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~ Nou cal a..-
Wﬂres flequeres

.Crisi samtarla ha provocat una reorganitzacio del calendari firal flequer
t'expliquem les claus de les edicions que \‘lenen | les noves dates.




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"’Agencia Tributaria.

>> Gestio 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
gestio fiscal i comptable.

>> Gabinet d’advocats per a
gestié laboral.

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

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

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

>> Gestid i assessorament de
la contractacié de preven-
cié per a Riscos Laborals de
la seva empresa.

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

>> Ageéncia 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 comunicacio %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




Les fires flequeres reorganitzen dates

L'arribada a les nostres vides de la COVID-19 ha ocasionat una
allau de cancel-lacions o ajornaments de totes les fires, inclo-
ent-hi les principals trobades del sector flequer i alimentari. Com
a reaccio, s'ha produit una reorganitzacio del calendari firal,
que es reactivara sobretot I'any que ve. Aixd si: amb estrictes
mesures de sequretat.

16 RECEPTA DE PA. ‘Focaccia' de romani, festuc, pesto,

mortadel-la i mozzarella.

18 RECEPTA PASTISSERA. gorratets.

s
Ul okict dle seviapre,
ulp ali:i(,i de E«It&?r : 7;} 23

News

EMPRESA

12 Larticle tecnic

Com seran el consum de pa 1
les fleques d’aqui a deu anys?

En Manel Cortés, flequer, professor, consultor
expert i director técnic de 'Newspa', fa una pro-
jeccio de futur a partir de les tendéncies actuals
al consum, produccio i venda de pa per intentar
esbrinar com funcionara el sector artesanal fle-
quer a l'any 2030.




La

comoditat

de ser del

Grem1

AMB EL GREMI DE FLEQUERS
TOT SON AVANTATGES >>

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

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

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

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

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

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

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

>> Escoles de flequeria, bolleria i pastisseria.

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

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

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

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

>> Recepcié gratuita de la nostra revista NEWSPA.

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

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

Sense excuses

Benvolguts companys 1 amics,

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

ra perara, el nostre sector flequer es troba davant d'una de les situacions més dificils de

la seva historia. Perd, a la vegada, vivim un interes creixent per part del consumidor cap

a tot el que representa el pa tradicional i els seus valors, interés que ha sortit reforcat en

aquesta pandeémia. Per a mi, és evident que, en aquesta situacio, I'inica garantia d'éxit
per als petits i mitjans és unir-se i treballar brag a brac pel futur de les seves empreses.

Vivim en una societat global i, com a tal, els grans grups de pressi6 i les grans corporacions manen.
Per tant, I'tinic cami que tenim els ciutadans, els flequers i els petits i mitjans empresaris (i nosaltres
som les tres coses alhora) per sobreviure i sequir creixent és, com ha estat sempre, renovar-se i, so-
bretot, mantenir la unid i la cohesio. No hi ha més secret, no serveixen ni excuses ni conformismes.

| en aquest dificil context, I'actitud que ha adoptat una part de la fleca és mirar cap a un altre costat;
no fer pinya, sin6 intentar fer front a aquesta complicada situaci6 cadascun pel seu compte. Pero,
realment creieu que €s possible trobar solucions eficaces, capaces de
respondre als grans desafiaments a qué ens enfrontem cadascun pel
nostre compte? ;No és més util i eficac comptar amb gremis forts que
siguin capacos de representar-nos i defensar els nostres interessos?

Si estem sols: com podem lluitar contra la competéncia deslleial?
Com podem tenir una formacio reconeguda i efica¢ de la professio?
Com podem comptar amb el suport de la classe médica per defensar-
nos dels atacs contra el pa en els mitjans de comunicacid? Totes
aquestes i moltes altres sén giiestions essencials que estan en joc, i
que podrem resoldre més favorablement per al nostre sector si dispo-
sem d'unes organitzacions provincials, autonomiques i nacional forts
i consolidades, per a defensar amb contundéncia els nostres interessos
davant les diferents administracions i els interessos economics dels
grans grups.

Alllarg de décades, des del Gremi hem dut a terme una tasca intensa
de contactes, pressio i informacié cap a les diferents administracions,
en defensa i bon coneixement dels nostres flequers. Hem reforcat
els nostres serveis d'assisténcia i assessorament, hem innovat en
instal-lacions i en formaci6. Actualment, podem dir amb orgull que el nostre Gremi compta amb la
millor escola de fleca de tot I'estat.

Perd per a mantenir aquesta defensa sén necessaris els suports: la rad d'existir del Gremi no és altra
que vosaltres, els agremiats. Com més siguem, més forca de pressio tindrem. Comptem amb vosaltres
per poder estar sempre al vostre costat, a I'avantguarda de la innovacio, al capdavant de la defensa i
en la rereguarda, per ajudar-vos totes les vegades que sigui necessari. NEWSPA

“REALMENT CREIEU

QUE ES POSSIBLE

TROBAR SOLUCIONS
EFICACES, CAPACES DE
RESPONDRE ALS GRANS
DESAFIAMENTS A QUE ENS
ENFRONTEM CADASCUN
PEL NOSTRE COMPTE?

Es una publicacié del

President: Andreu Llargués. Secretari general: Carles Cotonat.
Adreca: Pau Claris, 134, 3r i 4rt. 08009 BARCELONA.

Tel.: 934 871 818 Fax: 934 872 829 A/e: secretaria@gremipa.com
www.gremipa.com

Serveis redaccionals i editorials:

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

Director técnic: Manuel Cortés
Cap de redacci6: Marian Mateo
Redaccié: E. Parlon, C. Gil, B. Garau.
Fotografia: Angel Catena

Maquetacio: S. Esquerra.

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

i 'autoria, i que se’n faci una comunicaci6 prévia per escrit a la
direcci6 de la publicacié.

Administracié: Pau Claris, 134, 3r i 4rt. 08009 BARCELONA.
Teléfon: 934 871 818 Fax: 934 872 829

Cap: R. Verdaguer Coordinacié: Elisenda Lopez-Grado

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

Tel.: 931 395 347

Impressié: FORT IMPRENTA

President: Andreu Llargués
Vocals: Manuel Cortés, Carme Guillén,
Jordi Morera

ISSN: 1134-8801 Diposit legal: L-169-1995

NEWSPA és una publicacié plural, que difon informacions

d’utilitat i d’interés relacionades amb el sector flequer i els seus
professionals. La societat editora respecta les opinions expressa-
des a través dels articles dels seus col-laboradors, per6é no
necessariament les comparteix, i només fa seus els continguts
difosos a través de 'editorial.

Tiratge d’aquest nimero: 3.000 exemplars



DEL

“
et " u i

CAMPEONATO MEJOR MAESTRO ARTESANO
PASTELERO DE ESPANA 2019 (MMAPE 19)

Un 2021 ben carregat

de ftires alimentaries

LLa crisi sanitaria ha provocat una
allau de cancel-lacions o ajornaments
de les principals trobades del sector
flequer 1 alimentari, provocant una
reorganitzaci6 del calendari firal,

que es reactivara sobretot I'any que ve,
amb estrictes mesures de seguretat.

| 12 de febrer de 2020, el mon
sencer esmorzava amb la sur-
realista noticia de la suspensio
del Mobile World Congress de
Barcelona després de diverses setmanes
marcades per un degoteig de cancel-lacions
per part de les més importants empreses
mundials del sector tecnologic, des de LG
aOrange.
La rad que donaven aquestes multinacionals
tecnologiques per anunciar la decisié de no
participar en la fira més important del mén
sobre la comunicacio mobil eren les preocu-
pants noticies que venien de la



La suspensi6 del Mobile World Congress va

ser només el preludi de que vindria després.

Xina sobre I'expansié d'un nou corona-
virus aparegut a Wuhan i que, en aquell
moment, no tenia ni tan sols denomina-
cio oficial.

Aquella cadena d'esdeveniments va ser
rebuda amb incredulitat i escepticisme
per la societat catalana i espanyola, que
va buscar foscos interessos en el que
es percebia com el boicot de I'esdeve-
niment més important i global dels que
se celebren anualment a Barcelona. Es
van escriure pagines i pagines amb molt
diverses teories, més o menys conspira-
noiques, sobre les causes ocultes de tot
plegat. Un mes abans de la declaracio de
I'Estat d'Alarma a Espanya, van ser molt
pocs els que es van plantejar que, tal ve-
gada, senzillament, aixo del coronavirus
anava de debo.

Allau de suspensions

Uns mesos després, la COVID-19 ha afec-
tat practicament tot el planeta, milions de
persones hem hagut de passar llargues
setmanes de confinament i la segona ona-
da de la pandémia sembla obrir-se cami
arreu del mon.

La cancel-laci¢ del Mobile va ser només el
tret de sortida d'una allau de suspensions,
ajornaments o replantejaments de fires,
congressos, festivals i esdeveniments de
tota mena.

Aixo, per descomptat, ha afectat també el

DATA DEFINITIVA

sector flequer, que ha vist el calendari de les
principals fires, on es donen a conéixer les
novetats del sector, completament alterat
i sotmés a la incertesa de I'evolucid de la
pandemia.

Sigui com sigui, i sempre amb la precau-
ci6 que tot pot canviar en qualsevol mo-
ment en funcié de com evolucioni el virus,
podem fer ja, passada la primera embran-
zida de la COVID-19, una panoramica de
quan i en quines condicions se celebraran
les principals fires del sector.

Sigep, la primera

De les primeres fires del sector de I'any
va ser Sigep, la fira internacional del Ge-
lat, la Pastisseria i Panificacio Artesanals
i el Cafe, que va poder celebrar-se aquest
gener a Italia, pais que es va convertir poc
després en la porta d'entrada del virus a
Occident. També, sera presumiblement la
primera trobada del sector a celebrar-se
després de la COVID-19. Tindra lloc, si no
hi ha imprevistos, del 16 al 20 de gener de
2021 a Rimini.

En la seva 42a edicio, I'autoproclamada
"cita professional més important del mon
dedicada al gelat artesanal i a la pastisseria”
comptara amb un aparador de 129.000 m2
dividit en recorreguts tematics enfocats a
cinc sectors principals (gelateria, pastisse-
ria, xocolata, panificacio i café), “intercon-
nectats entre si per oferir una visié Unica

NOM DE LA FIRA

de l'excel-léncia en el sector de la gelateria
i la pastisseria”, segons l'organitzacid, que
qualifica el sal6 com "un esdeveniment
en el qual es premia l'excel-léncia mun-
dial, es presenten nous formats, es creen
xarxes globals de contactes i es fomenta
el creixement d'empreses i professionals”,
tot presentant "tendéncies futures i nous
formats, totes les novetats en el sector i
les millors innovacions per ser competitiu i
desenvolupar un negoci de la millor manera
possible”.

Europain, sense data

Portada a terme de I'11 al 14 de gener
de 2020, la considerada “fira de referéncia
per als empresaris en fleca-pastisseria” va
ser de les darreres trobades que el sector
va poder celebrar abans de la COVID-19,
gracies al fet que el virus va trigar unes
setmanes més a arribar a Franca.

Una altra circumstancia afortunada és
que aquesta trobada és biennal i, per tant,
I'organitzacio no s'ha de preocupar de
I'evolucio de la pandémia fins a comen-
caments de 2022, que és quan hauria de
celebrar-se la seglient edicio.

Fins llavors, Europain 2020 va deixar molt
bones sensacions amb una programacio
plena de canvis i novetats, com rutes gui-
ades pels principals forns i pastisseries de
Paris, una plataforma online per a concer-
tar reunions de negocis, 'hubs' de 'start-ups
i franquicies o un espai de 'Le Cordon Bleu'
per viure en primera persona la fleca del
futur.

Amés, la fira va acollir competicions d'alt
nivell com la Copa del Mén de la Fleca, que
va guanyar Xina; o la Copa Europea.

DATA ORIGINAL CANCEL-LADA

16-20 gener 2021 Rimini (Italia)

SIGEP (Sald Internacional del Gelat, la Pastisse-

ria i Panificacid Artesanals i el Café)

23-27 gener 2021 Lyon (Franca)

SIRAH (Trobada Mundial de la Restauracid i de

I'Hoteleria)

20-23 febrer 2021 Madrid

INTERSICOP (Salo Internacional de Fleca, Confi-

teria, Gelateria i Café)

14-17 novembre 2020

17-20 maig 2021 Barcelona

ALIMENTARIA (Salo Internacional d'Alimentacid,

Begudes & Food Service)

20-23 abril 2020




FIRES POST-COVID

1. ABANS D'UN ESDEVENIMENT

2. ACCES ALS ESDEVENIMENTS

de Pastisseria, que va guanyar Suissa; i va
reunir més 452 expositors i 38.230 professi-
onals a la seva nova ubicaci¢ al recinte Porte
de Versailles, en ple cor de la capital francesa.

Sense voler-ho, Europain va servir com un
acomiadament de luxe dels sectors flequer
i pastisser internacionals abans de la pan-
démia. De la proxima edicio, no es coneix
gran cosa, ni tan sols la data exacta, que
l'organitzacio, prudentment, no s'ha volgut
arriscar a anunciar.

Sirah, una nova visio

Segquint a Francga, la segona fira relaciona-
daamb el sector que podrem gaudir a Europa,
si el virus no ho impedeix, sera la Trobada
Mundial de la Restauraci¢ i de I'Hoteleria
(Sirah), que tindra lloc a Lyon del 23 al 27 de
gener de 2021.

Es presenta com “el punt de trobada de
totes les families del sector horeca” i preveu
atreure entorn de 3.000 expositors i marques
internacionals a un espai de 140.000 m2, di-
vidit en 12 sectors de productes alimentaris,
equipaments o serveis per als professionals
del 'food service', I'hostaleria, I'alimentacio
i la restauracio en tots els seus vessants:

3. ALRECINTE

[fema, hospital

durant la pandémia,
acollira la primera fira
del sector que se
celebrara a Espanya.

rapida, gastronomica, col-lectiva hospitala-
ria 0 escolar, hotelera, retail... A més a més,
acull les finals de prestigioses competicions
com el '‘Bocuse d'Or" i la Copa del Mén de la
Pastisseria.

De moment, els organitzadors no han vol-
gut donar molts detalls de les sorpreses que
ens oferira Sirah 2021, més enlla de prometre,
"en un moment en qué els temps reclamen
conviccions, marcar l'eclosio d'un nou eco-
sistema, una nova visio i una nova identitat”
que desvetllara el proxim 8 de setembre.

Ifema, d'hospital a Intersicop
Al'Estatespanyol, la primera fira del sector
es celebrara, justament, a Ifema (Madrid),

espai firal del qual hem sentit molt a parlar
durantels pitjors moments de la crisi sanita-
ria per haver acollit un mastodontic hospital
de campanya. Celebrara del 20 al 23 de febrer
del 2021 el Salo Internacional de Fleca, Con-
fiteria, Gelateria i Café (Intersicop), com a
simbol de la tornada a una certa normalitat,
si tot va bé, és clar.

Amb 30.000 visitants professionals i 300
expositors de 50 paisos diferents, dividits
en 5 sectors (fleca, pastisseria, gelateria,
café i equipament), Intersicop es presenta
com un “esdeveniment monografic, vertical
i superespecialitzat per a tota la cadena de
valor" i un "instrument sectorial al servei de
la produccio, comercialitzacio i avantguarda
del sector de la fleca, pastisseria i cafe”.

S'estructura en 6 eixos tematics: salut,
gust, tradicié i ofici, innovacid, sostenibilitat
i mercats, tot fent valdre la qualitat, diversitat
i mestratge de professionals i empreses del
sector, d'acord amb les noves demandes del
consumidor. El seu objectiu és “posicionar Es-
panya com un dels principals hubs comercials
i d'innovacio per a tot I'ambit iberoamerica”.

Acollira un ampli ventall d'activitats, de-
mostracions, exhibicions i campionats, entre



- Impuls de les activitats virtuals. - Reforg dels controls higiénic-sanitaris en tots els serveis de
- Mesures de distanciament i control d'aforaments en conferéncies  restauracio.

i congressos. - Lliurament del menjar en unitats individuals tant en els locals
- Estands amb dissenys adaptats. com en els estands.

- Limitacio d'aforaments en els estands. - Redistribucio d'espais en els punts de restauracio per garantir el
- Distribucio de material d'expositors i visitants desaconsellada  distanciament social.

(documents, fullets, packs de benvinguda, etc.). - Instal-lacié de mampares en tots els punts de restauracio.

* EL COMPROMIS DE FIRA DE BARCELONA: Durant els pitjors moments amb 300 llits ampliables a 700. A més a més, el Palau 7 (Victoria Euge-

de I'alerta sanitaria, Fira de Barcelona va posar a disposicio de la Genera- nia) del recinte de Montjuic es va habilitar com a centre d'acollida per a
litat les instal-lacions del recinte Gran Via per muntar I'hospital temporal persones en situacio vulnerable, posant a disposicio de I'Ajuntament de
Fira Salut i descongestionar aixi el sistema sanitari en cas de necessitat, Barcelona els seus 6.000 m2, amb 450 places ampliables.

les quals destaca el IV Campionat Nacional
de Fleca, organitzat per la Confederacio Es-
panyola d'Organitzacions de Fleca (CEOP-
PAN); el certamen per triar el Millor Mestre
Artesa Pastisser d'Espanya (MMAPE 2012) i
el IV Campionat Nacional d'Estudis de Pas-
tisseria, organitzats per la Confederacio Es-
panyola d'Empresaris Artesans de Pastisseria
(CEEAP).

A més a més, en aquest capitol, és molt
interessant la iniciativa 'L'Obrador de SICOP',
un espai de demostracions i xerrades tecni-
ques de primer nivell a carrec de prestigiosos
mestres nacionals i internacionals.

La mala sort d'Alimentaria

Ja a Catalunya, el nostre prestigios Salo
Internacional d'Alimentacio, Begudes & Food
Service (Alimentaria), malauradament no ha
tingut la sort d'Europain, Sirah i IBA, totes

elles fires biennals que no s'han vist afec- LC% biCHH’IlS EU.I'O ’1iIl IBA 1 gil"lh h’lﬂ
tades per la COVID-19 gracies al fet que les : o pain, e <

dates de celebracis no han coinciditambel ¢ oyt sort amb les dates, esquivant la crisi
pic de la pandémia. :

. . L oo . . s
En el cas d‘Alimentaria, també biennal, - sanjtaria: a Alimentaria ’ha agafat de ple.

I'atzar va voler que estigués programada

pel mes d'abril de 2020, en ple confinament.




EN PORTADA

UN NOU CONCEPTE. Alimentaria presentara "un nou concepte que multiplica la seva oferta per potenciar el negoci de cada sector”.

Perd, en lloc de lamentar-se, I'organitzacio
s'ha centrat a cercar la manera de poder
celebrar-la més endavant amb totes les ga-
ranties de seguretat i higiene. En un primer
moment, es va ajornar a setembre de 2020,
perd molt aviat es va veure que era una data
massa arriscada, aixi que finalment es ce-
lebrara entre el 17 iel 21 de maig de 2021.

El president d'Alimentaria, Josep Lluis Bo-
net, ha subratllat que "la decisi¢ secunda la
voluntat majoritaria del teixit productiu i
associatiu del sector, apostant per celebrar
I'esdeveniment en un entorn més favorable
i sense tantes limitacions en la mobilitat in-
ternacional. El nostre objectiu comu és, com
sempre, ser una gran eina per a la industria,
la seva projeccio i aconseguir la millor edicio
i participacio possibles”.

La cosa promet ja que, segons l'organit-
zacio, presentara en aquesta edicio "un nou
concepte que multiplica la seva oferta per
potenciar el negoci de cada sector i facilitar
les sinérgies transversals”. Alimentaria es di-
videix en 10 salons tematics, com ara ‘Lands
of Spain’, 'International Pavilions', ‘Snacks,
Biscuits & Confectionery’, 'Mediterranean
Foods' o 'Restaurama’, entre d'altres.

Per descomptat, comptara amb un ambi-
cids programa d'activitats per fer valdre la
gastronomia, la innovacio i les tendencies
dels diferents sectors i exhibir els darrers
llangaments de la industria.

Aixi, a 'The Alimentaria Hub', la innovacio,

Alimentaria es

va ajornar, secundant
la voluntat
majoritaria del

sector alimentari.

les darreres tendeéncies i el 'networking' es
donaran cita per descobrir qué marcara el
futur de l'alimentacio a través de congres-
sos, seminaris, conferéncies, presentacions
d'estudis, exposicions, lliuraments de pre-
mis, arees de networking i un servei d'as-
sessorament per exportar. D'altra banda,
‘The Experience Live Gastronomy' oferira
showcookings, tallers i degustacions en un
format d'espai de creacid gastronomica di-
namic, interactiu, ludic i interdisciplinar. Aixi
mateix, a 'Innoval’ s'exposaran prop de 300
innovadors llangaments.

També, per incentivar la innovacio, el
‘Food & Hospitality Startup Revolution'
suposa una crida a mostrar totes les "so-
lucions disruptives davant d'una audiéncia
influent i global expectant per descobrir el
proper gran projecte o producte relacionat
amb el mén de l'alimentacio, les bequdes i
I'equipament per a restauracio, hoteleria i
col-lectivitats".

IBA es compacta

Jaalatardor, tindra lloc a Alemanya una
altra de les fires de refereéncia internacional
al sector. La 25a edicio d'IBA se celebrara del
24 al 28 d'octubre de 2021 a Munic, amb un
format reduit a 5 dies, davant els 6 d'edi-
cions anteriors, "més compacte, eficient
i contemporani”. L'organitzacié també ha
hagut de redissenyar dues vegades els seus
12 pavellons a causa de canvis en el calendari
firal de Fairground Munich.

Sigui com sigui, aquesta prestigiosa fira
seguira exhibint totes les novetats en tecno-
logia de produccio, tecnologia d'embalatge,
materies primeres, ingredients i solucions
per a forns artesanals. En aquest darrer punt,
tothom podra trobar el darrer crit en maqui-
naria per a forns i pastisseries, técniques de
refredament, fermentacio i climatitzacio,
productes semielaborats i elaborats, pro-
ductes i serveis per a pastisseria, cafete-
res, elaboracio de pasta i pizza, maquinaria
d'embalatge i programari, entre d'altres.

En I'ambit de les activitats, se celebraran
visites a establiments, seminaris i forums de
discussio sobre les darreres tendéncies de
futur del sector.

Acollira, a més a més, competicions de
gran prestigi internacional, com ara la "UIBC
Cup', organitzada per la Unid Internacional
de Flequers i Pastissers i en la qual compe-
tidors de dotze paisos lluitaran pel titol de
Forner Mundial de I'Any.



IBA acollira ala
tardor de 2021 la
competici6 pel titol

de Forner Mundial.

'esmentada associacio també organitza
la "UIBC Confectioners Cup’, on els millors
pastissers del mon crearan peces d'art dol-
ces. Aixi mateix, el Campionat Alemany de
Forners congregara en la seva cinquena edi-
ci¢ els forners més talentosos d'aquest pais.

D'altra banda, la fira ja ha confirmat que
la seva proxima edicio comptara amb I'lBA
Speakers Corner, la plataforma de transfe-
réncia interdisciplinaria de coneixement on
cada dia es tractara un tema d'interés per al
sector a través de conferéncies i grups de

discussio. També se celebrara I'lBA Forum,
amb informacié rellevant sobre fleca i re-
bosteria, oportunitats de formacid i impor-
tants novetats del sector. Per la seva part,
I'lBA Academy comptara amb nombrosos
experts que permetran els participants for-
mar-se. | finalment, la COVID-19 no impe-
dira que tothom pugui gaudir d'un gran got
de bona cervesa alemanya a la Oktoberfest
Tent, amb especialitats bavareses i musica
tradicional.

SIAL, aplacada pero activa
També a I'octubre, pero de 2022, el Salo
Internacional de I'Alimentacid (SIAL) tindra
lloc a Paris després d'haver hagut d'anul-lar
la seva edicié de 2020, que havia de cele-
brar-se del 18 al 22 d'octubre d'aquest any,
per “garantir als professionals de la industria
de lI'alimentacio una experiéncia que res-
pongui a les seves expectatives".
L'organitzacio va prendre aquesta deci-

sio "després de consultes amb expositors
i visitants".

La fira també ha anunciat que implemen-
tara un estricte protocol sanitari i reforcant
els serveis de transport. Aixi mateix, estre-
nara una versio digital de l'esdeveniment
per tal que tots els publics hi puguin par-
ticipar.

Aquest gran aparador mundial del sector
agroalimentari rep habitualment 300.000
visitants i 7.200 expositors de 120 naciona-
litats diferents dels sectors de la distribucio,
industria agroalimentaria, restauracio, ser-
veis i institucions.

Pero, mentre arriba la data de SIAL 2022,
i sempre amb l'objectiu de desxifrar el mer-
cat i les tendéncies del sector alimentari
en I'ambit mundial, la fira ha anunciat que
oferira a partir d'octubre de 2020 una série
de nous esdeveniments centrats en els de-
safiaments, les tendéncies i les innovacions
mundials de la industria alimentaria. NEWSPA

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

PANELLS
Panells de poliureta injectat d'alta

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

QUADRE DE COMANDAMENTS
EASY CC

densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixacid per mitja de ganxos excentrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada
skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT:

Produccié de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacié
controlada.

Reixetes de proteccio dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +34 93 731 08 04

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

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

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

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

fnrgual

ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA-
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Tecnica dels productes artesans

[La tleca 1 el pa
d’aqui a deu anys

Com seran el consumidor 1 la fleca el 20307 Fem una mica de
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projecci6 de futur de les tendéncies actuals per tractar d’esbrinar

com seran els nostres negocis 1 els nostres clients dins de deu anys.

I mon dels productes fer-

mentats s'esta estenent.
Aixi ho demostra, per
exemple, I'éxit global del
Panettone. Avui dia, els desafiaments
relacionats amb la forga laboral estan
augmentant. Es dificil per al sector
flequer trobar personal, ja que les de-
mandes de qualificacions també es-
tan augmentant. A més de ser capac
de vendre productes fornejats, s'han
de poder preparar entrepans, fer cafes,
administrar la caixa, omplir el forn i tallar
el pa. A més, les funcions tecnologiques
intel-ligents, per alleujar el procés, estan
cada vegada més al centre d'atencio.
LInternet de les coses i el ‘nuvol’ per-
meten controlar l'equip de I'obrador i |a

botiga des d'un telefon intel-ligent, amb
alarma i funcions d'accés remot que son
molt utils per retallar les llargues hores
de preséncia (circumstancia aquesta
que, especialment els ultims anys, havia
allunyat a molts joves d'iniciar-se a la
professio).

Aixi doncs, a les fleques i les pastisseries,
els refrigeradors i els congeladors no
només han d'enfrontar-se a una série de
desafiaments, com les altes temperatu-
res ambientals, la pols, la farina en l'aire
i les obertures i tancaments. En aquest
tipus de tecnologia, els materials també
han de ser comodes i de facil neteja, i, a
més, ha de funcionar de manera eficient
i baix consum d'energia.

Hi ha un nou moviment en el mon del

pa, que ha nascut per quedar-se, en el
qual ha crescut I'interes en els productes
organics de petits productors i artesans,
que agreguen autenticitat

al nostre producte. No vull acabar la
introduccio sense parla de 'Respectus
Panis' (métode del qual la nostra Escola
va impartir una 'master ' I'any passat),
que es basa a elaborar productes d'alta
qualitat i de bon gust, i amb un alt valor
nutricional, recolzats en un elevat co-
neixement i 'savoir faire' respecte dels
components dels productes.

Les ‘tendéncies futures’

Us faré alguns comentaris sobre
com pot ser el mercat del pa -penseu
que es basa en suposicions i és pu-




rament personal i hipotetic-. Posem,
per exemple, un termini fins al 2030.
En aquest article, tractaré de fer una
analisi de la fleca i el mercat del pa en
els proxims deu anys.

Ningu pot endevinar el futur. Pero
els impulsos del present, que tracten
diversos estudis de tendéncies, con-
versacions i suposicions personals, em
fan creure en els seglients escenaris
amb certa probabilitat.

Aquests, insisteixo, representen el
meu punt de vista personal i no as-
seguraré que siguin correctes o com-
plets. Els meus postulats assumeixen
que els desenvolupaments normals
determinaran la nova década i que no
hi haura canvis massa dramatics en els
negocis, la politica i la societat.

Nou equilibri de I'economia

Els temps de creixement econdmic
permanent donaran pas a una pers-
pectiva econdomica sostenible per a
2030, fins i tot en les fleques. Per a
moltes empreses, contribuir a la so-
cietat es torna més important que els
guanys. Les empreses més grans de la
industria es gestionaran en part com
fundacions o cooperatives a 2030,
i moltes altres es comportaran aixi.
Els objectius ja no son especificats
per l'alta direccio, sin6 que es desen-
volupen juntament amb proveidors,
empleatsi clients. Els ingressos també
es divideixen dins la cadena de valor.
La globalitzacio esta disminuint; els
cicles economics s'estan tornant més
petits.

Digitalitzacio i automatitzacio

A 2030, el telefon intel-ligent o les
seves tecnologies successores con-
trolaran totes les arees rellevants de la
vida, inclosos els processos dins de les
fleques. Les instruccions de treball, les
llistes de verificacid i els processos es
comuniquen principalment digitalment,
i es confirmen després de la finalitzacio
amb un clic, excloent els errors en gran
manera. Els clients compren cada vega-
da més aliments digitalment, utilitzant
una aplicacio o els assistents de veu. Les
solucions de lliurament intel-ligent s'es-
tan convertint en I'estandard per al sub-
ministrament de tota mena d'aliments,
en el qual també participen les fleques.
Cada vegada es digitalitzen i automatit-
zen més processos de fabricacio, cada
vegada es personalitzen més productes.

Retorn a I'artesania

Les fleques amb un enfocament gas-
tronomic es convertiran en el centre
de trobada. Els tipus de pa produits
tradicionalment amb historia seran de
gran importancia per al mercat i es po-
dran vendre a bons preus el 2030. Per
exemple, pans grans que es venen en
porcions i a pes, també en llesques per
a llars petits. La importancia de les ha-
bilitats manuals creix, per la qual cosa
la necessitat d'educacio professional
augmentara. La professié de forner
guanyara més prestigi en la societat i
el seu art també sera més valorat com a
professio. Els productes fets a ma s'es-
tan convertint-se en un referent.

Urbanitzacio i sostenibilitat
Pel 2030, cada vegada més persones
recordaran els avantatges de les arees
rurals a les rodalies de les grans ciutats.
Amb noves solucions de mobilitat intel-
ligent i una millor infraestructura, les
arees rurals s'estan convertint en part
de les ciutats. Les fleques es benefici-
aran d'aixd sempre que ofereixin una
ubicacio en les artéries del pols de la
mobilitat o es converteixin en el punt
central de reunio del lloc, a través d'un
servei de catering de fleca ben mantin-
guda. El focus esta en la sostenibilitat
de tots els processos. La regionalitat
més gran possible, un baix consum
d'energia i la disminucio d'emissions de
CO2, la conservacio dels recursos mit-
jancant la reduccio de residus plastics
i d'un altre tipus, inclosa la disminucio

dels desaprofitaments d'aliments, és
una part que ha de quedar integrada en
el sector empresarial forner.

Societat i nou treball

Els viatges seran menys globals i cada
vegada més una experiéncia relaxa-
da, perqué la desacceleracio no només
protegeix el medi ambient, sin6 que
també augmenta la qualitat de I'expe-
riencia. Molts viatges de negocis seran
reemplacats per solucions digitals intel-
ligents. Per a les fleques, per exemple,
aixo també s'aplica a les visites a les
seves propies sucursals, que es realitzen
cada vegada més de manera virtual,
per exemple, amb la tecnologia VR. A
causa del canvi demografic, sequira
sent un desafiament atreure sufici-
ents empleats qualificats fins al 2030,
per aixo la importancia de la forma-
cio. Per aquest proposit, les fleques
han d'adaptar-se aixi als nous models
de treball que s'acomodin cada vega-
da més als plans de vida del personal
qualificat, per exemple, respecte a les
ofertes de temps i descans.

Antics valors i noves
comunitats

Les noves formes de la col-lectivitat
canviaran la societat del 2030. Dins
d'aquest desenvolupament, la fleca es
converteix en un nou refugi d'huma-
nitat. La calma, la serenitat i el temps
lliure esdevenen nous simbols d'estat,
com una tendéncia contraria a la sobre
carrega sensorial permanent.
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La perdua de valors condueix a un
anhel del significatiu de I'ansietat. En
una societat cada vegada més antiga,
estan sorgint noves comunitats, també
al voltant del pa. En molts llocs, es reviu
I'antiga fleca de poble o s'instal-la una
de nova. Les fleques poden beneficiar
d'aixo al col-locar la seva experiencia en
el centre dels coneixements de forn de pa
que estan buscant, per exemple, a través
de cursos, llibres o blocs de receptes.

Onada de precursors i culte al pa

Entre els guanyadors es trobaran mar-
ques de forners molt personals i fleques
gastronomiques amb un ambient agra-
dable i un factor d'experiéncia. Aques-
ta condicio esta creant un nou culte al
pa. Per a I'any 2030 s'espera que sigui
a la par amb xefs prominents actuals.
Cada vegada, més fleques concentren
el seu assortiment en aquells produc-
tes que poden produir millor que altres
proveidors. La marca de productes amb
signatura adquireix una nova qualitat i
dimensié. Una nova onada de professi-
onals esta sorgint, amb nous conceptes
de fleca.

La nutricio es converteix
en medicina

La connexid entre la flora intestinal i
el cervell fan una contribucié decisiva a
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la salut del cos, la ment i l'anima. Aques-
ta comprensio conduira a una impor-
tancia encara més gran de la nutricio
en la nostra societat. La dogmatitzacio
augmentara i la forma respectuosa de
nutricio continuara convertint-se en
una mena de 'religid’. Per al 2030, s'ofe-
riran productes amb funcions de salut
addicionals notables, aixi com aliments
personalitzats. El menjar es converteix
en medicina. Les fleques poden com-
prar productes intermedis adequats i,
aixi, els productes forners tenen efectes
medicinals. La importancia dels produc-
tes de forn organics i integrals, aixi com
els productes del forn amb enriquiment
de fibres vegetals o materies primeres
amb alts efectes antioxidants, etc., esta
augmentant.

Domini de la qualitat
sostenible i la frescor

On el principi de lentitud no pot funci-
onar, el menjar del 2030 a les estructures
urbanes sera tan flexible i mobil com ho
és avui. Pero 'menjar rapid' es conver-
teix en 'rapid-bo’, per la qual cosa estan
sorgint nous conceptes en el mercat. El
refrigeri variat al forn del futur haura
d'oferir un alt benefici per la salut, aixi
com una bona informacio i també una
bona varietat. L'embalatge sera molt
reduit i reutilitzable o comestible. A més
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d'aquests factors, la frescor es conver-
teix en un punt de venda clau. La majoria
dels productes de forn premium es venen
amb la frescor real de forn. La fabricacio
es realitza cada vegada menys a la nit a
produccions centrals, perd sovint durant
el dia i de manera descentralitzada.

Segmentacio de mercat
i renaixement del pa

Els apats tradicionals de pa com el
sopar estan reemplacant cada vegada
més els menjars calents per al 2030. |
aixo, afavorit per I'augment del nom-
bre de persones que triaran enfornar
pa com a passatemps, com també el
nombre de persones que converteixen
el seu passatemps en una professio. La
quota de mercat dels productes de forn
economics de la produccio industrial
continuara creixent fins al 2030, pero els
preus del pa de qualitat augmentaran al
sector artesanal. El pa tornara a estar
més enfocat a les persones cap al 2030.
Com tots sabem, el pa sempre ha jugat
un paper central en la cultura humana i
aixo va ser aixi fins que els detallistes del
pa precuit van descobrir els productes
fornejats com a font d'ingressos.

Augmenta la consciéncia
de la importancia d'una
alimentacio saludable i
una major activitat fisica
Aquesta conclusio s'extreu de les da-
des que s'exposen a I'ultima Enques-
ta d'Habits Esportius d'Espanya, on es
diu que augmenta considerablement
el nombre de persones que fan esport
i que requereixen una alimentacio més
sana i saludable.
* Un 53,5 % dels espanyols ha practi-
cat esport en I'dltim any, un 9,2 % més
que en l'enquesta de I'any anterior, tot |
que entre les dones l'augment ha estat
del 13,3 % i la seva mitjana se situa
en el 47,5 %, enfront d'un 59,8 % dels
homes”™.

| per acabar...

Com dic, les ‘tendéncies futures' per
al mercat del pa fins al 2030 son su-
posicions purament personals i hipo-
tétiques. Els desitjo a tots els lectors
d'aquest article una bona i nova década
amb salut, felicitat, éxit personal i molt
bon pa. NEwsPA

* Aquestes dades es desprenen de |'ultima Enquesta d'Habits Esportius d'Espanya, donada a coneixer pel CSD.



Ingredients massa

° 1.500 g de farina de forca 350W

* 800 g d'aigua (ajustar a la consisténcia
desitjada)

° 400 g de concentrat de tomaquet

* 8gd'orenga

® 120 g de llevat premsat

* 30 g d'extracte de malt

° 60 g de sucre gra

® 70 g de rovell d'ou

° 300 g de massa mare

° 30 gdesal

* C/S de millorant atzerola

° 1.000 g de mantega en placa per als plecs

PROCEDIMENT

* Pastar tot a velocitat lenta fins a acon-
seguir una massa amb gluten poc format.
* Fer una placaamb la massa de 60 x 40 cm.
Tapar amb un plastici posar al congelador.
° Deixar la massa entre 751 90" al conge-
lador, o fins que aconsegueixi entre els +2
a 4 °C positius.

° Donar tres plecs senzills.

° Posar el pastat tapat en una safata al
congelador, durant un minim de 12 h.

* Descongelar, laminar en 3 mm de grossor,
triangles de 75 x 105. Pes aproximat, de

25g.

* Formar a ma i posar sobre safates.

* Fermentar fins a doblar el seu volum.

* Pintar amb ou.

* Fornejar amb vapor durant uns 10" a 12’
en forn d'aire.

* Optatiu: Acabar amb un farcit de format-
ge magre, tomaquet i trossos de pernil dol¢
trossejats.

Llistat d'ingredients

Farina de blat, aigua, mantega massa mare,
tomaquet, rovell d'ou, extracte de malt,
llevat, sucre, sal, orenga i atzerola.

Informacio per a al-lérgics
Conte extracte de malt i gluten.

Valors nutricionals per 100 g de
producte. Calculat per a aquesta
formula

Valor energétic= 1527 KJ= Kcal 365

Lipids= 16,2
Glucids= 47,5 ¢
Protids=79 g

Sal=0,7 g




LA RECEPTA DEL PA

'FOCACCIA' DE ROMANI | FESTUC AMB PESTO, MORTADELLA

Fssencia mediterrania

Per tot el mar Mediterrani en trobem apats amb base de pa.

Aquesta vegada, proposem un pa pla amb un bon farciment.

a 'focaccia’ és una especie de pa pla usualment cobert amb
herbes aromatiques i altres ingredients. Considerat un plat

de la cuina italiana tradicional, esta molt relacionat amb la

popular pizza i la seva 'cosina catalana!, la coca. La recepta basica - 950 g de farina t65 - 60 g de llevat

d'aquesta preparacio es creu que prové dels antics etruscs o fins i tot - 950 g de farina t80 - 44 g de sal

dels grecs, encara que es considera una delicia de la gastronomia de la - 100 g de semolina - 60 g d'extracte de malt

regio de Liguria, anomenada ‘fugassa’ en l'idioma ligur. - 400 g de massa mare - 30 g de romani fresc
Com ja hem dit, la massa de la focaccia és similar en estil a la de Ia - 1500 g d'aigua picat

pizza, i consisteix en farina, oli, aigua, sal i llevat. Pero, a diferéncia de la - 100 g d'oli d'oliva - 300 g de festucs picats

de la pizza, no sol portar salsa de tomaquet abans d'enfornar. Aquesta
preparacio és molt popular a Italia i s'amaneix normalment amb oli
d'olivaisal gruixuda, aromatitzant-laamb herbes com el romani. NEWSPA



DE BOLONYA | MOZZARELLA 2%

Pastar tots els ingredients excepte Col-locar la massa en un recipient Dividir peces de 250 g i bolejar.
el romani i els festucs, que els greixat i tapar. Deixar reposar fins Deixar reposar 20'. Untar el motlle de
afegirem al final del pastat. que dobli el volum, aprox., 60". 22 cm de diametre amb oli d'oliva.

Posar la massa al motlle, afegir oli Posar oli d'oliva per damunt i Una vegada surti del forn, desemmotllar
d'oliva damunt i picar amb els dits  picar suaument la massa, afegir i emplenar (farciment ‘focaccia': brots
fins que la massa arribi als laterals sal i enfornar. Forn a 240 °C verds, mozzarella, mortadel-la de Bolonya,
del motlle. Fermentar 2 hores. durant 14" olives de Kalamata, salsa pesto).

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

www.instamat.com
proyectos.instamat@gmail.com / Mobil. 663 383 350
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'‘BORRATXETS'

RECEPTA

PASTISSERA

Dolc toc de licor

Petits 1 sorprenents, aquests mossos dol¢os amagant el secret

d’un licor diferent per cada color 1 ingredient predominant.

a mateixa denominacié d'aquest
dol¢, borratxos, deixa ben clares
les seves ‘intencions' i especial ca-

racteristica: el licor es troba com un dels
seus principals ingredients, el que li aporta
no nomeés el nom, sind també el gust pre-
dominant. Es per aixo que aquest tipus de
preparacions sol oferir-se en formats petits,
gairebé de dequstacid, perque aqui podem
aplicar una d'aquestes grans maximes de
la saviesa popular, aquella que diu que una
mica agrada i massa, cansa. Encara que de
vegades és dificil sostreure de provar un i

altre i anar repetint...

Un cop aclarit aixo, no cal dir que s'obre
davant nostre un immens mon de possibi-
litats pel que fa al licor que s'empra i com
es combina aquest alcohol amb la resta
d'ingredients.

En aquestes receptes en concret, la sots
directora de I'Escola de Flequers Andreu
Llargues i mestra flequera Mari Cruz Baron,
ens proposa tres opcions per combinar i
gaudir: de panses amb ratafia, de nous amb
rom i de xocolata i griotins amb kirsch. Que
vagi de gust! NEWSPA

- 250 g de massapa d'ametlla al
50%

- 125 g d'ou a temperatura
ambient

- 25 g de farina tamisada

- 60 g de mantega fosa

- 15 g d'extracte de café

- Nous

- Rom negre per a banyar



Amb panses 1 ratafia

Treballar el massapa amb la pala i

incorporar els ous progressivament,

sense muntar la mescla.
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Dipositar sobre cada esponjos unes

quantes panses, préviament escorregudes.

Enfornar a 180 °C uns 10", aprox.

De cafe, amb rom 1 nous

Y\

Afegir la farina i barrejar. Per ultim,

afegir la mantega fosa. Greixar els
motlles i omplir 34 parts.
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Després de la coccio, xopar generosament,
pintant amb el licor de ratafia utilitzat per

a remullar les panses. Decorar al gust.

Treballar el massapa

| amb la pala i

incorporar els ous
progressivament, sense
muntar la mescla.

; Afegir la farina i

barrejar.

Per ultim, afegir
. |'extracte de café i la

mantega fosa.
Greixar els motlles i
omplir 32 parts.
Dipositar sobre cada
esponjos mitja nou.

Enfornar a 180 °C uns
10" aprox. Després

de la coccid, xopar
generosament pintant
amb pinzell amb rom

negre.

Decorar al gust.

De xocolata 1 griotins

- 250 g de massapa d'ametlla

al 50%

- 125 g d'ou a temperatura

ambient

- 25 g de farina tamisada

- 60 g de mantega fosa

- Panses sultanes macerades
amb licor de ratafia

- Licor de ratafia per a banyar

- 250 g de massapa d'ametlla al 50%
- 125 g d'ou a temperatura ambient
- 25 g de farina tamisada

- 25 g de cacau en pols

- 35 g de gotes de xocolata picades

- 60 g de mantega fosa

- Griotins en kirsch

- Licor de kirsch dels griotins

4

Treballar el massapa
amb la pala i
incorporar els ous
progressivament, sense
muntar la mescla.
Afegir la farina i el
cacau i barrejar.

Per ultim, afegir la
mantega fosa i les
gotes de xocolata.
Greixar els motlles i
omplir 32 parts.
Dipositar sobre cada
esponjos un griotin.

Enfornar a 180 °C uns
10" aprox. Després

de la coccid, xopar
generosament, pintant
amb pinzell amb el licor
de kirsch utilitzat per

a remullar els griotins.
Decorar al gust.
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PASTISSER

El Gremi celebra ’Assemblea

general anual de socis

El president Andreu Llargués va fer un complet repas

4 un any marcat per

mb mascareta obligatoriament

posada durant tota la trobada i

amb confirmacioé previa d'assis-
tencia, per tal d'organitzar I'espaii complir
amb I'aforament de la sala, el Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona va
celebrar a mitjans del mes de juliol la seva
Assemblea general anual per als socis.
Enguany va tenir lloc un mes més tard del
que és habitual per causa de les restricci-
ons imposades per la crisi del coronavirus.
No obstant aixd, es va poder celebrar fi-
nalment de manera presencial i amb totes
les mesures de seguretat necessaries per
a la situacié actual.

Va ser aquesta una assemblea concorre-
guda i molt participativa. El president gre-
mial, Andreu Llargués, va comencar la seva
intervencio fent mencié de la complicada
situacio que s'esta vivint arran de la crisi pro-
vocada per la pandemia del coronavirus, i va
dirigir unes paraules de suport i agraiment
a totes les fleques per la bona feina feta
durant tots aquests mesos on el pa, com un
aliment essencial de la nostra dieta, ha arri-
bat a casa dels consumidors puntualment i
diariament. Els establiments flequers han fet
una feina essencial, moltes vegades a costa
dels seus propis resultats i assumint riscos
personals, i aixd mereix un reconeixement.

Informe de Presidéncia

Com ¢és habitual durant I'Assemblea, el
president del Gremi va fer la presentacio del
seu informe de gestid, a més de fer un repas
al contingut de la Memoria d'activitats de
I'exercici 2019 (ja presentada al maig, veure
Newspa 224).

Entre les coses a destacar, a I'ambit dels
reconeixements, el president va voler recor-
dar les distincions com a Mestres Artesans
Alimentaris en favor dels nostres flequers
agremiats Ramon Benet, de Sabadell; Romas
Girvent, d'Els Hostalets de Balenya; Emilio
Ojeda Garcia, de Sant Joan Despi; i Manel

una activitat gremial molt intensa.

Y

Pérez Coronas, d’Argentona.

Tampoc es va oblidar dels tres establi-
ments agremiats que van ser reconeguts
per la Generalitat com a comerg historic: Ca
I'Andreu Artesans del pa i la pastisseria, de
Sant Cebria de Vallalta, com a establiment
centenari; el Forn de pa Enric Sola 'Can Pau',
de Tiana; i Cal Ton Forn de Pa, d'Artés, com a
establiments de cent cinquanta anys.

A més, Llargués va voler fer una mencio
especial a la 3a posici¢ obtinguda pel di-
rector de la nostra escola, Yohan Ferrant, al
‘Campionat Mondial du Pain’, celebrat a la
Fira Serbotel (Nantes) on, a més, va obtenir
el premi al millor *Pa bio".

Comunicacio

En materia de comunicacio, va destacar
que durant l'exercici 2019 es va continuar
amb la publicacié de la nostra revista News-
pa que, amb una tirada aproximada de 2.000
exemplars, arriba bimestralment de forma
gratuita a tots els flequers de Catalunya.
Sens dubte, aquesta publicacio constitueix,
des de la seva aparicio el febrer de 1995,
una extraordinaria eina de comunicacio i de
cohesio del sector flequer catala.

A més, es van enviar prop de 80 circulars
i més de 20 newsletters digitals als nostres
agremiats, amb informacio, recomanacions,
novetats i noticies importants que afecten
el nostre sector.

Pel que fa a les xarxes socials, el Gremi
continua sent molt actiu. Les xarxes del Gre-
mi i de la nostra escola de Sabadell s'han
convertit en una eina molt important de
comunicacio directa per interactuar amb els
nostres agremiats i tot aquell public sectorial
que s'interessa en tot allo que duem a terme.

A més de fer un complet repas a totes les
activitats formatives incloses a la Memoria
2019, entre elles, les fites formatives i les
accions institucionals de defensa i promo-
cio del Gremi, el president va expressar el
seu reconeixement i agraiment al personal
administratiu del Gremi, per la seva fidelitat
i dedicacio, que fa possible que els projectes
de I'entitat tirin endavant per tal de prestar
el millor servei als agremiats.

L'Assemblea General va aprovar per una-
nimitat la memoria d'activitats aixi com
els comptes de I'exercici 2019 i la gestid
del Comité Executiu i de la Junta Directiva
Intercomarcal. NEWSPA
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Tres agremiats, en
el ‘top 10 tlequer’ catala

Forn de Nulles, Forn Sistaré 1 la Fogaina apareixen a un article del

diari ‘El Peri6dico’ sobre els millors forns artesans d’arreu Catalunya.

rtesans forners perpetuen

en els pobles I'ofici dels seus

avantpassats, amb iguals in-

gredients i metode. Sortir a
la recerca de les seves elaboracions és una
porta oberta per a descobrir senders i visi-
tes a les seves comarques”. Amb aquestes
paraules comenca el reportatge intitulat
"10 llocs per a degustar el millor pa artesa
a Catalunya', signat per la periodista Carme
Escales i publicat el passat 28 de juny a 'El
Periodico', un dels diaris més prestigiosos i
llegits del pais.

Al'esmentat article, la periodista cita fle-
ques de diferents punts de Catalunya, des
de I'Alta Ribagorca al Baix Camp, passant
pel Segria o la Garrotxa, caracteritzades per
fer un pa artesa de tan bona qualitat que
serveix com a excusa perfecta per fer una
escapadeta i visitar la comarca.

Al'exclusiu llistat d'El Periddico apareixen
tres forns agremiats que son tot un exemple
de feina ben feta, atencio al producte i tra-
dicio artesanal.

Nulles, primera aturada

La primera fleca esmentada en I'article
és el Forn de Nulles (Alt Camp), que ofereix
“pa pastat a ma, amb massa mare natural,
sense additius i molt llarga fermentacio. El
forner de Nulles, Jordi Gasque, elabora a
consciéncia fins a 40 tipus diferents de pa,

El pa artesa que fan
aquestes fleques és
'excusa perfecta per fer
una escapada 1 visitar
les seves comarques.

DE L'ALT AL BAIX CAMP AMB BON PA. A les fotos de dalt, el Forn de Nulles ofereix fins
a 40 tipus diferents de pa, sempre buscant innovar i oferir nous sabors als clients amb

el maxim respecte a la tradicid. A les fotos de sota, els germans Xavier i Tomas Pamies
Sistaré estan al front del Forn Sistaré de Reus, un establiment familiar documentat des
de 1910, rendint homenatge a I'ofici amb llargues fermentacions, productes ecologics i
una actitud molt oberta, pero ancorada en els processos artesanals.




d'espelta, d'olives, de calcot, de xocolata ...",
explica el reportatge.

En declaracionsa Newspa, el Jordi Gasque
comenca deixant clar que "hi ha moltes fle-
ques que no surten a l'article que també fan
les coses molt bé". Assenyala que "l'Unica
cosa que faig és esforcar-me cada dia per
tenir el millor producte possible, no posar
a la venda mai un article que consideri que
no esta ben fet i formar-me tot el possible”.
En aquest sentit, indica que "vaig a tots
els cursos que puc de I'Escola de flequers
Andreu Llargués, especialment a les master
classes. Aixo és molt important per avangar,
sobretot avui en dia que les coses van tan de
pressa”, aconsella.

A'banda de tenir el millor producte, "busco
que comprar el pa sigui una experiencia; no es
tracta només de despatxar producte, busco
sorprendre el client, fer-li provar coses noves,
parlar amb ell, fer-li coneixer el forn".

Pero, davant de tot, "treballo per passar-
m'ho bé, fer coses que m'agraden i gaudir, més
enlla de les consideracions economiques".

Des de Reus amb passio

La segona de les fleques destacades per
El Periodico és el Forn Sistaré (Baix Camp),
de la que en destaca que "diversos premis
han reconegut la manera de treballar el pa
i viure I'ofici en aquest establiment de Reus
amb historia documentada des de 19101 que
ara regenten dos germans, Xavier i Tomas
Pamies Sistaré, fills de diverses generacions
de forners. La seleccid de les seves farines,
de proximitatiecologiques, la massa mare i
el procés de fermentacid fan més saludables
els seus pans".

El Tomas Pamies ens explica que “és una
satisfaccio que valorin el nostre compromis

“Hi ha molts forns

que fan les coses
ben fetes 1 buscant
I’excel-léncia 1 no

surten al reportatge”

amb I'ofici, que va més enlla de I'aspecte
economic i empresarial, és un sentiment
i una passio. La fleca no te I'acabes mai,
continuament estem innovant, xerrant amb
pagesos per aconseguir nous blats..., Per
nosaltres és impensable fer un producte
de manera rapida i pensant només en la
rendibilitat. Volem bo i sa, fet amb matéries
primeres de qualitat i cuidant el medi am-
bient!"”, exclama.

En conseqliéncia amb aquesta filosofia,
“no tenim cap perspectiva de créixer com a
empresa: nomeés volem cuidar al maxim el
que fem, tenir cura del producte i assequrar-
nos que el client queda satisfet. No fem
servir practicament llevat, respectem els
processos i fem les coses sense pressa. El
90% de la nostra produccio té més de 20
hores de repos. Fem servir sempre massa
mare, la gran majoria de cultiu, i tot el que
despatxem és fet a casa nostra", assequra.

Per continuar millorant, "cada any fem
uns quants cursos a I'Escola del Gremi. "Aixd
sempre aporta. Tal vegada moltes coses
de les quals aprenem no les fem mai, perd
adquirim conceptes que després podem
aplicar”, assenyala.

De cara al client, "sempre estem disposats
a escoltar les seves peticions, fer proves si
ens demanen algun producte que no tenim,

DE CASA A 'OBRADOR. La Fogaina és
una cooperativa formada a Les Preses,
un poblet de La Garrotxa, per cinc en-
tusiastes de la fleca, que van comencgar
fent pa a casa i, després de molta
formacio i dedicacio son un exemple
de compromis amb I'ofici i atencio a la
qualitat del producte.

etc. A més a més, organitzem trobades de
portes obertes en les quals els mostrem com
treballem a l'obrador i els ensenyem a fer el
pa tal com el fem nosaltres. No ens inven-
tem res ni tenim res a amagar!”, insisteix.

Una cooperativa a la Garrotxa

“| a Les Preses (Garrotxa), una coopera-
tiva de cinc forners van apostar per aban-
donar la precarietat laboral de la ma del pa
elaborat com abans. Van crear aixi la fleca La
Fogaina, una de les protagonistes del llibre
de la periodista Annia Monreal, ‘De pans per
Catalunya' (Sd Edicions), que és tot un viat-
ge a la tradicio artesanal fornera", destaca
també el reportatge.

“La nostra filosofia €s apostar per la mas-
sa mare natural i les farines ecologiques,
recuperant varietats antigues de blats, per
millorar sempre la qualitat i la técnica”, in-
dica Angel Zamora, un dels cooperativis-
tes. | afegeix: "nosaltres veniem del mon de
fer pa a casa, i vam comencar sense saber;
des del comencament vam tenir clar que
haviem d'aprendre molt, aixi que ens vam
centrar a formar-nos, amb llibres, Internet,
altres fleques i, per descomptat, I'Escola de
flequers Andreu Llargués”, destaca. "Vaig
fer el master amb el Yohan Ferrant i vaig
aprendre moltissim! Ara estic de professor
de I'Escola”, explica.

Creu que "el nostre futur no esta en una
guerra de preus amb el pa de benzinera. Des
del comencament sabiem que aquesta no era
la nostra guerra. Sén productes diferents.
Nosaltres hem d'oferir un pa excel-lent, que la
gentvalori per la seva qualitat! El consumidor
ha canviat, i una gran part d'ells sap apreciar
el bon pa. Si ho ofereixes, els que en saben
t'acaben coneixent”. NEWSPA
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“Estem treballant perque la nostra
oferta formativa continuf essent
completa, atractiva 1 de qualitat”

Montse Ruiz, responsable de Formaci6 del Gremi, ens explica

com ha organitzat ’Escola de Flequers Andreu Llargués el

retorn presencial per mantenir l'excel-léncia 1, alhora, la seguretat.

‘ ‘ a voluntat és que la qualitat i
excel-léncia dels diferents pro-
grames estigui garantida"”, ens

assegura Montse Ruiz. La responsable del De-
partament de Formacié del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona, aixi com la resta
de personal del departament, del mateix Gremi
i de I'Escola de Flequers Andreu Llargués han
hagut d'afrontar una situacié inimaginable fa
un any. | se n'han sortit. El secret? Mantenir el
que es va poder, proporcionar cursos online
en la mesura del possible i tenir-ho tot repro-
gramat per, quan tot tornés a la ‘normalitat’,
poder reprendre els cursos ja comencats i les
activitats endarrerides. | feina, molta feina.

Tornada amb seguretat

Durant el confinament i I'alerta sanita-
ria, ens explica Montse Ruiz, "hem conti-
nuat treballant en la planificacio de I'oferta
formativa, oferint formacio a distancia en
manipulacio d'aliments i assessorament en
tots els temes que el departament de Forma-
cié gestiona”. "Hem valorat, a més, diverses
possibilitats de digitalitzacio de part de la
nostra oferta formativa, i tant, perd no hem
d'oblidar les dificultats d'aquestes opcions
per I'artesania del nostre ofici", reflexiona
I'experta, que fa més de quinze anys que
coordina l'activitat formativa del Gremi.

"Aixi, aquesta necessitat de presencialitat
de la majoria de formacions que es realitzen
a l'escola ens va fer estar molt pendents de
quin era el moment adequat per oferir el
retorn d'aquests serveis amb les garanties
necessaries. Per tant, estava previst que les
activitats formatives es podrien reprendre a
la fase 2, amb limitacio d'aforamentiambels
protocols de les mesures d'higiene adaptades
ala COVID-19" adverteix Montse Ruiz.

Aquestes mesures de seguretat sanitaria
consisteixen a "la disminucié del nombre de

persones presents alhora al'escola, limitanta
un 33 9% I'aforament, i I'aplicacio un Protocol
d'actuacio COVID-19 fase 2-3, elaborat amb
I'assessorament d'una especialista en higie-
ne alimentaria i validat pel nostre servei de
prevencid”, ens resumeix.

Nova programacio

"Reprogramar tota l'oferta formativa que
haviem dissenyat pel 2020 ha sigut un gran
repte pel Departament”, ens confessa la seva
responsable. "S'han repres els cursos que ja
havien iniciat abans de la pandémia i repro-
gramat molts dels cursos suspesos per la
declaracio de l'estat d'alarma. A més, ja que
I'Us de les instal-lacions es realitzara amb
reduccio de I'aforament, alguna activitat
del programa predefinit, com és el cas de la
[l edicié del Master, ens hem estimat més
posposar-la pel 2021. Pero, estem treballant
perqué la nostra oferta formativa continui
essent completa, atractiva i de qualitat”, ens
ratifica amb seguretat.

A I'hora de reprendre formacions presen-
cials, "han estat prioritaris els cursos que
ja estaven iniciats, com era el cas dels de
Certificat de professionalitat de Fleca i de
Pastisseria, on els participants estan en situ-

REPRENDRE CURSOS.
El passat 15 de juny,
I'Escola va tornar a
obrir a la formacio pre-
sencial. A la imatge, un
moment de la represa
del curs de Certificat
d'Iniciacio a la Fleca.

acio d'atur. No volen que I'endarreriment que
esta suposant la seva finalitzacio dificulti
encara mes la seva incorporacio al mercat
de treball", argumenta.

També els programes d'excel-lencia, com el
Master i I'Extensio practica del Master, es van
Veure suspesos i, per tant, endarrerides les
expectatives de finalitzacié en un termini con-
cret. "Sera un esfor¢ important per part dels
alumnes finalitzar aquesta formacio amb el
context actual, en som conscients, perd amb
la bona voluntat i interés de totes les parts,
formadors i participants, hem pogut donar
continuitat als programes amb nous calenda-
ris", exposa la responsable de Formacio.

Master class, de nou en marxa
En el cas de les master class, amb profes-
sorat internacional, reprogramar agendes
ha sigut encara més complicat. “Tot un de-
safiament”, reconeix la Montse Ruiz, perd
“la majoria s'han pogut ressituar. Alguns dels
professionals internacionals previstos han dis-
posatde noves dates a les seves agendes, tot i
que d'altres, donada la incertesa de la situacio
mundial i els seus compromisos, s'han hagut
d'ajornar pel 2021". "Per0 ja estem en marxa i
la disposicio dels flequers!”, conclou. NEwsPA
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[ .a tercera edici6 del Master en Fleca

Artesana, preparada per al 2021

Al comengament de I’any vinent s'obre una altra oportunitat

per aprendre tecniques d’elaboracié amb criteris d’excel-lencia.

| Gremi de Flequers de la Provin-
cia de Barcelona prepara la tercera
edicio del Master en Fleca Artesana

d'Excel-léncia, una formacio tnica al mon del
paila brioixeria, que s'estendra des del gener
del 2021 fins al novembre del mateix any.

Igual que les anteriors edicions, s'impartira
a I'Escola de Flequers Andreu Llargués, a
Sabadell. Esta estructurat en 22 hores men-
suals organitzades en una setmana cada
mes, de dilluns a dijous.

Excel-léncia a I'aprenentatge

L'objectiu del Master és proporcionar els
coneixements teoricopractics necessaris per
desenvolupar i aprofundir de manera excel-
lent en les tecniques d'elaboracio de pans
artesans, brioixeria artesana i productes sa-
lats, potenciant la creativitat de I'alumne i la
capacitat per dinamitzar i optimitzar l'oferta
de productes al negoci.

Es per aixo que, per aquest curs d'alt
nivell, I'escola busca un alumnat amb un
perfil definit. Esta especialment dirigit a
professionals del sector de la fleca que
desitgin dominar les técniques d'elabora-
cio dels productes de fleca i brioixeria per
aconseguir 'excel-léncia en la seva practica

professional. També, a alumnes amb cicles
formatius i Certificats de Professionalitat en
Fleca, Pastisseria i Brioixeria, i professionals
d'hostaleria amb inquietuds per adquirir
nous coneixements en el camp de la fleca
i la brioixeria.

Estructura

El Master s'organitza en dos grans moduls.
El modul A, de "Practica Professional en les
categories: pa, brioixeria, 'snacking' i peces
artistiques”, de 198 hores de duracio; i el
modul B, “Tecnologia Professional- Ciencia
aplicable”, que ocupa 22 hores.

A més de combinar demostracio amb
practica, I'alumnat podra coneixer ampli-
ament tots els aspectes de la fleca artesa-
na sota els millors criteris d'excel-léncia i
tendéncies actuals de la ma de formadors
professionals de reconegut prestigi i garan-
tia professional. Mestres forners de renom,
com el cas del MOF Sylvain Herviaux. (MOF
2011y Ambassadeur du pain) o Yohan Fer-
rant (director técnic de I'Escola de Flequers
Andreu Llargués), aixi com la participacio de
convidats de gran renom en I'ambit nacional
i internacional per a algunes de les especia-
litats a impartir. NEWSPA

| EDICIO. A la imatge, lliurament de diplomes de la primera edicio del Master, tancat el
2019. Enguany, conclou la segona edicio.

Il EDICIO MASTER EN
FLECA ARTESANA

- DATES: 11 de gener del 2021
al 18 de novembre del 2021.

- ORGANITZACIO: S'estructura
en 22 hores mensuals, organit-
zades en una setmana al mes,
de dilluns a dijous; en total, 10
setmanes.

- HORARI: Dilluns de 10:00 h a
18:00 h (amb pausa per dinar).
Dimarts, dimecres i dijous, de
15:30 h a 20:30 h.

- PARTICIPANTS: maxim, 20
alumnes.

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




Especialitza't en Fleca artesana
d’excel-lencia amb el Gremi

Una formacié teoric-practica per coneixer 1 aprofundir en

l'elaboraci6 de pans, brioixeria 1 snacks artesans, amb Yohan Ferrant.

| Gremi continua amb la formacio

d'alt nivell, on una de les incorpo-

racions més recents ha estat el curs
d'Especialitzacio en fleca artesana d'excel-
léncia, que posa a I'abast dels assistents una
formacio d'elevada qualitat en el mén del pa
i la brioixeria.

Les formacions del Gremi sempre compten
amb professionals d'altissim nivell que treba-
llen per millorar I'oferta del sector. En aquest
curs, Yohan Ferrant, director de I'Escola de
Flequers Andreu Llargues, sera el formador.
Cal recordar que la seva filosofia se centra
en llargues fermentacions de fins a 48 hores,
utilitzant Ginicament masses mare d'origen
natural i farines ecoldgiques. Amb ell, els
alumnes podran conéixer i gaudir dels millors
criteris d'excel-léncia de la fleca i de les ten-
déncies més actuals.

Formacio de referencia

El curs d'especialitzacio en fleca artesa-
na combina la practica amb demostracions
dels millors professionals i les tendéncies
actuals del sector. Lobjectiu de la formacié és
proporcionar als alumnes els coneixements
teoric-practics necessaris per desenvolupar
o0 aprofundir, sempre amb un ‘plus’ d'excel-
lencia, en les tecniques d'elaboracio de pans

FORMACIO D'ESPECIALITZACIO EN FLECA ARTESANA (2020-2021)

MODUL 1: PANS ARTESANS (72
hores)

- Del 28 de setembre al 15 d'octubre
de 2020

- 3 setmanes, de dilluns a dijous de
15:00 a 21:00 h.

artesans, brioixeria artesana i productes sa-
lats, aixi com es desenvolupar la creativitatila
capacitat de dinamitzar l'oferta de productes
en el seu negoci.

Els continguts del curs estan agrupats per
categories i s'impartiran per especialitats: pa
artesa, brioixeria artesana i snacking. Cada
especialitat es presentara un marc teoricamb
les principals técniques i tecnologies aplica-
bles i es fara una part practica.

MODUL 2: BRIOIXERIA ARTESANA
(72 hores)

- Del 25 de gener a I'11 de febrer de
2021

- 3 setmanes, de dilluns a dijous de
15:00 a 21:00 h.

Especific per a mestres
flequers

Aquesta formacio d'excel-léncia esta diri-
gida als professionals del sector que desitgin
perfeccionar les técniques d'elaboracié dels
productes flequers i de brioixeria per avancar
amb excel-léncia a la practica professional. El
curs requereix que els alumnes acreditin una
experiéncia prévia, aixi com el curriculum iels
titols que disposin. NEWsPA

MODUL 3: SNACKING (24 hores)
- De I'11 al 14 de gener de 2021

- 1 setmana, de dilluns a dijous de
15:00 a 21:00 h.

Per a més informacid i inscripcions, contacteu amb el Departament
de Formacio del Gremi: formacio@gremipa.com
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Com 1nnovar al mén de la baguette,
de la ma d’en Yohan Ferrant

Les llargues fermentacions 1 les masses mare naturals perme-
ten elaborar una interessant varietat de diferents baguettes.

-
enou, ijaenformat presenci-
al, las master class han tornat
a I'Escola de Flequers Andreu

Llargués. La primera, de la ma del seu
director, en Yohan Ferrant.

El guanyador al premi al Millor pa Bioldgic
del Mén durant I'ultim 'Championnat du
monde du pain’, ha portat de nou a les aules
la seva filosofia, centrada en les Ilargues
fermentacions i la utilitzacio de masses
mare d'origen natural i farines ecologiques.
En aquesta ocasid, centrada en un tipus de
pa molt frances, la baguette, de la qual se'n
van treballar al curs diferents tipus.

Aixi, entre les varietats elaborades, en
trobem la baguette sobre poolish en directe,
una altra sobre massa mare dura en directe,
i sobre massa mare liquida en bloc en fred,
una formada sobre massa mare dura a fer-
mentacio controlada i una altra formada
nomésamb llevatifermentacio en fred, per
citar només alguns tipus. NEWSPA

DIVERSOS TIPUS. A les imatges
veiem diversos moments de la
master class. Entre els tipus de
baguettes treballats, en trobem
la baguette classica, formada en
fred; melilot i camamil-la; tra-
dicional de massa mare liquida
en fred; de cereals, amb massa
mare liquida en fred; 100%
massa mare; i feta amb el métode
'Respectus panis'.

PROPERES MASTER CLASS (octubre-desembre 2020)

- 'PANETTONE: NOVES TENDENCIES' (15 hores) - 'TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO' (10 hores)
27, 28 i 29 d'octubre del 2020 16 i 17 de novembre del 2020.
Yohan Ferrant -Franca- Yohan Ferrant -Franca-

- ''EXCEL-LENCIA DEL CROISSANT ARTESA' (10 hores) - 'BIOIXERIA CREATIVA' (10 hores)
4i 5 de novembre del 2020 18 i 19 de novembre del 2020.
Yohan Ferrant -Franca- Yohan Ferrant -Franca-




Sans, nutritius 1 amb demanda: els

pans integrals triomfen

Yohan Ferrant, director de I'Escola de Flequers Andreu Llargués,

explica les farines integrals 1 les fermentacions més adients.

n aquesta master class, Yohan
Ferrant va incidir a les carac-
teristiques propies de les dife-

rents farines integrals aixi com els tipus
de fermentacions més adequades per
optimitzar les masses.

A més, el director de I'Escola de Fle-
quers Andreu Llargués va explicar les
técniques d'elaboracio per diferents for-
mats de pa integral i com aconseguir que
aquests obtinguin un volum adequat,
a més de revisar els valors nutricionals
d'aquests tipus de pans i obtenir una

- 'PANS D'ALTA GASTRONOMIA' (14 hores)

24 i 25 de novembre del 2020.
Thomas Subrin -Franca-

llarga conservacio de les peces.

Tot aixd tenint en compte les condi-
LLa master class
va incidir a les
condiciones establertes
per la llei de qualitat
del pa per als

integrals.

cions establertes a la Ilei de qualitat del
pa que va entrar en vigor I'any passat i
que defineix amb més claredat els pans
integrals i les seves caracteristiques.

Tipus

Entre els tipus de farines integrals tre-
ballats trobem les d'ordi, espelta, blat,
kamut, blat ‘poulard' i monococum, entre
d'altres. Se'n van treballar en combinacid
amb diverses classes de fermentacio,
com en fred, directa, controlada i amb el
métode ‘Respectus panis'. NEWSPA

- ‘SNACKING SALAT' (10 hores)

9 i 10 de desembre del 2020.
Yohan Ferrant -Franca-

Per a més informacid, confirmacié de dates i inscripcions, contacteu amb el Departament
de Formacio del Gremi: formacio@gremipa.com
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Noves edicions d’iniciaci6 a la
fleca 1 pastisseria artesanes

El Gremi programa dues edicions més de les formacions

practiques per a principiants a fleca 1 pastisseria.

| Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona presenta dos nous
cursos per iniciar a la tornada de

les vacances d'estiu. L'activitat formativa
comencara al setembre amb un curs de fle-
ca artesana i un curs d'iniciacio a la pastis-
seria artesana, dirigits a majors de 16 anys
que vulguin endinsar-se en aquest mon.
Ambdues formacions es faran a I'Escola de
Flequers Andreu Llagués i seran completa-
ment practics. També pel setembre, s'han
programat nous cursos d'higiene i sequretat
alimentaria, que poden realitzar-se tant en
format presencial, com online (webinars) o
a les mateixes instal-lacions de I'empresa.

Masses artesanes i dolcos
Aixi, el proxim setembre comencara la

segona edicio d'enguany del curs d'inici-
acio ala fleca. Una formacio on els alum-
nes adquiriran els coneixements teoric-
practics per aplicar les técniques i les
eines adequades per elaborar les peces de
pa i brioixeria, de la ma de Yohan Ferrant,
el director de I'escola.

Per la seva part, el curs d'iniciacio a la
pastisseria artesana comencara a l'octu-
bre i tindra una durada de 50 hores. Els
formadors d'aquest curs seran Toni Vera,
Lluis Costa i Sergi Vela, professionals amb
gran experiéncia i reconeguts al sector.
L'objectiu de la formacio és proporcio-
nar als flequers que vulguin iniciar-se
en la pastisseria els coneixements per
incrementar 'oferta de dolcos artesans
propis. NEWSPA

CURSOS D'INICIACIO A LA
FLECA | A LA PASTISSERIA
ARTESANES

- CURS D'INICACIO A LA FLECA
(120 hores)

- Del 14 de setembre a 22 d'oc-
tubre

- Horari: de dilluns a dijous, de
15:30 a 20:30 h.

- CURS D'INICACIO A LA PASTIS-
SERIA ARTESANA (50 HORES)

- Del 26 d'octubre al 10 de no-
vembre del 2020.

- Horari: de dilluns a dijous, de
15:30 a 20:30 h.

Curs d’'Higiene 1 Seguretat
alimentaria per a la COVID-19

| Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona ofereix noves edicions pel
setembre del curs de Mesures d'higi-

ene i sequretat alimentaria per a la COVID-19.
La formadora d'aquests cursos es Elisa Soto
Soto, llicenciada en Ciéncia i tecnologia dels
Aliments per la Universitat de Barcelona i amb
un master en Gestio de Qualitat en I'Empresa
Agroalimentaria.

Formacions personalitzades
Aquests cursos tenen com a objectiu pro-
porcionar als responsables i manipuladors
del sector tots els coneixements sobre les
mesures higiéniques, legals i de manipu-
lacio, aixi com proporcionar les eines que
cal implementar en aquest nou context
derivat de la crisi sanitaria per garantir la
innocuitat dels aliments i minimitzar el risc

CURSOS D'HIGIENE | SEGURETAT ALIMENTARIA (COVID-19)
- NIVELL 2, RESPONSABLES (4 h.)

- NIVELL 1, MANIPULADORS (3 h.)

- Presencial: 21 de setembre del 2020
- Webinar: 28 de setembre del 2020

de transmissio.

Hi ha diferents modalitats per cursar-lo. A
les modalitats presencials a la seu del Gremi
o per videoconferencia, s'afegeix una nova
modalitat: a les mateixes instal-lacions de
I'empresa. A més, els cursos son bonifi-
cables per als treballadors d'empreses
agremiades que estiguin al régim general
de la sequretat social. NEwWsPA

- Presencial: 22 i 23 de setembre del 2020
- Webinar: 29 i 30 de setembre del 2020

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




Europastry suneix a Lean & Green,
accentuant el compromis amb la sostenibilitat

uropastry, especialista en masses

congelades per a fleca, se suma

a la iniciativa 'Lean & Green', un
projecte d'AECOC que té com a objec-
tiu ajudar a les empreses en la reduccio
d'emissions de CO, a les seves operacions
logistiques. D'aquesta manera, mostra
el seu compromis social amb la millora
continua i apostant per unt transport més
eficient i sostenible.

Europastry es compromet a reduir el
20% de les emissions de CO, en la seva
logistica de produccio en 5 anys. Ja fa un
temps que I'empresa treballa per incorpo-
rar de vehicles més sostenibles, bicicletes
eléctriques i camions de gas natural.

Mariano Pérez, Front End Operations
Manager, comenta que "la sostenibilitat és
un aspecte urgent en les empreses. Cada
vegada que prenem una decisid ens pre-
guntem si som sostenibles, i des d'aqui
treballem. Invertim grans esforcos en ope-
racions, com en la renovacio de vehicles,

la utilitzacio d'altes combustibles o la in-
termodalitat”:

Treballant per la sostenibilitat
Tots els projectes sostenibles que realitza
Europastry apunten directament al mante-
niment del medi ambient, com la implemen-
tacié del 100 % d'energia verda a les seves
plantes de produccid i projectes Logistics.

& EUROPASTRY

Francisco Javier Fernandez, Warehousing
& Replenishment Manager, explica que “als
processos d'emmagatzematge en fred nega-
tiu, intensius en |'Us d'energia, és fonamental
que la font sigui verda i el seu Us sigui el més
eficient possible. Com a mostra d'aixo, sén
les inversions en la millora del rendiment
dels compressors de fred".

Europastry manté un fort compromis amb
la qualitat dels seus productes elaborant
gammes que utilitzen ingredients 100 %
naturals, matéries primeres de proximitat
i que redueixen les food miles, segell Clean
Label, cacau certificat UTZ, ous free ran-
ge, entre d'altres. També elabora productes
particulars per col-lectius especifics, com
productes vegans o sense gluten.

Finalment, Europastry acreix el seu com-
promis i responsabilitat amb les persones, a
través d'inversions que generen nous llocs
de treball o la col-laboracié amb la fundacid
Cuina Justa, emprant persones amb alt risc
d'exclusié social. NEWSPA

Els consumidors tornen a
comprar als petits comergos

a pandémia de la COVID-19 ha

transformat els habits i tendencies

dels consumidors. Tot i aixd,amb la
tornada a la nova normalitat, hem rescatat
els vells costums, com la compra als petits
COmercos.

Un estudi de Vistaprint mostra que els es-
panyols es decantaran pel ‘small shopping".
Concretament, el 62 % dels espanyols vol
ajudar als petits negocis de la seva comuni-
tat a recuperar-se de la quarantena. Alhora,
el 38 % admet que comprara més en aquests
establiments. De fet, 1 de cada 4 esta dis-
posat a pagar més per un producte o servei
d'un negoci petit.

Més proximitat
La proximitat és essencial en aquest nou
escenari: un 51 % dels consumidors asse-

gura que caminara més i conduira menys.
Necessitavem un confinament perque els
espanyols trobaren la importancia dels pe-
tits negocis per a la comunitat local. El 63 %
va trobar a faltar comprar en petits negocis
de forma presencial durant la quarantena.

Els consumidors admeten un dels princi-
pals motius que fan que prefereixin compres
en petits comercos és la interaccio fisica
amb el venedor. 4 de cada 10 consumidors
han trobat a faltar el tracte cada a cara amb
els propietaris dels negocis, alhora que un
35 0p prefereix una atencio personalitzada
i presencial.

Reinventat el petit negoci

Els autors de I'estudi expliquen que més de
la meitat dels petits negocis es van reinven-
tar durant el confinament i es van duplicar

els casos de venda de productes online. Aixd
vol dir que els negocis de proximitat han
adaptat el seu model de negoci per atendre
els nous habits dels consumidors i complir
totes les mesures sanitaries per donar segu-
retat als clients.

Les marques han fet un esforg per canviar
les seves accions de marqueting. Tot i aixo,
els espanyols han establert les seves propies
condicions a I'nora de tornar a comprar: el
76 % exigeix un limit d'aforament de clients,
mentre que el mateix percentatge reclama
que l'atenguin amb mascareta.

La transformacio digital i el canvi cap al
comerg electronic també ha impulsat les
compres dels petits negocis. Les aplicacions
de venda online per atraure els clients son
una de les opcions del present i del futur
immediat dels petits negocis. NEWSPA




NEWS EMPRESA

Antonio Caballero
Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Reial Decret-lle1 24/2020, de

26 de juny, de mesures socials

| passat dia 27 de juny d'enguany

es va publicar el Reial Decret-llei

24/2020, de 26 de Juny, de me-
sures socials de reactivacio de I'ocupacid
i proteccid del treball autonom i de com-
petitivitat del sector industrial, entrant en
vigor la seva regulacié el mateix dia de la
seva publicacio.

Mitjancant les seguents linies tractarem de
sintetitzar el contingut de les mesures socials
de reactivacio de l'ocupacié i mesures de su-
port als treballadors autonoms contemplades
a l'esmentat Reial Decret-llei.

ERTO per forca major ex article
22 del Reial Decret-llei 8/2020
(per Covid-19)

En primer lloc, la nova norma autoritza que
€s puguin mantenir els expedients de regulacio
d'ocupacio temporal basats en I'article 22 del
Reial Decret-llei 8/2020 (per Covid-19) que hi
hagin estat sol-licitats abans de I'entrada en vi-
gor del Reial Decret-llei 24/2020 (27/06/2020),
establint com a data maxima de la seva durada
el 30 de setembre de 2020. Per tant, la nova
norma impedeix en l'actualitat la possibilitat
de presentar nous expedients d'ERTO de forca
major per la Covid-19.

Pel que respecta a aquelles empreses que
continuin amb els ERTO més enlla del dia 27 de
juny de 2020, se'ls estableix una série d'obliga-

cions i prohibicions mentre estigui en vigor la
mesura col-lectiva:

1) No podran realitzar hores extraordinaries.

2) No podran fer noves externalitzacions
de I'activitat.

3) Es prohibeix contractar nous treballadors/
res, directament o indirectament. En aquest
cas, aquesta prohibicio podria ser exceptua-
da si per formacid, capacitacio o altres raons
objectives i justificades, les funcions encoma-
nades no poguessin ser desenvolupades pel
personal afecto I'ERTO.

4) Aixi mateix, es continuaran aplicant les
limitacions, respecte a la impossibilitat d'ex-
tingir el contracte ni procedir a l'acomiadament
amb fonament en la situacio de forca major o
causes econdomiques, técniques, organitzatives
i de produccio en les que s'empara les mesu-
res de suspensio de contractes o reduccio de
jornada previstes a l'article 22 i 23 del Reial
Decret-llei 8/2020, de 17 de marg.

5) Igualment, els contractes temporals con-
tinuaran amb la seva durada interrompuda si
es veuen afectats per les esmentades mesures
recollides a l'article 22 i 23 del Reial Decret-llei
8/2020, de 17 de marg.

En aquest punt, aclareix la nova normativa
que el compromis de manteniment de I'ocu-
pacio establert ala D.A. 6a del R.D. Llei 8/2020
s'aplica també als ERTO per causes objectives si
es beneficien de les exoneracions de I'aportacio

empresarial a les quotes a la Seguretat Social.

L'incompliment d'aquestes prohibicions po-
den constituir infraccio de 'empresa afectada
per part de la Inspeccié de Treball i de la Sequ-
retat Social.

ERTO per forca major per
rebrot (D.A. 1a del R.D.
Llei 24/2020)

A partir de I'1 de juliol d'enguany, les em-
preses que no puguin realitzar la seva activitat
per 'adopcio de noves restriccions 0 mesures
de contencio en un dels seus centres de treball
podran acollir-se a mesures d'exoneracio de
quotes, prévia autoritzacio d'un nou ERTO per
forca major a 'empara de l'article 47.3 ET. Per
tant, és un fet que el Govern deixa la porta
oberta a la possibilitat de noves restriccions a
la mobilitat i d'activitats economiques que es
puguin veure afectades per un eventual rebrot
de la Covid-19.

Mesures extraordinaries en ma-
téria de cotitzacio (article 4 i
D.A. 1a R.D. Llei 24/2020)

Es mantindran les mesures extraordinaries
en materia de proteccié per atur previstes en
I'article 25 del Reial Decret-llei 8/2020 fins al
30 de setembre del 2020, permetent cobrar la
prestacio, inclus en el cas de no tenir I'ocupacio
minima cotitzada, ni tampoc es computara
per a futures prestacions, el temps consumit
de la prestacié d'atur per ERTO de forca major
0 ERTO per causes objectives (economiques ,
técniques, organitzatives o productives) vin-
culades a la Covid-19. Aixi mateix, la nova nor-
ma contempla la possibilitat d'aplicar aquests
condicionaments especials de cobrament de
la prestacio d'atur en el cas que es pugui instar
un nou ERTO per forca major a consequiencia
d'un rebrot.

Sistema d'exoneracio de
cotitzacio a la Seguretat Social
per als ERTO per forca major

Al Reial Decret-llei 24/2020, de 26 de Juny
s'estableix uns sistemes d'exoneracions en les
cotitzacionsala Seguretat Social progressiva-




ment descendent, segons es tracti d'un ERTO
total, que sén els que continuen sense reiniciar
la seva activitat, o d'un ERTO parcial, que ja han
reincorporat a part de la plantilla que tinguin.
Concretament, els percentatges d'exoneracio
seran els seglients:

a) Treballadors actius a partir de1'1/07/2020:

1) Empreses amb menys de 50 treballadors
o assimilats a 29/02/2020: 60% al juliol, agost
i setembre.

2) Empreses de 50 0 més treballadors o as-
similats a 29/02/2020: 40% al juliol, agost i
setembre.

b) Treballadors inactius a partir de
'1/07/2020:

1) Empreses amb menys de 50 treballadors
o assimilats a 29/02/2020: 35% al juliol, agost
i setembre.

2) Empreses de 50 o més treballadors o as-
similats a 29/02/2020: 25% al juliol, agost i
setembre.

Aixi mateix, les mateixes exempcions s'apli-
caran als nous ERTO per causes objectives (eco-

nomiques, técniques, organitzatives o produc-
tives) vinculades a la Covid-19, que hagin estat
decidits abans del 17/06/2020 o que provinguin
d'un ERTO per forga major finalitzat.

Finalment, aquelles empreses de menys de
50 treballadors que hagin reiniciat la seva ac-
tivitat i es vegin obligades al tancament per
noves restriccions o mesures de contencio
(rebrots de la Covid-19) tindran una exemp-
cid en les cotitzacions (quota empresarial) del
80%), percentatge que es redueix al 60%en les
empreses de més de 50 treballadors.

Autonoms

En el cas dels treballadors autonoms el RDL
contempla una exempcio6 progressivament
descendenten les quotes de cotitzacio del RETA
durant els tres mesos segulients a l'aixecament
de I'Estat d'Alarma, per aquells que estiguessin
percebentla prestacio per cessament d'activitat
a 30 de juny de 2020. Aquesta exempcid sera
del 100% en el mes de Juliol, del 50% a 'Agost
i del 25% en Setembre.

A més, la nova norma permet la pos-
sibilitat a aquells treballadors autdonoms
que estiguessin percebent la prestacio
per cessament d'activitat de I'article 17
del Reial Decret-llei 8/2020 abans del
30/06/2020 de poder sol-licitar un per-
[longament d'aquesta prestacio fins al
30 de setembre d'enguany, si es complei-
xen una serie de requisits, de les quals cal
destacar I'acreditacio d'una caiguda en
la facturacio al tercer trimestre de I'any
2020 d'almenys el 75% en relacié amb el
mateix periode de I'any 2029, sense que
en cap cas el rendiment net no pugui ser
superior a 5.818,75 euros. En qualsevol cas,
I'exempcio6 de cotitzacié abans esmentada
sera incompatible amb la percepcio de la
prestacio per cessament d'activitat.

Finalment, li recordem que davant de
qualsevol qliestio que existeixi sobre la
nova normativa abans esmentada poden
posar-se en contacte amb el Departament
Laboral del Gremi. NEwsPA

Dascpa

Disseny, fabricacié i muntatge de pastisseries i forns de pa

do: ipQ. com

c/. Vollesplr 10 - Sant Joan Despf - 08970 Barcelona

dosipa@dosipa.com T. 93 477 12 40
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DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Carrer Industria, 9-12

Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
@ 934 650 065

cruzsl@cruzsl.net

www.cruzsl.net

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)
@ 933994552

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

LLANGAN

concept

OTERPAN, S.L.

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

Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

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

08784 - Piera (Barcelona)

@ 932191851

Fax 932 138 236 BODYLIN 2=
emulift@emulift.com
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

A9COMERC | INDUSTRIES
ALBAREDA, SA. pimece:  _onjac,

Farina convencional
i farina ecoldgica
Passeig del Riu, 66
08241- Manresa
B 938727942

tritordewn.
Fax 038727932 e

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

O FARINERA COROMINA
AE Agiineigia, SA  ~frinera

Girona, 155, apt. 4
17820 - Banyoles
@ 972583363

farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/
3 https:/mmww.facebook.com/farineracorominal897/

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

@ 935705608

Fax 935 700 132

www.instagram.com/fillsdemoreto

MORETO

€3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
PI El Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

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

& 938862744
www.ylla1878.com

BLAPRODUCCIO
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INFORMATICA

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

T 934982410 == B
Fax 934 982 411 1"\ be
o INFORMATICA

dir@dir-informatica.es
www.dir-informatica.es

MAQUINARIA

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

@ 938507753

Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

-

www.amasadorassaus.com

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
B 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

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

colip@colip.es

OliP

ko reonnce

www.colip.com

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

www.eurofours.com

e
EUROFOURS
T — BERICA, SA.

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

Poligon Industrial les Salines

08830 - Sant Boi de Llobregat

B 934401876 e
Fax 934 497 545 ;i
info@exclusivasfrigorificas.com  “a ¥

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

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

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

B 937426052
0 629080719
Fax 937 832 830

admin@forespa.es

@ FORESPA’

@ @ Homos-Magings -Frio-Ineviarisne.

www.forespa.es

OFRIGUAL

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

C/Duero, 62 .
=frigual=

08223 Terrassa

@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com
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0GPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pa i pastisseria, Carregadors,
Fermentacié i Congelacid.

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

@ 937192579
(GPG"

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

WWW.gpg.es

gNOVAU GRUP

Forns, fermentacio,

rentaobjectes i llescadores 5
ol

Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona

@ 933334446

Fax 934 483 896 POLIN
info@novaugrup.es
WWW.Novaugrup.es M

0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

B 933523453 g‘ Ss?sgsporhome
Fax 933 523 058

www.restorhometienda.es

www.restorhome.es

comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

0 RUBHIMA

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

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles

@ 937213286
rubhima@rubhima.com

RUBHIMA

www.rubhima.com
¥ @Rubhima
B3 www.facebook.com/rubhima




OSALVA INDUSTRIAL.

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

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

salva@salva.es
www.salva.es
I hitps://www.facebook.com/salvagroup

B https://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery
I3 https://www.youtube.com/user/salvagroup

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

www.terpan.es

MILLORANTS | MIXES

0 LLOPARTEC

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma

de productes pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per a
diferents sectors.

C/ Carrerada, 1

08793 Avinyonet del Penedes

Barcelona @
@ 938970736

info@lopartec.com LLO PA RTE C
S.L

www.llopartec.com

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
www.skisa.com

SEGURETAT

0 SAT VALLES
Instal-lacio i manteniment sistemes
de seguretat i extincio d'incendis
C. Fiveller, 171
08205 - Sabadell
@& 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/n

08770 - Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona)
@ 938913141

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

utilcentre

UTENSILIS | MADUINARIA

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS
truca'ns al 93139 53 47
Sandra Gordévil

Il ¥y © M@

93 465 00 65
cruzsl.net




NEWSPA Nim. 225
ELS COL-LECCIONABLES DEL PA JULIOL/ AGOST 2020

=

‘Focaccia’ de romani, festuc,

pesto, mortadel-la 1 mozzarella

- Pastar tots els ingredients excepte el romani i els festucs, que els afegirem
al final del pastat. Col-locar la massa en un recipient greixat i tapar. Deixar
reposar fins que dobli el volum, aprox., 60",

- Dividir peces de 250 g i bolejar. Deixar reposar 20". Untar el motlle de 22
cm de diametre amb oli d'oliva. Posar la massa al motlle, afegir oli d'oliva
damunt i picar amb els dits fins que la massa arribi als laterals del motlle. -
Fermentar 2 hores. Posar oli d'oliva per damunt i picar suaument la massa,
afegir sal i enfornar. Forn a 240 °C durant 14",

- Una vegada surti del forn, desemmotllar i emplenar (farciment ‘focaccia': brots
verds, mozzarella, mortadel-la de Bolonya, olives de Kalamata, salsa pesto).

- 100 g d'oli d'oliva

- 60 g de llevat

- 44 g de sal

- 60 g d'extracte de malt

- 30 g de romani fresc picat
- 300 g de festucs picats

- 950 g de farina t65
- 950 g de farina t80
- 100 g de semolina

- 400 g de massa mare
- 1500 g d'aigua

ESPAI PATROCINAT :
NEWSPA Nim. 225
FARINERA ALBAREDA ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS  jyLi0L/ AGOST 2020=

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942

albareda@farinera-albareda.com
www.farinera-albareda.com
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Borratxets amb panses
1 licor de ratafia

- Treballar el massapa amb la pala i incorporar els ous progressivament, sense
muntar la mescla.

- Afegir la farina i barrejar. Per ultim, afegir la mantega fosa.

- Greixar motlles i omplir 3 parts. Dipositar sobre cada esponjos unes
quantes panses rosses macerades en ratafia, préviament escorregudes.

- Enfornar a 180 °C uns 10', aprox.

- Després de la coccio xopar generosament, pintant amb pinzell amb el licor
de ratafia utilitzat per a remullar les panses. Decorar al gust.

(per veure variants de la recepta, consulta pagines 18 i 19 del Newspa 225)
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- 250 g de massapa d'ametlla al - 60 g de mantega fosa

50% - Panses sultanes macerades amb
- 125 g d'ou a temperatura am- licor de ratafia

bient - Licor de ratafia per a banyar

- 25 g de farina tamisada




BORSA DE NEGOCIS

Sr. Edgar

Ao Sra. Montse

673 727 850

&)

Sra. Roser Sr. Maximino
636 336 230 639 529 869

@

Sr. Ramén
659013 423

Sr. Andreu
672 o11 870

2

Sr. Eloy

620 276 488 (18h -21h) SAEE LI

651 801 959

&

Sr. Eloy

620 276 488 (18h ~21h) Sr. José Antonio

640 §09 200

@) @

Secci6 gratuita dirigida als flequers de tot Catalunya que vulguin posar els seus anuncis de compra, venda o traspas de
maquinaria o de forns. No s’admetran les ofertes o demandes de treball. Els anuncis han de tenir una extensié maxima de
cinc linies i cal que hi constin el nom, I’'adreca i el telefon de contacte.

Sr. Jaume
606 554 156

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

Kripton s.l.u.

agencia d’assegurances vinculada

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

e Responsabilitat civil professional.

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

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

SOLRED

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

Kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

o Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacio oficial de liquidacions
mensuals, trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzacio
de costos.

e Comunitats de propietaris, edificis.
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Els agremiats tindran un 20 %
de descompte en el PACK TUTOR
de servei de formacid i posada en
marxa inicial.

MWh

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

°Sabadell

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




.

¥ Unidos por
futuro mejor

En los peores momentos es cuando mas nos
necesitamos las personas, por eso seguimos
trabajando dia a dia contigo para apoyarte. Todos los
trabajadores de Salva continuaremos fabricando los
hornos y la maquinaria que nos hace disfrutar del
mejor pan y de vuestra magia en vuestros obradores.

Siempre a vuestro lado, porque
#salvatambienerestu

www.salva.es



