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Nou calendari 
de fires flequeres

La crisi sanitària ha provocat una reorganització del calendari firal flequer; 
t’expliquem les claus de les edicions que venen i les noves dates.
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En Manel Cortés, f lequer, professor, consultor 
expert i director tècnic de ‘Newspa’, fa una pro-
jecció de futur a partir de les tendències actuals 
al consum, producció i venda de pa per intentar 
esbrinar com funcionarà el sector artesanal fle-
quer a l’any 2030.
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editorial

GREMI DE FLEQUERS 
DE LA PROVÍNCIA DE BARCELONA

Ara per ara, el nostre sector flequer es troba davant d’una de les situacions més difícils de 
la seva història. Però, a la vegada, vivim un interès creixent per part del consumidor cap 
a tot el que representa el pa tradicional i els seus valors, interès que ha sortit reforçat en 
aquesta pandèmia. Per a mi, és evident que, en aquesta situació, l’única garantia d’èxit 

per als petits i mitjans és unir-se i treballar braç a braç pel futur de les seves empreses.
Vivim en una societat global i, com a tal, els grans grups de pressió i les grans corporacions manen. 

Per tant, l’únic camí que tenim els ciutadans, els flequers i els petits i mitjans empresaris (i nosaltres 
som les tres coses alhora) per sobreviure i seguir creixent és, com ha estat sempre, renovar-se i, so-
bretot, mantenir la unió i la cohesió. No hi ha més secret, no serveixen ni excuses ni conformismes.

I en aquest difícil context, l’actitud que ha adoptat una part de la fleca és mirar cap a un altre costat; 
no fer pinya, sinó intentar fer front a aquesta complicada situació cadascun pel seu compte. Però, 

realment creieu que és possible trobar solucions eficaces, capaces de 
respondre als grans desafiaments a què ens enfrontem cadascun pel 
nostre compte? ¿No és més útil i eficaç comptar amb gremis forts que 
siguin capaços de representar-nos i defensar els nostres interessos?

Si estem sols: com podem lluitar contra la competència deslleial? 
Com podem tenir una formació reconeguda i eficaç de la professió? 
Com podem comptar amb el suport de la classe mèdica per defensar-
nos dels atacs contra el pa en els mitjans de comunicació? Totes 
aquestes i moltes altres són qüestions essencials que estan en joc, i 
que podrem resoldre més favorablement per al nostre sector si dispo-
sem d’unes organitzacions provincials, autonòmiques i nacional forts 
i consolidades, per a defensar amb contundència els nostres interessos 
davant les diferents administracions i els interessos econòmics dels 
grans grups.

Al llarg de dècades, des del Gremi hem dut a terme una tasca intensa 
de contactes, pressió i informació cap a les diferents administracions, 
en defensa i bon coneixement dels nostres flequers. Hem reforçat 
els nostres serveis d’assistència i assessorament, hem innovat en 

instal·lacions i en formació. Actualment, podem dir amb orgull que el nostre Gremi compta amb la 
millor escola de fleca de tot l’estat.

Però per a mantenir aquesta defensa són necessaris els suports: la raó d’existir del Gremi no és altra 
que vosaltres, els agremiats. Com més siguem, més força de pressió tindrem. Comptem amb vosaltres 
per poder estar sempre al vostre costat, a l’avantguarda de la innovació, al capdavant de la defensa i 
en la rereguarda, per ajudar-vos totes les vegades que sigui necessari. NEWSPA

“REALMENT CREIEU 
QUE ÉS POSSIBLE 
TROBAR SOLUCIONS 
EFICACES, CAPACES DE 
RESPONDRE ALS GRANS 
DESAFIAMENTS A QUÈ ENS 
ENFRONTEM CADASCUN 
PEL NOSTRE COMPTE?
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Un 2021 ben carregat 
de fires alimentàries

El 12 de febrer de 2020, el món 
sencer esmorzava amb la sur-
realista notícia de la suspensió 
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 tecnològic, des de LG 
a Orange.  
La raó que donaven aquestes multinacionals 
tecnològiques per anunciar la decisió de no 
participar en la fira més important del món 
sobre la comunicació mòbil eren les preocu-
pants notícies que venien de la 

La crisi sanitària ha provocat una 
allau de cancel·lacions o ajornaments 
de les principals trobades del sector 
flequer i alimentari, provocant una 
reorganització del calendari firal, 
que es reactivarà sobretot l’any que ve, 
amb estrictes mesures de seguretat.



Xina sobre l’expansió d’un nou corona-
virus aparegut a Wuhan i que, en aquell 
moment, no tenia ni tan sols denomina-
ció 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 l’esdeve-
niment més important i global dels que 
se celebren anualment a Barcelona. Es 
van escriure pàgines i pàgines amb molt 
diverses teories, més o menys conspira-
noiques, sobre les causes ocultes de tot 
plegat. Un mes abans de la declaració de 
l’Estat d’Alarma a Espanya, van ser molt 
pocs els que es van plantejar que, tal ve-
gada, senzillament, això del coronavirus 
anava de debò.

   
Allau de suspensions

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

La cancel·lació 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.

Això, per descomptat, ha afectat també el 

sector flequer, que ha vist el calendari de les 
principals fires, on es donen a conèixer les 
novetats del sector, completament alterat 
i sotmès a la incertesa de l’evolució de la 
pandèmia.

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

Sigep, la primera
De les primeres fires del sector de l’any 

va ser Sigep, la fira internacional del Ge-
lat, la Pastisseria i Panificació Artesanals 
i el Cafè, que va poder celebrar-se aquest 
gener a Itàlia, país que es va convertir poc 
després en la porta d’entrada del virus a 
Occident. També, serà presumiblement la 
primera trobada del sector a celebrar-se 
després de la COVID-19. Tindrà lloc, si no 
hi ha imprevistos, del 16 al 20 de gener de 
2021 a Rímini.

En la seva 42a edició, l’autoproclamada 
“cita professional més important del món 
dedicada al gelat artesanal i a la pastisseria” 
comptarà amb un aparador de 129.000 m² 
dividit en recorreguts temàtics enfocats a 
cinc sectors principals (gelateria, pastisse-
ria, xocolata, panificació i cafè), “intercon-
nectats entre si per oferir una visió única 

de l’excel·lència en el sector de la gelateria 
i la pastisseria”, segons l’organització, que 
qualifica el saló com “un esdeveniment 
en el qual es premia l’excel · lència mun-
dial, es presenten nous formats, es creen 
xarxes globals de contactes i es fomenta 
el creixement d’empreses i professionals”, 
tot presentant “tendències 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 l’11 al 14 de gener 

de 2020, la considerada “fira de referència 
per als empresaris en fleca-pastisseria” va 
ser de les darreres trobades que el sector 
va poder celebrar abans de la COVID-19, 
gràcies al fet que el virus va trigar unes 
setmanes més a arribar a França.

Una altra circumstància afortunada és 
que aquesta trobada és biennal i, per tant, 
l’organització no s’ha de preocupar de 
l’evolució de la pandèmia fins a comen-
çaments de 2022, que és quan hauria de 
celebrar-se la següent edició.

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

A més, la fira va acollir competicions d’alt 
nivell com la Copa del Món de la Fleca, que 
va guanyar Xina; o la Copa Europea. 

La suspensió del Mobile World Congress va 
ser només el preludi de què vindria després.

7

DATA DEFINITIVA LLOC NOM DE LA FIRA  DATA ORIGINAL CANCEL·LADA

16-20 gener 2021 Rimini (Itàlia)
SIGEP (Saló Internacional del Gelat, la Pastisse-

ria i Panificació Artesanals i el Cafè)
-

23-27 gener 2021  Lyon (França)
SIRAH (Trobada Mundial de la Restauració i de 

l’Hoteleria)
-

20-23 febrer 2021 Madrid
INTERSICOP (Saló Internacional de Fleca, Confi-

teria, Gelateria i Cafè)
14-17 novembre 2020 

17-20 maig 2021 Barcelona
ALIMENTARIA (Saló Internacional d’Alimentació, 

Begudes & Food Service)
20-23 abril 2020
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de Pastisseria, que va guanyar Suïssa; i va 
reunir més 452 expositors i 38.230 professi-
onals a la seva nova ubicació 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-
dèmia. De la pròxima edició, no es coneix 
gran cosa, ni tan sols la data exacta, que 
l’organització, prudentment, no s’ha volgut 
arriscar a anunciar.

Sirah, una nova visió
Seguint a França, la segona fira relaciona-

da amb el sector que podrem gaudir a Europa, 
si el virus no ho impedeix, serà la Trobada 
Mundial de la Restauració i de l’Hoteleria 
(Sirah), que tindrà lloc a Lyon del 23 al 27 de 
gener de 2021.

Es presenta com “el punt de trobada de 
totes les famílies 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’, l’hostaleria, l’alimentació 
i la restauració en tots els seus vessants: 

ràpida, gastronòmica, col·lectiva hospitalà-
ria o escolar, hotelera, retail... A més a més, 
acull les finals de prestigioses competicions 
com el ‘Bocuse d’Or’ i la Copa del Món de la 
Pastisseria.

De moment, els organitzadors no han vol-
gut donar molts detalls de les sorpreses que 
ens oferirà Sirah 2021, més enllà de prometre, 
“en un moment en què els temps reclamen 
conviccions, marcar l’eclosió d’un nou eco-
sistema, una nova visió i una nova identitat” 
que desvetllarà el pròxim 8 de setembre.

Ifema, d’hospital a Intersicop 
A l’Estat espanyol, la primera fira del sector 

es celebrarà, justament, a Ifema (Madrid), 

espai firal del qual hem sentit molt a parlar 
durant els pitjors moments de la crisi sanità-
ria per haver acollit un mastodòntic hospital 
de campanya. Celebrarà del 20 al 23 de febrer 
del 2021 el Saló Internacional de Fleca, Con-
fiteria, Gelateria i Cafè (Intersicop), com a 
símbol de la tornada a una certa normalitat, 
si tot va bé, és clar.

Amb 30.000 visitants professionals i 300 
expositors de 50 països diferents, dividits 
en 5 sectors (fleca, pastisseria, gelateria, 
cafè i equipament), Intersicop es presenta 
com un “esdeveniment monogràfic, vertical 
i superespecialitzat per a tota la cadena de 
valor” i un “instrument sectorial al servei de 
la producció, comercialització i avantguarda 
del sector de la fleca, pastisseria i cafè”.

S’estructura en 6 eixos temàtics: salut, 
gust, tradició i ofici, innovació, 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’innovació per a tot l’àmbit iberoamericà”.

Acollirà un ampli ventall d’activitats, de-
mostracions, exhibicions i campionats, entre 

Ifema, hospital
durant la pandèmia, 
acollirà la primera fira 
del sector que se
celebrarà a Espanya.

LA SEGURETAT, EL PRIMER: EL PROTOCOL ANTICOVID DE FIRA DE BARCELONA

Fira de Barcelona ha elaborat, en col·laboració amb la consul-
tora especialitzada en gestió de riscos Aon i l’assessorament 
de l’Hospital Clínic de Barcelona, ​​centre epidemiològic de re-
ferència, un protocol de prevenció anti-Covid amb l’objectiu de 
celebrar els seus esdeveniments amb les màximes garanties de 

seguretat per a treballadors, organitzadors, expositors, visitants 
i proveïdors. El protocol detalla tot un conjunt de mesures 
resultat d’una anàlisi exhaustiva de més de 400 processos 
associats a la celebració de fires i congressos.

1. ABANS D’UN ESDEVENIMENT
- Acreditació en línia.
- Venda de serveis online.
- Informació prèvia de les mesures de mitigació del risc de 
contagi.
- Elaboració de guies per al disseny d’estands preparats per als 
nous aforaments, distàncies de seguretat i protocols de neteja.
- Posada en marxa de mesures de prevenció específiques durant 
els períodes de muntatge i desmuntatge.

2. ACCÉS ALS ESDEVENIMENTS
- Accés mitjançant el mòbil.
- Assignació d’hores d’accés.
- Eliminació de cues.
- Control de temperatura i ús de màscares per part dels assis-
tents en els accessos.

3. AL RECINTE
- Redisseny dels espais firals per garantir el distanciament.  
Senyalització informativa sobre les mesures a adoptar durant 
els esdeveniments.
- Millora dels sistemes de ventilació i renovació de l’aire.
- Control de fluxos i aforaments mitjançant càmeres equipades 
amb intel·ligència artificial.
- Traçabilitat dels contactes mitjançant l’ús de Lead Retrieval 
(sistema de localització de contactes comercials).
- Instal·lació de mampares als punts d’informació i atenció al 
client.
- Pagament cashless.
- Desplegament de punts d’higienització mitjançant gel hidroal-
cohòlic per tot el recinte.
- Reforç dels dispensaris mèdics amb personal format específi-
cament i equipat amb tot el material necessari.
- Creació de sales d’aïllament per a casos de possibles positius 
detectats.



9

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

A més a més, en aquest capítol, és molt 
interessant la iniciativa ‘L’Obrador de SICOP’, 
un espai de demostracions i xerrades tècni-
ques de primer nivell a càrrec de prestigiosos 
mestres nacionals i internacionals.

La mala sort d’Alimentaria 
Ja a Catalunya, el nostre prestigiós Saló 

Internacional d’Alimentació, 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-
tades per la COVID-19 gràcies al fet que les 
dates de celebració no han coincidit amb el 
pic de la pandèmia.

En el cas d’Alimentaria, també biennal, 
l’atzar va voler que estigués programada 
pel mes d’abril de 2020, en ple confinament.

Les biennals Europain, IBA i Sirah han
tingut sort amb les dates, esquivant la crisi
sanitària: a Alimentaria l’ha agafat de ple.

* EL COMPROMÍS DE FIRA DE BARCELONA: Durant els pitjors moments 
de l’alerta sanitària, Fira de Barcelona va posar a disposició de la Genera-
litat les instal·lacions del recinte Gran Via per muntar l’hospital temporal 
Fira Salut i descongestionar així el sistema sanitari en cas de necessitat, 

amb 300 llits ampliables a 700. A més a més, el Palau 7 (Victòria Eugè-
nia) del recinte de Montjuïc es va habilitar com a centre d’acollida per a 
persones en situació vulnerable, posant a disposició de l’Ajuntament de 
Barcelona els seus 6.000 m², amb 450 places ampliables.

4. ESTANDS I ESPAIS CONGRESSUALS
- Impuls de les activitats virtuals.
- Mesures de distanciament i control d’aforaments en conferències 
i congressos.
- Estands amb dissenys adaptats.
- Limitació d’aforaments en els estands.
- Distribució de material d’expositors i visitants desaconsellada 
(documents, fullets, packs de benvinguda, etc.).

5. RESTAURACIÓ
- Reforç dels controls higiènic-sanitaris en tots els serveis de 
restauració.
- Lliurament del menjar en unitats individuals tant en els locals 
com en els estands.
- Redistribució d’espais en els punts de restauració per garantir el 
distanciament social.
- Instal·lació de mampares en tots els punts de restauració.
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Però, en lloc de lamentar-se, l’organització 
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, 
però molt aviat es va veure que era una data 
massa arriscada, així que finalment es ce-
lebrarà entre el 17 i el 21 de maig de 2021.

El president d’Alimentaria, Josep Lluís Bo-
net, ha subratllat que “la decisió secunda la 
voluntat majoritària del teixit productiu i 
associatiu del sector, apostant per celebrar 
l’esdeveniment en un entorn més favorable 
i sense tantes limitacions en la mobilitat in-
ternacional. El nostre objectiu comú és, com 
sempre, ser una gran eina per a la indústria, 
la seva projecció i aconseguir la millor edició 
i participació possibles”.

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

Per descomptat, comptarà amb un ambi-
ciós programa d’activitats per fer valdre la 
gastronomia, la innovació i les tendències 
dels diferents sectors i exhibir els darrers 
llançaments de la indústria.

Així, a ‘The Alimentaria Hub’, la innovació, 

les darreres tendències i el ‘networking’ es 
donaran cita per descobrir què marcarà el 
futur de l’alimentació a través de congres-
sos, seminaris, conferències, presentacions 
d’estudis, exposicions, lliuraments de pre-
mis, àrees de networking i un servei d’as-
sessorament per exportar. D’altra banda, 
‘The Experience Live Gastronomy’ oferirà 
showcookings, tallers i degustacions en un 
format d’espai de creació gastronòmica di-
nàmic, interactiu, lúdic i interdisciplinar. Així 
mateix, a ‘Innoval’ s’exposaran prop de 300 
innovadors llançaments.

També, per incentivar la innovació, el 
‘Food & Hospitality Startup Revolution’ 
suposa una crida a mostrar totes les “so-
lucions disruptives davant d’una audiència 
influent i global expectant per descobrir el 
proper gran projecte o producte relacionat 
amb el món de l’alimentació, les begudes i 
l’equipament per a restauració, hoteleria i 
col·lectivitats”.

IBA es compacta
Ja a la tardor, tindrà lloc a Alemanya una 

altra de les fires de referència internacional 
al sector. La 25a edició d’IBA se celebrarà del 
24 al 28 d’octubre de 2021 a Munic, amb un 
format reduït a 5 dies, davant els 6 d’edi-
cions anteriors, “més compacte, eficient 
i contemporani”. L’organització 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 
seguirà exhibint totes les novetats en tecno-
logia de producció, tecnologia d’embalatge, 
matèries primeres, ingredients i solucions 
per a forns artesanals. En aquest darrer punt, 
tothom podrà trobar el darrer crit en maqui-
nària per a forns i pastisseries, tècniques de 
refredament, fermentació i climatització, 
productes semielaborats i elaborats, pro-
ductes i serveis per a pastisseria, cafete-
res, elaboració de pasta i pizza, maquinària 
d’embalatge i programari, entre d’altres.

En l’àmbit de les activitats, se celebraran 
visites a establiments, seminaris i fòrums de 
discussió sobre les darreres tendències de 
futur del sector.

Acollirà, a més a més, competicions de 
gran prestigi internacional, com ara la ‘UIBC 
Cup’, organitzada per la Unió Internacional 
de Flequers i Pastissers i en la qual compe-
tidors de dotze països lluitaran pel títol de 
Forner Mundial de l’Any.

Alimentaria es 
va ajornar, secundant 
la voluntat 
majoritària del 
sector alimentari.

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



L’esmentada associació també organitza 
la ‘UIBC Confectioners Cup’, on els millors 
pastissers del món crearan peces d’art dol-
ces. Així mateix, el Campionat Alemany de 
Forners congregarà en la seva cinquena edi-
ció els forners més talentosos d’aquest país.

D’altra banda, la fira ja ha confirmat que 
la seva pròxima edició comptarà amb l’IBA 
Speakers Corner, la plataforma de transfe-
rència interdisciplinària de coneixement on 
cada dia es tractarà un tema d’interès per al 
sector a través de conferències i grups de 

discussió. També se celebrarà l’IBA Forum, 
amb informació rellevant sobre fleca i re-
bosteria, oportunitats de formació i impor-
tants novetats del sector. Per la seva part, 
l’IBA Academy comptarà amb nombrosos 
experts que permetran els participants for-
mar-se. I finalment, la COVID-19 no impe-
dirà que tothom pugui gaudir d’un gran got 
de bona cervesa alemanya a la Oktoberfest 
Tent, amb especialitats bavareses i música 
tradicional.

SIAL, aplaçada però activa
També a l’octubre, però de 2022, el Saló 

Internacional de l’Alimentació (SIAL) tindrà 
lloc a París després d’haver hagut d’anul·lar 
la seva edició de 2020, que havia de cele-
brar-se del 18 al 22 d’octubre d’aquest any, 
per “garantir als professionals de la indústria 
de l’alimentació una experiència que res-
pongui a les seves expectatives”.

L’organització va prendre aquesta deci-

sió “després de consultes amb expositors 
i visitants”.

La fira també ha anunciat que implemen-
tarà un estricte protocol sanitari i reforçant 
els serveis de transport. Així mateix, estre-
narà una versió digital de l’esdeveniment 
per tal que tots els públics 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 distribució, 
indústria agroalimentària, restauració, ser-
veis i institucions.

Però, mentre arriba la data de SIAL 2022, 
i sempre amb l’objectiu de desxifrar el mer-
cat i les tendències del sector alimentari 
en l’àmbit mundial, la fira ha anunciat que 
oferirà a partir d’octubre de 2020 una sèrie 
de nous esdeveniments centrats en els de-
safiaments, les tendències i les innovacions 
mundials de la indústria alimentària. NEWSPA

CAMBRES DE FERMENTACIÓ
CONTROLADA   A MIDA

QUADRE DE COMANDAMENTS 
EASY CC
Intuïtiu i fàcil d’utilitzar. Es poden memoritzar 
fins a 3 programes per adaptar-se a la feina 
diària de cada forner i als seus productes.

PANELLS
Panells de poliuretà injectat d’alta 
densitat de 60 mm. d’espessor. 
Fixació per mitjà de ganxos excèntrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada 
skinplate i interior amb  xapa d’acer 
inoxidableper garantir la seva durada.  

PORTES
Portes resistents, 
de molta durada, amb  marc d’alumini
reforçat.
Sistema d’oberturai tancament senzill, sense 
pom de porta i amb un sistema de tancament 
amb imants d’alta potència. 
  

SISTEMA D’HUMITAT:
Producció de vapor
Control de la humitat: 
EVAPORADOR : 
Especialment dissenyat per la fermentació 
controlada. 
Reixetes de protecció dels ventiladors amb 
tractament anti-oxidació.

365 dies
SERVEI DE 

MANTENIMENT 

24 hores

Les nostres cambres s’adapten a qualsevol espai

frigual
ESPECIALISTES EN  FERMENTACIÓ CONTROLADA

frigual anys
innovant

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

www.frigual.com 
export@frigual.com 
facebook.com/frigual Segueix-nos

anunci news pa 235x165maig2016.indd   1 04/10/16   10:15

IBA acollirà a la 
tardor de 2021 la 
competició pel títol 
de Forner Mundial.
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E  l món dels productes fer-
mentats s’està estenent.

Així ho demostra, per 
exemple, l’èxit global del 

Panettone. Avui dia, els desafiaments 
relacionats amb la força laboral estan 
augmentant. És difícil per al sector 
flequer trobar personal, ja que les de-
mandes de qualificacions també es-
tan augmentant. A més de ser capaç 
de vendre productes fornejats, s’han 
de poder preparar entrepans, fer cafès, 
administrar la caixa, omplir el forn i tallar 
el pa. A més, les funcions tecnològiques 
intel·ligents, per alleujar el procés, estan 
cada vegada més al centre d’atenció. 
L’Internet de les coses i el ‘núvol’ per-
meten controlar l’equip de l’obrador i la 

botiga des d’un telèfon intel·ligent, amb 
alarma i funcions d’accés remot que són 
molt útils per retallar les llargues hores 
de presència (circumstància aquesta 
que, especialment els últims anys, havia 
allunyat a molts joves d’iniciar-se a la 
professió).
Així doncs, a les fleques i les pastisseries, 
els refrigeradors i els congeladors no 
només han d’enfrontar-se a una sèrie 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 còmodes i de fàcil neteja, i, a 
més, ha de funcionar de manera eficient 
i baix consum d’energia.
Hi ha un nou moviment en el món del 

pa, que ha nascut per quedar-se, en el 
qual ha crescut l’interès en els productes 
orgànics de petits productors i artesans, 
que agreguen autenticitat
al nostre producte. No vull acabar la 
introducció sense parla de ‘Respectus 
Panis’ (mètode del qual la nostra Escola 
va impartir una ‘master ‘ l’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 ‘tendències futures’
Us faré alguns comentaris sobre 

com pot ser el mercat del pa –penseu 
que es basa en suposicions i és pu-

Tècnica dels productes artesans

La fleca i el pa 
d’aquí a deu anys
Com seran el consumidor i la fleca el 2030? Fem una mica de 
projecció de futur de les tendències actuals per tractar d’esbrinar 
com seran els nostres negocis i els nostres clients dins de deu anys.
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rament personal i hipotètic-. Posem, 
per exemple, un termini fins al 2030. 
En aquest article, tractaré de fer una 
anàlisi de la fleca i el mercat del pa en 
els pròxims deu anys.

Ningú pot endevinar el futur. Però 
els impulsos del present, que tracten 
diversos estudis de tendències, con-
versacions i suposicions personals, em 
fan creure en els següents 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 dècada i que no 
hi haurà canvis massa dramàtics en els 
negocis, la política i la societat.

Nou equilibri de l’economia
Els temps de creixement econòmic 

permanent donaran pas a una pers-
pectiva econòmica 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 
indústria es gestionaran en part com 
fundacions o cooperatives a 2030, 
i moltes altres es comportaran així. 
Els objectius ja no són especificats 
per l’alta direcció, sinó que es desen-
volupen juntament amb proveïdors, 
empleats i clients. Els ingressos també 
es divideixen dins la cadena de valor. 
La globalització està disminuint; els 
cicles econòmics s’estan tornant més 
petits.

Digitalització i automatització
A 2030, el telèfon intel · ligent o les 

seves tecnologies successores con-
trolaran totes les àrees rellevants de la 
vida, inclosos els processos dins de les 
fleques. Les instruccions de treball, les 
llistes de verificació i els processos es 
comuniquen principalment digitalment, 
i es confirmen després de la finalització 
amb un clic, excloent els errors en gran 
manera. Els clients compren cada vega-
da més aliments digitalment, utilitzant 
una aplicació o els assistents de veu. Les 
solucions de lliurament intel·ligent s’es-
tan convertint en l’estàndard 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 fabricació, cada 
vegada es personalitzen més productes.

Retorn a l’artesania
 Les fleques amb un enfocament gas-

tronòmic es convertiran en el centre 
de trobada. Els tipus de pa produïts 
tradicionalment amb història seran de 
gran importància 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 importància de les ha-
bilitats manuals creix, per la qual cosa 
la necessitat d’educació professional 
augmentarà. La professió de forner 
guanyarà més prestigi en la societat i 
el seu art també serà més valorat com a 
professió. Els productes fets a mà s’es-
tan convertint-se en un referent. 

Urbanització i sostenibilitat
Pel 2030, cada vegada més persones 

recordaran els avantatges de les àrees 
rurals a les rodalies de les grans ciutats. 
Amb noves solucions de mobilitat intel·
ligent i una millor infraestructura, les 
àrees rurals s’estan convertint en part 
de les ciutats. Les fleques es benefici-
aran d’això sempre que ofereixin una 
ubicació en les artèries del pols de la 
mobilitat o es converteixin en el punt 
central de reunió del lloc, a través d’un 
servei de càtering de fleca ben mantin-
guda. El focus està en la sostenibilitat 
de tots els processos. La regionalitat 
més gran possible, un baix consum 
d’energia i la disminució d’emissions de 
CO², la conservació dels recursos mit-
jançant la reducció de residus plàstics 
i d’un altre tipus, inclosa la disminució 

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 experiència relaxa-
da, perquè la desacceleració no només 
protegeix el medi ambient, sinó que 
també augmenta la qualitat de l’expe-
riència. Molts viatges de negocis seran 
reemplaçats per solucions digitals intel·
ligents. Per a les fleques, per exemple, 
això també s’aplica a les visites a les 
seves pròpies sucursals, que es realitzen 
cada vegada més de manera virtual, 
per exemple, amb la tecnologia VR. A 
causa del canvi demogràfic, seguirà 
sent un desafiament atreure sufici-
ents empleats qualificats fins al 2030, 
per això la importància de la forma-
ció. Per aquest propòsit, les fleques 
han d’adaptar-se així 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 símbols d’estat, 
com una tendència contrària a la sobre
càrrega sensorial permanent. 
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La pèrdua de valors condueix a un 
anhel del significatiu de l’ansietat. En 
una societat cada vegada més antiga, 
estan sorgint noves comunitats, també 
al voltant del pa. En molts llocs, es reviu 
l’antiga fleca de poble o s’instal·la una 
de nova. Les fleques poden beneficiar 
d’això al col·locar la seva experiència 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 
gastronòmiques amb un ambient agra-
dable i un factor d’experiència. Aques-
ta condició està creant un nou culte al 
pa. Per a l’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 
proveïdors. La marca de productes amb 
signatura adquireix una nova qualitat i 
dimensió. Una nova onada de professi-
onals està sorgint, amb nous conceptes 
de fleca.

La nutrició es converteix 
en medicina

La connexió entre la flora intestinal i 
el cervell fan una contribució decisiva a 

la salut del cos, la ment i l’ànima. Aques-
ta comprensió conduirà a una impor-
tància encara més gran de la nutrició 
en la nostra societat. La dogmatització 
augmentarà i la forma respectuosa de 
nutrició continuarà convertint-se en 
una mena de ‘religió’. Per al 2030, s’ofe-
riran productes amb funcions de salut 
addicionals notables, així com aliments 
personalitzats. El menjar es converteix 
en medicina. Les fleques poden com-
prar productes intermedis adequats i, 
així, els productes forners tenen efectes 
medicinals. La importància dels produc-
tes de forn orgànics i integrals, així com 
els productes del forn amb enriquiment 
de fibres vegetals o matèries primeres 
amb alts efectes antioxidants, etc., està 
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 serà tan flexible i mòbil com ho 
és avui. Però ‘menjar ràpid’ es conver-
teix en ‘ràpid-bo’, per la qual cosa estan 
sorgint nous conceptes en el mercat. El 
refrigeri variat al forn del futur haurà 
d’oferir un alt benefici per la salut, així 
com una bona informació i també una 
bona varietat. L’embalatge serà molt 
reduït i reutilitzable o comestible. A més 

d’aquests factors, la frescor es conver-
teix en un punt de venda clau. La majoria 
dels productes de forn prèmium es venen 
amb la frescor real de forn. La fabricació 
es realitza cada vegada menys a la nit a 
produccions centrals, però sovint durant 
el dia i de manera descentralitzada. 

Segmentació de mercat 
i renaixement del pa 

Els àpats tradicionals de pa com el 
sopar estan reemplaçant cada vegada 
més els menjars calents per al 2030. I 
això, afavorit per l’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 professió. La 
quota de mercat dels productes de forn 
econòmics de la producció industrial 
continuarà creixent fins al 2030, però els 
preus del pa de qualitat augmentaran al 
sector artesanal. El pa tornarà 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 
això va ser així fins que els detallistes del 
pa precuit van descobrir els productes 
fornejats com a font d’ingressos.

Augmenta la consciència 
de la importància d’una 
alimentació saludable i 
una major activitat física

Aquesta conclusió s’extreu de les da-
des que s’exposen a l’última Enques-
ta d’Hàbits Esportius d’Espanya, on es 
diu que augmenta considerablement 
el nombre de persones que fan esport 
i que requereixen una alimentació més 
sana i saludable.
• Un 53,5 % dels espanyols ha practi-
cat esport en l’últim any, un 9,2 % més 
que en l’enquesta de l’any anterior, tot i 
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*.

I per acabar…
Com dic, les ‘tendències futures’ per 

al mercat del pa fins al 2030 són su-
posicions purament personals i hipo-
tètiques. Els desitjo a tots els lectors 
d’aquest article una bona i nova dècada 
amb salut, felicitat, èxit personal i molt 
bon pa. NEWSPA

• Aquestes dades es desprenen de l’última Enquesta d’Hàbits Esportius d’Espanya, donada a conèixer pel CSD.



CROISSANTS DE TOMÀQUET  

Ingredients massa
• 1.500 g de farina de força 350W 
• 800 g d’aigua (ajustar a la consistència 
desitjada) 
• 400 g de concentrat de tomàquet 
• 8 g d’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 g de sal  
• 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 placa amb la massa de 60 x 40 cm. 
Tapar amb un plàstic i posar al congelador.
• Deixar la massa entre 75´i 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 mínim de 12 h.
• Descongelar, laminar en 3 mm de grossor, 
triangles de 75 x 105. Pes aproximat, de 
25 g.
• Formar a mà 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, tomàquet i trossos de pernil dolç 
trossejats.
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Llistat d’ingredients
Farina de blat, aigua, mantega massa mare, 
tomàquet, rovell d’ou, extracte de malt, 
llevat, sucre, sal, orenga i atzerola. 
	
Informació per a al·lèrgics
 Conte extracte de malt i gluten.  

Valors nutricionals per 100 g de 
producte. Calculat per a aquesta 
fórmula
Valor energètic= 1527 KJ= Kcal 365
Lípids= 16,2
Glúcids= 47,5 g
Pròtids= 7,9 g
Sal= 0,7 g

Ingredients massa
• 1.500 g de farina de força 350W 
• 800 g d’aigua (ajustar a la consistència 
desitjada) 
• 400 g de concentrat de tomàquet 
• 8 g d’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 g de sal  
• 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 placa amb la massa de 60 x 40 cm. 
Tapar amb un plàstic i posar al congelador.
• Deixar la massa entre 75´i 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 mínim de 12 h.
• Descongelar, laminar en 3 mm de grossor, 
triangles de 75 x 105. Pes aproximat, de 
25 g.
• Formar a mà 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, tomàquet i trossos de pernil dolç 
trossejats.
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MARI CRUZ BARÓN
‘FOCACCIA’ DE ROMANÍ I FESTUC AMB PESTO, MORTADEL·LA       DE BOLONYA I MOZZARELLA

L A  R E C E P T A  D E L  P A

La ‘focaccia’ és una espècie de pa pla usualment cobert amb 
herbes aromàtiques i altres ingredients. Considerat un plat 
de la cuina italiana tradicional, està molt relacionat amb la 

popular pizza i la seva ‘cosina catalana’, la coca. La recepta bàsica 
d’aquesta preparació es creu que prové dels antics etruscs o fins i tot 
dels grecs, encara que es considera una delícia de la gastronomia de la 
regió de Ligúria, anomenada ‘fugàssa’ en l’idioma ligur.

Com ja hem dit, la massa de la focaccia és similar en estil a la de la 
pizza, i consisteix en farina, oli, aigua, sal i llevat. Però, a diferència de la 
de la pizza, no sol portar salsa de tomàquet abans d’enfornar. Aquesta 
preparació és molt popular a Itàlia i s’amaneix normalment amb oli 
d’oliva i sal gruixuda, aromatitzant-la amb herbes com el romaní. NEWSPA

Per tot el mar Mediterrani en trobem àpats amb base de pa. 
Aquesta vegada, proposem un pa pla amb un bon farciment. 

Essència mediterrània

INGREDIENTS

- 950 g de farina t65
- 950 g de farina t80
- 100 g de semolina
- 400 g de massa mare
- 1500 g d’aigua
- 100 g d’oli d’oliva

- 60 g de llevat
- 44 g de sal
- 60 g d’extracte de malt
- 30 g de romaní fresc 
picat
- 300 g de festucs picats
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MARI CRUZ BARÓN
‘FOCACCIA’ DE ROMANÍ I FESTUC AMB PESTO, MORTADEL·LA       DE BOLONYA I MOZZARELLA

Recepta 

col .leccionable 

a la pàg. 34

Tendre pa pla, oli, espècies i alguna cosa més

Pastar tots els ingredients excepte 
el romaní 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’.

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’.

1

3

1 2

4 5

3

6

Dividir peces de 250 g i bolejar. 
Deixar reposar 20’. Untar el motlle de 
22 cm de diàmetre amb oli d’oliva.

Una vegada surti del forn, desemmotllar 
i emplenar (farciment ‘focaccia’: brots 
verds, mozzarella, mortadel·la de Bolonya, 
olives de Kalamata, salsa pesto).
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MARI CRUZ BARÓN
‘BORRATXETS’

L A  R E C E P T A  P A S T I S S E R A

L a mateixa denominació d’aquest 
dolç, borratxos, deixa ben clares 
les seves ‘intencions’ i especial ca-

racterística: el licor es troba com un dels 
seus principals ingredients, el que li aporta 
no només el nom, sinó també el gust pre-
dominant. És per això que aquest tipus de 
preparacions sol oferir-se en formats petits, 
gairebé de degustació, perquè aquí podem 
aplicar una d’aquestes grans màximes de 
la saviesa popular, aquella que diu que una 
mica agrada i massa, cansa. Encara que de 
vegades és difícil sostreure de provar un i 

altre i anar repetint...
Un cop aclarit això, no cal dir que s’obre 

davant nostre un immens món 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 l’Escola de Flequers Andreu 
Llargues i mestra flequera Mari Cruz Barón, 
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

Petits i sorprenents, aquests mossos dolços amagant el secret 
d’un licor diferent per cada color i ingredient predominant.

Dolç toc de licor

INGREDIENTS (DE CAFÈ 
AMB ROM I NOUS)
- 250 g de massapà 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 cafè
- Nous
- Rom negre per a banyar

4
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Recepta 

col .leccionable 

a la pàg. 34

Amb panses i ratafia

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

Afegir la farina i barrejar. Per últim, 
afegir la mantega fosa. Greixar els 
motlles i omplir ¾ parts.

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

1 2

4
Dipositar sobre cada esponjós unes 
quantes panses, prèviament escorregudes. 
Enfornar a 180 ºC uns 10’, aprox.

3

INGREDIENTS 
(AMB PANSES I 
RATAFIA)
- 250 g de massapà 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

INGREDIENTS (DE 
XOCOLATA AMB 
GRIOTINS I KIRSCH)
- 250 g de massapà 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

De cafè, amb rom i nous

1

2

3

De xocolata i griotins 
Treballar el massapà 
amb la pala i 
incorporar els ous 
progressivament, sense 
muntar la mescla. 
Afegir la farina i 
barrejar. 

Per últim, afegir 
l’extracte de cafè i la 
mantega fosa.
Greixar els motlles i 
omplir ¾ parts.
Dipositar sobre cada 
esponjós mitja nou. 

Enfornar a 180 ºC  uns 
10’ aprox. Després 
de la cocció, xopar 
generosament pintant 
amb pinzell amb rom 
negre. 
Decorar al gust.

1

2

3

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

Per últim, afegir la 
mantega fosa i les 
gotes de xocolata.
Greixar els motlles i 
omplir ¾ parts.
Dipositar sobre cada 
esponjós un griotin.

Enfornar a 180 ºC uns 
10’ aprox. Després 
de la cocció, xopar 
generosament, pintant 
amb pinzell amb el licor 
de kirsch utilitzat per 
a remullar els griotins. 
Decorar al gust.

4

4
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Fotos: Ángel Catena · Text: Redacció.

Amb mascareta obligatòriament 
posada durant tota la trobada i 
amb confirmació prèvia d’assis-

tència, per tal d’organitzar l’espai i complir 
amb l’aforament de la sala, el Gremi de 
Flequers de la Província 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 això, es va poder celebrar fi-
nalment de manera presencial i amb totes 
les mesures de seguretat necessàries per 
a la situació actual.

Va ser aquesta una assemblea concorre-
guda i molt participativa. El president gre-
mial, Andreu Llargués, va començar la seva 
intervenció fent menció de la complicada 
situació que s’està vivint arran de la crisi pro-
vocada per la pandèmia del coronavirus, i va 
dirigir unes paraules de suport i agraïment 
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 
diàriament. Els establiments flequers han fet 
una feina essencial, moltes vegades a costa 
dels seus propis resultats i assumint riscos 
personals, i això mereix un reconeixement.

Informe de Presidència
Com és habitual durant l’Assemblea, el 

president del Gremi va fer la presentació del 
seu informe de gestió, a més de fer un repàs 
al contingut de la Memòria d’activitats de 
l’exercici 2019 (ja presentada al maig, veure 
Newspa 224).

Entre les coses a destacar, a l’àmbit 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; Romàs 
Girvent, d’Els Hostalets de Balenyà; Emilio 
Ojeda García, de Sant Joan Despí; i Manel 

Pérez Coronas, d’Argentona.
Tampoc es va oblidar dels tres establi-

ments agremiats que van ser reconeguts 
per la Generalitat com a comerç històric: Ca 
l’Andreu Artesans del pa i la pastisseria, de 
Sant Cebrià de Vallalta, com a establiment 
centenari; el Forn de pa Enric Solà ‘Can Pau’, 
de Tiana; i Cal Ton Forn de Pa, d’Artès, com a 
establiments de cent cinquanta anys.

A més, Llargués va voler fer una menció 
especial a la 3a posició 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’.

Comunicació
En matèria de comunicació, va destacar 

que durant l’exercici 2019 es va continuar 
amb la publicació de la nostra revista News-
pa que, amb una tirada aproximada de 2.000 
exemplars, arriba bimestralment de forma 
gratuïta a tots els flequers de Catalunya. 
Sens dubte, aquesta publicació constitueix, 
des de la seva aparició el febrer de 1995, 
una extraordinària eina de comunicació i de 
cohesió del sector flequer català.

A més, es van enviar prop de 80 circulars 
i més de 20 newsletters digitals als nostres 
agremiats, amb informació, recomanacions, 
novetats i notícies 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 
comunicació directa per interactuar amb els 
nostres agremiats i tot aquell públic sectorial 
que s’interessa en tot allò que duem a terme.

A més de fer un complet repàs a totes les 
activitats formatives incloses a la Memòria 
2019, entre elles, les fites formatives i les 
accions institucionals de defensa i promo-
ció del Gremi, el president va expressar el 
seu reconeixement i agraïment al personal 
administratiu del Gremi, per la seva fidelitat 
i dedicació, que fa possible que els projectes 
de l’entitat tirin endavant per tal de prestar 
el millor servei als agremiats.

L’Assemblea General va aprovar per una-
nimitat la memòria d’activitats així com 
els comptes de l’exercici 2019 i la gestió 
del Comitè Executiu i de la Junta Directiva 
Intercomarcal. NEWSPA

El Gremi celebra l’Assemblea 
general anual de socis
El president Andreu Llargués va fer un complet repàs 
a un any marcat per una activitat gremial molt intensa.
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Artesans forners perpetuen 
en els pobles l’ofici dels seus 
avantpassats, amb iguals in-
gredients i mètode. 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 comença el reportatge intitulat 
‘10 llocs per a degustar el millor pa artesà 
a Catalunya’, signat per la periodista Carme 
Escales i publicat el passat 28 de juny a ‘El 
Periódico’, un dels diaris més prestigiosos i 
llegits del país.

A l’esmentat article, la periodista cita fle-
ques de diferents punts de Catalunya, des 
de l’Alta Ribagorça al Baix Camp, passant 
pel Segrià o la Garrotxa, caracteritzades per 
fer un pa artesà de tan bona qualitat que 
serveix com a excusa perfecta per fer una 
escapadeta i visitar la comarca.

A l’exclusiu llistat d’El Periódico apareixen 
tres forns agremiats que són tot un exemple 
de feina ben feta, atenció al producte i tra-
dició artesanal.

Nulles, primera aturada
La primera fleca esmentada en l’article 

és el Forn de Nulles (Alt Camp), que ofereix 
“pa pastat a mà, amb massa mare natural, 
sense additius i molt llarga fermentació. El 
forner de Nulles, Jordi Gasque, elabora a 
consciència fins a 40 tipus diferents de pa, 

Forn de Nulles, Forn Sistaré i la Fogaina apareixen a un article del
diari ‘El Periódico’ sobre els millors forns artesans d’arreu Catalunya.

Tres agremiats, en 
el ‘top 10 flequer’ català

Text: Bernat Garau · Fotografies: Ángel Catena / Arnau Pérez de Tudela Guasch / La Fogaina

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 màxim respecte a la tradició. A les fotos de sota, els germans Xavier i Tomàs Pàmies 
Sistaré estan al front del Forn Sistaré de Reus, un establiment familiar documentat des 
de 1910, rendint homenatge a l’ofici amb llargues fermentacions, productes ecològics i 
una actitud molt oberta, però ancorada en els processos artesanals.

El pa artesà que fan 
aquestes fleques és 
l’excusa perfecta per fer 
una escapada i visitar 
les seves comarques.
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d’espelta, d’olives, de calçot, de xocolata ...”, 
explica el reportatge.

En declaracions a Newspa, el Jordi Gasque 
comença deixant clar que “hi ha moltes fle-
ques que no surten a l’article que també fan 
les coses molt bé”. Assenyala que “l’única 
cosa que faig és esforçar-me cada dia per 
tenir el millor producte possible, no posar 
a la venda mai un article que consideri que 
no està ben fet i formar-me tot el possible”. 
En aquest sentit, indica que “vaig a tots 
els cursos que puc de l’Escola de flequers 
Andreu Llargués, especialment a les master 
classes. Això és molt important per avançar, 
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 experiència; no es 
tracta només de despatxar producte, busco 
sorprendre el client, fer-li provar coses noves, 
parlar amb ell, fer-li conèixer el forn”.

Però, davant de tot, “treballo per passar-
m’ho bé, fer coses que m’agraden i gaudir, més 
enllà de les consideracions econòmiques”.

Des de Reus amb passió
La segona de les fleques destacades per 

El Periódico és el Forn Sistaré (Baix Camp), 
de la que en destaca que “diversos premis 
han reconegut la manera de treballar el pa 
i viure l’ofici en aquest establiment de Reus 
amb història documentada des de 1910 i que 
ara regenten dos germans, Xavier i Tomàs 
Pàmies Sistaré, fills de diverses generacions 
de forners. La selecció de les seves farines, 
de proximitat i ecològiques, la massa mare i 
el procés de fermentació fan més saludables 
els seus pans”.

El Tomàs Pàmies ens explica que “és una 
satisfacció que valorin el nostre compromís 

amb l’ofici, que va més enllà de l’aspecte 
econòmic i empresarial, és un sentiment 
i una passió. La fleca no te l’acabes mai, 
contínuament estem innovant, xerrant amb 
pagesos per aconseguir nous blats..., Per 
nosaltres és impensable fer un producte 
de manera ràpida i pensant només en la 
rendibilitat. Volem bo i sa, fet amb matèries 
primeres de qualitat i cuidant el medi am-
bient!”, exclama.

En conseqüència amb aquesta filosofia, 
“no tenim cap perspectiva de créixer com a 
empresa: només volem cuidar al màxim el 
que fem, tenir cura del producte i assegurar-
nos que el client queda satisfet. No fem 
servir pràcticament llevat, respectem els 
processos i fem les coses sense pressa. El 
90% de la nostra producció té més de 20 
hores de repòs. Fem servir sempre massa 
mare, la gran majoria de cultiu, i tot el que 
despatxem és fet a casa nostra”, assegura.

Per continuar millorant, “cada any fem 
uns quants cursos a l’Escola del Gremi. “Això 
sempre aporta. Tal vegada moltes coses 
de les quals aprenem no les fem mai, però 
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, 

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
“I a Les Preses (Garrotxa), una coopera-

tiva de cinc forners van apostar per aban-
donar la precarietat laboral de la mà del pa 
elaborat com abans. Van crear així la fleca La 
Fogaina, una de les protagonistes del llibre 
de la periodista Ànnia Monreal, ‘De pans per 
Catalunya’ (Sd Edicions), que és tot un viat-
ge a la tradició artesanal fornera”, destaca 
també el reportatge.

“La nostra filosofia és apostar per la mas-
sa mare natural i les farines ecològiques, 
recuperant varietats antigues de blats, per 
millorar sempre la qualitat i la tècnica”, in-
dica Àngel Zamora, un dels cooperativis-
tes. I afegeix: “nosaltres veníem del món de 
fer pa a casa, i vam començar sense saber; 
des del començament vam tenir clar que 
havíem d’aprendre molt, així que ens vam 
centrar a formar-nos, amb llibres, Internet, 
altres fleques i, per descomptat, l’Escola de 
flequers Andreu Llargués”, destaca. “Vaig 
fer el màster amb el Yohan Ferrant i vaig 
aprendre moltíssim! Ara estic de professor 
de l’Escola”, explica.

Creu que “el nostre futur no està en una 
guerra de preus amb el pa de benzinera. Des 
del començament sabíem que aquesta no era 
la nostra guerra. Són productes diferents. 
Nosaltres hem d’oferir un pa excel·lent, que la 
gent valori 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

“Hi ha molts forns 
que fan les coses 
ben fetes i buscant  
l’excel·lència i no 
surten al reportatge”

DE CASA A L’OBRADOR.  La Fogaina és 
una cooperativa formada a Les Preses, 
un poblet de La Garrotxa, per cinc en-
tusiastes de la fleca, que van començar 
fent pa a casa i, després de molta 
formació i dedicació són un exemple 
de compromís amb l’ofici i atenció a la 
qualitat del producte. 
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FORMACIÓ

“La voluntat és que la qualitat i 
excel·lència dels diferents pro-
grames estigui garantida”, ens 

assegura Montse Ruiz. La responsable del De-
partament de Formació del Gremi de Flequers 
de la Província de Barcelona, així com la resta 
de personal del departament, del mateix Gremi 
i de l’Escola de Flequers Andreu Llargués han 
hagut d’afrontar una situació inimaginable fa 
un any. I 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 començats i les 
activitats endarrerides. I feina, molta feina.

Tornada amb seguretat
Durant el confinament i l’alerta sanità-

ria, ens explica Montse Ruiz, “hem conti-
nuat treballant en la planificació de l’oferta 
formativa, oferint formació a distància en 
manipulació d’aliments i assessorament en 
tots els temes que el departament de Forma-
ció gestiona”. “Hem valorat, a més, diverses 
possibilitats de digitalització de part de la 
nostra oferta formativa, i tant, però no hem 
d’oblidar les dificultats d’aquestes opcions 
per l’artesania del nostre ofici”, reflexiona 
l’experta, que fa més de quinze anys que 
coordina l’activitat formativa del Gremi.

“Així, 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 
necessàries. Per tant, estava previst que les 
activitats formatives es podrien reprendre a 
la fase 2, amb limitació d’aforament i amb els 
protocols de les mesures d’higiene adaptades 
a la COVID-19”, adverteix Montse Ruiz.

Aquestes mesures de seguretat sanitària 
consisteixen a “la disminució del nombre de 

persones presents alhora a l’escola, limitant a 
un 33 % l’aforament, i l’aplicació un Protocol 
d’actuació COVID-19 fase 2-3, elaborat amb 
l’assessorament d’una especialista en higie-
ne alimentaria i validat pel nostre servei de 
prevenció”, ens resumeix.

Nova programació
“Reprogramar tota l’oferta formativa que 

havíem dissenyat pel 2020 ha sigut un gran 
repte pel Departament”, ens confessa la seva 
responsable. “S’han reprès els cursos que ja 
havien iniciat abans de la pandèmia i repro-
gramat molts dels cursos suspesos per la 
declaració de l’estat d’alarma. A més, ja que 
l’ús de les instal·lacions es realitzarà amb 
reducció de l’aforament, alguna activitat 
del programa predefinit, com és el cas de la 
III edició del Màster, ens hem estimat més 
posposar-la pel 2021. Però, estem treballant 
perquè la nostra oferta formativa continuï 
essent completa, atractiva i de qualitat”, ens 
ratifica amb seguretat.

A l’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-

ació d’atur. No volen que l’endarreriment que 
està suposant la seva finalització dificulti 
encara mes la seva incorporació al mercat 
de treball”, argumenta.

També els programes d’excel·lència, com el 
Màster i l’Extensió pràctica del Màster, es van 
veure suspesos i, per tant, endarrerides les 
expectatives de finalització en un termini con-
cret. “Serà un esforç important per part dels 
alumnes finalitzar aquesta formació amb el 
context actual, en som conscients, però amb 
la bona voluntat i interès de totes les parts, 
formadors i participants, hem pogut donar 
continuïtat als programes amb nous calenda-
ris”, exposa la responsable de Formació.

Màster class, de nou en marxa
En el cas de les màster class, amb profes-

sorat internacional, reprogramar agendes 
ha sigut encara més complicat. “Tot un de-
safiament”, reconeix la Montse Ruiz, però 
“la majoria s’han pogut ressituar. Alguns dels 
professionals internacionals previstos han dis-
posat de noves dates a les seves agendes, tot i 
que d’altres, donada la incertesa de la situació 
mundial i els seus compromisos, s’han hagut 
d’ajornar pel 2021”. “Però ja estem en marxa i 
la disposició dels flequers!”, conclou. NEWSPA

“Estem treballant perquè la nostra 
oferta formativa continuï essent 
completa, atractiva i de qualitat”
Montse Ruiz, responsable de Formació del Gremi, ens explica 
com ha organitzat l’Escola de Flequers Andreu Llargués el 
retorn presencial per mantenir l’excel·lència i, alhora, la seguretat.

REPRENDRE CURSOS. 
El passat 15 de juny, 
l’Escola va tornar a 
obrir a la formació pre-
sencial. A la imatge, un 
moment de la represa 
del curs de Certificat 
d’Iniciació a la Fleca.
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El Gremi de Flequers de la Provín-
cia de Barcelona prepara la tercera 
edició del Màster en Fleca Artesana 

d’Excel·lència, una formació única al món del 
pa i la brioixeria, que s’estendrà des del gener 
del 2021 fins al novembre del mateix any.

Igual que les anteriors edicions, s’impartirà 
a l’Escola de Flequers Andreu Llargués, a 
Sabadell. Està estructurat en 22 hores men-
suals organitzades en una setmana cada 
mes, de dilluns a dijous.

Excel·lència a l’aprenentatge
L’objectiu del Màster és proporcionar els 

coneixements teoricopràctics necessaris per 
desenvolupar i aprofundir de manera excel·
lent en les tècniques d’elaboració de pans 
artesans, brioixeria artesana i productes sa-
lats, potenciant la creativitat de l’alumne i la 
capacitat per dinamitzar i optimitzar l’oferta 
de productes al negoci.

És per això que, per aquest curs d’alt 
nivell, l’escola busca un alumnat amb un 
perfil definit. Està especialment dirigit a 
professionals del sector de la fleca que 
desitgin dominar les tècniques d’elabora-
ció dels productes de fleca i brioixeria per 
aconseguir l’excel·lència en la seva pràctica 

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 Màster s’organitza en dos grans mòduls. 

El mòdul A, de “Pràctica Professional en les 
categories: pa, brioixeria, ‘snacking’ i peces 
artístiques”, de 198 hores de duració; i el 
mòdul B, “Tecnologia Professional- Ciència 
aplicable”, que ocupa 22 hores.

A més de combinar demostració amb 
pràctica, l’alumnat podrà conèixer àmpli-
ament tots els aspectes de la fleca artesa-
na sota els millors criteris d’excel·lència i 
tendències actuals de la mà de formadors 
professionals de reconegut prestigi i garan-
tia professional. Mestres forners de renom, 
com el cas del MOF Sylvain Herviaux. (MOF 
2011 y Ambassadeur du pain) o Yohan Fer-
rant (director tècnic de l’Escola de Flequers 
Andreu Llargués), així com la participació de 
convidats de gran renom en l’àmbit nacional 
i internacional per a algunes de les especia-
litats a impartir.  NEWSPA

La tercera edició del Màster en Fleca 
Artesana, preparada per al 2021
Al començament de l’any vinent s’obre una altra oportunitat 
per aprendre tècniques d’elaboració amb criteris d’excel·lència.

· DATES: 11 de gener del 2021 
al 18 de novembre del 2021. 
 
· ORGANITZACIÓ: 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: màxim, 20 
alumnes.

III EDICIÓ MÀSTER EN 
FLECA ARTESANA

Per a més informació 
i inscripcions, contacteu amb 

el Departament 
de Formació del Gremi: 
formacio@gremipa.com 

I EDICIÓ. A la imatge, lliurament de diplomes de la primera edició del Màster, tancat el 
2019. Enguany, conclou la segona edició.

FORMACIÓ



25

El Gremi continua amb la formació 
d’alt nivell, on una de les incorpo-
racions més recents ha estat el curs 

d’Especialització en fleca artesana d’excel·
lència, que posa a l’abast dels assistents una 
formació d’elevada qualitat en el món del pa 
i la brioixeria. 

Les formacions del Gremi sempre compten 
amb professionals d’altíssim nivell que treba-
llen per millorar l’oferta del sector. En aquest 
curs, Yohan Ferrant, director de l’Escola de 
Flequers Andreu Llargues, serà el formador. 
Cal recordar que la seva filosofia se centra 
en llargues fermentacions de fins a 48 hores, 
utilitzant únicament masses mare d’origen 
natural i farines ecològiques. Amb ell, els 
alumnes podran conèixer i gaudir dels millors 
criteris d’excel·lència de la fleca i de les ten-
dències més actuals. 

Formació de referència 
El curs d’especialització en fleca artesa-

na combina la pràctica amb demostracions 
dels millors professionals i les tendències 
actuals del sector. L’objectiu de la formació és 
proporcionar als alumnes els coneixements 
teòric-pràctics necessaris per desenvolupar 
o aprofundir, sempre amb un ‘plus’ d’excel·
lència, en les tècniques d’elaboració de pans 

artesans, brioixeria artesana i productes sa-
lats, així com es desenvolupar la creativitat i la 
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 
artesà, brioixeria artesana i snacking. Cada 
especialitat es presentarà un marc teòric amb 
les principals tècniques i tecnologies aplica-
bles i es farà una part practica. 

Específic per a mestres 
flequers 

Aquesta formació d’excel·lència està  diri-
gida als professionals del sector que desitgin 
perfeccionar les tècniques d’elaboració dels 
productes flequers i de brioixeria per avançar 
amb excel·lència a la pràctica professional. El 
curs requereix que els alumnes acreditin una 
experiència prèvia, així com el currículum  i els 
títols que disposin. NEWSPA

Especialitza’t en Fleca artesana 
d’excel·lència amb el Gremi
Una formació teòric-pràctica per conèixer i aprofundir en 
l’elaboració de pans, brioixeria i snacks artesans, amb Yohan Ferrant.

MÒDUL 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.

MÒDUL 2: BRIOIXERIA ARTESANA 
(72 hores)
- Del 25 de gener a l’11 de febrer de 
2021
- 3 setmanes, de dilluns a dijous de 
15:00 a 21:00 h.

MÒDUL 3: SNACKING (24 hores)
- De l’11 al 14 de gener de 2021
- 1 setmana, de dilluns a dijous de 
15:00 a 21:00 h.

FORMACIÓ D’ESPECIALITZACIÓ EN FLECA ARTESANA  (2020-2021)

Per a més informació i inscripcions, contacteu amb el Departament 
de Formació del Gremi: formacio@gremipa.com 
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- ‘PANETTONE: NOVES TENDÈNCIES’ (15 hores) 
27, 28 i 29 d’octubre del 2020
Yohan Ferrant -França- 

 - ‘L’EXCEL·LÈNCIA DEL CROISSANT ARTESÀ’ (10 hores) 
4 i 5 de novembre del 2020
Yohan Ferrant -França- 

- ‘TÈCNIQUES DE LLARGA FERMENTACIÓ’ (10 hores) 
16 i 17 de novembre del 2020.
Yohan Ferrant -França- 

 - ‘BIOIXERIA CREATIVA’ (10 hores) 
18 i 19 de novembre del 2020.
Yohan Ferrant -França- 

PROPERES MASTER CLASS (octubre-desembre 2020)

D e nou, i ja en format presenci-
al, las màster class han tornat 
a l’Escola de Flequers Andreu 

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

El guanyador al premi al Millor pa Biològic 
del Món durant l’últim ‘Championnat du 
monde du pain’, ha portat de nou a les aules 
la seva filosofia, centrada en les llargues 
fermentacions i la utilització de masses 
mare d’origen natural i farines ecològiques. 
En aquesta ocasió, centrada en un tipus de 
pa molt francès, la baguette, de la qual se’n 
van treballar al curs diferents tipus.

Així, entre les varietats elaborades, en 
trobem la baguette sobre poolish en directe, 
una altra sobre massa mare dura en directe, 
i sobre massa mare líquida en bloc en fred, 
una formada sobre massa mare dura a fer-
mentació controlada i una altra formada 
només amb llevat i fermentació en fred, per 
citar només alguns tipus. NEWSPA

Com innovar al món de la baguette, 
de la mà d’en Yohan Ferrant
Les llargues fermentacions i les masses mare naturals perme-
ten elaborar una interessant varietat de diferents baguettes.

DIVERSOS TIPUS. A les imatges 
veiem diversos moments de la 
màster class. Entre els tipus de 
baguettes treballats, en trobem 
la baguette clàssica, formada en 
fred; melilot i camamil·la; tra-
dicional de massa mare líquida 
en fred; de cereals, amb massa 
mare líquida en fred; 100% 
massa mare; i feta amb el mètode 
‘Respectus panis’.

FORMACIÓ
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Per a més informació, confirmació de dates i inscripcions, contacteu amb el Departament 
de Formació del Gremi: formacio@gremipa.com 

Sans, nutritius i amb demanda: els 
pans integrals triomfen
Yohan Ferrant, director de l’Escola de Flequers Andreu Llargués, 
explica les farines integrals i les fermentacions més adients.

E n aquesta master class, Yohan 
Ferrant va incidir a les carac-
terístiques pròpies de les dife-

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

A més, el director de l’Escola de Fle-
quers Andreu Llargués va explicar les 
tècniques d’elaboració 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 

llarga conservació de les peces. 
Tot això tenint en compte les condi-

cions establertes a la llei de qualitat del 
pa que va entrar en vigor l’any passat i 
que defineix amb més claredat els pans 
integrals i les seves característiques.

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 combinació 
amb diverses classes de fermentació, 
com en fred, directa, controlada i amb el 
mètode ‘Respectus panis’. NEWSPA

- ‘PANS D’ALTA GASTRONOMIA’ (14 hores) 
24 i 25 de novembre del 2020.
Thomas Subrin -França- 

- ‘SNACKING SALAT’ (10 hores) 
9 i 10 de desembre del 2020.
Yohan Ferrant -França-  

La master class 
va incidir a les 
condiciones establertes 
per la llei de qualitat 
del pa per als 
integrals.
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Noves edicions d’iniciació a la 
fleca i pastisseria artesanes 
El Gremi programa dues edicions més de les formacions 
pràctiques per a principiants a fleca i pastisseria.

El Gremi de Flequers de la Província 
de Barcelona presenta dos nous 
cursos per iniciar a la tornada de 

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

Masses artesanes i dolços 
Així, el pròxim setembre començarà la 

segona edició d’enguany del curs d’inici-
ació a la fleca. Una formació on els alum-
nes adquiriran els coneixements teòric-
pràctics per aplicar les tècniques i les 
eines adequades per elaborar les peces de 
pa i brioixeria, de la mà de Yohan Ferrant, 
el director de l’escola.   

Per la seva part, el curs d’iniciació a la 
pastisseria artesana començarà a l’octu-
bre i tindrà una durada de 50 hores. Els 
formadors d’aquest curs seran Toni Vera, 
Lluís Costa i Sergi Vela, professionals amb 
gran experiència i reconeguts al sector. 
L’objectiu de la formació és proporcio-
nar als flequers que vulguin iniciar-se 
en la pastisseria els coneixements per 
incrementar l’oferta de dolços artesans 
propis. NEWSPA

- CURS D’INICACIÓ 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’INICACIÓ 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.

CURSOS D’INICIACIÓ A LA 
FLECA I A LA PASTISSERIA 
ARTESANES

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

- NIVELL 1, MANIPULADORS (3 h.) 
	 - Presencial: 21 de setembre del 2020
	 - Webinar: 28 de setembre del 2020

- NIVELL 2, RESPONSABLES (4 h.) 
	 - Presencial: 22 i 23 de setembre del 2020
	 - Webinar: 29 i 30 de setembre del 2020

CURSOS D’HIGIENE I SEGURETAT ALIMENTÀRIA (COVID-19)

El Gremi de Flequers de la Província de 
Barcelona ofereix noves edicions pel 
setembre del curs de Mesures d’higi-

ene i seguretat alimentària per a la COVID-19. 
La formadora d’aquests cursos es Elisa Soto 
Soto, llicenciada en Ciència i tecnologia dels 
Aliments per la Universitat de Barcelona i amb 
un màster en Gestió de Qualitat en l’Empresa 
Agroalimentària.

Formacions personalitzades 
Aquests cursos tenen com a objectiu pro-

porcionar als responsables i manipuladors 
del sector tots els coneixements sobre les 
mesures higièniques, legals i de manipu-
lació, així com proporcionar les eines que 
cal implementar en aquest nou context 
derivat de la crisi sanitària per garantir la 
innocuïtat dels aliments i minimitzar el risc 

de transmissió. 
Hi ha diferents modalitats per cursar-lo. A 

les modalitats presencials a la seu del Gremi 
o per videoconferència, s’afegeix una nova 
modalitat: a les mateixes instal·lacions de 
l’empresa. A més, els cursos són bonifi-
cables per als treballadors d’empreses 
agremiades que estiguin al règim general 
de la seguretat social. NEWSPA

Curs d’Higiene i Seguretat 
alimentària per a la COVID-19
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Els consumidors tornen a 
comprar als petits comerços 

La pandèmia de la COVID-19 ha 
transformat els hàbits i tendències 
dels consumidors. Tot i això, amb la 

tornada a la nova normalitat, hem rescatat 
els vells costums, com la compra als petits 
comerços.

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 comprarà més en aquests 
establiments. De fet, 1 de cada 4 està 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 caminarà més i conduirà menys. 
Necessitàvem un confinament perquè els 
espanyols trobaren  la importància 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 comerços és la interacció física 
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 % prefereix una atenció personalitzada 
i presencial.

Reinventat el petit negoci
Els autors de l’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. Això 
vol dir que els negocis de proximitat han 
adaptat el seu model de negoci per atendre 
els nous hàbits dels consumidors i complir 
totes les mesures sanitàries per donar segu-
retat als clients.

Les marques han fet un esforç per canviar 
les seves accions de màrqueting. Tot i això, 
els espanyols han establert les seves pròpies 
condicions a l’hora de tornar a comprar: el 
76 % exigeix un límit d’aforament de clients, 
mentre que el mateix percentatge reclama 
que l’atenguin amb mascareta.

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

Europastry s’uneix a Lean & Green, 
accentuant el compromís amb la sostenibilitat

Europastry, 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 reducció 
d’emissions de CO2 a les seves operacions 
logístiques. D’aquesta manera, mostra 
el seu compromís 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 CO2 en la seva 
logística de producció en 5 anys. Ja fa un 
temps que l’empresa treballa per incorpo-
rar de vehicles més sostenibles, bicicletes 
elèctriques 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 decisió ens pre-
guntem si som sostenibles, i des d’aquí 
treballem. Invertim grans esforços en ope-
racions, com en la renovació de vehicles, 

la utilització 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-
tació del 100 % d’energia verda a les seves 
plantes de producció i projectes Logistics. 

Francisco Javier Fernández, Warehousing 
& Replenishment Manager, explica que “als 
processos d’emmagatzematge en fred nega-
tiu, intensius en l’ús d’energia, és fonamental 
que la font sigui verda i el seu ús sigui el més 
eficient possible. Com a mostra d’això, són 
les inversions en la millora del rendiment 
dels compressors de fred”.  

Europastry manté un fort compromís amb 
la qualitat dels seus productes elaborant 
gammes que utilitzen ingredients 100 % 
naturals, matèries 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 específics, com 
productes vegans o sense gluten. 

Finalment, Europastry acreix el seu com-
promís i responsabilitat amb les persones, a 
través d’inversions que generen nous llocs 
de treball o la col·laboració amb la fundació 
Cuina Justa, emprant persones amb alt risc 
d’exclusió social. NEWSPA
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Antonio Caballero
Advocat del Gremi de Flequers 
de la Província de Barcelona

El 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 reactivació de l’ocupació 
i protecció del treball autònom i de com-
petitivitat del sector industrial, entrant en 
vigor la seva regulació el mateix dia de la 
seva publicació.

Mitjançant les següents línies tractarem de 
sintetitzar el contingut de les mesures socials 
de reactivació de l’ocupació i mesures de su-
port als treballadors autònoms contemplades 
a l’esmentat Reial Decret-llei.

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

En primer lloc, la nova norma autoritza que 
es puguin mantenir els expedients de regulació 
d’ocupació temporal basats en l’article 22 del 
Reial Decret-llei 8/2020 (per Covid-19) que hi 
hagin estat sol·licitats abans de l’entrada en vi-
gor del Reial Decret-llei 24/2020 (27/06/2020), 
establint com a data màxima 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 força 
major per la Covid-19.

Pel que respecta a aquelles empreses que 
continuïn amb els ERTO més enllà del dia 27 de 
juny de 2020, se’ls estableix una sèrie d’obliga-

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

1) No podran realitzar hores extraordinàries.
2) No podran fer noves externalitzacions 

de l’activitat.
3) Es prohibeix contractar nous treballadors/

res, directament o indirectament. En aquest 
cas, aquesta prohibició podria ser exceptua-
da si per formació, capacitació o altres raons 
objectives i justificades, les funcions encoma-
nades no poguessin ser desenvolupades pel 
personal afecto l’ERTO.

4)  Així mateix, es continuaran aplicant les 
limitacions, respecte a la impossibilitat d’ex-
tingir el contracte ni procedir a l’acomiadament 
amb fonament en la situació de força major o 
causes econòmiques, tècniques, organitzatives 
i de producció en les que s’empara les mesu-
res de suspensió de contractes o reducció de 
jornada previstes a l’article 22 i 23 del Reial 
Decret-llei 8/2020, de 17 de març.

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 març.

En aquest punt, aclareix la nova normativa 
que el compromís de manteniment de l’ocu-
pació establert a la D.A. 6a del R.D. Llei 8/2020 
s’aplica també als ERTO per causes objectives si 
es beneficien de les exoneracions de l’aportació 

empresarial a les quotes a la Seguretat Social.
L’incompliment d’aquestes prohibicions po-

den constituir infracció de l’empresa afectada 
per part de la Inspecció de Treball i de la Segu-
retat Social.

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

A partir de l’1 de juliol d’enguany, les em-
preses que no puguin realitzar la seva activitat 
per l’adopció de noves restriccions o mesures 
de contenció en un dels seus centres de treball 
podran acollir-se a mesures d’exoneració de 
quotes, prèvia autorització d’un nou ERTO per 
força major a l’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 econòmiques que es 
puguin veure afectades per un eventual rebrot 
de la Covid-19.

Mesures extraordinàries en ma-
tèria de cotització (article 4 i 
D.A. 1a R.D. Llei 24/2020)

Es mantindran les mesures extraordinàries 
en matèria de protecció per atur previstes en 
l’article 25 del Reial Decret-llei 8/2020 fins al 
30 de setembre del 2020, permetent cobrar la 
prestació, inclús en el cas de no tenir l’ocupació 
mínima cotitzada, ni tampoc es computarà 
per a futures prestacions, el temps consumit 
de la prestació d’atur per ERTO de força major 
o ERTO per causes objectives (econòmiques , 
tècniques, organitzatives o productives) vin-
culades a la Covid-19. Així mateix, la nova nor-
ma contempla la possibilitat d’aplicar aquests 
condicionaments especials de cobrament de 
la prestació d’atur en el cas que es pugui instar 
un nou ERTO per força major a conseqüència 
d’un rebrot.

Sistema d’exoneració de 
cotització a la Seguretat Social 
per als ERTO per força major

Al Reial Decret-llei 24/2020, de 26 de Juny 
s’estableix uns sistemes d’exoneracions en les 
cotitzacions a la Seguretat Social progressiva-

Reial Decret-llei 24/2020, de 
26 de juny, de mesures socials
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ment descendent, segons es tracti d’un ERTO 
total, que són 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’exoneració 
seran els següents: 

a) Treballadors  actius a partir de l’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 o més treballadors o as-
similats a 29/02/2020: 40% al juliol, agost i 
setembre.

b) Treballadors  inactius a partir de 
l’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.

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

nòmiques, tècniques, 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 força 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 contenció 
(rebrots de la Covid-19) tindran una exemp-
ció en les cotitzacions (quota empresarial) del 
80%, percentatge que es redueix al 60% en les 
empreses de més de 50 treballadors.

Autònoms
En el cas dels treballadors autònoms el RDL 

contempla una exempció progressivament 
descendent en les quotes de cotització del RETA 
durant els tres mesos següents a l’aixecament 
de l’Estat d’Alarma, per aquells que estiguessin 
percebent la prestació per cessament d’activitat 
a 30 de juny de 2020. Aquesta exempció serà 
del 100% en el mes de Juliol, del 50% a l’Agost 
i del 25% en Setembre.

A més, la nova norma permet la pos-
sibilitat a aquells treballadors autònoms 
que estiguessin percebent la prestació 
per cessament d’activitat de l’article 17 
del  Reial Decret-llei 8/2020 abans del 
30/06/2020 de poder sol · licitar un per-
llongament d’aquesta prestació fins al 
30 de setembre d’enguany, si es complei-
xen una sèrie de requisits, de les quals cal 
destacar l’acreditació d’una caiguda en 
la facturació al tercer trimestre de l’any 
2020 d’almenys el 75% en relació amb el 
mateix període de l’any 2029, sense que 
en cap cas el rendiment net no pugui ser 
superior a 5.818,75 euros. En qualsevol cas, 
l’exempció de cotització abans esmentada 
serà incompatible amb la percepció de la 
prestació per cessament d’activitat.

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

rCRUZ, S.L.
Carrer Indústria, 9-12 

Polígon Industrial Les Pedreres

08390 - Montgat

(  934 650 065  

cruzsl@cruzsl.net  

www.cruzsl.net

rTERPAN, S.L.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir 

08232 - Viladecavalls (Barcelona)

( 937 803 166 

Fax 937 891 620

info@terpan.es 

 www.terpan.es       

 DECORACIÓ
r FARINERA COROMINA
  Agri-Energia, SA        

Girona, 155, apt. 4

17820 - Banyoles

( 972 583 363

farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com

 https://www.instagram.com/farineracoromina/

 https://www.facebook.com/farineracoromina1897/

11

Logotip B

rFILLS DE MORETÓ, S.A.
Rafael de Casanova, 79, apt. 182 

08100 - Mollet del Vallès

( 935 705 608

Fax 935 700 132

 www.instagram.com/fillsdemoreto

 www.facebook.com/farinesmoreto/

rYLLA 1878, S.L.
Ctra. de Manlleu  km. 1,4  

08500 - Vic 

( 938 862 744  

www.ylla1878.com

rLA META
Indústria, parc. 204R 

PI El Segre 

25191 - Lleida 

( 973 200 319 

Fax  973 205 643

www.lameta.es

rCOLIP ESPAÑA, S.L.
Rambla Catalunya nº 66, 5 D

08007 Barcelona

( 934 559 636

    691 205 363

colip@colip.es

www.colip.com

rNOVAU GRUP 
Forns, fermentació,
rentaobjectes i llescadores   
Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona       
(   933 334 446
Fax  934 483 896
info@novaugrup.es 
www.novaugrup.es

 ESPECIALITATS
 SENSE SUCRE

rEMULIFT IBÉRICA, S.L.
Especialidades sin azúcar y bajas en calorías

C/ Copérnico nº 40 nave 4 

08784 - Piera (Barcelona)

( 932 191 851 

Fax 932 138 236

emulift@emulift.com

www.emulift.com

www.bodylin.com

 INFORMÁTICA

rDIR INFORMÁTICA
C/ Bolivia, 144-146, loc. 6

08018 - Barcelona

( 934 982 410 

Fax  934 982 411

dir@dir-informatica.es

www.dir-informatica.es

rCIBERNÉTICA PARA LA 
PANIFICACIÓN, S.L.
Fabriquem: Divisores, càmeres de repòs, 
formadores…Maquinaria de Panaderia amb la 
millor qualitat i servei
C/ Els Lladres 6, PI Ramonet

12550, Almazora, Castellón

( 964 216 912

Fax 964 252 115

info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

rAMASADORAS SAUS, S.L. 
C/ Carles Regàs Cavalleria, 9

Pol. Ind. El Verdaguer 

Manlleu (Barcelona)

( 938 507 753 

Fax  938 515 124

saus@amasadorassaus.com

www.amasadorassaus.com

r LANGA CONCEPT, S.L 
Creem l’establiment més adequat 
a les seves necessitats. Vitrines
frigorífiques a mida - nous conceptes - 
imatge corporativa - interiorisme i decoració 
C/ Bailén 27
08915 - Badalona (Barcelona)
(  933 994 552
Fax  933 886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

 MAQUINÀRIA

rEXCLUSIVAS FRIGORÍFICAS, S.L.
Carrer d’Asturias, 5 

Polígon Industrial les Salines

08830 – Sant Boi de Llobregat

( 934 401 876

 Fax  934 497 545

info@exclusivasfrigorificas.com

www.exclusivasfrigorificas.com

cp CIBERPANcp CIBERPAN R

rFRIGUAL
Fabricacio de Cambres de fermentacio, neveres 
i congelacions i distribucio de primeres marques 
de maquinaria per fleca i pastisseria.
C/Duero, 62
08223 Terrassa  
( 937 310 804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

rGPG GRUPO PRAT GOUET
Forns de pa i pastisseria, Carregadors, 
Fermentació i Congelació.
C/Jonqueres, s/n. Pol.Ind. Molí de la Potassa
08208 Sabadell (Barcelona) 
(  937 192 579
Fax  937 192 586
info@gpg.es
www.gpg.es

r RUBHIMA
Fabricantes desde hace más de 50 años de 
amasadoras, batidoras planetarias, cortadoras de 
pan y hornos, entre otros. Altamente especializados 
en el sector del pan y de la pastelería.

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles

( 937 213 286 

rubhima@rubhima.com

www.rubhima.com

    @Rubhima

        www.facebook.com/rubhima

 FARINES

rCOMERÇ I INDÚSTRIES 
ALBAREDA, S.A.
Farina convencional 
i farina ecològica
Passeig del Riu, 66  
08241- Manresa  
( 938 727 942

Fax  938 727 932

albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com 

rEUROFOURS IBÉRICA, S.A.
C/ Sabino Arana 30-1º 

08028 - Barcelona      

(  932 296 900 

Fax  932 296 902

www.eurofours.com

rFORESPA
Forns - Màquines - Fred - Interiorisme. Oferim 

solucions integrals, que van des de la decoració,

el mobiliari i la maquinària fins el servei tècnic.

Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

( 937 426 052

    629 080 719

Fax  937 832 880

admin@forespa.es

www.forespa.es

r RESTORHOME, S.L. 
Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

( 933 523 453

Fax   933 523 058

www.restorhometienda.es

www.restorhome.es

comercial@restorhome.es

tienda@restorhome.es
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rTERPAN, S.L.
Forns de pa i pastisseria. Maquinària, fred i 
fermentació controlada.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir 
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

( 937 803 166 

Fax 937 891 620

info@terpan.es 

www.terpan.es       

r SKI CATALUNYA SL 
Fabricantes de productos lácteos y derivados: 
natas, preparados, trufas, postres, leche 
ecológica, mantequilla….
Siempre cerca del profesional
Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet

08223 - Terrassa (Barcelona)

( 937 836 991

catalunya@skisa.com

www.skisa.com

r SAT VALLÈS 
Instal·lació i manteniment sistemes 
de seguretat i extinció d’incendis
C. Fiveller, 171

08205 - Sabadell

( 902 026 339

info@satvalles.com

www.satvalles.com

r UTILCENTRE, S.L.
Mes de 200 m2 d’Exposició-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 Sadurní d’Anoia (Barcelona)

( 938 913 141

     609 431 713

info@utilcentre.com

www.utilcentre.com Botiga Online 

amb mes de 4000 referéncies.

 PRODUCTES LÀCTICS

 SEGURETAT

UTENSILIS
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Frío industrial

cruzsl.net
93 465 00 65
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Si vols formar part de la 
GUIA DE PROVEÏDORS 
truca’ns al 931 39 53 47
Sandra Gordóvil

rSALVA INDUSTRIAL.
Solucions competitives de qualitat per al tractament, 
la cocció i la refrigeració de masses i aliments per als 

sectors de la pastisseria i fleca.

GI-636 km.6 Polígono 107
20100 Lezo (Guipuzcoa)
( 943 449 300 

salva@salva.es 

www.salva.es   

https://www.facebook.com/salvagroup 

https://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery

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

r 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 Penedès

Barcelona

( 938 970 736

info@llopartec.com

www.llopartec.com

 MILLORANTS I MIXES



- Pastar tots els ingredients excepte el romaní 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 diàmetre 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).

E L S  C O L · L E C C I O N A B L E S  D E L  P A

‘Focaccia’ de romaní, festuc, 
pesto, mortadel·la i mozzarella

NEWSPA Núm. 225
JULIOL/ AGOST 2020

!

NEWSPA Núm. 225
JULIOL/ AGOST 2020≤

- 950 g de farina t65
- 950 g de farina t80
- 100 g de semolina
- 400 g de massa mare
- 1500 g d’aigua

- 100 g d’oli d’oliva
- 60 g de llevat
- 44 g de sal
- 60 g d’extracte de malt
- 30 g de romaní fresc picat
- 300 g de festucs picats

INGREDIENTS

- Treballar el massapà amb la pala i incorporar els ous progressivament, sense 
muntar la mescla.
- Afegir la farina i barrejar. Per últim, afegir la mantega fosa.
- Greixar motlles i omplir ¾ parts. Dipositar sobre cada esponjós unes 
quantes panses rosses macerades en ratafia, prèviament escorregudes.
- Enfornar a 180 ºC uns 10’, aprox.
- Després de la cocció 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 pàgines 18 i 19 del Newspa 225)

Borratxets amb panses
i licor de ratafia

- 250 g de massapà d’ametlla al 
50%
- 125 g d’ou a temperatura am-
bient
- 25 g de farina tamisada

- 60 g de mantega fosa
- Panses sultanes macerades amb 
licor de ratafia
- Licor de ratafia per a banyar

INGREDIENTS

E L S  C O L · L E C C I O N A B L E S  P A S T I S S E R S
E S PA I  PAT R O C I N AT

FARINERA ALBAREDA
Farina convencional i farina ecològica

 938 727 942

albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com
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• Multirisc PIME i COMERÇ, integrant tots els 
centres de treball en una única pòlissa.
• Responsabilitat civil professional.
• D&O Responsabilitat civil d’administradors 
i directius.
• Salut. Assistència sanitària. Vida. Llar.
Automòbils, vehicles comercials, motocicle-
tes, etc. Decessos.
• Comunitats de propietaris, edificis. 

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

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.

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

• Assessorament.
• Confecció de comptabilitats.
• Presentació oficial de liquidacions 
mensuals, trimestrals i anuals.
• Estudis de rendibilitat i optimització 
de costos.

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

BORSA DE NEGOCIS
ES TRASPASSA

A Manlleu: obrador amb 
botiga + botiga, en ple 

funcionament.

Sr.Francesc
651 801 959

220

ES VEN

Cremador de pellet KK100 de 
Cremax.

Sr. Ramón  
659 013 423

220

ES VEN

Per jubilació, Forn de pa amb 
botiga, obrador i vivenda a Sant 
Joan de les Abadesses (Girona). 
Molt bona ubicació i en ple fun-

cionament.

Sra. Roser
636 336 230

ES TRASPASSA

Obrador de pa a Sant 
Vincenç dels Horts, 

amb cartera de clients. 
Possibilitat amb vivenda 

annexa.

Sr. Maximino
639 529 869

 220  221

ES TRASPASSA 

Despatx de pa amb degustació, 
de 65 m2, a l’Hospitalet de 

Llobregat.

Sr. Eloy 
620 276 488 (18h -21h)

222

ES TRASPASSA 

Botiga de venda de 
pa a Sitges, en ple 

funcionament. Zona 
comercial.

Sr. José Antonio
640 509 200

221

ES VENEN

17 taules de 60X60, 
per zona de degustació.

En perfecte estat.

Sr. Andreu  
672 011 870

221

ES TRASPASSA

Forn de pa amb obrador, en 
ple funcionament, a Barcelona 

(carrer Viladomat).

Sr. Eloy 
620 276 488 (18h -21h)

222

Energia · Estalvia en les factures 
d’electricitat i gas · Condicions 
preferents i personalitzades en 
l’assessorament energètic · Estudi 
personalitzat gratuït.

Secció gratuïta dirigida als flequers de tot Catalunya que vulguin posar els seus anuncis de compra, venda o traspàs de 
maquinària o de forns. No s’admetran les ofertes o demandes de treball. Els anuncis han de tenir una extensió màxima de 

cinc línies i cal que hi constin el nom, l’adreça i el telèfon de contacte. 
Enviï el seu anunci al Gremi de Flequers de la Província de Barcelona. 

E-mail: secretaria@gremipa.com

ES VEN

A Sant Vicenç dels Horts, 
local de 100 m2, en zona 

comercial.
 

Sr. Edgar   
630 819 153

225

ES TRASPASSA

A Sant Andreu de la Barca: 
obrador de pa amb botiga amb 
degustació. En ple funciona-

ment. 
Sr. Jaume   

606 554 156

219

ES TRASPASSA

Per jubilació: obrador 
amb botiga i degustació, 
en ple funcionament, a 

comarca Moianés. 

Sra. Montse
673 727 850

 220




