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REVISTA DEL GREMI DE FLEQUERS DE LA PROVINCIA DE BARCELONA

Portes obertes

L'Escola de Flequers Andreu Llargués va realitzar
una jornada de portes obertes per promocionar
I'artesania i I’excel-lencia a la formaci6 flequera




DESCOBREIX

EL SECRET DEL PA FRANCES

INVENTIS BAGUETTE FRANCESA

L'Inventis Baguette Francesa és un preparat semicomplert que permet elaborar la baguet francesa.
La baguet, un objecte de culte a Franga, es caracteritza per una crosta cruixent i daurada
ambaroma a caramel i una molla cremosa amb notes lactiques.

Amb el preparat Inventis Baguette Francesa, farina de blat, un llevat especial, aigua i temps...

I B Voild! Una baguet francesa de qualitat superior! [ N

b. [ 4
La combinacio Per aconseguir resultats més satisfactoris, recomanem fer servir el preparat Inventis

Baguette Francesa juntament amb el llevat Hirondelle 1895, una generacid de llevat
p e r e c a especial per a llargues fermentacions i repos en fred.

I'hirondelie
11895 L

Per a més informacié contacta amb el teu distribuidor habitual o amb Lesaffre Ibérica al nimero 983 232 907 o a www.lesaffre.es
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L'Escola de Flequers Andreu Llargués va celebrar, el passat mes de Com cada any, fem un recull de productes i serveis de
novembre, una Jornada de portes obertes. Lobjectiu, reivindicar I'excel- proveidors especialitzats en fleca i pastisseria, com a
Iéncia de I'ofici artesa de flequer i promocionar la formacio de qualitat. propostes de renovacio per a |'any nou que ara comenca.

Per aconseguir-ho, es va oferir una demostracio practica de les activi-
tats formatives que es duen a terme al centre. Aixi mateix, es van lliurar
els distintius amb la ‘A" d'Empresa Artesanal Alimentaria, atorgats per
la Generalitat de Catalunya, per tal de fer valdre la qualitat artesana.
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EXCLUSIVAS FRIGORIFICAS

50 anys al servei del fred industrial

Pan~Fri

Som experts

en solucions
integrals
d'instal-lacions

Servei tecnic
garantit amb
professionals

1. €l client es posa a les nostres mans 2. Li entreguem instal-lacions a la seva mida en refrigeracio'

Cambres i armaris de fermentacioé controlada, vitrines frigorifiques, cambres
de congelacio rapida, cambres de conservacid, 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



editorial

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

“LA LLIBERTAT NO
POT ESCUDAR-SE EN
MANCA D'INFORMACIO
O EN CONDICIONS
HIGIENIQUES
DEPLORABLES”

Alguna cosa és millor que res

Benvolguts companys 1 amics,

n aquesta revista podreu veure diferents noticies sobre la tasca del Gremi (i de

Ceoppanide Pimec) a’hora de defensar els drets de la fleca i la seva perspectiva

davant les diferents administracions (ajuntaments, direccions generals, conselle-

ries, ministeris). Es una tasca basica, essencial, que contribueix a aconseguir que
les lleis, les regles del joc en que ens movem, recullin la nostra visié, les nostres necessitats
1 vetllin pels nostres drets.

Relacionat amb tot aixo tenim una norma, la de qualitat del
pa, que ha fet rodar rius de tinta, fins i tot virtuals a través de les
xarxes socials. Es 1dogic que hagi despertat recels, expectatives, cu-
riositat i preocupacid, ja que portem des de I"altim decret de 1984
(34 anys, ni més ni menys), sense comptar amb cap norma que
renovi i reajusti el mercat en defensa del pa i els seus consumidors.

Els més joves es sorprendran, perd venim d’un decret en el
qual se’ns marcava el pes, la longitud i el preu del pa; un producte
‘monocolor’,a més, procedent només de farina de blat. I, de sobte,
vam passar d’un estricte marcatge a la llibertat absoluta, sense
cap mesura de transicié. Es va produir de manera simultania, a
més, a l’aparicié d’un procés de fabricacié que permetia parar la
producci6 en qualsevol fase, coure i vendre pa en qualsevol lloc.

No ens ficarem en aquesta llibertat, no estem en contra de la
competeéncia. Pero tots estarem d’acord que la llibertat no pot
escudar-se en manca d’informacié, en condicions higieniques deplorables, en la utilitzacié
fraudulenta d’adjectius com ‘artesd’ i en I'engany i en la confusié del consumidor per aconse-
guir els seus diners.

Davant d’aquesta situacio, que s’ha estes en el temps, es feia patent la necessitat d’'una regu-
laci6 del producte i la seva elaboraci6. Ceoppan porta molt de temps treballant-hi. I va portar
al Ministeri la seva proposta, una proposta que es va concretar en una llei (diferent del propo-
sat, és veritat, perd que suposava un comengament) que semblava que anava a veure la [lum
amb l'anterior govern, perd que es va quedar en un calaix al fil dels vaivens politics. Es veritat
que veiem mancances en aquesta norma: no defineix amb detall I'elaboracié, no concreta les
condicions que han de tenir els elaboradors; a més, qui en controlara el seu compliment? Hi
ha moltes coses a millorar en aquesta llei, és veritat, perd aixo no ha de ser motiu i excusa per
no tenir-ne cap.

Mentrestantien paral-lel, nosaltres hem de seguir convertint-nos en la millor versi6 professi-
onal de nosaltres mateixos (formacié de qualitat per aconseguir I'excel-léncia, no us oblideu de
les possibilitats formatives que us ofereix la nostra Escola!). Que, quan arribi aquesta norma,
que confiem que arribara, estiguem preparats per esgrimir 'artesania alimentaria flequera
en la seva maxima expressi6. NEWSPA
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TEMA DEL

Portes obertes a

MES

'artesania 1 'excel-léncia

Amb la voluntat de reivindicar 'excel-lencia de 'ofici artesa de

flequer, la Jornada de portes obertes de 'Escola de Flequers Andreu

Llargués va oferir una demostracié practica de les activitats formatives

que es duen a terme al centre. Aixi mateix, es van lliurar els distintius

amb la ‘A’ d’Empresa Artesanal Alimentaria, atorgats per la Generalitat

de Catalunya als agremiats, per tal que puguin fer valdre el seu producte.

n centenar de persones, entre
agremiats, visitants, antics alum-
nesiescoles convidades, va assis-

tir a la Jornada de portes obertes de I'Escola
de Flequers Andreu Llargués, "Artesania i
Excel-léncia”, que va tenir lloc el passat 27
de novembre. Aquesta activitat se celebra-
va amb un doble objectiu. Per una banda,
subratllar la feina artesana i I'excel-léncia
com a leit motiv de I'escola i, per I'altra, do-
nar una oficialitat a I'ofici de flequer amb
I'atorgament oficial d'un distintiu: la ‘A’
d'Empresa Artesanal Alimentaria, que només
poden Iluir els establiments que duen a ter-
me una activitat inclosa al repertori d'oficis
d'artesania alimentaria de la Generalitat.
"l'objectiu principal de l'activitat d'avui
és el de recalcar l'artesania d'excel-léncia de
I'ofici de flequer", va explicar Montse Ruiz,
responsable de Formacié del Gremi. "En aixd

estem treballant molt a fons darrerament,
sigui amb les master classes 0 amb el mateix
master. Aleshores, vam pensar que era una
bona oportunitat aprofitar aquest acte de
reconeixement de les empreses artesanes del
nostre Gremi per ensenyar I'escola i explicar
el que estem treballant”.

Aixi,a més dels flequers acreditats, van assistir
a lajornada altres convidats interessats a congi-
xer de prop l'activitat del centre, entre els quals
una quinzena d'alumnes de I'Escola 'Hoteleria i
Turisme de Lleida. "Aquesta visita s'engloba dins
del cicle de sortides técniques que realitzem cada
any amb els alumnes de Grau Mitja de forne-
ria, pastisseria i confiteria del nostre centre”, va
assenyalar a Newspa Xavier Marti, el seu tutor.
“L'escola del Gremi esta molt en liniaamb el futur
de la fleca i I'artesania, i van ser els mateixos
alumnes qui es van assabentar d'aquestes jorna-
des a través de les xarxes socials i van proposar

venir a congixer el que nosaltres pensem que ha
de ser la fleca del futur”.

Demostracio de ‘Pain Party’

Tots ells van admirar la destresa del director
de I'escola, Yohan Ferrant, qui, assistit per
la sotsdirectora, Mari Cruz Baron, va realit-
zar una classe-demostracio de ‘Pain Party’,
una especialitat decorativa molt utilitzada a
Franca per adornar els aparadors. “La fleca es-
ta evolucionant constantment. Es veritat que
darrerament parlem molt de les masses mare
i del valor nutricional del pa, pero aixo és una
manera diferent de veure el nostre ofici, més
artistica, perqué cada cop és més important
embellir també els establiments, sobretot en
festivitats assenyalades com Nadal o Pasqua”,
va explicar el director de I'escola.

Amb el 'Pain Party’ es realitzen divertides
peces de pa que atreuen molt la clientela. Pera



Yohan Ferrant, “en el mon de la fleca, si volem
marcar una mica la diferéncia, el que hem de
fer els artesans €s tenir una botiga molt més
atractiva del que hem tingut fins ara”.

"Voliem fer alguna cosa diferent i mostrar
que el pa també té el seu vessant decoratiu,
que pot serun reclam per a l'aparador. |, com
que ara estem en época d'ornamentacions,
vam pensar que era un bon moment”, va
declarar Montse Ruiz. "De fet, a Franca, el
'Pain Party' és una especialitat. Precisament
a l'escola tenim encara pendent una master
class amb Sébastien Chevallier, que és un
expert en 'Pain Party'. El que fem avui aqui
és només una mostra del que es pot feramb
aquesta técnica".

La base del 'Pain Party' és molt senzilla.
La massa conté farina, sal, llevat, oli i aigua i
nomeés cal pastar-la de 7 a 10 minuts. Sense
necessitat de reposar, es lamina, es deixa
refredar i ja es pot treballar.

Deixar volar la imaginacio

"Un cop tens la lamina feta, només cal
deixar volar la imaginaci¢ i posar-Ii la crea-
tivitat de cadascu”, va comentar el mestre
flequer, qui, durant la classe, va elaborar un
pallasso, un cavallet i un '‘Batman’.

A més de donar diferents formes amb
I'ajuda d'una plantilla, s'hi enganxen detalls
i elements decoratius per donar volum. Per
acolorir les creacions podem utilitzar colo-
rants, pero també elements naturals, com
farina tamisada per al blanc, llavors de rose-
lla per al negre, paprika per al vermell, curri
per al groc o te matxa per al verd. També po-
driem afegir tinta de calamar quan amassem
i obtindriem, aixi, una base de color fosc. Una
altra opcid és tamisar tota la base i fer-hi
dibuixos amb un ganivet afilat.

Aquesta massa es conserva bé uns 10
dies a la nevera. Per a la coccid, I'haurem de
tenir al forn ben bé una hora a 220°C i, un
cop cuita, podem presentar el ‘Pain Party'
penjat o simplement exposat en una vitrina.
També podria ser comestible, perd no és
gaire nutricional.

El Pain Party dona molta vida als establi-
ments flequers i els diferencia com a sector
artesanal davant les grans industries. Per a
Yohan Ferrant, "val la pena que, nosaltres
que tenim bona técnica, fem coses una mica
artistiques. Siatraiem aixi I'atencio dels nens,
és una manera d'apropar el nostre ofici ar-
tesa ala generacio del futur".

Una escola de referéncia

Amb aquesta demostracio, els assistents
van poder conéixer les habilitats del pro-
fessorat de I'escola i una de les moltes es-

DEMOSTRACIO DE PAIN PARTY. Atractives figuretes per embellir els establiments flequers.

pecialitats formatives que li confereixen un
caracter diferencial. "A aixd ens referim quan
parlem d'excel-léncia”, assenyala la Montse
Ruiz. "A les master classes estem portant
forners francesos de primera linia, i també
d'altres paisos com Suissa o Italia... Per aixd
ens ve gent d'arreu d'Espanya: Valéncia,
Pais Basc, Madrid, Toledo. A més, ara mateix
també tenim alumnes de Franca i hem rebut
peticions de formacio especifica en anglés,
ésadir, que I'escola esta agafant, també, un
vessant internacional”.

“Nosaltres aqui som els Unics que ensen-
yem a elaborar el 'Pain Party' i d'altres tec-
niques”, coincideix el director de |'escola.
"['ambicio formativa d'aquesta escola va
molt lluny. Tenim previstes altres classes de
molta més técnica en I'ambit creatiu. Per a
nosaltres, els aspectes nutricionals del pa

son molt importants, perod tinc la impressio
que la fleca és molt més i la nostra escola és
pionera i Unica a Espanya en totes les fases
del procés d'elaboraci¢ del pa”.

Tant els flequers assistents com els visi-
tants van quedar gratament sorpresos amb
el resultat de les creacions de 'Pain Party'".
Entre ells, un enginyer de telecomunica-
cions frances que ha decidit donar un canvi
de rumb a la seva vida i crear el seu propi
obrador de pa segons els métodes que li va
transmetre el seu avi. "Amb el pa torno a les
meves arrels. Des de fa un temps em dedico
a donar classes particulars per ensenyar a fer
pa boisaludable. A Franca teniem dos forns
de llenya i, de petit, amb el meu avi, feia el
pa per a la gent del poble. El que explico a les
meves classes no ho he aprés a cap escola,
m'ho va ensenyar I'avi, pero crec que avui



.~ JORNADA DE PORTES OBERTES

s'ha perdut una mica la practica original,  esta mal tractada, pot esdevenir un producte
amb una bona materia primera i un trac-  poc saludable. He vinguta la jornada perqué
tament ben fet, perqué una farina bona, si  m'han donat molt bones referencies del que

LA ‘A" D'EMPRESA ARTESANAL ALIMENTARIA

s'ensenya en aquesta escola i m'agradaria
acabar de perfeccionar la meva técnica amb
el que pugui aprendre aqui"”.

Lliurament d'acreditacions

Un cop finalitzada la demostracio, va
tenir lloc a la sala d'actes el lliurament de
I'acreditacié d'Empresa Artesanal Alimen-
taria als establiments agremiats reconeguts
amb aquesta distincio. L'acte va ser conduit
pel president del Gremi, Andreu Llargués,
i va comptar amb I'assisténcia de Carmel
Modol, director general d’Alimentacié, Qua-
litati Industries Agroalimentaries, i d'Eduard
Navarro, regidor de Treball i Empresa de
I'Ajuntament de Sabadell.

El president del Gremi va donar la benvin-
guda als assistents a la Jornada de portes
obertes i, en la seva intervencio, va llencar
el missatge que sense formacio el sector
flequer no té futur. En aquest sentit, va afe-
gir que des del Gremi es posaran tots els
esforcos a combatre les frustracions del
sector quan, dia rere dia, veu sorgir establi-
ments que dispensen pa i que es qualifiquen
d'artesans sense ser-ho. "Per part del Gremi
ho hem denunciat, hem mirat d'aturar-ho,
perd no hi ha possibilitats legals de fer res.
Per aixo, ha arribat el moment en qué I'iinic
que podem fer és demostrar que només
nosaltres som veritables forners artesans".

Andreu Llargués va explicar que, per aixo, i
aprofitant que la Generalitat de Catalunya te-
nia una ‘A’ d'’Artesania Alimentaria, es va parlar
amb la consellera d'Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacio, per tal de poder atorgar
als agremiats aquesta ‘A" que posara en valor
la seva feina. “Només la podran tenir els fle-
quers artesans que ho sol-licitin i compleixin
els requisits establerts. Aixi tothom sabra que
darrere d'aquesta ‘A" hi ha una fleca artesana,
una gran professionalitat i un bon pa”.

Reivindicar la figura del flequer

Segons Llargués, "aixd és només el co-
mencament d'una tasca del Gremi per po-
tenciar la figura de I'artesa que fa les coses
ben fetes. Aquesta ‘A" no la podra tenir ni una

benzinera ni una gran superficie, per més
que diguin que ofereixen producte artesa".

“La ‘A’ no la podran
tenir benzineres ni
grans superficies, per
més que diguin que
venen producte artesa”



Per al president, ja que el sector flequer no
disposa d'una norma de qualitat, tot i que
se n'esta parlant molt, i ja que la carrera de
forner, llargament sol-licitada, encara no
podra veure la llum, el Gremi ha de ser prou
valent com a associacioé per cridar ben forti
reivindicar la seva feina artesana i ben feta.

Llargués també va agrair a la Conselle-
ria la col-laboracio en aquesta iniciativa i
va demanar el seu suport i ajuda per tal de
potenciar aquesta ‘A’ dels flequers agre-
miats. Finalment, el president va agrair a
I'ajuntament de Sabadell el seu suport cons-
tant a la tasca formativa del Gremi al llarg de
tots aquests anys.

Per la seva banda, el regidor de Treball i
Empresa de I'Ajuntament de Sabadell va fe-
licitar el Gremi per aquesta iniciativa i per la
seva destacada tasca formativa. “Sabadell és
una ciutatamb gran potencial per contribuir
al desenvolupament econdmic de Catalunya,
pero els nostres esforcos per donar suport a
les empreses no tindrien sentit sense apostar
per la formacio dels millors professionals”.

Per a Eduard Navarro, el treball conjunt
des de fa més de vint anys demostra la
solidesa de I'acord entre I'Ajuntament i
el Gremi, i I'objectiu comu de continuar
treballant plegats durant molts anys més.
"Podem dir amb orgull que I'Escola de
Flequers Andreu Llargués és una de les

“LLa nostra escola és pionera 1 Gnica

a Espanya en totes les fases del

procés d’elaboracié del pa” (Yohan Ferrant)

més modernes i tecnologiques, per la qual
passen tota mena d'alumnes, tant joves,
com adults o professionals que busquen
potenciar les seves habilitats per poder
continuar dia a dia millorant el sector de
la fleca. El distintiu d'empresa alimentaria
€s un aval per consolidar-vos en el vostre
sector, i us emplaco a seguir treballant per
a aconseguir-ho".

Empresa Artesana Alimentaria

Carmel Mddol, director general
d'Alimentacid, Qualitat i Industries Agroali-
mentaries, va ser I'encarregat d'anomenar
les diferents empreses flequeres acreditades
amb la'A"d'Empresa Artesanal Alimentaria. En
aquesta jornada de portes obertes es va lliurar
el distintiu a una trentena d'establiments fle-
quers. Per a un d'aquests forners, Josep Maria
Portet, de la fleca Portet de Tona, aquesta
certificacioé és un pas més en la reivindicacid
del sector. "Fa 43 anys que treballo en aquest
establiment, abans la fleca Safier, un establi-
ment que té 103 anys. Des de fa 7 anys que

€s meu i no he variat res en la manera de fer
dels meus predecessors. Ells em van ensenyar
I'ofici i sequeixo treballant com ho feien. Hem
de mirar de potenciar el nostre producte i
lluitar per fer-ho bé; la difusio d'aquesta ‘A’ és
una bona manera de fer-ho".

Jordi Casas, propietari del Fornaret de
Torrelles de Llobregat, un altre establiment
centenari, també va explicar el seu cas. "Hem
volgut tenir aquesta certificacio tot i que,
a nosaltres, tot alld que és artesa no ens
funciona, perque aquest és un qualificatiu
que es pot posar qualsevol encara que no
ho sigui. Pero, a més a més, nosaltres hem
optatara pel pa ecologic. Aqui si que podem
obtenir certificacions reglades”.

Alimentacio, la gran icona

En el tancament de I'acte, Carmel Modol
va expressar el compromis de la Generali-
tat de continuar treballant de costat amb
el Gremi. "El concepte d'artesa és de dificil
acotament segons la normativa de la Unio
Europea i, per tant, esta desregulat. Per aixo,




DEL

cal el suport de les administracions del pais
en la tasca de posar en valor l'ofici d'artesa
a casa nostra i d'informar el ciutada per tal
que sapiga que aquesta ‘A’ no se la pot posar
tothom, sind només aquells que veritable-
ment la mereixen"”.

MES

LLIURAMENT D'ACREDITACIONS.
Una trentena d'establiments van rebre el
distintiu amb la A.

El director general va senyalar que des de
la conselleria es vol fer de I'alimentacio la
gran icona del pais, fer de Catalunya un pais
d'alimentacio excel-lent i aixo vol dir posar en
valor tota la cadena alimentaria, les marques
de qualitat, dins les quals s'inclou la IGP pa
de pagés catala, els nostres oficis artesans
alimentaris... | invertir recursos en posar al co-
neixement de la ciutadania tot aquest bon fer.

"En aquesta linia endegarem el Consell
Catala de I'Alimentacio el proper mes de
gener,amb el qual pretenem posar en valor
i en coneixement de la ciutadania tot el
sistema alimentari del pais. Un sistema
que té molt de present pero encara més
futur, perqué tant el consumidor autocton
com el que ens visiti de fora sapiga que hi
ha unes caracteristiques que garanteixen

I'excel-léncia dels nostres productes i que
ens aportaran molt més que altres que no
tenen anima. En definitiva, un sistema on
aquesta ‘A" d'artesania alimentaria hi tindra
molt a veure”, va concloure Carmel Modol.

Delicios fi de festa

Una degustacio de delicioses especialitats
flequeres i pastisseres elaborades sota la
batuta de la sotsdirectora, Mari Cruz Baron,
posava punt final a la jornada de portes ober-
tes. Els assistents no es van poder resistir a
tastar tota mena de coques dolces i salades,
croissants, brioixos i minientrepans, aixi com
els pastissos i rebosteria

"Ha estat una jornada molt bonica, de
convivéncia, i hem comptat amb la presen-
cia de grans professionals”, va declarar
Manel Mestres, l'intermediari entre el Gremi
i els fornersen la tramitacio de I'acreditacio
de la certificacio. "Estic segur que aquesta
‘A" donara bons fruits". NEwspA
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LA TECNICA

D EL

P A

Tecnica dels productes artesans

EN VEU ALTA

Els productes ecologics

Fa uns anys, estavem parlant de ‘pa’, pero avui estem

parlant de ‘pans. Per que? Que ha passat en aquest impas?

Fa temps que compravem el pa per ne-
cessitat, com la major part dels aliments.
Avui, el comprem principalment per plaer.
El triem amb cura. S'ha convertit en un
element gastronomic.

Per tant, els forners han de respondre a
aquest ‘nou’ tipus de demanda i, sovint,
fins i tot anticipar-se, en oferir als seus
clients una amplia varietat de pans. Ara,
gairebé es pot comparar la seleccio de pa
a un vi: depenent de l'estacio, I'hora del
dia (esmorzar, dinar, berenar, sopar), al
gust i la sensibilitat dels comensals...

A les nostres fleques, proposem tots els
dies entre 35 i 40 pans diferents. Pero...
no hi ha pa sense farina! Abans de res,

¢s gracies a la gran varietat de farines
que ens ofereixen els fariners que podem
optar a totes aquestes possibilitats. Crear
noves receptes €s una recerca continua.
Personalment, m'agrada descobrir i crear.
Sovint, son els meus amics forners els
que m'inspiren pero, per descomptat, la
meva experiéncia en el moli és el que més
m'ajuda a aconseguir nous reptes.

Pero, entrem en el tema d'avui: a la con-
questa del pa. Sila base salarial és la ma-
teixa per a tots, en aquests moments ens
estem preguntant com compensar les
ardues tasques d'alguns de nosaltres. Em
pregunto: com proposar un sistema just
i iqualitari?

Terminals de cocci6 que estan ben ubica-
des, supermercats que venen pa calent tot
el dia, una barra de pa que val menys que
res (3 per 1 euro), empreses industrials
que proveeixen el mercat amb productes
molt industrialitzats i estandarditzats;
franquicies que estan experimentant una
edat d'or ... |, a I'altra banda, petites fle-
ques artesanals que s'enfronten a tota
aquesta forta competéncia.

La fleca esta canviant. Alguns en diuen
crisi; les petites fleques son durament
colpejades. Sovint, s'han d'adaptar o de-
sapareéixer. En aquest context, el consumi-
dor s'enfronta a multiples opcions, on les
aparences enganyen, de vegades. A part



del gust, com saber si el pa comprat és de
bona qualitat? Com assegurar-se la bona
qualitat dels pans, pastes i pastissos? Qui-
nes son les condicions de treball d'aquests
petits supers que, pel que sembla, ningu
no controla? Aquestes son algunes de les
preguntes que cal respondre.

"Un enfocament de fleca tan artesanal
com sigui possible tindra necessariament
un preu més alt o un marge més baix per al
forner". Perqué les bones matéries prime-
res son cares. L'artesania, amb un minim
d'eines industrials, requereix temps, aixi
que, també, més diners. Jo recomano que
millor no intentar abaixar els preus. Altra-
ment, el més probable és que es debiliti
el nostre negoci artesanal, amb la qual
cosa hauriem de buscar produccions més
estandarditzades amb personal barat (poc
qualificat), i tornarem una altra vegada
al mateix.

La demanda creixent de productes eco-
logics per part de les persones consumi-
dores crea unes condicions idonies per
a un major desenvolupament i expansio
del mercat d'aquests tipus de produc-
tes. Al seu torn, el sector de l'agricultura
ecologica s'ha desenvolupat rapidament
ala Uni¢ Europea en els ultims anys, no
només pel que fa a la superficie conreada,
sind també pel que fa al nombre global
d'explotacions i d'operadors ecologics
enregistrats.

En aquest context, al marg de 2014, la
Comissio Europea (CE) va adoptar la seva
proposta de reforma. Els resultats de la
revisio de la normativa duta a terme per la
Comissio van mostrar que el marc juridic
de la Unio que regula la produccio ecolo-
gica ha de millorar-se, amb normes que
responguin a les elevades expectatives de
les persones consumidores, i siguin prou

.f,}?: @
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clares per als que van dirigides .
Aixi que, veient I'evolucio d'aquest mercat,
tractaré el tema en l'article d'aquest mes.

Reglamentacio

DesdeI'1 de gener del 2009, la produccio
ecologica a la Unio Europea esta regulada
pel reglament (CE) nim. 83/2207, de 28 de
juny. A partir I'1 de gener de 2021, entrara
en vigor el nou Reglament (UE) 2018/848,
del 14 de juny de 2018.

Objectius d'aquesta nova norma:

* Harmonitzacio i impuls del model de pro-
duccio de la Unio Europea.

S'intenta corregir la desigualtat de les nor-
mes que cobrien la produccid ecologica a
tota la UE, ja que incloien una amplia gam-
ma de practiques i excepcions diferents. Es-
ta previst que aquestes s'eliminen progres-
sivament, amb data limit 2030, simplificant
i unificant les normes de produccio.

* Competéncia lleial entre els productes de
la Unio i els de tercers paisos.

Les actuals regles d"equivaléncia’, que obli-
guen els paisos de fora de la UE a respectar
regles similars, perd no idéntiques, deixaran
d'aplicar-se a partir de 2026. Per tant, les
importacions hauran de respectar els estan-
dards comunitaris en materia de produccio
ecologica.

e Evitar fraus i augmentar la confianca de
les persones consumidores.

Com a patro per assegurar que la produccio
ecologica ofereix uns estandards de qualitat
que garanteixin la seva credibilitat, s'adop-
ten mesures de control més estrictes al llarg
de tota la cadena de subministrament, im-
plementant els controls in situ basats en
riscos per a tots els operadors. Tindran una
freqliencia anual, encara que, en cas de no
haver-se detectatirreqularitats en els ultims

tres anys, passaran a tenir una freqliéncia
bianual.

* Afavorir els circuits curts de distribucié i
les produccions locals.

Com a sistema de produccio referent d'una
cultura sostenible respectuosa amb el medi
ambient en totes les seves baules, es pretén
fomentar el consum de productes de pro-
ximitat. Per a aixo, es facilita la certificacid
per als petits agricultors i s'implementa un
sistema de certificacio grupal.

Panificacio

Davant d'una part important de la indus-
trialitzacio de la fleca, una nova generacio
d'artesans proclama el seu amor pel pa na-
tural, ric en sabor i bo per a la salut. Estem
parlant de pans creatius, fets a ma, a partir
de farines organiques.

Ha sorgit a Catalunya una nova generacio
d'artesans del forn que esta popularitzant
la seva visio del pa artesanal, que és natural,
respectuds amb el medi ambient i la salut
dels consumidors. Lluny de farines barates
amb molta carrega d'additius, de la fabrica-
cié mecanitzada, les fermentacions rapides
dopadesamb llevat, la nova tendéncia s'esta
organitzant. Més enlla de les estadistiques,
les vendes de farina organica van augmen-
tar més d'un 10 % en els ultims anys en
alguns paisos de la Unio; la revolucio esta
arribant...

Al-lergies o intolerancies al gluten, proble-
mes amb la digestio, traces de pesticides...
El pa en general -i la vella baguet, en parti-
cular- avui dia estan acusats de molts tras-
torns alimentaris. Totem frances, venerat
pel seu crosto cruixent, la seva molla blanca
i cotonosa, la baguet ara, cada vegada més,
esta sent exclosa per la nova generacio de
pans. Com a pa blanc pobre en fibra i nutri-
ents, i fet habitualmentamb rapidesa, posat



TECNICA

al forn amb molt llevat, encarna tota sola
aquesta deriva que els anys anteriors s'ha
produit en el mon del pa.

Ecologia

Cap destacar que I'Ecologia és un concepte
que data de finals de la década de 1860 i
va ser encunyat pel bioleg i filosof d'origen
alemany Ernst Haeckel. Aquesta paraula
esta composta per dos vocables grecs: oikos
(que significa ‘casa’, 'residéncia’ o 'llar') i
logos (terme que, traduit al catala, s'entén
com ‘estudi’). Per aixo, I'Ecologia es defineix
amb precisio com l'estudi de les 'llars’ de la
natura.

Que significa Vida?

La vida té diverses manifestacions, formes
diferents. Distingim les de caracter especific
dels éssers que tenen estructures complexes
(macromolécules, cel-lules, drgans, teixits),
capacos de resistir les diverses causes del
canvi, capacos de renovar, per assimilacio,
els seus elements constitutius (3toms, mo-
lecules petites), créixer i reproduir-se.
Tambeé es defineix com I'estat d'activitat ca-
racteristica de tots els organismes animals
i vegetals, unicel-lulars o multicel-lulars,
des del naixement fins a la mort. Seqguint
fenomens que evolucionen des de 'dvul
fecundat (zigot) fins a I'edat adulta, la re-
produccid i la mort.

Igualment, és el conjunt de condicions i
caracteristiques d'existéncia especifiques
d'un tipus d'éssers vius.

D EL

P A

Biologia

Area de biologia general. La Biologia (del grec
' ' bios,vida;i' 6 '/logos, raonament, estudi,
ciencia) és la disciplina cientifica que té com a
objecte d'estudi els éssers vius. Entre les sub-
disciplines de la Biologia trobem ciéncies com
la Botanica, la Zoologia o la Medicina.

Fisica
Es tracta de la ciéncia que estudia les propi-
etats de la naturaamb el suport de la mate-

L'ECOLOGIA | LES SEVES RAMIFICACIONS

ECOLOGIA

MATEMATICA

EN VEU ALTA

matica. La fisica s'encarrega d'analitzar les
caracteristiques de l'energia, el temps i la
materia, aixi com també els vincles que s'es-
tableixen entre ells. Per exemple: la massa,
el volum, I'extensibilitat, I'elasticitat, el color
i la duresa de les matéries; a més, també
estudia la calor.

Quimica

La quimica és una branca de la ciéncia que
estudia la modificacid i la transformacio de
les substancies, la seva composicid, la seva
estructura i les propietats de la materia, aixi
com els canvis que aquestes experimenten
durant les reaccions quimiques i la seva
relacié amb I'energia. Té dues ramificacions:
* la quimica organica

* la quimica mineral

Lleis de la natura en la nostra professio
Vegem-ne alguns exemples biologics:

¢ digestio de les substancies

* multiplicacio dels bacteris

e formaci¢ de la floridura

* fermentacio (llevat/ levain)

° aromai frescor del pa

* maduracié del formatge

e fabricacio del iogurt

e fabricacio del xucrut

Tenim, també, exemples fisics:

* el fullat de les masses fullades

* processos de coccio

* la congelacio de les masses

* espessiment de les cremes i de les masses
I alguns exemples quimics:

* efectes del llevat quimic (impulsor)

e dissolucié o fusié del sucre

* el torrat del crosté de les masses al forn
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ELA TECNICA DEL PA EN VEU ALTA

Procediment escaldat
Ingredients

* 1.000 g d'aigua (posar a bullir aigua,
mel, llet i sal)

* 20 g de sal

* 100 g de mel

* 100 g de llet en pols, al 26 % MG.

* 300 g de flocs de civada ecoldgics

* 250 g de flocs de ségol ecologics
Total massa: 1.770 g de massa escaldada

Procediment

* Quan I'aigua comenci a bullir, afegir els
flocs de civada i ségoliremoure fins que
I'aigua sigui absorbida.

* Deixar refredar fins al seu us.

Ingredients pa

* 2.000 g de farina de blat ecologica
° 720 g d'aigua, aprox.

* 60 g d'extracte de malt al 50 %

* 60 gd'olid'oliva verge

* 1.770 g de massa escaldada

Barrejar-ho tot i pastar.

Afegir-hi ara:

* 200 g de iogurt natural

* 700 g de massa mare (levain)

* 50 g de llevat premsat

* 40 g de sal

* C/S millorant (enzims + atzerola), optatiu.

PROCEDIMENT GENERAL

* Amassar a velocitat lenta fins aconse-
guir formar el gluten. Afinar en velocitat
rapida un o dos minuts o, el que és el
mateix, fins aconseguir una massa ben
formada i extensible.

* 5.600 g de massa total aprox. Surten
unes 16 peces de 350 g 0 4 pans de 1.400
g.
* Deixar reposar en bloc entre 55'i 70",
* Dividir peces a la mida desitjada, per
exemple: 80 g, 350 g o 1.400 g; bolejar
lleugerament.

* Donar-li forma (veure fotos de for-
mat) i arrebossar amb Ilavors barreja-
des al gust.

* Deixar ara en fermentacio directa les
peces durant uns 55" a 65".

* Deixar fermentar F. Controlada du-
rant 12 h a 20 h. En aquest cas, reco-
mano fer servir un millorant amb A.
ascorbic.

* Acabar amb un tall o més, segons es
desitgi. Coure amb vapor a forn fort
240°C; als 10', baixar la temperatura i
obrir el tir. Acabar de coure fins acon-
sequir un producte de crosto cruixent
i color daurat.




Llistat d'ingredients

Farina de blat ecologic + massa mare ecologica + flocs
de civada + flocs de ségol + iogurt + mel + llet sencera +
oli d'oliva verge + extracte de malt + sal marina + llevat
biologic + atzerola i enzims.

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

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

Valor energetic = 1.180 KJ = 280 kcal

Lipids =3 g+ 0.7g A. Grassos saturats

Glucids=489 +sucre 4.2 g

Protids=11g

Fibra alimentaria=1.6g

Sal=17g

CREEM L'ESTABLIMEN1
MES ADEQUAT A LES
SEVES NECESSITATS



LA RECEPTA

PA DE NADAL

DEL PA

Xapata per compartir

Aquest pa és 1deal per gaudir amb la familia els dies de
reunid, 1 combina amb qualsevol apat sense ser protagonista

mb I'arribada de les festes de

Nadal, ens vam proposar fer un

pa especial per a consumir en
familia durant els apats tipics d'aquestes
entranyables dates. Aixi, I'elaboracio d'un
pa per compartir amb els éssers estimats
els dies de reunio familiar ens ha portat al
format que combina amb qualsevol menjar
sense ser protagonista.

Durabilitat
Es tracta d'un pa de molla alveolada, suau
i fresca, i una escorca fina i cruixent. La base
d'aquest pa és una formulacio del tipus xapata.
Aquesta especialitat gaudeix d'una
bona durabilitat, ja que és una formu-

lacid rica en productes de conservacio,
com el ségol, I'integral, la malta, el vi-
nagre i l'oli.

Es ideal per consumir amb embotits,
carns o peix. Es tracta, com no pot ser
d'altra manera, d'un format familiar, ja
que sén 6 peces de 80 grams unides pels
vértexs per 480 grams en massa, i a la
taula tenim 360 grams de pa cuit per
degustar.

Es pot decorar amb una cinta vermella
per donar un to més festiu al producte.

Elaboracio
En primer lIloc, amassarem amb una
temperatura de pastat de 25 °C. A

continuacid, deixarem reposar en bloc
durant 90 minuts.

Després, estendrem i dividirem la
massa en quadrats. En aquest sentit,
formarem la peca superposant pels
vertexs dels quadrats fins a 6 unitats.
Un cop fet aixo, deixarem fermentar
les peces.

Abans d'enfornar, enfarinarem
la part superior de les peces i les
courem a 240 °C d'entrada amb vapor,
tot baixant a 185 °C uns 40 minuts
aproximadament.

Un cop estiguin fredes les peces, les
podem decorar amb una cinta a manera
de regal, com déiem. NEWSPA



- 900 g de farina mitja forca

W220

- 50 g de farina ségol blanc

- 50 g de farina integral
- 800 g d'aigua

- 22 g de sal

- 5 g de malta torrada

- 4 g d'additiu lecitina

- 200 g de massa mare
- 15 g de llevat

- 20 g d'oli d'oliva

- 10 g de vinagre

- 3 g de llavor de llinosa

\

Wpia TiETA

\
V)%ILA META L3

100 %

En familia

Pastar a una temperatura de 25 °C i Estendre i fer quadrats. Formar
deixar reposar en bloc 90 minuts. superposant pels vértexs dels
quadrats fins a 6 unitats.

a » ‘
Fermentar, enfarinar i coure a 240 Un cop fred, decorar amb una

°C d'entrada amb vapor i baixar a cinta a manera de regal.
185 °C uns 40 minuts.

ANY RERE ANY, CREEM
QUELCOM MES QUE SABORS

HARINAS

Palentina

FARINERA LA META, S.A.U.

mollsur ;;a,, HARINAS TORIJA Poligon Industrial EI Segre parc. 204R - 25191 Lleida
- Tel. +34 973 20 03 19 - lameta@lameta.es - www.lameta.es
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LA RECEPTA

PASTISSERA

TORTELL DE FESTA

Brioix per celebrar

Aquest exquisit tortell de brioix esta enriquit amb nous
1 farcit de nata, amb una base de crema cremada

na de les especialitats dolces

més apreciades durant el Nadal

és el tipic tortell, fetamb massa

de brioix o de full i farcit de nata o trufa,

crema, massapa, etc. En aquest cas, hem

optat per elaborar un producte amb una

massa de brioix, pero enriquit amb nous

i farcit de nata amb una base de crema
cremada.

El maridatge de nous i nata resulta molt

agradable al paladar i aconsegueix una

sensacio de plaer en cada mos. Les nous
son un fruit sec molt beneficids perala
salut, contenen gran quantitat d'acids
grassos Omega-3 i son molt rics en nu-
trients i antioxidants.

Elaboracio

Amassarem tots els ingredients excepte
el llevatiles nous, que afegirem 5 minuts
abans de finalitzar el pastat, a una tem-
peratura aproximada de 27 °C. Després,

deixarem reposar la massa 20 minuts
i dividirem en porcions de 450 grams.
En formar el tortell, pintarem amb ou i
fermentarem. Abans de coure a 170 °C,
tornarem a pintar amb ou i decorarem
amb sucre. Un cop fred, obrirem per la
meitat, afegirem a la superficie una capa
de crema pastissera i sucre i cremar amb
la pala eléctrica. Un cop freda aquesta ba-
se, afegirem la nata i taparem amb I'altra
meitat. NEWSPA



- 1.000 g de farina de forca W350

- 200 g de sucre

- 25 g de sal

- 75 g d'aiguanaf

- 25 g d'anis sec

- 150 g de llet

- 250 g d'ous

- 150 g de mantega

- 160 g de llevat premsat
- 1.000 g de nous

- ¢/s aigua

- ¢/s espécies: canyella, llimona,

nou moscada i vainilla

I’anima de la festa

Amassar, afegint el llevat
i les nous 5 minuts abans
de finalitzar el pastat. T
de la massa: 27 °C.

Abans de coure, tornar a
pintar amb ou i decorar
amb sucre. Coccio a 170 °C.

=

Deixar reposar 20" i dividir
en porcions de 450 g.
Formar el tortell, pintar
amb ou i fermentar.

e

Un cop fred, obrir per
la meitat, afegir a la
superficie una capa de
crema pastissera i sucre
i cremar amb la pala
eléctrica.

Quan estigui freda la
base, afegir la nata i
tapar amb l'altra meitat.
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PERQUE EL MES NATURAL ES DIVERTIR-SE!
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El Tortell no pot faltar

- Amassar ingredients: - Dividir peces de la - Massapa: 30 % a
maquina d'espiral. grandaria desitjada un 40 % en relacio

. i bolejar. amb la massa.
- Temperatura final

25° C. Tapar la massa - Deixar reposar llavors - Estocar al congelador
amb plastic i posar a + 6 °C durant 30'. a -20°C.

en fred + 5°C.
- Formar peces - Estocatge dins de

- Deixar-la reposar de i decorar segons bosses de plastic
40" a 60" costum. i dins de caixes
tancades apilables.

- 90" a temperatura ambient - Pintar amb ou dues vegades i

. Fermentacié a + 26 humitat 70 posar-hi sucre perlat per sobre.

%; temps, 3 h aprox. - Temperatura forn 200 °C.
- Acabat de producte segons tipus Temps de coccid: 15° * Segons
o caracteristques. grandaria.




Fins on creus que pot arribar
un forn de carros?

©F

7/ L L 1 LD

-

Darrera d'un Revent
hi ha més del que sembla

sermont, s.a.

MAQUINARIA | FORNS

www.sermont.es Tel. 934 231 510




GREMI

INFORMACIO GREMIAL DEL SECTOR FLEQUER

Text: A. M. C. Fotos: Angel Catena

PASTISSER

Centenaris, reconeguts

[La Generalitat catalana distingeix els establiments centenaris,

entre els quals, quatre agremiats: dos pels 100 anys 1 dos pels 150

a Generalitat de Catalunya va
reconéixer, en un acte celebrat el
passat mes d'octubre al Palau de la

institucio, un total de 23 establiments cen-
tenaris i 12 comercos amb més de 150 anys
d'historia. Entre ells, es trobaven quatre
fleques agremiades: Forn Girvent (Els Hos-
talets de Balenya) i Forn Pere Mas Guiteres
(Calldetenes), pels 100 anys; i Cal Mosso
(Vilassar de Dalt) i Forn Vifias (Castellar del
Vallés), pels 150. De fleques, en total van
ser 7 les reconegudes pel centenari i 3 més
(i dues pastisseries) pel segle i mig.

Durant aquest acte, que tradicionalment
se celebra cada any pero que es va sus-
pendre I'any passat a causa de la situacio
politica, també es va fer el lliurament del
Premis Nacionals a la Iniciativa Comercial.

El president de la Generalitat, Quim Torra
va, fer-ne I'entrega acompanyat de la con-
sellera d'Empresa i Coneixement, Angels
Chacon. També van ser-hi presents la di-
rectora general de Comerg, Muntsa Vilalta,
i la secretaria general del Departament,
Marta Felip, aixi com el secretari d'Empresa
i Competitivitat, Quim Ferrer.

Guardons

Els reconeixements lliurats van ser els
Premis 2017 a la Iniciativa Empresarial (To-
rrons Vicens, d'Agramunt), a la Millor Ini-
ciativa Col-lectiva Territorial (Associacio de
Placers del Mercat d'Olot), a la Millor Inicia-
tiva Col-lectiva Sectorial (Libelista, Barcelo-

[La Generalitat va
premiar ‘Els Amics
de la Rambla’, de
Barcelona, per la seva
resposta espontania 1

solidaria als atemptats

CENTENARIS, | MES. A dalt, una imatge de tots els reconeguts amb el president de la
Generalitat. A baix, alguns dels flequers agremiats que van obtenir el reconeixement,
acompanyats del president Torra, el president i el vicepresident del Gremi, Andreu Llargués
Jordi Morera, respectivament.

na)i alaMillor Gesti6 Publica (Ajuntament
de Manlleu, Osona, pel projecte, ‘Manlleu
Galeria d'Art'). A més, la Generalitat va
reconéixer la trajectoria de Maria Costa i
Lluis Sans, per la seva contribucio al prestigi
del comer¢. També va guardonar el Mercat
de la Carn de Vilafranca del Penedés, pels
seus 135 anys en funcionament; el Mercat

de Tortosa, pels 130 anys; i els Amics de |a
Rambla de Barcelona, per la seva resposta
espontania i solidaria durant els atemptats.

El Govern va voler recongixer, a titol pos-
tum, la trajectoria d'Enric Calvo, secretari
institucional de Pimeciamb una destacada
trajectoria i suport al teixit economic i as-
sociatiu. NEWSPA
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(Quatre agremiats, nous
mestres artesans alimentaris

Els pastissers Jaume Vifallonga 1 Maurici Cot reben el Premi al Millor

Jove Artesa Alimentari Innovador de la Conselleria d’Agricultura

| passat mes de novembre, en

un acte presidit per la consellera

d'Agricultura, Ramaderia, Pesca
i Alimentacio, Teresa Jorda, a I'Auditori
de I'ONCE, de Barcelona, es va celebrar el
lliurament del Diploma de Mestre Artesa
Alimentari, un reconeixement a tota un
trajectoria professional que, en aques-
ta ocasio, va se rebut per un total de 53
professionals, quatre d'ells, flequers agre-
miats: Jaume Cebria Safias (Roda de Ter),
Jaume Ordeig Gras (Ripollet), Miquel Casas
Fontcuberta (Torrelles de Llobregat) i Fran-
cesc Corbalan Ruiz (Sant Fost de Camp-
sentelles).

A I'acte d'enguany es van reconeixer els
guanyadors de dues edicions, 2017 i 2018,
ja que l'acte de I'any passat es va haver de
suspendre per la situacio politica de Ca-
talunya. Per aquest motiu, es va projectar
un video amb la intervencié de l'actual
delegada del Govern de la Generalitat de
Catalunya davant la Uni¢ Europea i excon-
sellera d'Agricultura, Meritxell Serret, en el
qual felicita els artesans guardonats.

Artesania alimentaria

La consellera actual, acompanyada pel
director general d'Alimentacid, Qualitat i
Industries Agroalimentaries, Carmel Mo-
dol, va destacar la importancia d'aquests
guardons, amb els quals any rere any es
fa evident la vitalitat de l'artesania ali-
mentaria catalana. "La cultura i el grau de
desenvolupament d'un pais estan lligats a
la creativitat, la imaginacio i la capacitat
de treballar bé, i d'adaptar-se a les noves
demandes i necessitats. A Catalunya, aixo
es manifesta en molts sectors, i I'artesania
alimentaria n'és un exemple. | demostra
que és un ambit en qué no s'esgoten les
oportunitats de créixer i innovar”.

Per aixo, "la meva felicitacio per als mes-
tres artesans i als dos joves artesans in-

MILLOR JOVE ARTESA ALIMENTARI INNOVADOR 2017 | 2018

En I'edicio d'enguany, s'ha premiat Jaume
Vinallonga, guanyador de premi al Mi-
llor Jove Artesa Alimentari Innovador co-
rresponent al 2017. Aquest pastisser de
Montornés del Vallés entén I'artesania com
una oportunitat per diferenciar-se de tots
aquells que fan manipulats industrials, que
"dificilment podran transmetre tant com ho
fan els artesans”. Vifallonga assegura que
cadascuna de les seves elaboracions “no
€és un producte”. “Es una obra que porta el
meu ADN, un ADN que transmet la sensi-
bilitat en totes les meves obres", afegeix.

També es va lliurar el premi al Millor Jo-
ve Artesa Alimentari Innovador 2018 a
Maurici Cot. Aquest pastisser de Llinars

novadors de les edicions d'enguany”, va
afegir la consellera, fent extensiva la seva
enhorabona a la feina del teixit gremial
dels professionals: “una felicitacio que faig
extensiva, va afegir, d'una manera especial,

del Vallés va ser diagnosticat als 23 anys
d'intolerancies severes al gluten i la lac-
tosa. Durant els anys, va investigar i des-
envolupar formules per fer un tomb a la
pastisseria i adaptar-la al consum de les
persones amb celiaquia i amb intolerancia
a la lactosa. Aquestes innovacions en la
creacio de pastisseria i postres han tingut
una gran acceptacio, tant per part del client
restaurador professional, com per part del
client final. Aquest concepte de pastisseria
inclusiva ja va fer que Cot guanyés, I'any
2016, el Premi a la Innovacié Tecnologica
Agroalimentaria i enguany li ha valgut el
premi de Jove Artesa Alimentari Innovador
2018.

a les federacions i els gremis d'artesans
alimentaris, que, amb la seva activitat per-
manent i les seves escoles, fan una tasca
imprescindible per millorar i prestigiar el
seu sector”, va dir Jorda. NEWSPA



NOUS MESTRES ARTESANS ALIMENTARIS 2018

Jaume CesriA Safias (Ropa pe Ter)

Jaume Cebria fa 52 anys que es dedica a la professio de forner. Quan
en tenia 14, va comencar com a aprenent en una fleca de Sant Boi
de Llucanes. Després, va treballar a Manlleu i Ripoll. EI 1973 es va
instal-lar pel seu compte en un forn de Sant Marti Sescorts i, 8 anys
més tard, a Roda de Ter, on continua actualment desenvolupant
I'activitat d'elaboracio i venda de pa i brioixeria. Al llarg de la seva
trajectoria com a flequer s'ha destacat sempre per ser un profes-
sional molt actiu, creatiu i innovador.

Forma part de I'Associacié de Flequers d'Osona i ha col-laborat en la
creacio de diverses noves especialitats com el Pa d'Osona i Passonec
de Festa (1997), Les Espigues d'Osona (1999), Les Roques d'Osona
(2004), Les Roques Dolces (2006) i el Pa de Salut (2007).

Jaume Oroei Gras (RiPoLLET)

Jaume Ordeig és forner de 4a generacio de Ripollet i porta 51
anys exercint aquesta professio. Els seus avantpassats forners es
remunten a finals del segle XVIII, a Orista. Posteriorment, es van
instal-lar a Balsareny i després a Badalona, ciutat, aquesta ultima,
on esva muntar el forn del seu pare, de qui va aprendre I'ofici. Des
del 1978 regenta la seva propia fleca a Ripollet.

Ala Fleca Ordeig es pot trobar una gran varietat d'especialitats de
pa i de pastisseria, elaborades amb metodes tradicionals, sempre
cercant la qualitat, I'artesania i els productes naturals. En destaca
I'especialitat ‘pa de Cal Fonso' -que ja elaborava el seu avi Fonso-,
que es caracteritza per la seva llarga fermentacio.

MiaueL Casas FonTcuserTA (TORRELLES DE LLOBREGAT)

Forner de Torrelles de Llobregat, de 3a generacio, porta 47 anys
exercint I'ofici de forner. La tradici6 flequera de I'empresa es remun-
taal 1918, quan el seu avi va fundar el forn a Torrelles de Llobregat.
El 1992 va constituir, junt amb la seva esposa, la societat “Forneret,
S.L." per a I'explotacio del negoci familiar. Actualment també hi
treballa el seu fill Jordi. Son, per tant, quatre generacions de forners
que s’han dedicat a aquesta professio.

A'Cal Forneret' s'elabora tota mena de pans de la més alta qualitat
i sempre cercant la tradicio, I'artesania i els productes naturals. En
destaquen especialitats com pa de Torrelles, pa blanc Forneret, pa
d'espelta, pa de nous, pa de segol, pa de Frare, entre d'altres, aixi
com una amplia varietat de pastisseria tradicional i moderna, i les
"Torretes", galetes tipiques de Torrelles.

Francesc CorsaLAN Ruiz (SanT Fost bE CAMPSENTELLES)

Francesc Corbalan porta 53 anys exercint la professio de forner.Va
comencar als 15 anys a treballar com a aprenent en una fleca de
Vilassar de Dalt. Als 17 anys, va continuar I'ofici en I'obrador que el
seu germa regentava a Mollet del Vallési el 1988 esva instal-lar pel
seu compte, i va adquirir un forn centenari a Sant Fost de Camp-
sentelles, on ha anat desenvolupant la seva activitat artesana fins
o ara.En la seva fleca ofereix diariament els seus productes, elaborats
amb meétodes artesansi els millors ingredients naturals, vetllant en
tot moment per garantir la maxima qualitat al consumidor. Es un

Ja que en Francesc Corbalan no va poder

asistir al lliurament per malaltia, va recullir el certificat i < o
en el seu nom el president gremial, Andreu Llargués. gran apassionat del seu ofici, passio que ha sabut transmetre al seu

fill, qui col-labora ara en el negoci.




NEWSGREMI

Tota una xarxa de productors de
la terra a I'abast del flequer

Els agremiats poden accedir a la Xarxa de Productes de

la Terra gracies a un acord entre el Gremi 1 la Diputacié

I Gremi de Flequers de la Pro-
vincia de Barcelona ha signat
un conveni de col-laboracio

amb la Diputaci¢ de Barcelona per tal
de desenvolupar accions de millora del
dinamisme, la competitivitat i la for-
macid entre les fleques agremiades.
Dins d'aquest conveni, destaca l'accio
de difusid i col-laboracio amb el pro-
grama Xarxa Productes de la Terra, una
iniciativa que busca la promocio dels
productors i elaboradors de productes
agroalimentaris de qualitat de la de-
marcacio de Barcelona, a la vegada que
facilitar la millora de I'oferta comercial
del territori, en la qual poden participar
els agremiats gracies a l'acord.

Productes singulars

Totes les empreses que estan incloses en
el seu directori son petites empreses locals
que han estat escollides per la seva forma de
treballar i la qualitat del producte.

L'XPDT col-labora en la recuperacio
de varietats locals, a través d'iniciatives
propies i amb el suport a iniciatives de
productors locals, amb assessorament
i equipaments. A més, dona suport a la
promocio dels productes singulars del
territori, és a dir, aquells que destaquen
per les seves caracteristiques uniques
que els distingeixen de la resta i que
estan arrelats a un territori concret on
es produeixen o s'elaboren. Les particu-
laritats dels productes singulars poden
ser degudes a factors com: la tradicid, la

El blat forment és una
varietat antiga de cicle
més llarg, molt dige-
rible, recuperada al
Llucanes
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innovacid i la qualitat. Fruit d'aquestes
particularitats es destaquen 55 produc-
tes singulars.

Blat forment
Cal destacar, per la seva vinculacié amb
el sector flequers, el blat forment, consi-
derat producte singular de la comarca del
Llucanés. El blat forment és una varietat
antiga de blat de cicle mésllarg que va ser
recuperada per un agricultor del Llucanés
i que té grans qualitats alimentaries, com
ser més digerible. Aquest tipus de blat dur
€suna varietat estesa al Llucanés i Osona,
recuperada recentment amb la voluntat
d'elaborar productes amb caracteristiques
propies, tot recuperant técniques tradici-
onals d'elaboraci¢ del pa. Es tracta d'un
blatamb una elevada qualitat farinera i un
elevat interes per a la panificacio.
Alguns pagesos i flequers de la zona,
amb el suport del Consorci del Lluganes,
han engegat una iniciativa per produir blat
forment, principalment per fer un pa rustic,
rodo, de crosta rossa i cruixent, amb una
molla humida i fosca, fermentat lentament,
treballata ma i cuit en forn de sola.

Amb el blat forment
es vol fer un pa rustic,

rodo, de crosta rossa
1 cruixent, fermentat
lentament 1 cuit en forn

de sola

A l'adreca https:/[xarxaproductesdela-
terra.diba.cat/ es troba el directori de les
empreses que formen part de la XPDT i des
d'on es pot consultar la informacio de con-
tacte del miler de companyies classificades
per sector i destacant-ne aquelles que pro-
dueixen o elaboren productes singulars,
les que realitzen produccié ecologica, les
empreses amb una llarga trajectoria histo-
rica i les que comercialitzen en circuit curt.

Col-laboracio

Des de I'XPDT es vol donar valor als pro-
ductes locals de qualitat i augmentar les
possibilitats de contacte, col-laboracio



i negoci entre productors i elaboradors,
entre els flequers i els productors, des de
la filosofia que una bona mateéria primera
ajudara a fer un bon producte i millorar el
posicionament de tothom.

A més dels productors de blat forment del
Llucanés i Osona, a la comarca de I'Anoia
trobem productors de farines variades: blat
egipci, xeixa, ordi... A Gallecs, tenim produc-
tors que han desenvolupat la produccio de
varietats recuperades de tres especies ori-
ginaries de blat amb el gra vestit, I'espelta,
l'espelta petita i l'espelta bessona o pisana. |
al Bergueda, productors de farina ecologica
de molts tipus de gra.

'XPDT la integren petits productors de
farina, en la seva major part de farines
ecologiques ifo de varietats recuperades.
També hi apareixen productors d'olis, ous
i d'altres materies primeres molt utilitzades
a la fleca. Aixi mateix, hi ha productes que
poden ser un complement de productes de
qualitat a les botigues: melmelades, mel,
productes lactics, catanies, xocolates, etc.
També hi ha moltes fleques que estan in-
corporades a la Xarxa, fleques que estan
treballant amb un estandards de quali-
tat molt alts i que donen un gran valor a
I'XPDT.

Des de I'XPDT i la Geréncia de Serveis
de Comerg, es promocionen i difonen els
productes i productors del territori; es do-
na informacio per poder promocionar els
productes, propiciant la col-laboracié amb
altres sectors i empreses; es proporciona una
visibilitat que, de manera individual, seria
més dificil; es participa a les activitats del
territori de promocid i comercialitzacid
dels productes locals i de proximitat; es
dona suport a la denominacio IGP Pa de
Pages Catala; i es col-labora en les actua-
cions que millorin la qualitat de les fleques
per tal de tenir uns establiments arrelats al
territori. NEWSPA

ISAAC ALBERT AGUT, DIPUTAT DE COMERC, MERCATS
| FIRES DE LA DIPUTACIO DE BARCELONA

Quins son els objectius de la Xarxa de Pro-
ductes de la Terra?

Aquesta agrupacio voluntaria de productors
serveix per enfortir l'oferta, generar activitat
economica, preservar i equilibrar el territori, i di-
namitzar la venda en espais de proximitat. Es un
‘win win' on guanyen els productors, els comer-
ciants, els consumidors i, en definitiva, el pais.
Com valora la trajectoria de la Xarxa, fins ara?
Des de la seva creacio I'any 2009, és la histo-
ria d'un éxit. Es una xarxa consolidada amb un
miler d'empreses inscrites amb productes de
qualitat i proximitat. Gracies a la feina coordi-
nada amb diferents administracions (ajunta-
ments, Diputacid, consells comarcals...) hem
aconseguit portar productes de qualitat al co-
merc i la restauracio, donant valor al territori i
diversificant l'activitat productiva en llocs on
el sector agroalimentari €s motor economic.
Com ha sorgit el conveni amb el Gremi de
Flequers?

La fleca ofereix un producte saludable, de pri-
mera necessitat i de proximitat. Els flequers
estan en contacte amb el territori i represen-

ten uns valors que son els de la Xarxa: qua-
litat, proximitat, artesania, producte saluda-
ble... La fleca havia de participar a la xarxa!
Com beneficia al flequer i els productors el
conveni?

Com deéiem, és un 'win win' o suma de bene-
ficis. Més enlla de les farines i altres matéries
primeres de primera qualitat que poden aju-
dar a millorar el producte flequer, a la xarxa
també hi ha productors que necessiten punts
de venda de prestigi per distribuir productes
de la terra, com oli, llegums, etc.

Aixi, a la fleca, els productors troben un apa-
rador de luxe i ben arrelat al territori pels seus
productes. Per |a seva part, els flequers poden
oferir als seus clients productes de la terra de
qualitat certificada, diversificant i comple-
mentant la seva oferta i incrementant el seu
prestigi. Perque no hem d'oblidar que, avui en
dia, el consumidor busca, cada vegada més,
un producte de proximitat del qual pugui sa-
ber d'on ve. | el flequer és, sens dubte, una
persona de confianca del consumidor. La sim-
biosi és perfecta!

HEREUS CAN JORNET

Aquesta empresa familiar treballa a Gallecs
des de fa diverses generacions. Té el seu pro-
pi moli de pedra, on fan la molta dels cereals
ecologics per elaborar farines ecologiques de
florence aurora, xeixa, espelta, ségol, civa-
da, etc. Compta amb la certificacio del Con-
sell Catala de la Produccid Agraria Ecologica
(CCPAE).

=

Tel. 689 509 161
espelta.gallecs @ gmail.com
Masia Can Jornet

Gallecs (Vallés Oriental)
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CAL PAUET

Finca agraria que treballa
el camp des de I'any 1731.
Actualment, les seves 100
hectarees de conreu se
centren en la recupera-
cio de llavors i blats an-
tics, treballant tot tipus
de farines ecologiques i
llavors. Compta amb la
certificacid ecologica del CCPAE i el Segell de Venda de
Proximitat Directa. La seva produccio €s de cicle tancat, de
manera que tot el procés productiu es realitza només amb
els seus propis recursos.

Tel. 938 230 252 /690 872 617
e satcalpauet@gmail.com
‘ Cd ?m* www.calpauet.cat
S Ctra. C-26, km 35
L'Espunyola (Bergueda)

FRUITS DEL SECA

Empresa familiar creada fa no-
més 5 anys, transformant cultius
a l'ecologic. Tots els seus pro-
ductes els cultiva i transforma
la mateixa empresa. Cultiva lle-
gums (cigronet de I'Alta Anoia
i llentia pardina), llavors de lli
marrd, i cereals i farines de blats
antics (espelta, xeixa, blat egip-
ci, florence aurora, blat forment
i ségol). Fa tres tipus de farina:
integral, semi-integral i blanca.
Totes les farines son moltes en moli de pedra.

Tel. 615 175 788 [ 646 575 039
info@fruitsdelseca.cat
www.fruitsdelseca.cat

Cal Torra - La Llavinera

Sant Pere Sallavinera (Anoia)

LA VERGE DEL PORTAL

Empresa familiar amb més de 70 anys d'historia
que sempre ha fet servir els blats dels pagesos
de la zona. Elabora farines de blat blanques i
integrals (panificable, mitja forca i gran forga),
d'espelta blanca i integral, de ségol blanca i in-
tegral, de fajol, de tritordeum blanca i integral
i farines a la pedra. No utilitza millorants i els
cereals, fins on permet el territori, son de km O.

Tel. 688 968 141 [ 938 698 141
info@ coplafig.com
www.coplafig.com

Pg. Josep M Llobet, 26

Els Prats de Rei (Anoia)

JOSEP MESTRE VILAPLANA

Finca  agricola
ecologica de tra-
dicio familiar que
conrea varietats
de cereals i lle-

gums antigues, & v, .
prioritzant  les ,:’ \ 74 m
vendes de proxi- o o

mitat amb contingut social i participant en menjadors
escolars ecologics. Ofereix farines elaborades amb blats
antics de produccio propia (blat egipci, espelta petita,
xeixa), amb varietats integrals, semiintegrals i blanques.
La molta és fa amb moli de pedra.

Tel. 650 639 659 / 931 316 731
ecojmestre @gmail.com
www.pepmestre.cat

Moli de Pedra Josep Mestre
Cami de Clariana

Argencola (Anoia)

LARGAWS | CEMERL S

JOSEP MESTRE

TERRICABRAS

Aquesta explotacio
familiar  agricola-ra-
madera, amb diverses
generacions a la seva
esquena, es dedica al
cultiu de cereals i far-
ratges per al bestiar,
vaques de pastura, ve-
dells d'engreix i truges.

Treballa el blat forment (farina i blat escairat), a
més del cigro d'Orista i el tomaquet verd d'Orista.
Compta amb certificat de Venda de Proximitat Di-
recta del CCPAE.

Tel. 938 880 447 [ 629 534 251
miquelterricabras @ gmail.com
http://www.llucanesataula.cat/
producers/terricabras-scp/

Mas Terricabras

Orista (Lluganes)




ENTREVISTA: Lluis Coromina, gerent de Farinera Coromina

‘Creiem en el pa de qualitat,
artesanal 1 saludable”

El caracter familiar, una gran aposta per les noves tecnologies 1

lesperit de millora, claus per a una farinera amb 120 anys d’historia

El 2107 van complir 120 anys d'activitat.
Qué queda avui de la companyia inicial?

Tot i que I'empresa ha anat creixent, con-
tinuem mantenint el caracter familiar i el
tracte proper que ens ha caracteritzat sem-
pre. Estem molt arrelats al territori, sent,
des del primer dia, una partindeslligable del
Pla de I'Estany. Ens abastim exclusivament
amb blats de proximitat, tractant unicament
amb cooperatives i agricultors de la provin-
cia de Girona i el sud de Franca, garantint
la qualitat controlada des de la sembra. A
més, continuem treballant amb la il-lusid
i I'esperit innovador del primer dia, traient
nous productes al mercat cada any. Aquest
afany per aconseguir sempre I'excel-léncia
va fer que la Generalitat de Catalunya ens
atorgués el premi PITA pel llancament de la
farina Garrotxa l'any 2016.

Quin és el secret de la supervivéncia en
un sector tan competitiu?

Sens dubte 'equip huma és I'actiu més im-
portant de Farinera Coromina. A més, tenim
molt clar que el pa és un aliment basica la nos-
tra dieta i, per aixo, no es pot convertir en un
aliment de consum massiu carregat d'additius
amb el cost més barat possible. Creiem en el pa
de qualitat, artesanal i saludable.

Com marca I'empresa la situacio de ser
familiar?

El fet de ser una empresa familiar de di-
mensions mitjanes ens permet ser més agils
en la presa de decisions i tenir un tracte molt
personalitzat, tantamb clients com amb pro-
veidors. El caracter familiar ens caracteritza,
perd també la gran aposta per les noves tec-
nologies i l'esperit de millora, que son claus en
la nostra proposta. Busquem sempre facilitar
lavida als forners, subministrant-los produc-
tes d'altagamma que els ajudin a diferenciar-
se i oferir productes de qualitat.

Com es conjuga una experiencia tan du-
radora amb la innovacio i donar resposta a
un mercat sempre canviant?

Comptem amb un equip huma preparat
i qualificat que, a més de buscar sempre la
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“Ens diferencia
sobretot la qualitat,
I'afany de diferenciaci6
1 la regularitat”

millora per estar a I'Gltima, es caracteritza
pel treball en equip i la comunicacié interna.
A més, apostem per la formacié continua
i per estar sempre atents a les necessitats
del mercat. Creiem cegament en les no-
ves tecnologies i, encapcalat per I'expert
en panificacid Jérdbme Foulquier, el nostre
departament d'R+D treballa per desenvo-
lupar nous productes que ajudin els clients
a diferenciar-se del mercat. Invertim perio-
dicament per tenir les nostres instal-lacions
adaptades a les necessitats més punteres del
moment. Tenim un sistema de produccio in-
novador amb mescladora de farines Bilher,
que permet obtenir productes personalitzats
de gran qualitat i de manera natural. Dis-
posem d'un laboratori d'dltima generaciod i
aquest any hem inaugurat un mostrejador
automatic que permet realitzar una analisi
completa del blat en pocs minuts.
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Innovacio continua...

Gracies a aquesta adaptacio constant,
podem garantir la completa tracabilitat en
tot el procés. Treballem sempre perqué els
nostres clients treguin el maxim profit de
les nostres farines i puguin desenvolupar
adequadament els nous productes, oferint-
los formacions i demostracions en el nostre
obrador d'Ultima generacio. Un altre tret
diferencial per adaptar-nos al mercat és
que realitzem assajos de panificacio pe-
riodicament per assegurar la seva dptima
panificacio.

Dit tot aix0, quins creu que son els prin-
cipals valors de la seva empresa?

Els principals valors de Farinera Coromina
son el treball en equip, la comunicacio i la
responsabilitat, i el compromis amb la feina
i el mén que ens envolta. Treballem a diari
per ser el maxim de professionals i rigorosos
amb el nostre producte, de manera que som
molt autoexigents amb la nostra feina. No
oblidem mai el caracter familiar i proper de
I'empresa, oferint atencié personalitzada
tant a clients com a proveidors. Aquests
valors, juntament amb I'afany de millora i
I'aposta per la innovacio, fan que els resul-
tats ensacompanyin any rere any.




| dels seus productes i serveis: quins des-
tacaria com a trets diferencials?

Ens diferencia, sobretot, la qualitat, I'afany
de diferenciacid ila regularitat. Com he dit, som
autoexigentsi poc conformistes. Aquest espe-
ritens fainnovar buscant sempre 'evolucié del
pa cap a un producte de qualitat, on el factor
artesanal esdevé clau. Personalitzem les nos-
tres farines als clients, oferint-los productes a
mida, per satisfer sempre les seves necessitats.

Dins dels productes del seu cataleg, quins
destacaria especialment i per que?

Es dificil destacar-ne a algun per sobre
dels altres, ja que, actualment, oferim un
ampli cataleg de productes ecologics de
KM-0, a la pedra i de cereals com l'espelta, a
més de la gamma Can Trull. Perd destacaria
la Farina Pirineus, que I'aconseguim amb
una mescla equilibrada de diferents tipus de
farina. Es tracta d'un producte Unic, obtingut

a partir de farina panificable de cilindre i blat
panificable superior, barrejada amb farina a
la pedra de Moulin de Colagne. Amb la Farina
Pirineus s'obté un pa molt sabords i molt ric
a nivell nutricional pel seu alt contingut en
minerals, vitamines i fibres, amb molta més
conservacio.

Un altre producte diferencial és la nostra
farina integral 100 %. A diferéncia d'altres,
conté el 100 9% del germen del blat i la totali-
tat dels diferents tipus de segd. Amb aquesta
farina s'obté un pa amb un alt contingut en
cel-lulosa, vitamines i minerals, molt apro-
piat per a les persones que busquen una
alimentacio rica en fibra i nutrients. Tant
els pans obtinguts amb Farina Pirineus com
amb Farina Integral son de digestio facil, ja
que tenen un index glicemic molt més baix
que el del pa blanc.

| de cara al futur, quins reptes es planteja?

Els principals reptes passen per continuar
sent referéncia en farines de qualitat i pro-
ductes innovadors, oferint el millor servei al
client i un assessorament técnic de primer
nivell, ampliant la nostra preséncia a nous
mercats. Treballarem per continuar sent el
partner de fleques i forners, donant sempre
suport als professionals del sector. NEwsPA

Pimec Comerg es
reuneix amb Interior,
Empresa 1 Agricultura

imec Comerc ha mantingut diverses reunions amb
diferents conselleries per tractar temes d'interés per
als establiments del pais.

Aixi, el passat mes d'octubre, diversos representants de
la patronal (entre ells, el president del Gremi de Flequers de
la Provincia de Barcelona, Andreu Llargués, en qualitat de
vicepresident) van mantenir una reunié amb la consellera
d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Teresa Jorda, a
qui es va traslladar la situacié del sector i es va proposar for-
mules per a promocionar els productes alimentaris catalans.

[, al novembre, Pimec Comerc es va reunir amb el con-
seller d'Interior, Miquel Buch, per analitzar la sequretat en
el comerc i treballar conjuntament per fer extensives les
campanyes de prevencio d'incidéncies a tot el sector. També,
varen celebrar una trobada amb la consellera d'Empresa i
Coneixement, Angels Chacén, amb l'objectiu de traslladar-li
la valoracio del sector del comerc de proximitat de Catalunya
i per reforcar els eixos de col-laboracio entre la Generalitat i
el petit comerc catala. NEwsPA

Ceoppan recull el

premi Excel-lent 2018

a Sociedad Andaluza para el Estudio de Intolerancias Alimen-

tarias (SAEIA) va concedir el premi Excel-lent 2018 a Ceoppan,

pel "seu compromis per aconseguir un pa saludable, aixi com
per la seva actuacio formativa, divulgativa i docent entre els seus as-
sociats, reconeixent que I'unic cami per revitalitzar i retornar el prestigi
al sector de la panificacio és elaborar pa de qualitat”. El president de
Ceoppan i del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona, Andreu
Llargués, va recollir a Sevilla aquesta distincid, al marc del IX Congrés
de la SAEIA. Llargués va reconeixer que la primera missio de Ceoppan
és fer un "pa de qualitat” i per aixd "necessitem uns bons flequers pro-
fessionals”, reivindicant, en aquest sentit, la carrera de forner. NEwsPA




FEl Gremi trasllada a Agricultura

les inquietuds de la tleca

| passat mes de novembre, Andreu
Llargués i Carles Cotonat, com a
president i secretari general del

Gremi de Flequers de la Provincia de Barce-
lona, respectivament, es van reunir amb la
consellera d'Agricultura, Ramaderia, Pesca
i Alimentacio, Teresa Jorda i Roura, i amb
el director general d'Alimentaci¢, Qualitat i
Industries Agroalimentaries, Carmel Modol
Bresoli. La reunid havia estat sol-licitada
pel Gremi mateix, dins de la seva politica
habitual de relacions amb les adminis-
tracions publiques territorials per a la
defensa, representacid i promocio del
sector flequer catala.

Ala trobada, que es va celebrar al Par-
lament de Catalunya, els representants
del Gremi van exposar els temes que més

La informaci6 al
consumidor o la
promoci6 del pa de
qualitat van ser
alguns dels temes

tractats a la reunio

preocupen a l'actualitat al sector flequer;
entre ells, la informacié als consumidors,
la promocio del pa de qualitati la defensa
de l'artesa i del producte artesa.

En relacié amb aquest ultim punt, es
va exposar i es va fer entrega a la conse-
llera del posicionament d'aquest Gremi
respecte de I'esborrany del nou projecte
de Decret sobre l'artesania alimentaria a
Catalunya que s'esta elaborant des de el
Departament que dirigeix la consellera.

Tantla consellera com el director gene-
ral van mostrar molt interés i predisposi-
ci6 davant les propostes i demandes del
Gremi. NEWSPA

La farina dels artesans

ww.ylla1878.com



Lle6, capital del pa

| passat mes de novembre, sota I'any de celebracio de ‘Lied
Capital Espanyola de la Gastronomia 2018, va tenir lloc a
Lled I'esdeveniment 'Chefs & Panaderos'.

Lobjectiu d'aquest espai de trobada entre professionals del sector
de I'nostaleria i la fleca va ser difondre la cultura i consum del pa
artesa tant als restaurants com a les llars del nostre pais.

El final de I'exhibicio de cuina en viu amb pa artesa va marcar la fa-
llada del jurat del 'l Concurs Forners Artesans de Lled' Els guanyadors
van ser Victor Manuel Sobejano, de la Panificadora Fledelso (primer
premi); Luis Martinez Garcia, del Forn Angel (segon premi); i Ale-
jandro Lopez Gonzalez, de la Rebosteria Alex (tercer premi). NEwsPA
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Salva continuara donant
suport a Els Espigues

ci6 nacional de fleca artesana de CEOPPAN.

La signatura de la renovacio del conveni de col-laboracio
entre ambdads organismes, per sequir promocionant el projecte Espi-
gues, es va realitzar a les seves instal-lacions a Lezo (Guipuscoa). La
renovacio va ser formalitzada pel director general de SALVA, David
Llordés, i el president de CEOPPAN, Andreu Llargués.

La signatura es va produir en el marc del Panell de Discussio
‘Forn avui la fleca de dema’. Aquest va ser un dels multiples esde-
veniments que SALVA va realitzar amb motiu del seu 75¢ aniversari.
L'acte va comptar amb una important preséncia de representants
d'Associacions i Gremis adscrits a CEOPPAN. La taula de debat va
estar moderada, a més de David Llordés, per José Maria Fernandez
del Vallado, secretari general de CEOPPAN.

La patronal flequera i pastissera va aprofitar I'esdeveniment per
anunciar que la Unio Europea ha concedit a Incerhpan una subvencio
de 700.000 euros, que seran destinats a la promoci¢ del consum de
pa a Espanya des del 2019 fins al 2021. NEwsSPA

SALVA Group continuara donantsuporta Els Espigues, la selec-

® Fred industrial.
® Mobiliari inoxidable.

® Maquinaria per a pastisseria,
forn de pa i xocolateria.

& Motlles de PVC i policarbonat.

" Fermentacid controlada
i congeladors

Divisores

o Passeig Guayaquil 39, Nau 1

T ol \g:,' 08030 Barcelona
Showmm ) Tel. +34 933 602 600
Eauipsmant professions “  nNenda@restorhome.es
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Joel Schwalbach mostra com
conjugar tradicio 1 creativitat

El MOF 2015 explica durant una master class a I’Escola

Andreu Llargués la seva fleca apassionada 1 innovadora

¢

— s

I mestre flequer Joel Schwalbach
ha impartit recentmenta I'Escola
de Flequers Andreu Llargués una

master class titulada ‘Tradicio i creativitat’
en el decurs de la qual ha explicat la seva
filosofia de treball i les seves especialitats.

Joel és un apassionat del pa que treballa
des de molt jove al costat del seu germa i

PROPERES MASTER CLASS
- PHILLIPPE GUICHARD

L'agroecologia i els blats de biodiversitat. 6 i 7 de febrer.

el seu pare. L'any 2011 va ser premiat
per la millor baguet regional de Franca,
i el 2015 va rebre, juntament amb el
seu germa, la distincio de Millor Obrer
Frances (MOF).

Joel, a més, és propietari d'un pres-
tigios forn-pastisseria amb uns 20 tre-
balladors, una empresa que prefereix

no ampliar per poder seguir vetllant ade-
quadament per la qualitat dels productes.

Durant la master class, Joel ha abordat
la seva brioixeria tan fina com excepcional,
els pans de masses mare, poolish i altres
preferments i les especialitats de la seva
terra, sempre amb un criteri forner d'allo
més innovador i engrescador. NEWSPA

- SEBASTIEN CHEVALLIER

'Pain party' (data per confirmar).

- YOHAN FERRANT

Brioixeria creativa: (data per confirmar).

Técniques de llarga fermentacio. 19 i 20 de febrer.

La baguet i els seus diversos conceptes. 19 i 20 de febrer.
L'excel-léncia del croissant artesa (data per confirmar).
Panettone. Noves tendéncies. Octubre.

- AMBASSADEURS DU PAIN
Amandio Pimenta, Pierre Nurry, Thomas Planchot i Henri Poch.
Metode ‘Respectus Panis'. 26 i 27 de marg.

- JOSE ROLDAN
La fleca espanyola d'excel-léncia (data per confirmar).
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Ferrant desvela les noves

tendencies del panettone

El director de la Baking School Barcelona Sabadell ofereix
una master class centrada en aquesta especialitat italiana

‘Escola de Flequers Andreu Llar-
gués ha acollit recentment una
interessant master class centrada

en el panettone i les seves noves tendencies,
impartida per Yohan Ferrant, 'ambassa-
deur du pain' i director de la Baking School
Barcelona Sabadell. Aquesta activitat for-
mativa, emmarcada en la programacié de
master classes a carrec de figures de la fleca
internacional reconegudes a nivell mundial,
ha comptat amb I'elaboracio en directe de
tots els processos.

Des de la masse mare

En el decurs de la master class, Ferrant ha
explicat com elaborar la seva massa mare
“especial”, detallant els seus processos i
refresc.

Aixi mateix, va explicar pas a pas tots els
processos d'elaboracioé i pastats del panet-
tone: la primera pastada, amb el seu reposi

la seva fermentacio, i la segona pastadaila
seva corresponent fermentacio.

Quant a la coccio, va desvelar les tem-
peratures i temps adequats per al desen-
volupament de la textura interna i externa
d'aquesta especialitat.

Quatre varietats

D'altra banda, a més d'explicar els secrets
de l'elaboracid de panettones classics, tam-
bé va abordar quatre varietats exclusives: la
de gianduja amb avellanes caramel-litzades,
la de festucs amb griotinnes, la de café amb

Va tractar l'elaboracié
de panettones classics
1 de quatre varietats
exclusives

ametlla torrada i canyella, i la de poma
caramel-litzada.

Aixi mateix, també va aprofundir en els
diferents tipus de glacejats i acabats, aixi
com en els secrets per a la seva correcta
conservacio.

Filosofia

La filosofia de treball del Yohan Fe-
rrant se centra en les llargues fermenta-
cions, de fins a 48 hores, emprant uni-
cament masses mare d'origen natural
i farines ecologiques. El director de la
Baking School Barcelona Sabadell afirma
que avui en dia s'estan aconseguint alts
nivells de productivitat pero ens estem
oblidant de la biodiversitat. Defensa el
coneixement i la responsabilitat amb el
gra que s'utilitza per transformar la farina
en pailarecercad'un bon graconreaten
una bona terra. NEWSPA
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Sergi Vela enlluerna amb
els seus torrons exclusius

El reputat pastisser imparteix un curs de torrons classics,

formats comercials 1 torrons més contemporanis

| reconegut pastisser Sergi Vela
ha tornat a participat a la pro-
gramacié formativa de la Escola

de Flequers Andreu Llargués, en aquest
ocasio amb un interessant i molt adient
curs practic sobre torrons classics i mo-
derns.

El taller, de 10 hores de durada i adrecat
a professionals interessats a actualitzar la
seva teécnica i incorporar nous conceptes
en I'ambit dels productes tipics nadalencs,
ha rebut una gran acollida per part dels
participants.

Ha aprofundit en
laplicacié del pintat
en colors 1 vellut, 1 en
les decoracions amb
xocolata 1 ganduja

Extens assortit

En el decurs del taller, Sergi Vela ha en-
dinsat els alumnes en les multiples tec-
niques d'elaboracié de torrons i xocolata,
tot elaborant un extens assortit de torrons
classics, formats comercials i torrons més
contemporanis i sofisticats.

D'aquesta manera, ha explicat les dife-
rents técniques per a sorprendre al clients
amb torrons molt creatius i llaminers, com
ara els torrons farcits de ganache i pralinés
i els torrons classics de calaix.

Aixi mateix, també ha aprofundit en
I'aplicaci¢ del pintat en colors i vellut, i en
la confeccio de decoracions amb xocolata
i ganduja facils d'elaborar i amb resultats
molt atractius.

Trajectoria brillant
Sergi Vela es va formar com a pastisser
en les millors pastisseries i restaurants del

pais, al costat d'altres figures de renom com
Martin Berasategui o el mestre pastisser
Paco Torreblanca.

Ha treballat des de ben jove en grans pastis-
seriesirestaurants, comara Vilaplana, Comas,
Baixas, Vives, Escriba, Rovira, Torreblanca,
Martin Berasategi i Drolma. Sempre ha des-
tacat pel seu afany d'innovacié i perfeccio, aixi
com per la gran creativitat del seus treballs.

Ha estat guardonat amb ['Spanish Cho-
colate Masters 20091 2010, i reconegut

com a creador del Millor Pastis de Xocolata
del Mon, segons el World Chocolate Masters
de Paris.

La seva excel-léncia ha estat reconeguda,
també, a la televisié, on ha aparegut com a
Mentor del Programa de Cuatro TV 'Deja
sitio para el postre’.

Actualment, a més de col-laborar amb el
Gremi, treballa com a professor de pastis-
seria a I'lES Escola d'Hoteleria i Turisme de
Barcelona. NEwsPA



Fleca Tour: un passeig per analitzar
tleques, pastisseries 1 cafeteries reals

| passat mes d'octubre es va cele-

brar a Barcelona una interessant

iniciativa del Gremi anomenada
‘Fleca tour' i consistent en dos recorreguts
pels barris de I'Eixample i Gracia, respectiva-
ment, par analitzar les fleques, pastisseries i
cafeteries de la zona.

De la moda a la fleca

"Aquest tipus de workshop es molt co-
mu al sector de la moda, pero no al de la
fleca. Va sorgir de la necessitat de veure
novetats i analitzar qué fan els altres
negocis del sector, des del punt de vista
d'un professional, per aixi poder, en un

CONSTRUCCIONES FRIGORIFICAS

DiseRo, Fabricacidn y Montajs
de vitrinas & medida y decoracion de
lacalas comarcialas de alimentacion

cruzsl@cruzsl.net

parell de matins, condensar idees”, expli-
ca l'estilista comercial i col-laboradora
del Gremi Bibiana Becerra.

Concretament, els inscrits van analitzar
la imatge exterior, el concepte de botiga
a l'interior, la col-locacio dels productes,
el desenvolupament de la campanya i
I'atencid del venedor/a.

“Va ser una experiéncia molt positiva
per als inscrits. En primer lloc, per crear
sinergies entre ells, i en segon, per ob-
servar qué fan els altres, reforgant, en
molts casos, la confian¢ aque es poden
fer petits canvis sense haver de fer grans
inversions" explica Bibiana Becerra, qui

tif, 93 445 00 65

indica que al 2019 se'n vol fer una segona
edicio. NEWSPA
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Es busquen aturats
per fer-se pastissers

ntre el 28 de gener i el 5 de juny de 2019 se celebrara, a
I'Escola Andreu Llargués, amb horari de tarde, el curs per
a obtenir el Certificat de Professionalitat en Pastisseria i
Confiteria, adrecat principalment a desocupatsi 100 % subvencionat.
L'objectiu del curs és formar professionals pastissers per a les
tasques relatives a l'elaboracio de peces de pastisseria i confiteria
a partir de I'eleccio de matéries primeres i auxiliars, dosificant-les
segons féormula, utilitzant la maquinaria, Utils i eines necessaries
per a realitzar I'amassat, format de peces, fermentacio, coccid i
refredat i el seu posterior envasat i expedicié o venda, aplicant les
técniques adequades i respectant les normatives legals vigents, aixi
com les de sequretat i higiene en el treball i les higienicosanitaries i
ambientals. NEWSPA

Preparant nous
professionals tlequers

ormar nous professionals flequers que es puguin incorporar al mer-

cat laboral amb totes les garanties formatives és I'objectiu essencial

dels cursos que organitza el Gremi per a obtenir el Certificat de Pro-
fessionalitat en Fleca i Brioixeria. El desenvolupament dels propers esta previst
que es realitzin a I'Escola Andreu Llargués: entre el 9 de gener i el 24 d'abril,
entre el 17 d'abril i el 13 de novembre, entre el 6 de maig i el 30 de setembre i
entre el 13 de marciel 8 de juliol.

Aquests cursos, 100 % subvencionats pel Servei d'Ocupacio de Cata-
lunya, permeten formar professionals forners per a les tasques relatives a
I'elaboracio de peces de pa i brioixeria, tant a la vessant més teorica (son
impartits per professionals amb dilatada experiéncia i reconeixement dins el
sector), com a la part més aplicada, a la mateixa escola, durant la formacio, i
fent practiques a empreses flequeres posteriorment. NEWSPA

MES INFORMACIO: Departament de Formacio (formacio @gremipa.com)

SALON INTERNACIONAL DE PANADERIA,
PASTELERIA, HELADERIA Y CAFE

ORGANIZA

23-26

FEBRERO

IFEMA

Feria de

2019

IFEMA - Feria de Madrid - 902221515 - (34) 91 722 30 00 - intersicop@ifema.es

Tu punto de encuentro profesional
+ de 18.000 visitantes te esperan

Madrid

www.intersicop.ifema.es



\\\:‘. GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA () Sengratat




News EMPRESA ¢

INFORMACIO ECONOMICA

DE MERCAT DEL MON EMPRESARIAL

El més destacat per al 2019!
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AMASADORAS SAUS

Volcador per a pastadores

dimensionat, ocupa el

minim espai possible.
- Minim consum 0,75 Kw.

- Minim manteniment.
- Molt facil d'instal-lar.

e

AMASADORAS SAUS SL
Tel. 938 507 753

r;' SAUS saus@amasadorassaus.com
e

www.amasadorassaus.com
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BONGARD
Forn Orion EVO

Arriba la nova gamma de
forns de pisos indepen-
dents eléctrics Orion EVO,
disponibles tant en una
com en dues boques i de
3 a 5 pisos.

Aquest nou forn et per-
metra un major control
de les teves coccions, po-
dent programar receptes
preestablertes per a cada
producte. La independéncia de cada pis fara que sigui mes
rendible energéticament. A més, el seu panell de control In-
tuitiv'2 et dona un control absolut sobre ell, de la forma més
senzilla possible.

BONGARD IBERIA, S.A.
Tel. 935 737 878
info@bongard.es

www.bongard.es

ElsonGARD
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DIR INFORMATICA

La nostra especialitzacio i la nostra experiéncia,
La millor Garantia

&

SISTEMES INFORMATICS PER A LA GESTIO INTEGRAL DE LA TEVA EMPRESA

masterpan@ ERP

ﬁ/ masterpan@TPV

== B £  DIR INFORMATICA BCN, S.L —
D 1 Q L2 C/ Bolivia,144-146 local 6 - 08018 Barcelona T —
INFORMATICA 934982410 " LR
M dir-informatica
MADRID - VALENCIA * ALACANT

www.dir-informatica.com

INFORMATICA

DIR INFORMATICA
Tel. 934 982 410
dir@dir-informatica.es
www.dir-informatica.es
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EXCLUSIVAS FRIGORIFICAS
Ferm-Control-2 DH

Amb I'exterior i I'interior fabricats en xapa
galvanitzada sistema sendmiz, plastificada i
aillament de poliureta injectat in situ. Es pot
utilitzar per a safates de 40 x 60 cm, nor-
malitzades per a fleca. Porta I'equip hermétic
incorporat. Condensacié per aire forcat i va-
poracié per mitja de ventiladors, la qual cosa
garanteix una distribucio uniforme de la tem-
peratura a tot I'aparell. Amb 2 programacions
independents, incorpora, entre d'altres automa-
tismes: termometre per mesurar la temperatura
interior, pilots indicadors dels diferents cicles,
placa electronica amb ‘dormilon’ i higrometre
per al control exhaustiu d’humitat.
wAS
¢ % EXCLUSIVAS FRIGORIFICAS
Tel. 934 401 876
info@exclusivasfrigorificas.com
www.exclusivasfrigorificas.com
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EUROPASTRY FARINERA COROMINA

Rainbow Dots, una familia acolorida Farines integrals Coromina, — |
. SFrrivern s
"ya Europastry ~ presen- 100 % de veritat! (GULI
ta Rainbow DOtS, una ) ] B LES NOSTRES FARINES
o . El pa de farina integral amb una extracci6 100% INTEGRAL
familia ben acolorida, ) . . ey €
100 % de gra sencer conté tots els nutri- | - o~
apostant per la recerca . . o e, |
ents propis del cereal i, a diferéncia dels g~

d'autenticitat a través
de la qualitat i la va-
rietat. La nova familia
esta formada per cinc
especialitats: el Dots
Green Pistacchio, amb granet d'auténtic pistatxo; el Dots
Red Cookies, amb trossets de galeta al cacau amb vainilla;
el Dots Yellow Frutti, amb confeti de sabor a fruites; el
Dots Purple White, amb trossets de xocolata blanca, i el
Dots Pink Nubes, amb nuvols de llaminadura.

pans amb el segonet afegit, afavoreix fer
una millor digestio.

Les farines integrals Coromina contenen el
germen del blat. Posseeixen un alt contin-
gut en vitamines i minerals, major quanti-
tat d'acids grassos essencials i una quanti-
tat de fibra 3 vegades superior a la farina blanca. Amb
les nostres farines 100 % integrals obtindran un pa sa-
ludable, lleuger, amb més sabors i d'aroma espectacular.
Farines Integrals Coromina son garantia de qualitat.

EUROPASTRY
Tel. 902 400 266 FARINERA COROMINA
¥ EUROPASTRY.  contact@europastry.com ﬁklNERA Tel. 972 583 363

www.europastry.com owMINA farinera@agrienergia.com

www.dotsoriginal.com www.farineracoromina.com

- DESDE 1987 -
RAYANDO LA PERFECCION

info@ciberpan.com

+34 964 21 69 12
www.ciberpan.com

GRUPO DE TRABAJO AUTOMATICO
CON ENTABLADORA

PESADORA PARA MASAS FERMENTADAS
HENIDORA DE BANDAS

FORMADORA DE BAGUETTES

CAMARA PREFERMENTACION ESTATICA
ENTABLADORA AUTOMATICA




LA META

Nova linia Meta-Natur

Farines més naturals, sostenibles i saludables

Des del Grup LA META continuem apostant pel produc-
te artesa d'alta qualitat. Presentem la primera varietat
d'aquesta nova linia: la nostra farina d'espelta. Una fari-
na de gran qualitat, cultivada en camps situats a menys
de 25 km de la nostra fabrica, amb col-laboradors de
la nostra maxi-
ma confianca,
on la seleccio
varietal i la
supervisio  del
cultiu en totes
les seves fases
ens permeten
garantir  una
tracabilitat in-
tegral.

%o
ESPELTA * i
> A

\ FARINERA LA META
Tel. 973 200 319
A META

lameta@lameta.es
www.lameta.es

LESAFFRE

Nova gamma basada en masses mare

Lesaffre, expert en fermentacio i solucions per
a la fleca, llanga una nova gamma de produc-
tes, marca PULSO, basats en masses mare i
destinats a conferir al pa sabors i textures es-
pecials, aixi com una molla i color caracteris-
tics i molt desitjables per al consumidor de pa.
© PULSO Durum: amb una massa mare de blat
dur, permet obtenir pans amb una molla lleu-
gera de color daurat i notes torrades, a blat
madur i una mica afruitades.

e PULSO Antique: amb una combinacid de
masses mare de blat, permet obtenir pans
amb crosté rogenc i molla humida i sucosa amb notes lac-
tiques.

® PULSO Arome: gracies a la massa mare, 'aroma del pa es
multiplica i la molla resulta alveolada i de color crema. Apte
per a processos curts i llargues fermentacions.

=

LESAFFRE

LESAFFRE IBERICA

Tel. 983 232 907
comercial.iberica@ lesaffre.com
www.lesaffre.es
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RUBHIMA

Les amassadores de bragos més
robustes i fiables del mercat

A Rubhima fa més de 55 anys que fabriquem
amassadores de bracos. Les nostres ma-
quines, fabricades a les nostres instal-lacions,
son valorades per la seva altissima qualitat i
fiabilitat.

Les nostres amassadores realitzen el procés Ny

-

»

.
d'amassar mitjancant els bracos verticals, pay

dissenyats per produir una massa perfecta i

homogénia, subministrant una dptima oxigenacio i imitant el
procés tradicional d'amassar, assegurant un perfecte desen-
volupament del gluten i una perfecta absorcié de l'aigua. Els
seus bracos airegen la massa sense escalfar-la ni fatigar-la. La
seva construccio, mitjancant la nostra especialitzada tecno-
logia i amplia experiéncia, fa d'elles una maquina imprescin-
dible a tots els obradors.

RUBHIMA
¥ Tel. 937 213 286
rubhima@rubhima.com

www.rubhima.com

RUBHIMA

SALVA
ELECSOL

L'Elecsol és un forn
de pisos electric
destinat a l'arte-
sa forner que vol
coure un producte
de qualitat.
Aquesta qualitat ve proporcionada pel sistema de
cameres de coccid independents, que permeten
ajustar diferents temperatures de coccio de manera
individual a cada pis del forn. | concedides per I'es-
tructura interna del forn, formada per resisténcies
eléctriques cuirassades en sol, sostre i boca.
L'Elecsol permet, per tant, una gran varietat de coc-
cid, aixi com una gran uniformitat i qualitat.

SALVA, S.A.

Tel. 943 449 300
salva@salva.es
www.salva.es




SERMONT

Laminadores gamma ‘Classic’, de Rondo

SERMONT  ofe-

reix una promo-

Ci6 unica a preus !, -
excepcionals, s o
que representa e &

un estalvi d'un
40 9% sobre la gama estandard. Laminadores de fabricacio
suissa, de facil us, amb les quals podran laminar tot tipus de
masses amb la maxima precisio. Especialment indicades per
a brioixeries i pastisseries artesanals, cuines-catering, piz-
zeries, restaurants i hotels. Maquines que ocupen un minim
espai i ofereixen una gran rendibilitat.

w0 G scven
lwm@@m, . o

SERMONT, S.A.
Tel: 934 231 510
sermont@sermont.es
www.sermont.es

MOUKLOUDE SN MESAWTMILS ¢ MOODLO BONME BATSLCT SN JROKW

YLLA

140 anys amb molt de gust

140 anys no es fan cada dia. Tots sabem
el que costa avui que les coses perdurin,
i poder celebrar aquesta llarga trajecto-
ria ens omple d'orqull i satisfaccio.

Per tant, aquest any hem decidit cele-
brar-lo amb una gran festa, la del nos-
tre calendari.

La il-lustracié I'nem encarregada al
reconegut il-lustrador xilé Mathias
Seinfield, alter ego d'OyeMathias.
Aquest artista ha representat el nos-
tre 140 aniversari a través de 3 grans pastissos, un per
cada una de les nostres especialitats: fleca, pastisseria
i pizzeria, creant una obra plena de detalls.

YLLA 1878, S.L.

Tel. 938 862 820

Y mn‘ www.ylla1878.com

Passeig del Riu,66/- 08241 Manresa - Tel. 93 872- 7942 . farinefa-albareda.com

/




Sigep 1 Intersicop obriran el

calendari tiral flequer del 2019

Sigep (Rimini, [talia, del 19 al 23 de gener) 1 Intersicop
(Ifema, Madrid, del 23 al 26 de febrer) ultimen preparatius

el 19 al 23 de gener del proper
any esta prevista la celebracié
de SIGEP, el 40¢& Salé Interna-

cional de Gelat, Pastisseria i Panificacio
Artesanals i de Cafe, a la ciutat italiana
de Rimini.

D'altra banda, del 23 al 26 de febrer se
celebrara la propera edicio d'Intersicop,
Sald Internacional de Fleca, Pastisseria,
Gelateria i Café a I'lFEMA, a Madrid.

Amb aquestes dues fires comencara,
per tant, el calendari de cites firals vin-
culades a la fleca i la pastisseria.

A Intersicop se cele-
brara el IIT Campionat
Nacional de Fleca, a
més d’altres certamens

de pastisseria

SIGEP, 40a edicio

SIGEP comptara amb una exposicid,
dedicada exclusivament a professionals,
durant la qual s'oferira un avanc de les
tendeéncies i les innovacions tecnoldgi-
ques de les 5 cadenes productives par-
ticipants.

La fira ocupara una extensio de
129.000 m?, on s'exposara l'oferta inter-
nacional de mateéria primera, ingredients,
tecnologies i equipaments, mobiliari i
serveis. L'edicié anterior va comptar amb
209.135 visitants i 1.250 expositors. Les
previsions sén molt positives, igualment,
per a aquesta edicio.

Un altre dels trets distintius de I'edicio
d'aquest any és la variada programacio.
En aquest sentit, cal destacar: esdeveni-
ments dirigits als negocis internacionals
a l'espai 'SIGEP International Business';
tallers de valoritzacio de les innovacions

LES PRIMERES DE L'ANY. A dalt, una imatge de la Fira de Rimini, on se celebra Sigep.
A baix, una instantania de I'anterior edicio d'Intersicop, a Madrid.

a 'SIGEP Next'; formacio professional a
'SIGEP Academy'; trobada d'associacions
industrials i artesanals a 'SIGEP Associa-
tions'; esdeveniments relacionats amb la
responsabilitat social de les empreses a
'SIGEP Corporate Social Responsability'i,
finalment, també hi haura espai per a les
competicions nacionals i internacionals a
'SIGEP Awards'.

Intersicop, al febrer

Al febrer, IFEMA tornara a ser I'escenari
d'Intersicop, que ha programat un am-
bicids programa d'activitats paral-leles
a la presentacio de 'oferta comercial i
al desenvolupament de campionats na-
cionals. Aquestes activitats afegiran un
marc d'informacio i coneixement de valor

afegit a la visita del professional.

En aquest context, un dels plats forts
seran els seminaris técnics en que, a tres
mesos de la celebracio de la fira, ja havien
confirmat la seva participacid més de
40 forners, pastissers i gelaters de gran
projeccio internacional, que compartiran
técniques, projectes i linies de treball
amb els assistents. Un altre dels eixos del
programa sera el Forum Intersicop, on els
visitants podran conéixer interessants
casos d'exit i noves tendeéncies.
Respecte als campionats, destaquen el
Certamen Millor Mestre Artesa Pastisser
d'Espanya (organitzat per la CEEAP), el llI
Campionat Nacional de Fleca (CEOPPAN)
i el Il Campionat Nacional d'estudiants
de Pastisseria (CEEAP). NEwsPA



\ ;
«
Esculli el millor
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La gamma de productes Ken per muntar i cuinar aporta la % :
maxima cremositat i frescor, amb un excel-lent rendiment i , 2«’
funcionalitat que ens facilita |a feina en el nostre dia a dia. | &
Para montay, y/
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SKI CATALUNYA, S.L.
Av. Santa Eulalia, 407 - Pl. Can Palet. 08223 Terrassa - Barcelona. Tel.: 93 783 69 91 - pedidos.skicat@ken-foods.com



NEWS EMPRESA

Cristina Maym6
Cap del Departament d'Assegurances del
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

[La importancia de I'adequada

valoraci6 dels capitals assegurats

n dels aspectes més impor-
tants a I'nora de contrac-
tar o renovar una polissa
d'assegurances, son els
imports dels capitals que hem d'assequ-
rar. Per a determinar aquest imports és
important que el prenedor o assegurat
tingui molt clar quin es el valor real del
risc que vol assegurar i, en cas de dub-
te, pugui disposar de I'assessorament
d'un expert mediador o, si cal, inclus d'un
perit. D'aquesta manera ens evitarem
tenir sorpreses desagradables en cas de
patir un sinistre. Hem de tenir en compte
que un petit estalvi en la prima a pagar
en declarar uns capitals inferiors als reals
pot suposar una reduccié moltimportant
de laindemnitzacié que ens abonara I'as-
seguradora si hi ha un sinistre.

Donada la nostra dilatada experiéncia,
podem indicar-li els sinistres més habi-
tuals que poden ocorrer en una petita o
mitjana empresa, per aquest ordre: Re-
clamacions derivades per robatori (23%),
sinistres de responsabilitat civil (16%),
sinistres motivats per causes climatolo-
giques: vent, pluja, calamarsa (13%), si-
nistres derivats d'incendi (139%), sinistres
motivats per danys propis d'aigua (10%)
i, finalment, reclamacions derivades per
danys eléctrics: sobretensions, curtcir-
cuits (8%).

Es per aixo que resulta imprescindible
quantificar i determinar correctament
els imports i els riscos a cobrir dins de la
polissa per donar la corresponent cober-

tura a aquests sinistres comuns i assegu-
rar correctament I'empresa, garantint
la continuitat del negoci, inclosa la
perdua de beneficis, ja que els perjudicis
d'un sinistre no sén unicament els béns
danyats. En moltes ocasions és més per-
judicial lainterrupcié de I'activitat que el
sinistre en si.

Per tant, I'adequada valoraci¢ de capi-
tals, tant de continent (edifici), com de
contingut (mobiliari, equips, maquinaria,
existéncies, etc.), és fonamental per no
caure en infraasseguranca, la qual es
produeix quan el valor del bé assegurat
en polissa és inferior a l'interés assequ-
rable. En aquests casos, es produira 'apli-
cacio de la regla proporcional, que €s un
mecanisme que apliquen les companyies
assequradores per no haver d'indemnit-
zar pel dany total, sind proporcionalment
en funcio de la prima pagada. Per aquest
motiu, cal taxar bé els béns assegurables
fent coincidir el seu valor real amb el
valor declarat a la polissa.

Li posem un exemple:

Capital assegurat: 40.000

Danys valorats en: 27.000

Capital que hauria d'estar assegurat (va-
lor real): 60.000

En aquest cas hi ha una situacio d'in-
fraasseguranca, ja que el capital que s'ha
assegurat a la polissa és inferior al valor
del bé assegurat.

En cas de sinistre, tot i que els danys
(27.000.- ) son inferiors al capital asse-

gurat (40.000.- ), la companyia no pa-
gara el total dels danys soferts, sin6 que
aplicara la regla proporcional i reduira
I'import de la indemnitzacié que final-
ment abonara l'assegurat.
Indemnitzacio = danys * (capital assequ-
rat/valor real) = 27.000 * (40.000/60.000)
=18.000.-

En conclusio, a causa de la infraasse-
guranca i per aplicacio de la regla pro-
porcional, malgrat que els danys soferts
han estat de 27.000.- , la companyia as-
seguradora només l'indemnitzaria per
18.000.-

Per a determinades partides menors,
equips electronics o béns refrigerats,
0 quan no sigui possible establir una
valoracio precisa, es recomana |'asse-
gurament a primer risc que ens evitara
I'aplicacié de la regla proporcional.

En cas de dubte respecte als imports co-
rrectes pels quals hauria d'assegurar la
seva empresa i/o establiment, contacti
amb el Departament d'Assegurances del
Gremi que, com a mediador de confianca
i especialista que som, I'assessorarem co-
rrectament, considerant les seves neces-
sitats particulars i adaptant els productes
a la seva mida. Coneixem els riscos habi-
tuals, aixi com els especifics de la seva
activitat i podrem oferir-li la cobertura
que necessita.

Quedem a la seva disposicid. Per a qual-
sevol dubte o aclariment que necessiti,
preguem que es posi en contacte amb el
Gremi. NEWSPA

kripton s.l.u.

agencia d assegurances vinculads

assegurances@gremipa.com
Tel.: 93 487 18 18

e Multirisc PIME i COMERC,
integrant tots els centres de

treball en una (nica 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.




GREMI DE FLEQUERS DE LA

PROVINCIA DE BARCELONA

AMB EL GREMI DE
FLEQUERS TOT SON
AVANTATGES:

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

>> Assessorament i gestio
fiscal, tributaria, compta-
ble i inspeccions de
I"’Ageéncia Tributaria.

>> Gestid i assessorament
en renda i patrimoni.

>> Gestid i assessorament
en la matéria administra-
tiva.

>> Assessorament legal en
general: arrendaments,
traspassos, compraven-
des, contractes civils,
mercantils, etc.

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

>> Gabinet d’advocats per a
gestid fiscal i comptable.

>> Gabinet d’advocats per a
gestié laboral.

>> Gabinet d’advocats pera
gestions administratives i
juridiques.

>> Escoles de flequeria, bolle-
ria i pastisseria.

>> Realitzacié de cursos per a

I'obtencidé del certificat de
manipulador daliments.

>> Gestiod i assessorament de
la contractacié de preven-
cio per a Riscos Laborals de
la seva empresa.

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

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

>> Recepcid gratuita de la
nostra revista NEWSPA.

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

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

del pa.

www.gremipa.cat
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Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Caiguda de la desocupaci6

per sota del 15 %

egons dades de I'Enquesta de pobla-

cio Activa (EPA) del tercer trimestre

de 2018, que es va publicar el passat
dia 25 d'octubre d'enguany per part de I'Ins-
titut Nacional d'Estadistica (INE), la taxa de
desocupacio va passar a ser d'un 14,55 %
i, conseqlientment, per primera vegada en
una década, baixava de la important xifra del
15%. Ara bé, paradoxes del sistema, aquesta
disminucio de mig punt en el nivell d'aturats
ha comportat més d'un motiu de preocupacio
que d'alegria, ja que I'esmentat referent era el
requisit fixat pel Govern central per poder ac-
cedir a prestacions i, tambg, per formalitzar el
conegut “contracte d'emprenedor”, i rebre les
seves bonificacions i ajuts. Aixi, des de la seva
aparicio i fins al passat mes de juny de 2018,
s'havien celebrat a tot I'Estat uns 960.000
contractes d'aquest tipus.

Referent del 15 % de la taxa
de desocupacio en el contracte
d'emprenedor

Hem de recordar que la Reforma Laboral
de I'any 2012, que va ser aprovada per la Llei
3/2012, de 6 de juliol de 2012, de mesures
urgents per a la reforma del mercat laboral,
va regular I'anomenat “contracte indefinit de
suport als emprenedors"” per aquelles empre-
ses que tinguessin menys de 50 treballadors.
Per tant, es creava un contracte que, amb
caracter general, es requlava per la Llei de 'Es-
tatut dels Treballadors i els respectius convenis
colelectius, amb I'inica excepciod de la durada
del periode de prova que estableix 'article 14
de I'Estatut dels Treballadors, ja que era d'un
any. |, a més, aquesta tipologia contractual
permetia rebre al'empresa tota una série d'in-
centius fiscals i de Seguretat Social.

Per tant, es tractava d'una modalitat con-
tractual orientada a la petita i mitjana em-
presa (menys de 50 treballadors) i permetia
a l'empresari estalviar-se entre 1.000 i 1.300
eurosal'any en cotitzacions socials del treba-
llador contractat quan aquest era menor de
30anysomajorde 45,a mésde permetre una
reduccio de 3.000 euros en la quota fiscal. Pe-
10, l'aspecte més rellevant (i polemic) d'aquest

contracte era la possibilitat que tenien les
parts d'extingir el contracte en el primer any
de la seva vigéncia, sense cap cost.

Pero, com deia la Disposicié Transitoria No-
vena, punt segon, de la Llei 3/2012, de 6 de juli-
ol, la possibilitat per poder realitzar I'esmenta-
da tipologia de “contracte indefinit de suport a
I'emprenedor” existiria fins que la taxa d'atur
estigués per sota del 15%, i aquesta condicid
també era extensiva a les citades bonificaci-
ons i ajuts en aquesta modalitat contractual.

Situacio d'incertesa

En aquest moment, el fet incontrovertible
¢és que I'esmentada Disposicio Transitoria
Novena, punt segon, de la Llei 3/2012, de 6 de
juliol, diu el que diu, i ni ha estat modificada
ni derogada. |, per aixo, d'acord amb el sentit
literal de la norma, a partir del 25 d'octubre
de 2018 no es podria realitzar aquest tipus de
contracte. Per tant, si una empresa formalitzés
aquest contracte amb un treballador, davant
d'una extincio contractual que superés el pe-
riode de prova marcat al conveni colelectiu
d'aplicacid, el treballador podria acudir als
Tribunals per declarar el caracter fraudulent
de la terminacio contractual, i reconéixer els
efectes de I'acomiadament improcedent.

[, en aquest context, aquesta era I'opor-
tunitat que tenia el Govern per derogar de-
finitivament el "contracte d'emprenedor”,
més encara quan al mes de juliol d'enguany
el Ministeri de Treball anunciava la seva vo-
luntat de fer-ho, ja que, segons la secretaria
d'Estat, la Sra. Yolanda Valdeolivas, només
“introduia precarietat” al mercat laboral. Perd
singularment, davant la dada estadistica de
I'Enquesta de poblacio Activa (EPA) del tercer
trimestre de 2018, el Govern ha reaccionat
amb una fredor que alimenta la incertesa,
mantenint tots els ajuts vinculats a la pree-

xisténcia d'una taxa de desocupacio superior
al 15%; incloses les derivades del contracte
d'emprenedor, fins que s'analitzi, "una a una",
qué ferambellesen el futur. Per tant,amb una
Llei 3/2012, de 6 de juliol de 2012, de mesures
urgents per a la reforma del mercat laboral,
que no va regular amb la necessaria precisid
els efectes immediats de la caiguda de la taxa
d'atur per sota del 15 %, i un Executiu sense
forca parlamentaria ni per prorrogar, derogar
o modificar aquesta regulacio, el conflicte esta
servit. Probablement, seran els Jutges els qui
tinguin I'tiltima paraula per valorar els efectes
d'aquells contractes d'emprenedor formalit-
zatsamb posterioritatal 25 d'octubre de 2018.

Altres contractes afectats

A més, el contracte per la formacio i
aprenentatge es veu afectat pel nou nivell
d'ocupacio en relacié amb limit d'edat per a
la seva formalitzacid, ja que aquest tindria
com a edat minima els 16 anys i, com a
maxima, els 25 anys, perd podia arribar fins
als 30 anys, mentre la taxa de desocupaciod
estigues per sobre del 15%. |, igualment,
la disposicio Transitoria primera del RD
4/2013, de 22 de febrer, feia dependre a
un total de cinc altres contractes del citat
nivell de desocupacio: incentius a la con-
tractacié a temps parcial amb vinculacié
formativa, contracte de treball indefinit
d'un jove celebrat per microempreses i
treballadors autonoms, incentius a la con-
tractacio en nous projectes d'emprenedo-
ria jove, contracte de primera ocupacio i
incentius per a contractes en practica per
a la primera ocupacio. Per tant, és acon-
sellable no formalitzar aquests contractes
fins que no s'aclareixi la seva vigéncia i
en quines condicions continuen els seus
ajuts. NEWSPA

No dubti a posar-se en contacte amb el

Departament Laboral per rebre una

ampliaci6 de la informacié aqui tractada.



ESPAI

ELS COL-LECCIONABLES DEL PA

Pa de Nadal

- Pastar a una temperatura de 25 °C i deixar reposar en bloc 90
minuts.

-Estendre i dividir en quadrats. Formar la peca superposant pels
vertexs dels quadrats fins a 6 unitats.

- Deixar fermentar. Abans d'enfornar, enfarinar la part superior de Ia
peca i coure a 240 °C d'entrada amb vapor i baixar a 185 °C uns 40
minuts aproximadament.

- Un cop fred, decorar amb una cinta a manera de regal.

- 4 g d'additiu lecitina
- 200 g de massa mare

- 900 g de farina mitja forca W220
- 50 g de farina ségol blanc

- 50 g de farina integral 100 % - 15 g de llevat
- 800 g d'aigua 20 g d'oli d'oliva
- 22 g de sal - 10 g de vinagre

- 5 g de malta torrada - 3 g llavor de llinosa.

PATROCINAT
FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecologica

938 727 942
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

1LAPRODUCCIO

trito

ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS

—

NEWSPA Num. 215
NOVEMBRE/ DESEMBRE 2018

NEWSPA Num. 215
NOVEMBRE/ DESEMBRE 2018

Tortell de festa

- Amassar tots els ingredients excepte el llevat i les nous, que safegeixen 5
minuts abans de finalitzar el pastat. Temperatura de la massa aproximada: 27 °C.
- Deixar reposar la massa 20 minuts i dividir en porcions de 450 grams. En
formar el tortell, pintar amb ou i dur a fermentar.

- Abans de coure, tornar a pintar amb ou i decorar amb sucre. Coccié a 170 °C.
- Un cop fred, obrir per la meitat, afegir a la superficie una capa de crema
pastissera i sucre i cremar amb la pala eléctrica. Un cop freda aquesta
base, afegir la nata i tapar amb I'altra meitat.

- 1.000 g dr farina de forca W350
- 200 g de sucre

- 25 g de sal

- 75 g d'aiguanaf

- 25 g d'anis sec

- 150 g de llet

- 250 g d'ous

- 150 g de mantega.

- 160 g de llevat premsat

- 1.000 g de nous

- ¢/s d'aigua

- ¢/s espeécies: canyella, llimona,
nou moscada i vainilla.




GUIA

DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Carrer Industria, 9-12

Pol. Ind. Les Pedreres
08390 - Montgat (Barcelona)
B 934 650 065
Fax 934 650 441
cruzsl@cruzsl.net

[

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)
B 933994 552

Fax 933886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

LANGA

OTERPAN, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.| Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

@ 937803 166
Gepad

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=L-
emulift@emulift.com
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

AICOMERG | INDUSTRIES
ALBAREDA, SA. pumee:  caiacg
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i farina ecologica
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Passeig del Riu, 66

08241- Manresa
@ 938727942

Fax 938 727 932
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

O FARINERA COROMINA
A& AgriEnergia, SA ol o
Girona, 155, apt. 4 o

17820 - Banyoles ﬁmm

B 972583363

Fax 972 581 797 r
e

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

B3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
Pl El Segre

25191 - Lleida

& 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

“AT('E-IH

OYLLA 1878, S.L

Ctra. de Manlleu km. 1,4

08500 - Vic

B 938862744 %

Fax 938891182
1

www.yllal878.com

L PRODUCCIO

=

YLLA

oN

3 &
g

CPAE

INFORMATICA

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

@ 934982410

Fax 934982 411
dir@dir-informatica.es

DR P,”

£
INFORMATICA

www.dir-informatica.es

MAQUINARIA

OAMASADORAS SAUS, S.L.

C/ Carles Regas Cavalleria, 9

)

Pol. Ind. EI Verdaguer

-
Manlleu (Barcelona) L
@ 938507 753
Fax 938515 124
saus@amasadorassaus.com

e

-

www.amasadorassaus.com

O0BONGARD IBERIA, S.A.
Garbi, 18, Nau 3, PI. Can \Volart
08150 Parets del Valles

& 935737878
info@bongard.es

EeonGcarD

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 Lladres 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 691205363
colip@colip.es

oliP

Raww wwmmy

www.colip.com

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

@ 932296900
Fax 932 296 902
www.eurofours.com

—
CU/ROFOURS
T— WRCA BN

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’“‘\‘

2

‘.

T

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 tecnic.
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 =f"g‘d -
@ 937310804

frigual@frigual.com

www.frigual.com

OGASHOR
EQUIPOS DE PANIFICACION,
S.COOP.

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

20150 ZIZURKIL (Gipuzkoa)

@ 943690 100

Fax 943 692 276 [<ASHOR
0 647958289 Equipos de méxima fiabilidad
hornos@gashor.com

www.gashor.com

0GPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pai pastisseria, Carregadors,
Fermentacid i Congelacio.

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

@ 937192579

Fax 937 192 586 (’G';G\
info@gpg.es > P
WWW.gpg.es FRAT W

ONOVAU GRUP

Forns, fermentacio, : I

rentaobjectes i llescadores

Pge. Jordi Ferran, 9-11 e{l‘
08028 - Barcelona N
@ 933334446 .:J
Fax 934 483 896 SOt
info@novaugrup.es -
WWW.Novaugrup.es LLON AL

0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

@ 933523453 <r Esgisgrhome
Fax 933523 058

www.restorhometienda.es

www.restorhome.es

comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

@ FORESPA

B & Sk Spptn VO-MIpAsE



o RUBHIMA

Fabricantes desde hace mas de 50 afios de

amasadoras, batidoras planetarias, cortadoras de
pan y homnos, entre otros. Altamente especializados

en el sector del pan y de la pasteleria.
C/Mallorca, 40. -

08192 Sant Quirze del Valles

@ 937213286

rubhima@rubhima.com -
www.rubhima.com

¥ @Rubhima

B3 www.facebook.com/rubhima

RUBHIMA

OSERMONT, S.A.

Amassadores - Batedores - Dosificadores
Pastes de te i magdalenes - Forns -
Laminadores - Rentautensilis i rascadores de

llaunes - Maquinaria per xocolata - Divisores de
massa — Divisora bolejadora de massa — Divisora

volumetrica — Fregidores per donuts i pastes.

Sepulveda 140 bis
08011 - BARCELONA
@ 934231510
Fax 934 254 710
sermont@sermont.es
www.sermont.es

. St
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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 ' S
@ 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 utilc entre
www.utilcentre.com Botiga Online ~~~~ "7
amb mes de 4000 referéncies.

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

SISTEMA D'HUMITAT:
Producci6 de vapor
Control de la humitat:

tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA

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

Les nostres cambres s‘adapten a qualsevol espai

BARCELONA. +3493 73108 04

PANELLS QUADRE DE COMANDAMENTS

Panells de poliureta injectat d'alta EASY CC

densitat de 60 mm. d'espessor. Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar
Fixacio per mitja de ganxos excéntrics. fins a 3 programes per adaptar-se a la feina
Acabat exterior amb xapaplastificada diaria de cada forner i als seus productes.

skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

PORTES
Portes resistents,
de molta durada, amb marc d'alumini

EVAPORADOR : reforcat.

Especialment dissenyat per la fermentacio Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
controlada. pom de porta i amb un sistema de tancament
Reixetes de proteccio dels ventiladors amb amb imants d'alta potencia.

E | . |
. ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
W nel




BORSA DE NEGOCIS

Sr. Santiago
649 991 474

ey

Sr. Andrés
669 550 217

Sr. Emilio
600 207 508

@ @

Sr. Jordi Sr. Joan
608 993 747 620 655 781

@y @
AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

kripton s.l.u.

Sr. Santiago
649 991 474

@)

Sr.Oscar
647 991 780

)

Sr. Benet
618 910 319

Sra. Anouck

R 655 746 406

670 474 099 / 935 389 101

@3 @3

Seccio gratuita dirigida als flequers de tot Catalunya que
vulguin posar els seus anuncis de compra, venda o traspas de
magquinaria 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.
Sr. Andrés

669 550 217

@3

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.

SJOLRED

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

assessoria fiscal i mercantil

e Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacid oficial de liquidacions
mensuals, 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

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



DIADES FLEQUERES

Gener

Cap d'any 1
Reis (Tortell) 6
Sant Antoni (Tortell) 17

Febrer

Sant Valenti (Pastis d'enamorats) 14
Dijous gras 28

Marg

Carnestoltes
Dimecres de cendra (Coca d'arengada)

5

6
Bunyols i coca de llardons 7
Bunyols i coca de sardina 8
5

Bunyols 1
Bunyols 22
Bunyols 29

Abril

Bunyols 5
Bunyols 12
Rams 14

Divendres Sant 19
Pasqua de resurreccio 21
Dilluns de Pasqua (Mona de Pasqua) 22
Sant Jordi (Pa de Sant Jordi) 23
Mare de Déu de Montserrat 27

(Pastis de Montserrat)

Maig

Festa del treball 1

Dia de la mare (Coca Sant T'estimo) 5
Sant Pons (Fruita confitada) 11

Sant Honorat 16

Juny

10  Segona Pasqua
24  Sant Joan (Coques)
29  Sant Pere (Coques)

Juliol

10  Sant Cristofol (Volants de brioix)
25  Sant Jaume (Coques)

Agost

15 Assumpcio de la Mare de Déu

Setembre

11 Diada Nacional de Catalunya
(Pa de Sant Jordi)
24  La Merce

Octubre

12 Verge del Pilar
15  Santa Teresa
(Torradetes de Santa Teresa)

16  Dia mundial del pa

Novembre

1 Tots Sants (Panellets)

Desembre

Sant Eloi (Martell de brioix)
La Constitucio
La Inmaculada Concepcio
13  Santa Llucia (Tisores de brioix)
25 Nadal (Pa de Nadal)
26  Sant Esteve (Pa de Nadal)




ﬁRINERA
OROMINA

‘as provat U auténtic sabor
DELS PIRINEUS?

ELS DIES 23, 24, 25 i 26 DE FEBRER DE 2019
ENS TROBAREU A LA FIRA INTERSICOP DE MADRID
VISITEU-NOS A L’'ESTAND NUMERO 12F03!

C ARINERA ¢/ Girona, 155 - 17820 Banyoles (Girona) - Tel. 972 58 33 63 - Fax. 972 58 17 97 0

OROMINA farinera@agrienergia.com - www.farineracoromina.com



