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Aprenent a I'escola I'importancia del pa

Cada vegada és més palés que el pa és un aliment fonamental a la
infancia per al correcte i saludable desenvolupament de les persones.
Diverses iniciatives impulsen el consum de pa a |'edat escolar, per aju-
dar els més petits a créixer sans i forts i fer que les noves generacions
recuperin aquest saludable habit.
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Andreu Llargués
President del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

“CAL CENTRAR ELS
RECURSOS A PRESERVAR
LA VIABILITAT I
CONTINUITAT DELES

EMPRESES

El problema del relleu generacional

Benvolguts companys 1 amics,

ull comencar aquesta editorial, fent mencio a que el passat juliol vam celebrar I'Assemblea

General de Socis, on es va presentar la Memaoria d'Activitat de I'exercici 2021. Val a dir que

estic molt satisfet de tota la feina feta pel Gremi durant I'any passat, i animo a tots els que

encara no ho heu fet a qué la consulteu i us la descarregueu a través de la nostra revista
digital www.newspa.cat.

També és un periode per descansar -una mica, si es pot!-, reflexionar i ordenar les idees, per tornar
al setembre amb la mateixa forca amb la qual sempre hem defensat al sector de la fleca. En aquest
sentit, ja us avanco que, com hem fet des de principi d'any, continuarem amb la intensa agenda de
reunions i visites amb diferents administracions, perqué ara, més que mai, i davant I'escenari economic
que s'acosta, hem de fer arribar a les administracions un missatge clar i contundent: cal centrar els
recursos a preservar la viabilitat i continuitat de les empreses, ja que aquestes son les uniques que
poden garantir els llocs de treball i assegurar els recursos economics per fer
les politiques publiques necessaries.

De tots els problemes que ara amenacen la continuitat de les empreses, hi
ha dos especialment greus, que estan fent que moltes fleques viables es vegin
obligades a tancar o no puguin créixer tot el que voldrien; la dificultat per
trobar professionals qualificats i la manca de relleu generacional.

Aquests no son problemes exclusius del nostre sector, d'altres com el comerg,
I'hostaleria o la restauracio també els pateixen. Lamentablement, no tenen una
solucio facil ni rapida, perd aquestes no s6n excuses perqué no es comencin a
aplicar de manera immediata les mesures i iniciatives que calguin per solucio-
nar-los. Pero cal la implicacié de tots. Com?

En primer lloc, sens dubte, la formacié en sentit ampli. Destinar més recursos
a la formacio professional i a I'acreditacio de competencies. Cal que els oficis
tinguin el reconeixem i prestigi que es mereixen. D'aquesta manera, els oficis,
seran alternatives professionals atractives per les noves generacions i per aquelles persones que volen
reorientar el seu futur professional

D'altra banda, les empreses han d'oferir millors condicionals laborals, replantejar els sistemes de
produccid, millors horaris, mesures de flexibilitzacié i conciliacid, etc. Aquells que siguin capagos
d'oferir millors condicions als seus treballadors atrauran i retindran als millors professionals, i seran
més competitives.

| finalment les administracions han d'aplicar politiques que posin en valor i defensin als professionals
que han dedicat el seu temps i esfor¢ a formar-se i a aprendre un ofici. Els consumidors han de tenir
I'oportunitat de saber que en aquell establiment on compren el pa, ha estat elaborat per un flequer
amb titulacid i que el producte que compren s'ha fet respectant uns processos i unes técniques que li
garanteixen que el producte que esta comprant té unes caracteristiques i una qualitat determinades.

D'aquesta manera podrem garantir que les noves generacions mantinguin viu l'interés pels oficis, i
comencarem a garantir el relleu generacional de les nostres empreses.NEWSPA
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TEMA DEL

MES

Aprenent a l'escola
['importancia del pa

Cada vegada és més pales que el pa és un aliment fonamental a la

infancia per al correcte 1 saludable desenvolupament de les perso-

nes. Diverses iniciatives impulsen el consum de pa a 'edat escolar,

per ajudar els més petits a créixer sans 1 forts 1 fer que les noves

generacions recuperin aquest saludable habit.

n escolar amb activitat

normal necessita inge-

rir unes 2.000 kcal cada

dia, de les quals un mi-

nim de 1.000 kcal haurien de provenir de

carbohidrats. Dins d'aquesta categoria,

fins a 100-200 kcal podrien procedir de

‘sucres Iliures', mentre que les proteines

i els greixos, haurien d'aportar un ma-

xim de 300 kcal i 700 kcal, respectiva-
ment.

"Tenint en compte aixo i que, per a man-

tenir el pes, I'activitat i, en el cas dels nens,

suportar el creixement, és necessari inge-
rir una quantitat determinada d'energia, si
la dieta no inclou una quantitat d'hidrats
de carboni suficient, I'energia de la di-
eta sera aportada en major mesura per
greixos (sobretot saturats) i proteines
(especialment animals), superant les pau-
tes d'ingesta aconsellades per a aquests
nutrients, amb els conseglents perjudicis
per a la salut”, explica la doctora Beatriz
Navia, , professora al Departament de
Nutricio de la Universitat Compluten-
se de Madrid i directora cientifica de la

campanya '‘Bon dia amb pa!’, una inici-
ativa de I'Organitzacio Interprofessional
de Cereals Panificables i Derivats (Incer-
hpan) amb suport institucional estatal
i europeu que pretén informar i formar
nutricionalment a nens de 6 a 12 anys i
al seu entorn familiar i educatiu, sobre la
necessitat de prendre pa diariament, per
tal de portar una dieta equilibrada i una
vida activa.

En els escolars, una correcta alimenta-
cio, resulta d'especial importancia. “D'una
banda, els desequilibris nutricionals du-



Els desequilibris
alimentaris en I'edat
escolar poden posar en
risc el creixement, 1, a
més, és llavors quan es
formen els habits ali-
mentaris que marcaran
el comportament en
'edat adulta

rant aquesta etapa poden comprometre
el creixement i desenvolupament del nen
i afectar el seu rendiment fisic i cognitiu”,
explica.

Habits alimentaris

"Pero, a més -continua-, en l'edat escolar
es formen els habits alimentaris que determi-
naran el comportament en I'edat adulta, per
la qual cosa els habits que s'adquireixin en
aquesta etapa repercutiran en la seva salut
present i futura. Tot aixo unit al fet que avui
se sap que moltes de les malalties no trans-
missibles de I'edat adulta tenen el seu inicien
la infancia, fa que I'alimentacio en I'escolar
tingui dos objectius fonamentals: propor-
cionar I'energia i els nutrients necessaris
d'acord I'activitat fisica desenvolupada que
assegurin un creixement, desenvolupament
i rendiment adequats, i fomentar lI'adqui-
sicié d’habits d'alimentacid i d'activitat salu-
dables, que disminueixin el patiment de ma-
lalties en 'edat adulta”, apunta.

En aquest punt, la Dieta Mediterrania,
caracteritzada per un alt consum de cereals,
constitueix un dels patrons dietétics més
saludables que existeixen, amb un reconegut
paper protector enfront de les malalti-
es croniques, com les cardiovasculars,
obesitat, diabetis tipus 2, malalties neu-
rodegeneratives o el cancer. "No obstant

aixo, en les ultimes décades, el consum
de cereals i derivats ha experimentat una
important disminucié als paisos desen-
volupats”, lamenta la dra. Navia. "El pa,
un aliment basic, és el derivat dels cereals
més important i és, dins del grup de cere-
als i derivats I'aliment que més ha sofert
aquest descens”, denuncia.

Forns Ferré

Construccio i reparacio de Forns
fixes i giratoris en fleca i pastisseria.

Telefon: 609 69 o4 25




TEMA DEL MES

Entrevista a Munsa Taulé Segarra, dietista-nutricionista de la

Fundaci6 Ametller Origen

Actualment, hi ha molt deficit en el consum de pa per part
dels infants, respecte al recomanable? Quin és el nivell de
consum recomanable i quin és el nivell de consum real?

Queé aporta el pa als infants en termes de nutricié? Per
que és important per al seu desenvolupament un correcte
consum d‘aquest producte?

“He escoltat nens dir que

Quins perjudicis pot causar en el desenvolupament del

menor una falta de pa? ‘el pa engreixa’, una frase
tant normalitzada com
distorsionada. El que s’hauria
de limitar és el consum
d’ultraprocessats, que si s6n
- .
perjudicials per a la salut

Considera que a I'escola es promou suficientment el
consum de pa? Que més s'hauria de fer per garantir una
correcta nutricio dels més petits?



lactic i un farinaci integral, com pot ser el pa. En canvi,
moltes vegades veiem carmanyoles dels infants que es-
tan plenes d'aliments rics en sucres i greixos saturats, tan
poc beneficiosos per la seva salut i creixement.

Més enlla de les propietats nutricionals, considero
que és un aliment que tot i que la seva produccio s'ha
industrialitzat molt, amaga una tradicio i un ofici
artesa molt interessant. Es pot treballar des de les
aules per veure la complexa elaboracio del pa i totes
les reaccions que s'hi produeixen: des de la sembra i
collita del cereal, els diferents tipus de cereals que
trobem, el procés d'amassat i fermentacio,...

Com a dietista-nutricionista, un dels principals objec-
tius prioritaris és educar a la poblacio a tenir millors
habits alimentaris, pero també fomentar una alimen-
tacio que sigui basada en aliments i no en productes
i potenciar la part més gastronomica, social i cultural
dels aliments. Portar els nens i nenes a les fleques,
que coneguin els tipus de pa i que entenguin d'on ve
aquella llesca que mengen per esmorzar, que vegin la
diferéncia entre un pa de fleca i un pa industrial, entre
un pa integral i un pa blanc, etcétera, els ajuda a saber
d'on ve alld que mengen i a fomentar el seu consum.

He rebut més d'un comentari per part de nens i nenes
que afirmaven que "el pa engreixa”, una frase molt
normalitzada en el mon dels adults i que sequr que
han escoltat a casa. Es una informacié totalment
distorsionada i penso que on realment s'hauria de
treballar és en limitar el consum de productes ultra-
processats que si que esta demostrat per I'evidéncia
cientifica que son perjudicials per a la salut, afavorint
la incidéncia de malalties com el sobrepés, I'obesitat,
la diabetis i altres malalties croniques.

Actualment, els hidrats de carboni estan demonit-
zats i s'hi ha inclos el pa, pero el problema no és el
pa, sind el consum que se'n fa i també la qualitat
dels que es consumeix. Un bon pa integral de fleca,
fet amb farina integral, aigua, llevat o massa mare
i sal, és un aliment que nutricionalment és salu-
dable i que es pot incloure diariament a la nostra
alimentacio.

Es important fer-los particips de la seva alimentacio.
Que acompanyin als seus pares o familiars a comprar
el pa, que tastin, que descobreixin i que es preparin
ells mateixos I'esmorzar. Fins i tot es podria fer pa a
casa com a activitat!

Cal buscar idees noves per fer entrepans o torrades
saludables i que sigui una tasca conjunta. A dia d'avui,
tenim infinits recursos a les xarxes, disposem de mol-
tes receptes que segur que agraden a tothom, pero cal
incentivar aquesta part més “creativa”.

Des de les escoles, fer iniciatives per millorar els es-
morzars i aixi com a molts centres s'ha instaurat el
Dia de la Fruita, es pot plantejar fer el Dia de I'Entrepa
Saludable i que tots els nens el portin del mateix, es
pot fer una llista i que cada setmana vagi variant.
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La dieta dels nens és excessiva en greixos

1 proteines 1 deficitaria en carbohidrats

Dieta desequilibrada

De fet, diversos estudis adverteixen que
la dieta actual dels escolars espanyols es
caracteritza per presentar aportacions
d'energia per part dels greixos i les protei-
nes elevats, mentre que 'aportacio de car-
bohidrats resulta deficitaria.

Aixi, I'Enquesta Nacional de Consum
d'Aliments a la Poblacio Infantil i Ado-
lescents (ENALIA), publicada per I'Agén-
cia Espanyola de Consum, Seguretat
Alimentaria i Nutricio, revela una apor-
tacio energética per part dels hidrats
de carboni insuficient, amb prop d'un
30% d'infants de 9-13 anys i més d'un
40% de 4-8 anys, amb ingestes inferi-
ors al 45% marcat com a limit inferior
per I'Autoritat Europea de Sequretat
Alimentaria, i més d'un 85% amb inges-
tes inferiors al minim del 50% del total
de I'energia establert per la Societat
Espanyola De Nutricio Comunitaria. En

canvi, la ingesta de proteines d'origen
animal i de greixos, especialment satu-
rats, és, en aquest col-lectiu, superior a
I'aconsellada.

L'entrepa, clau

Aixi mateix, I'estudi 'Analisi del con-
sum de pa en el target infantil’, realitzat
per I'Institut d'Investigacions de Mercat
i Marqueting Estrategic (Ikerfel) per a
Incerhpan, el 39% de les families amb
infants d'entre sis i dotze anys consumei-
xen pa menys de dues vegades al dia, quel-
com que té molt a veure amb el descens
del costum de menjar entrepans a I'hora
del berenar. La preferéncia per altres
productes (35%) i una equivocada per-
cepcid que el pa és poc saludable (21%)
son els principals motius per a aquest
fenomen.

Aixo és especialment preocupant, ja
que el berenar és el moment ideal perque

els nens incloguin en la seva dieta ali-
ments de gran interés nutricional, com
cereals, lactics o fruita, que completin
la dieta diaria, segons I'estudi. "En els
nens que desenvolupen una activitat
fisica elevada, la qual cosa implica una
despesa elevada d'energia, I'entrepa,
a mig mati o per berenar, pot ajudar a
cobrir la necessitat més gran d'ingesta
d'hidrats de carboni a causa de les majors
necessitats d'energia. En aquestes circum-
stancies, un entrepa, acompanyat d'una
fruita o d'un lacti, pot suposar una excel-
lent opcid”, recomana Navia, qui creu que
integrar aquests aliments en l'alimentacio
habitual de I'escolar, pot suposar un bene-
fici sanitari important.

El pa, un aliment
basic, és el derivat dels
cereals que més ha
sofert el descens en el
consum als paisos rics



dosipa@dosipa.com

[La campanya ‘Bon dia amb pa!” mostra als

escolars la importancia del pa a la seva dieta

El berenar és el millor moment perque els

nens incloguin en la seva dieta aliments d’alt

valor nutricional, com el pa

Autobus-fleca

En aquest punt, iniciatives com la
campanya '‘Bon dia amb pa!' d'Incer-
hpan, que compta amb el suport del
Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona a través de la Federacio Ca-
talana d'Associacions de Gremis de
Flequers. Consisteix principalment en
un autobus-fleca que recorre diferents
ciutats de tot I'Estat per tal d'impartir

Doscoa

Disseny, fabric

T.93477 12 40

tallers formatius sobre les bondats
del pa amb I'ajut d'un nutricionista, i
I'elaboracio de pa per part d'un mes-
tre forner local que voluntariament
participa en aquesta iniciativa. Aixi,
es pretén millorar la informacio, el
coneixement, la valoracio i el con-
sum del pa per part dels nens i els jo-
ves.

Amb iniciatives com aquesta, la fleca

acio i muntatge de pastisseries i fomns de pa

e
s
—~

Y

busca recuperar els tradicionals ni-
vells de consum de pa a la nostra so-
cietat, i ho fa comencant per la base
de la piramide poblacional.

Els nens sén els consumidors del fu-
tur, i és clau que puguin aprendre ben
aviat les bondats del pa per a la seva
salut i benestar. Perqué aixo redunda-
ra en el seu correcte creixement i en
una millor salut quan siguin adults.
Es feina de tots aconsequir aquesta
millora social, i és responsabilitat dels
flequers fer arribar a la societat en el
seu conjunt, i en especial a les noves
generacions, el valor del pa artesa de
qualitat, fet amb ofici i una tradicid
mil-lenaria. Afavorim que els nens
s'apropin a les fleques, coneguin el
nostre ofici i valorin el nostre producte.
El futur de tots plegats és el que esta en
jOC. NEWSPA

c/. Vallespir, 10 - Sant
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Tecnica dels productes artesans

EN VEU ALTA

El valor nutricional del sesam

El sésam és un producte que avui dia es fa servir en totes les

cuines del mon pel seu valor nutricional 1 el toc diferenciador

en molts menjars. Pero, quina és la diferencia entre els diferents

sesams? Com el podem aplicar als nostres productes?

| sésam és una de les

plantes utils i oleagi-

noses més antigues del

mén. Ja el 2000 abans
de Crist, el sésam s'esmentava en els
escrits com un aliment important i
valuds. Les llavors de sesam sén pe-
tites i venen en varietats blanques,
marrons i negres. El sésam blanc
conté minerals i ingredients nutri-
cionalment importants i valiosos. El
sesam és molt utilitzat en la cuina
d'Orient, Asia i Africa. Avui dia, el
sesam es fa servir en les cuines de
tot el mén com a ingredients es-
pecials per a cuinar i enfornar, en
plats salats, bage/s, pa i pastissos
dolgos.

Origen de la llavor de se-
sam

Les plantes de sésam tenen el seu
origen a I'india i Africa. L'area de
distribucio actual, com a una de les
plantes oleaginoses i Utils més anti-
gues, es troba en les parts tropicals
i subtropicals del mén.

Aquesta herba pot aconseguir una
altura de fins a 1,5 metres i les lla-
vors del sésam es troben una cap-
sula fruitera.

La importancia del sésam
en la nutricio

Les Ilavors de sésam es poden fer
servir de moltes maneres com a in-
gredients i espécies. El seu sabor,
amb una subtil dolgor, enriqueix el
sabor de tot, des de plats salats fins
a pastissos dolcos.

Tradicionalment, es fa servir en les
cuines d'Orient, Asia i Africa, tot
i que avui dia, ja es troba a tot el
mon.

El sesam blanc conté minerals 1 ingredients

nutricionalment molt valiosos

Sésam: Valors nutricio-
nals i ingredients

El sésam té una alta proporcio de
valuosos acids grassos insaturats
(aprox. 40%), proteines (aprox. 20%)
i ésric en seleni. Altres ingredients i
minerals importants son el calci, el
magnesi, el ferro, la vitamina E, les
vitamines del grup B, entre d'altres.

Les llavors de sesam contenen molt
de greix. Aquests son els valors nutri-
cionals per cada 100 grams de sésam:

Calories: 567 kcal
Greix: 48¢
Proteines: 17 g
Carbohidrats: 26 g
Fibra : 17 g

El sésam té fama de ser sa-
ludable. Qué hi ha darrere?

Uns estudis recents van mostrar
que l'oli de sésam, en combinacio
amb I'oli de germen d'arros, té un
efecte positiu sobre el sucre en la
sang i pot reduir-ho.

L'oli de sésam també té efectes an-
tiinflamatoris i redueix els nivells de
lipids en sang, segons un altre estudi.

El sesam no sols s'usa en la cuina.
El seu oli ha estat popular durant
molt de temps com a oli de massatge,
ja que té un efecte antioxidant en les
cel-lules de la pell, la qual cosa fa
que "envelleixin més lentament”.

L'oli de sesam també és molt im-
portant en Ayurveda per les seves
propietats nutritives i curatives. A



El sesam és una de les plantes 1tils 1 oleagino-

ses més antigues del mén

més d'utilitzat per a massatges, tam-
bé s'utilitza per a rituals especials de
neteja com e/oil lifting.

SESAM EN LA CUINA:
LLAVORS, OLI | TAHINI

Perdo no sols pel seu efecte positiu
en la nostra salut hauriem de menjar
sésam amb més freqliéncia, sin6 que
també perqué té molt a oferir en ter-
mes de sabor.

Les llavors de sésam tenen un sabor
lleugerament dolg, similar a la de la
nou. El sesam clar té un sabor més
suau que les llavors de color marro
fosc. El sésam negre té un sabor més
fort. Quan es torren, el sabor és en-
cara més similar al de la nou.

Pelat o sense pelar?

Sialguna vegada ha comprat sesam,
¢s possible que hagi tingut moltes
opcions per a triar entre comprar sé-
sam pelat o sense pelar.

La diferéncia és la segiient. El sésam
pelat és de color més clar i té un sabor
més suau. Es per aixo, que és millor
per a postres fines. En el cas del sésam
sense pelar, les substancies amargues
encara estan contingudes en la pela.
Pero, la majoria dels nutrients i la fibra
dietetica del séesam es troben en la pell.
Es per aixo que son nutricionalment
més valuosos. A causa de la pela que
conté, les llavors de sésam sense pe-

e Sésam en productes enfornats: ja siguin dones

lar s6n una mica més cruixents. Tam-
bé ésideal per a productes enfornats:
brinden un millor cruixit en mastegar.

Per a amaniments i frita-
des: oli de sésam

No sols les Ilavors de sésam son
populars. L'oli de sésam també s'usa
amb frequéncia en la cuina asiatica i
oriental. L'oli es caracteritza per un
sabor de nou que és encara més pro-
nunciat quan se'n diu "torrat”.

Diferéncies entre I'oli de
sésam

L'oli de sésam natiu premsat en
fred s'extreu de les llavors sense
afegir calor, cosa que significa que
els ingredients es conserven en gran
manera. L'oli sol ser fosc i s'ha de fer
servir amb moderacié a causa del seu
sabor intens. Els olis de sésam prem-
sats en fred sdn excel-lents per a fer
adrecos saborosos o salses i pastes.

L'oli de sesam lleuger refinat, d'al-
tra banda, se sotmet a calor durant el
premsatge. Com a resultat, es perden
alguns dels nutrients, perd també el
gust i l'olfacte. A diferéncia de I'oli
de sésam premsat en fred, es pot es-
calfar. A causa del seu sabor gairebé
neutre, I'oli de sésam refinat se sol
utilitzar per a preparar plats asiatics
al wok i per a rostir carns, peixos, tofu
o verdures.

saben molt bé amb sésam.

turques Simit, bagels americans, burguer o pa cruixent,

® Amanides acolorides, sopes especiades o plats de

wok: el sesam s'empolvora rapidament sobre els plats,
els dona un toc especial i proporciona un cruixit extra.

® Musliigranola: el sesam també és bo per esmor-
zar. Refini el musliila granola cruixents. El sesam tam-
bé és popular com a ingredient en les barres de musli.

® Farinade sésam:tantsila mol vosté mateix com
sila compra, la farina de sésam és una excel-lent alter-
nativa a la farina de blat perqué és sense gluten, rica en
proteines i fibra.

CONSELL: El sabor a nou de les Ilavors de sesam s'inten-
sifica si es torren.




LA TECNICA

EL SESAM NEGRE

Quina és la diferéncia entre el sésam
blanc i el negre? Qualsevol persona
que alguna vegada s'hagi preguntat
per qué el sésam negre €s negre aqui
tens la resposta.

Depenent de la planta de sésam, els
grans de sésam son blancs o negres.
El sesam negre es considera la forma
original de sésam i és particularment
ric en ingredients que promouen la
salut. Les varietats també difereixen
en sabor: el sesam negre és més es-
peciat i amb més sabor a nou que el
blanc.

D'on ve el sesam negre?

El sesam negre prové originaria-
ment d'Africa i I'india. Avui dia, el
sésam negre es conrea principalment
a Nepal, en la zona de I'Himalaia.

Es saludable el sésam ne-
gre?

Hi ha molts ingredients saludables
en el sésam negre. El calci, en parti-
cular, és abundant, fins i tot més que
en els productes lactis (100 g de llet
contenen 120 mg de calci, mentre que
100 g de sésam contenen al voltant
de 800 mg de calci). Aixo ho fa par-
ticularment valuds per a les persones
que mengen vega. A més, el gra petit
també conté molt ferro, vitamines
B, vitamina A, magnesi, seleni i zinc.
També té un efecte antioxidant i les
proteines que conté també asseguren
cel-lules sanes.

Com sap el sesam negre?
El sesam negre sap una mica més
picant que el conegut sésam blanc
amb una nota terrosa afegida. L'aro-
ma es pot intensificar torrant-lo.
Depenent de quant temps i quin tan

D EL
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calent es torri, té un sabor suau, fins
i tot a caramel o recorda |'aroma del
cafe.

Quines alternatives hi ha
al sésam negre?

Si no tens sésam negre a casa 0 No
t'agrada I'aroma intensa, simplement
pots usar el sésam lleuger. En princi-
pi, el sésam també es pot substituir
per llinosa, llavors de xia, ametlles,
Ilavors de carabassa o llavors de ro-
sella a causa de la seva aroma a nou.
L'alternativa que millor s'adapti ha
de decidir-se individualment d'acord
amb la recepta respectiva.

El sésam negre i el comi
negre son el mateix?

Els grans petits semblen similars
a primera vista, pero el sesam negre
i el comi negre tenen un sabor molt

EN VEU ALTA

diferent entre si. Mentre que el sésam
negre fa gust de nou, el comi negre ¢s
més picant.

Com usar sésam negre?

Gracies a la seva fina aroma a nou,
el sesam es pot utilitzar de moltes
maneres. Ja sigui sésam negre pe-
lat, sense pelar o torrat, s€sam negre
molt o sesam negre molt, refina plats
abundants i postres. Per tant, exis-
teixen innombrables receptes amb
sesam negre, per exemple, no sols
s'enrotlla sushi, sin6 que recentment
també es prepara gelat de sésam ne-
gre com un sabor popular.

El sesam també esta disponible en
forma liquida com a oli de sésam.
A la Xina, el Japo i els paisos arabs,
I'oli de sésam negre es fa servircom a
condiment, similar a la salsa de soia,
en plats dol¢cos i abundants. NEwsPa




INGREDIENTS

° 200 g de farina W150

* 80 g de sésam blanc o torrar
* 8gdous (4)

° 300 g de llet fresca

° 6gdesal

INGREDIENTS DEL FARCIT

° 900 g de tomaquets

° 300 g de formatge feta

° 900 g de formatge quark baix en greix

° 120 g de poma tallada a quadradets

° 120 g d'olives de kalamata

* ¢/sd'oli d'oliva, pebre i vinagre

* ¢/s de crema de formatge per untar les
coques

PROCES OPERATIU

* Torrar el sesam en una paella sense afegir
greix o comprar-lo ja torrat

* Barrejar la farinaamb els ous, la llet, la sal
i el sesam fins que quedi suau. Després, dei-
xa reposar la massa durant uns 30 minuts a
temperatura +8 °C.

° Rentar els tomaquets, netejar-los i ta-
llar-los en trossos

* Tallar en quarts i dividir-la en grillons el
formatge. Talla el formatge feta en daus.
Barrejar tot amb julivert, oli, vinagre, sal i
pebre, al gust

* Untar amb la crema de formatge les coques
* Posar el farcit C/S el coca

* Doblegar la coca i posar un escuradents
(veure foto)

* Queda llista per a vendre

Llistat d'ingredients de la massa
Farina, sesam, ous, llet fresca i sal

Llistat d'ingredients del farcit
Tomaquet, formatge, poma, olives, oli d'oliva,
pebre, vinagre i crema per untar

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

Valor energétic=607KJ=154Kcal

Lipids=4,69g

Glucids= 17 g + 1,9 g son sucre

Protids=9 g

Sal=1,2g¢




LA RECEPTA

DEL PA

PLUMCAKE DE POMA

oma esponjosa

Aquest bescuit és molt facil de preparar 1 apte per tothom, en

ser lliure de gluten, lactosa 1 sucres afegits

quest plumcake de poma és
molt facil de preparar i és ideal
per a adults i nens. Es molt sa-

ludable, ja que no presenta cap mena de
lactis. La dolcor li ho dona el concentrat
de poma natural i la poma, que aporta
sucre natural i vitamina C, a més de ser
una de les fruites de menor index glu-
cémic.

D'altra banda, I'oli de coco és un greix
saturat mitja, la qual cosa permet digerir-
lo més facilment.

A mésamés, quantaal-lérgens, aques-
ta elaboracié esta lliure de gluten, lactosa
i sucres afegits, de manera que és apta
per tothom, a més de ser deliciosa.

Elaboracio

Barrejar en un bol la farina d'ametlles,
125 g de concentrat de poma, les clares,
els rovells d'ou i la beina de vainilla, amb
una llengua unintiintegrant.

En un altre bol, tamisar la farina, la sal
i l'impulsor i li afegir. Fondre I'oli de coco

i afegir temperat a la preparacio.

En acabar, muntar els 375 g de clares a
neu juntament amb els els 125 g restants
de concentrat de poma, que li ho afegirem
en forma de fil a les clares a neu. Afegir-ho
tot a la preparacio del bescuit.

A continuacio, tallar la poma en cubs i
posar 5-10 minuts al vapor fins que quedi
com una compota.

Finalment, emplenar el motlle amb la pre-
paracio de cake, afegir la pomaienfornara
165°C per 25-30 minuts. NEWSPA



325 g farina d'ametlles

250 g concentrat de poma
75 g clares d'ou

375 g clares muntades a neu
5 rovells d'ou

¢/s beina de vainilla

175 g farina sense gluten
27,5 g impulsor

300 g oli de coco.

5 pomes

Barrejar la farina d'ametlles, 125 g de
concentrat de poma, les clares, els rovells

d'ou i la beina de vainilla. Afegir la
farina tamisada, la sal, I'impulsor i I'oli
de coco.

-

——

Oliar un motlle amb oli de coco,
enfarinar. Tallar la poma i posar
5-10' al vapor fins fer una compota.

Muntar els 375 g de clares a neu
i afegir la resta del concentrat de
poma en forma de fil. Afegir-ho tot

Una vegada fermentades, afegir
crema, fruita confitada, pinyons i
sucre. Enfornar 12' a 230°C.

B [nstamat

www.instamat.com
proyectos.instamat@gmail.com / Mévil. 663 383 350




LEMON PIE

Un pie diferent

El tipic pie de llimona, amb forma rectangular 1 fet amb

bescuit a la planxa, per fer-lo més atractiu visualment

s presento aquesta recepta,
sense gluten, ni lactosa, ni fruits
secs, d'un lemon pie amb un
gran atractiu visual i basat en el bescuit a
la planxa.
Per fer el bescuit a la planxa, muntar els
ous amb el sucre, | afegir el mido tamisat
Col-locar la preparacio en una safata de
60x40 i cuinar a 220°C.
Per fer I'almivar de llimona, posar l'aigua
amb el sucre al foc i una vegada que bulli
retirar del foc i afegir el suc de llimona.

Per fer la crema de llimona, afegir els ous
i els rovells a I'almivar fora del foc. Moure
bé i coure al bany maria fins que la crema
agafi consisténcia. Deixar refredar fins a
50°Ciagregar la mantega.

Per fer la merenga italiana, barrejar el su-
creil'aiguaicoure finsa 121°C. Mentre esta
al foc, muntar amb 40 g de sucre i abocar
el sucre cuit lentament, fins que agafi la
textura esponjosa de la merenga.

Per al muntatge, sobre un marc de 20x20
col-locar una planxa de bescuit, humitejar

amb I'almivar de Ilimona, estendre amb
una espatula una capa de crema de lli-
mona i col-locar 150 g cobrint tota la
superficie. Cobrir novament amb una
altra capa de bescuit i crema de Ilimona.

Finalment, humitejar I'ultima planxa
amb I'almivar, tapar amb un paper i por-
taral congelador. Treure el pastis, desem-
motllar, estendre una capa de merenga
Italiana, passar-li un bufador i posar-li
gelatina neutra. NEWSPA



Patrocinador de:

LARUTA
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CREMA DE LLIMONA MERENGA ITALIANA

Tu poses l'art.

ALMIVAR BESCUIT (1 PLANXA)
DE LLIMONA

b s P

Planxes i capes

BESCUIT PLANXA: ALMIVAR DE LLIMONA:
Muntar els ous amb el Posar I'aigua amb el sucre
sucre, | afegir el midd al foc i una vegada que
tamisat. Col-locar la bulli retirar del foc i afegir
preparacio en una safata el suc de Ilimona.

de 60x40 i cuinar a 220°C.

CREMA DE LLIMONA: MERENGA ITALIANA: Nosa Itres Ia

Afegir els ous i els rovells Barrejar el sucre i l'aigua i ®

a I'almivar fora del foc. coure fins a 121°C. Mentre tecnOIogla
Moure i coure al bany esta al foc, muntar amb ¢
maria. Deixar refredar 40 g de sucre i abocar el

a 50°C i agregar la sucre cuit lentament, fins

mantega. que agafi textura.

Forn de carro
Serie 700

REVENT és el forn de carro per a pans de pagés i
especialitats artesanes. La innovadora tecnologia
del sistema de coccié Revent, li permet ser I'inic
al mercat que projecta l'aire a la sola oferint aixi
una millor coccié del producte.

Sobre un marc de 20x20 Humitejar I'ultima planxa
col-locar una planxa amb I'almivar, tapar

: o : o]
de bescuit, humitejar amb un paper i portar i
amb I'almivar, estendre al congelador. Treure DES DE I 1963
una capa de crema i el pastis, desemmotllar, ?M
col-locar 150 g cobrint estendre una capa de (sermont>
tota la superficie. Cobrir merenga Italiana, passar-

novament amb una altra li un bufador i posar-li El teu ingredient tecnologic
capa de bescuit i crema. gelatina neutra.

sermont, s.a.

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

[La fleca mira al futur
en temps d’incertesa

[’Assemblea General de Socis del Gremi aprova els

Comptes 1 la Memoria de 2021 1 el Pressupost de 2022

I’ mén viu una eépocad'incerte-
sa i dificultats, després d'en-
cadenar la gran crisi pande-

mica amb les consequéncies de la guerra
d'Ucraina en I'economia, que es reflec-
teixen sobretot en una forta inflacio.

En aquest context, el passat mes de
juliol es va celebrar, al domicili social
del Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona, I'Assemblea General de Socis,
en el decurs de la qual es va aprovar la
Memoria d'Activitats, els Comptes Anu-
als i la gestié del Comité Executiu i la
Junta Directiva Intercomarcal de I'exer-
cici 2021 i el Pressupost d'Ingressos i
Despeses per a l'exercici 2022.

Un ofici de futur

En la presentacio de la Memoria 2021,
entitolada 'Un ofici de sempre, un ofici
de futur’, el president del Gremi, An-
dreu Llargués, assenyala que "ha estat
un 2021 molt intens i, amb totes les ad-
versitats que el context ens ha portat,
no només no hem aturat ni un moment
la nostra activitat siné que, sempre amb
el suporti I'empenta dels treballadors
i treballadores del Gremi i el suport dels
agremiats, hem seguit proposant inici-
atives en favor del sector de la fleca i la
pastisseria, hem incrementat els con-
tactes nacionals i internacionals amb
personalitats i institucions i hem seguit
posant especial atencio en el valor de
la formacié continuada, rigorosa i amb
el millor criteri, un fet que segueix sent
un dels pilars del nostre Gremi. Una clara
mostra de tot plegat és el subcampio-
nat del mén aconsequit el 2021 per dos
alumnes del Master en Fleca Artesana,
dirigits i tutelats pel director de la Baking

& Veworia 2021

w’

> UN OFIC

DE FUTU

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA

PASSAT | FUTUR. Portada de la Memoria d'Activitats del Gremi corresponent a 2021, amb
I'eslogan 'Un ofici de sempre, un ofici de futur’, que es pot consultar al web del Gremi.

School Barcelona Sabadell, Yohan Ferrant
i el premi FPCAT2020 que va rebre la nos-
tra Escola de mans de la Generalitat de
Catalunya com a reconeixement a la tas-
cadutaatermeen el camp de la formacio
professional ocupacional”, destaca.

Els nuimeros
Pel que fa a la part economica, el se-

cretari general, Carles Cotonat, que va
exposar els comptes anuals 2021 i el
pressupost 2022, va destacar com a fet
molt positiu que malgrat estar encara
en pandémia s'ha pogut recuperar ple-
nament l'activitat formativa de I'Escola
i executar la totalitat de cursos i progra-
mes planificats.

Aixi mateix, s'ha assolit I'objectiu



pressupostari de recuperar, inclis su-
perar, les xifres de facturacio d'exercicis
previs a la pandémia, i presentar uns re-
sultats positius. Els estats financers 2021
han estat auditats resultant una opinid
neta i sense excepcions.

Cursos i alumnes

Quant a la formacio, una de les bran-
ques d'activitat fonamentals del Gremi,
la Memoria quantifica en 137 els cursos
realitzats en el decurs de I'any, amb un
total de 4.880 hores de formacié i 1.285
alumnes.

El Gremi també destaca en la Memoria
les campanyes dirigides a fomentar el
consum de productes flequers de quali-
tat, com ara la del Dia Mundial del Pa o
la de promoci¢ de les fleques artesanes.

També destaca la creacio del projecte
@Gremi-campus, una eina digital de
comunicacio entre alumnes i formadors
on es pot accedir a videos, receptes, dos-
siers, técnics i altres materials formatius.
Aixi mateix, dins dels continguts del cam-
pus virtual , el 2021 s'ha incorporat el
projecte 'Receptes Premium’, consistent
en 9 videos amb receptes d'excel-léncia
de diverses especialitats de fleca i brioi-
xeria artesana.

Al llarg de 2021, s’han celebrat a ’Escola
Andreu Llargués 137 cursos, amb 4.880 hores de

formacié 1 1.285 alumnes

Borsa de treball

Pel que fa a la borsa de treball del Gre-
mi, ha estat molt activa durant el 2021,
sent una de les moltes eines de valor
que permeten el Gremi ajudar en el dia
a dia a tots els agremiats. Aixi, un 18%
ha correspost a oficials 12 de fleca, un
9% a oficials 22, un 38% a auxiliars de
fleca,, un 5% a oficials de pastisseria, un
12% a auxiliars de pastisseriaiun 17%a
venedors. Aixi mateix, el Gremi recorda
que disposa d'una Borsa de Negocis que
gestiona les ofertes i sol-licituds de com-
pra i venda de negocis 0 maquinaria que
precisin els agremiats.

Preséncia i resso

Quant als actes corporatius als quals
ha participat el Gremi durant I'any, des-
taca Intersicop Liveconnect, la preséncia
amb estand propi a la Fira Apat iel Salo
de I'Ocupacid, o la visita al Palau de la Ge-

neralitat per Sant Jordi, a més de totes
les visites a I'Escola realitzades per tot
tipus de personalitats, com el delegat de
Comerc de la Diputacio de Barcelona o els
maxims representants de la internacional
flequera UIBC.

Aixi mateix, recorda la participacié de
Llargués, com a vicepresident de PimeCo-
merg¢, a reunions organitzades per Pimec
en defensa del petit comerc davant les
administracions

D'altra banda, la Memoria repassa els
reconeixements a agremiats, com els Di-
plomes de Mestre Artesa Alimentari a Enric
Bordas, Albert Sola i Antoni Vila; la Llesca
d'Or a Miquel Saborit; el Millor Tortell de
Reis de Catalunya a Cal Mosso; la Millor
Coca de Sant Joan de Crema i Pinyons a
Can Plana; el Millor Pa de Pagés Catala a
Andreu Galceran, amb Anna Valls, Joan
Urrea i Tomas i Xavier Pamies com a fina-
listes. NEWSPA

D.E.P. ANGEL CATENA, FOTOGRAF | PERSONA EXCEPCIONAL

Una de les noticies més tragiques que vam patir durant
I'any 2021 va ser la sobtada mort del nostre fotograf
Angel Catena, col-laborador de Newpsa i del Gremi des

de feia una pila d'anys.

Periodista, fotograf, cronista i documentalista tarragoni,
amb el seu enorme talent sabia recollir com ningu els
resultats del treball de tants i tants forners que han
passat per I'Escola de Flequers Andreu Llargués. Els
matisos, colors formes, singularitats i detalls de tots
els productes que es treballaven i que després gaudiem
veient tant a Newspa com a les diferents xarxes socials

del Gremi i de I'Escola.

La seva professionalitat i talent, a més a més, venien
acompanyats d'un caracter amable, proper, xerrador,
una mica rondinaire i amb un cor que no li cabia al pit.
De caracter extravertit i humil, no tenia mai una paraula
dolenta per ningu, gaudia d'un facilitat innata per caure
bé i fer-se estimar alla on anava. A Newspa i al Gremi,
el trobem a faltar cada dia i enviem una forta abracada
per a la seva familia. Descansi en pau.




“LA PRIORITAT DEL GREMI AQUEST 2022 ES TRASLLADAR

A LES ADMINISTRACIONS LES NECESSITATS DE LA FLECA
PER SALVAR EMPRESES | GARANTIR LLOCS DE TREBALL"

Els nostres agremiats son empresaris, i com tot empresari,
estan molt intranquils pel context economic actual. El
nostre sector ja va acabar el 2021 molt preocupat pel
fort increment dels preus de la farina, principal matéria
primera del pa. El mercat del blat va patir moviments
especulatius que van fer pujar molt els preus de les
farines. Aquesta situacio s'ha incrementat el 2022 amb
la guerra d'Ucraina, un pais exportador de cereals, i a
més estem patint també una important pujada d'altres
costos de produccio (energia, combustibles, etc.). El
sector esta fent un exercici de responsabilitat per con-
tenir preus i no traslladar al consumidor tot I'increment
que suposa la pujada de costos de produccid, reduint
marges empresarials. Perd aquesta situacid no es pot
mantenir molt de temps, ja que posa en risc a moltes
empreses.

Per altra banda, també preocupa molt I'alta inflacio
i com es comportara el consumidor davant d'aquesta
pujada generalitzada de preus.

Destacar com a fet molt positiu que, malgrat estar
encara en pandeémia, durant I'any 2021 s'ha pogut
recuperar plenament I'activitat formativa de la nostra
Escola, després que al 2021 vam haver de tancar uns
mesos per les restriccions de la pandémia, i hem pogut
executar la totalitat de cursos i programes planificats.
Hem actualitzat la web del Gremi, i hem fet una forta
aposta per la comunicaci6 digital amb el llancament de
la nostra revista digital newspa.cat.

El Gremi s'esta consolidant com I'entitat de referéncia
del sector flequer a Catalunya. Tenim molt bona rebuda
entre les diferents administracions, ja que valoren la
nostra manera de treballar i d'exposar-los les nostres
reivindicacions i demandes en defensa del sector, que
fem sempre de manera treballada, raonada i amb dades
i arguments que les avalen.

La prova del reconeixement que esta assolint el Gremi
és el guardd FPCAT 2020, amb el qual la Generalitat de
Catalunya ha reconegut la tasca de la nostra Escola com
a centre de referéncia de la formacio inicial | ocupacional.
També destacar el subcampionat del Mén obtingut per
I'equip de I'Escola al 8¢ Mondial du Pain.

Un cop assolit I'objectiu del 2021 de recuperar els nivells
d'activitats previs a la pandémia, hem preparat uns pressu-
postos 2022 lleugerament expansius, pero sent molt cons-
cients que I'entorn economic i social €s molt imprevisible.



Com he dit, I'entorn actual és molt incert. En aquest
context, la prioritat del Gremi per aquest 2022 és la
defensa del sector, traslladar a les administracions
competents les necessitats que la fleca té per poder
mantenir la seva competitivitat, salvar empreses i
garantir llocs de treball. | aixo0 ja s'esta fent amb una
agenda molt intensa de contactes i reunions amb ad-
ministracions.

Una altra prioritat és la formacié. El sector té una ne-
cessitat important de forners qualificats i ben prepa-
rats. Estem davant la paradoxa que necessitem forners,
cosa que demostra que el nostre sector té molt futur, i
no en trobem. Moltes fleques viables han de tancar o no
poden créixer perqueé no troben professionals qualificats
o no tenen relleu generacional.

El problema del relleu generacional i la manca de pro-
fessionals qualificats és el que més preocupa actual-
ment al sector. Malauradament, és un problema que
no es pot resoldre d'un dia per I'altre: formar un bon
professional no és giiestio de dies.

Tenim un problema com a societat perqué hi ha un ex-
cés de llicenciats i universitaris, que sovint acaben fent
feines per les quals no necessiten aquesta titulacio, i
mentrestant no tenim professionals formats en els ofi-
cis. El model educatiu ha de canviar, perqué la formacio
professional no es vegi com una solucio per aquells que
no volen anar a la Universitat.

Com a sector, hem de prestigiar I'ofici i fer-lo atrac-
tiu perqué els joves, i aquells que busquen una nova
oportunitat laboral o empresarial, vegin que al nostre
sector es poden guanyar bé la vida i tenir un bon futur
professional.

FEl Gremi mostra als joves

de Sabadell la feina a la fleca

El president Andreu Llargués assisteix a la cloenda del

programa Coneixement d’Oficis de 'Ajuntament

| president del Gremi de Fle-

quers de la Provincia de Bar-

celona, Andreu Llargués. i el
secretari general, Carles Cotonat, han
assistit a la cloenda del programa Conei-
xement d'Oficis de I'Ajuntament de Sa-
badell, celebrada recentment a I'Auditori
Fira de la cocapital del Vallés Occidental,
juntament amb Marta Farrés, alcaldessa
de Sabadell; Montserrat Gonzalez Ruiz,
tinenta d'alcaldessa de Desenvolupa-
ment Economic i Impuls Administratiu,
entre altres.

Aquest projecte escola-treball serveix per
ajudar els joves de segons cicle d'ESO a defi-
nir el seu itinerari formatiu i laboral mitjangant
tallersintegrats dins la programacio académica,
de manera que I'alumnat passa per totes les es-
pecialitats, inclosa la fleca. Lobjectiu és apropar
els jovesa la practica dels oficis.

El Gremi participa en aquest projecte des
de fa anys, oferint els alumnes d'ESO de Sa-
badell la possibilitat de coneixer com ésel diaa
dia a la fleca, mitjancant tallers especifics a les
instal-lacions de I'Escola de Flequers Andreu
Llargués. NEwsPA
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Responsables de Comerg

visiten la nostra Escola

Representants del Consorci de Comerg, Artesania i Moda de

Catalunya (CCAM) visiten ’Escola Andreu Llargués

na delegacio de representants
del Consorci de Comerc, Ar-
tesania i Moda de Catalunya

(CCAM) hanvisitat recentment | Escola
de Flequers Andreu Llargués, quedant
molt satisfets amb les instal-lacions
del centre formatiu.

En concret, la visita institucional ha
estat realitzada per Agnés Russifiol i
Amat, directora del CCAM; Marta Raurell,
de I'Area de Comerc del CCAM, i Joan Mo-
rera, responsable d'estudis i nous projec-
tes. Els han guiat per les instal-lacions
de I'Escola Andreu Llargués, president
del Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona; Carles Cotonat, secretari
general; Montse Ruiz, responsable del

Departament de Formacio del Gremi, i
Yohan Ferrant, director del centre for-
matiu.

Promocio del comerg

El Consorci de Comerg, Artesania i Mo-
da (CCAM) aglutina en una entitat es-
pecialitzada la gestié de les politiques
en mateéria de promoci6 de comerc,
artesania i moda de Catalunya.

Esta integrat per I'Administracio de la
Generalitat de Catalunya i pel Consell
General de les Cambres Oficials de Co-
merg, Industria i Navegacio de Catalu-
nya. Adscrit al Departament d'Empresa
i Treball, té com a finalitat general la
promocio i I'impuls del sector comer-

cial, I'artesanal, i el suport a la moda
catalana, amb I'objectiu de fomentar
la competitivitat i la qualitat d'aquests
sectors, a nivell nacional i internacional.
La preséncia del sector empresarial i la
resta d'agents socials i economics, vin-
culats amb els ambits del comerg, I'arte-
saniaila moda, tenen veu en el Consorci
a través dels seus drgans de participacio.

Recentment, el president i el secre-
tari general del Gremi van assistir com
a convidats a la presentacio del Pla
d'Accio del Comerg, I'Artesania i la Mo-
da 2022-2025, presentat pel conseller
d'Empresa i Treball, Roger Torrent i
Ramid, amb preséncia de la directora del
CCAM. NEwsPA






El Millor Pa de Pages

Catala

Un jurat presidit per Andreu Llargués i en el que hi figura Mari
Cruz Barén escull els finalistes del Millor Pa de Pages Catala 2022

int-i-sis fleques han participat

recentment a I'eliminatoria

del Concurs Millor Pa de Pa-

ges Catala 2022, convocat
pel Consell Regulador de la IGP Pa de
Pages Catala.

El jurat del certamen ha estat presidit
per Andreu Llargués, president de la Fe-
deracio Catalana d'Associacions de Gre-
mis de Flequers i del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona. Juntament
amb ell, han tingut la responsabilitat de
seleccionar els millors pans presentats
Antoni Figuera, president de la IGP Pa
de Pages Catala, i dos representants de
les principals escoles de fleca del pafs:
M. Cruz Baron, subdirectora de I'Escola

Els cinc seleccionats

competiran a la final el

17 de setembre a Bar-
bera del Vallés

de Flequers Andreu Llargués, i Antoni
Valls, director de I'Escola de Flequers
de Barcelona.

Cinc finalistes

L'Obrador dels 15 (Monica Gregori,
Barcelona), David Hernandez (Montse-
rrat Forners, Barcelona), Forn Artesa
I'Espurna de Berga (Joan Urrea, Berga),

Forn Massana (Francesc Massana, Cor-
nella ) i Andreu Bertran (Forn Mistral,
Barcelona) son les cinc fleques que s'han
classificat per ala final del Concurs Millor
Pa de Pages Catala 2022. La final tindra
lloc a la ciutat de Barbera del Vallés,el
proper 17 de setembre.

Entre els cinc finalistes hi figura el
guanyador del Concurs en l'edicié I'any
2109 (Forn Mistral), juntament amb tres
fleques que ja han estan finalistes al con-
curs alguna vegada (L'Obrador dels 15,
Forn Artesa I'Espurna de Berga i Forn
Massana). La fleca Montserrat Forners
és el primer cop que s'ha classificat per
la final del Concurs Millor Pa de Pages
Catala. NEwsPA



FORMACIO

[La tercera promoci6 del Master
exhibeix els seus fruits d'excelléncia

[’Escola Andreu Llargués celebra l'acte de cloenda de la
tercera edicié del Master en Fleca Artesana d’Excel-lencia

a nostra Escola ha cele-

brat 'acte de cloenda de la

tercera edicid del Master

en Fleca Artesana d'Excel-
léncia, amb preséncia del director de
|'Escola, Yohan Ferrant; la subdirectora,
Mari Cruz Baron; el secretari general del
Gremi, Carles Cotonat, i el co-formador
d'aquesta edicio del Master, Sylvain
Herviaux. L'acte ha tingut lloc en el
marc d'una jornada de portes obertes a
I'Escola, on els participants del Master
han exposat les seves elaboracions en
una taula final. Després de I'avaluacio
dels formadors, s'ha procedit al Iliura-
ment de diplomes.

Recuperar el ritme

“No ha estat facil recuperar el rit-
me després de la pandémia, pero hem
tingut un any molt bo, amb un grup
de gent molt motivada i apassionada”,
assegura Ferrant. Entre els alumnes, hi
figura gent d'altres llocs de I'Estat, com
Madrid o Alacant. Hi ha hagut perfils
diferents, amb nivells variats”, indica.
"Entre les novetats d'aquesta edicio,
destaca "un pa nutricional fet amb al-
tres tipus de farines: més lleguminoses,
amb més fibra i encara més bones per
a la salut”.

Sota el seu punt de vista, "aquest
master ajuda a pal-liar les caréncies
formatives que encara hi ha a la fleca
espanyola, i serveix per afinar el criteri
en fleca. Es quelcom que ja s'ha fet en
pastisseria i cuina, i ara s'esta fent en
fleca", explica.

Quant a les novetats de cara a la pro-
pera edicio del Master, avanca que "afe-
girem pocs canvis, més enlla d'apostar
encara més per la brioixeria. Hem de
continuar en la mateixa linia i sequir
millorant”, incideix. NEwsPA




FORMACIO

DANIELIORDA ESCOLA DE FLEQUERS
"Tinc 57 anys i porto gairebé 40 treballant a la fleca. Estic al front de Panes ANDREU LLARGUES
Creativos, un laboratori d'idees que elabora tot tipus de pans destinats a un

client exigent que busca propostes de qualitat diferenciades pel seu sabor i =

creativitat. He fet el Master per tornar a aprendre moltes coses. Séc d'una _’ 1. i
altra generacio i volia a tornar a comencar. Recomano a tothom de tant en “g:' .

tant fer un reset i tornar-se a posar les piles. A més, tinc una gran relacid a2 b

amb el Yohan. El que més m'ha interessat ha estat la brioxieria fullada i

els pans nutricionals. Fer pans bons i ben elaborats, i que al mateix temps

siguin saludables per als clients suposa una nova via molt important per a la

fleca, en la linia de cuidar els clients. He aplicat ja 8 o 9 receptes del Master

a la carta de pans del meu negoci. Aquest curs et fa millor professional, i

aixo es nota en els pans que treus dia a dia".

ROGERMIEARDOSA ESCOLA DE FLEQUER:
ANDREU | LARGU

Tinc 22 anys i la passio per la fleca em ve de familia, ja que tenim un negoci
familiar. El fet de cursar aquest Master ha estat una experiéncia magnifica,
que em donara la possibilitat de créixer professionalment i accedir a llocs
de treballs més exigents. El que més destacaria del Master és, sens dubte, el
Yohan: és un crack, un vertader mestre flequer que sap moltissim de I'ofici.
Gracies a ell, he adquirit moltissims coneixements que podré aplicar a la
meva feina, especialment en el que toca a organitzacio a nivell de produc-
cio. Sento que, amb el Master, he pujat de nivell com a flequer. He estat
selecionat per competir, entrenat pel Yohan, a lapropera edicio del Mondial
du Pain. M'esperen uns mesos d'exigents entrenaments que afrontaré amb
il-lusio i esforg”.

RUBEN VICENTE

ESCOLA DE FLEQ
ANDREU LLARGUES

“Sac d'Alacant, tinc 25 anys i treballo a la fleca de la meva familia. El Mas-
ter ha estat una passada, hem aprés un munt de técniques noves i moltes
coses que no estem acostumats a veure. Estic molt content amb la formacio
rebuda. El que més m'ha sorprés ha estat conéixer mestres flequers de la ca-
tegoria del Yohan i el Sylvain. També destacaria la convivéncia amb els com-
panys de Master, hem fet molta pinya i m'emporto un bon grapat d'amics.
Incorporaré moltes técniques al meu dia a dia professional, al final son eines
que m'ajudaran a gestionar d'una manera diferent coses que ja faig a la
meva fleca. Sento que, després de cursar el Master, soc un professional una
mica més complet: domino més técniques i em sabré moure millor a I'ofici".




FRANCISCO PENA ESCOLA DE FLEQUERS
ANDREU | LARGUES

“"Amb 31 anys, porto tota la vida a I'ofici. Vinc de familia flequera, m'he
criat practicament a un forn i les meves joguines eren les masses. L'expe-
riéncia de cursar el Master ha estat molt bona i molt enriquidora a nivell
personal i laboral. El que més destacaria de la formacio rebuda son els
conceptes i la proximitat dels professors. Aplicaré molts dels coneixements
adquirits durant el master, sobretot quant a I'elaboracio del pa, les barreges
de farines, els pans nutricionals i I'aplicacio de llargues fermentacions. Sé
que haver passat per aquesta formacio em fara créixer moltissim professio-
nalment, sobre tot perqué m'ha despertat moltes ganes de sequir aprenent i
formant-me".

LAURA BELZA ESCOLA DE FLEQUER:
. . . . . S ANDREU LLARGI

"Vaig deixar la Universitat perque no em satisfeia i vaig comencar a fer

elaboracions de pastisseria a casa. Després, vaig fer un cicle mitja de fleca

i pastisseria, i finalment, he decidit fer el pas per millorar la meva técnica i I S

els meus coneixements amb aquest Master. En el meu cas, ha estat una mica

feixuc, perque vinc de Madrid i m'he hagut de desplacar cada setmana, al

mateix temps que estic treballant. Pero I'experiéncia ha valgut molt la pena.

Vaig descobrir I'Escola per un amic meu que va venir a fer el curs d'iniciacio

i em va donar molt bones referéncies. El que més m'ha sorprés ha estat la

gran quantitat de técniques que hem aprés cada setmana. Incorporaré algu-

nes de les coses que he apreés a la produccio de la fleca on faig feina. Haver

tingut contacte amb Yohan i Sylvain i veure'ls treballar ha estat una gran

oportunitat i crec que em pot obrir portes professionals en un futur".

MIEUEL ME S ESCOLA DE FLEQUERS

“Soc biodleg i vaig comencar a I'ofici perqué m'interessava molt la fleca. Aixi, ANDREU LLARGUES
fa 10 anys vaig comenar a formar-me i treballar en forns. El Master ha estat

una molt bona experiéncia. Em vaig apuntar fonamentalment per Yohan, =

volia formar-me amb ell. A més del Master, també he cursat una master I - - A
class. El que més m'ha agradat ha estat tot el coneixement que té el Yohan v 4

i lo bé que ho transmet, fent-ho molt facil. Es increible com, en tan po-

ques setmanes, ha fet créixer el grup d'una manera brutal, aconseguint una

enorme evolucio en cadascu de nosaltres. El que més aplicaré a la meva feina

son temes de metodologia de treball, organitzacio i escandalls, per aprofitar

al maxim els recursos i ser més eficient en la produccio, aconseguint major

rendibilitat i aplicant una gran creativitat sense malbaratar els diners. He fet

el Master per motius de creixement personal, sentir-me més a gust fent la

feina que faig, pero amb més coneixements, capacitats i eines".




FORMACIO

CARLOS GARCIA

ESCOLA DE FLEQUER!
ANDREU LLARGUES

“Porto des de 2001 al sector, i actuament treballo a Europastry Cereal
Bakery. Cursar aquest Master ha sigut brutal, i més per mi que fins fa un
any no treballava en I'artesania, ja que vinc de la fleca industrial. Poder
arribar a presentar una taula amb productes artesans ha estat tota una ex-
periéncia. El que més destacaria del Master son els mestres: Yohan i Sylvain
tenen un nivell increible i son flequers reconeguts mundialment. Els com-
panys, les instal-lacions,... tot ha estat fantastic.

Fins fa 12 mesos, mai havia format una barra, aixi que Part de la meva fei-
na son les xarxes socials i la imatge del Cereal Bakery, i faig video-receptes
setmanalment. Els coneixements adquirits al Master m'ajuden setmana a
setmana en aquesta tasca.

MARCOS ORTEGA ESCOLA DE FLEQUER
“Vinc d'un sector totalment diferent, el dels videojocs. Fa 6 anys, vaig co- ANDREU LLARGUE
mencar a formar-me en fleca artesana aqui, a I'Escola Andreu Llargués. En el

meu cas, em vaig apuntar al Master per completar la meva formacio prévia. -

Treballo en fleca industrial, fonamentalment en el sector del pa. El que més L W ==
m'interessava era comencar a treballar la brioixeria des d'un punt de vista

artesa, per completar el bagatge que porto fins ara. He aprés molt, sobretot

pel que fa a conceptes i noves técniques, bastant innovadores i de caracter

frances, que és el que m'interessa. El que més m'ha sorpreés del curs ha estat

el metode de treball, sobretot quant a elaboracions que, quan no les conei-

xes en profunditat, penses que potser son molt dificils de fer. Després, quan

comences a tenir un metode, veus que ho pots adaptar al teu metode propi i

comencar a treballar d'una manera més eficient. El que més incorporaré son

coneixements a nivell de fermentacions i técniques per evitar ineficiéncies.

Gracies al master, ara soc un treballador més complet, més interessant per

I'empresa on treballo i amb un millor curriculum™.

RICARDO TORRES

Xef d'origen colombia amb residéncia a Cali, on lidera la cuina del restau-
rant Waunana, on s'inspira en els colors, sabors i textures que ofereixen els
ingredients de Colombia per a crear aixi plats unics. Es presenta a les seves
xarxes socials com a “continu aprenent de forner" i, tot i viure i treballar a
I'altra banda de I'ocea, amb totes les dificultats que aix0 suposa, ha apos-
tat per I'Escola de Flequers Andreu Llargués i el Master en Fleca Artesana
d'Excel-léncia per a continuar formant-se en |'apassionant mon de la fleca.
Ho ha fet amb I'objectiu d'incorporar a I'oferta del restaurant algunes de les
elaboracions que Yohan Ferrant ha ensenyat als alumnes del Master, assequ-
rant per als seus clients la maxima excel-léncia i qualitat en fleca i brioixeria
No ha pogut acudir a la cloenda per trobar-se al seu pais atenent els seus
compromisos professionals.




Sylvain Herviaux enlluerna
amb els seus pans nutricionals

Aquest prestigios
flequer frances, MOF
2011, ‘ambassadeur du

pain’ 1 col-laborador
del Master, imparteix
una interessant master
class a I’Escola Andreu
Llargués

més de participar com a co-
formador en la tercera edicio
del Master en Fleca Artesana

d'Excel-lencia, el flequer, Sylvain Herviaux
ha compartit part dels seus coneixe-
ments en ['Escola de Flequers Andreu
Llargués mitjancant una master class
sobre pans nutricionals.

Herviaux ¢s MOF 2011 i 'ambassadeur
du pain',a més de Jove Boulanger de Fran-
ca, Premi del President de la Republica,
guanyador del Trofeu dels ‘ambassadeurs’,
entrenador de I'equip guanyador del Mon-
dial du Pain 2013 i ha estat guardonat
com "un dels millors artesans de Fran-
ca". També ha estat entrenador en el CFA
Ploufragan.

Natural

Durant la master class, Herviaux ha
mostrat als alumnes com elaborar pans
amb alt valor nutricional fets amb farines
ecologiques i amb diverses masses mare
naturals. També s'han realitzat originals
productes de restauracid rapida tipus
snacking.

L'objectiu del curs és optimitzar I'ofer-
ta a la clientela de manera significativa,
amb pans nutricionals amb massa mare
natural i 'snacking’ unics per a emportar.
Es tracta d'un concepte guanyador que
respon a la demanda del mercat i I'exi-
gencia dels clients, que exigeix la maxima
excel-léncia en els productes i els proces-
SOS. NEWSPA
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FORMACIO

“EN AQUEST OFICI TOTS ACABEM SOTMESOS AL MATEIX, | AIXO
ENS ENCANTA"

“Moltes vegades en les llars falta menjar. No hi ha ous, no hi ha peix, no hi ha fruita,xocolata... Perd, pa? Pa no.
Pa no falta mai. | si falta es compra. Perqué el pa és senzill, i per aixo agrada a tothom.

A la Mari Cruz el pa també li agrada, com també li agrada la gent i somriure. Als seus 50 anys somriu tant que
sembla que ho faci per lluir els ferros que viuen en la seva dentadura. Quan parla em mira en tot moment, amb uns
ulls grisos, brillants, de gotes de rosada. El seu pél és d'un arrissat eléctric, indefinit i lliure, tenyit de foc. La calor del
seu rostre contrasta amb el blanc excessiu del seu despatx i amb el del seu uniforme de treball. Es una sala petita i
plena desbordar.

M'ofereix alguna cosa de menjar i em penedeixo d'haver esmorzat fa menys de dues hores. Pero quan em
pregunta si vull veure I'escola i I'espai de treball no dubto a dir que si, i ella a aixecar-se i obrir-me la porta.
«Que atentan, penso.

Fora del despatx I'olor de dolg i a riures ens envaeix. Son les 11 del mati i els estudiants de la nau Cal Molins de
Sabadell tenen mitja hora per esmorzar. En 10 passos arribem a la cafeteria, repleta de gent i de productes acabats
de coure. M'explica que aqui els alumnes de fleca practiquen les vendes i I'atencio al public. Després m'ensenya les
altres sales de formacio, com qui té una visita i diu orgullos: “mira, aquesta és la meva casa”.

—Jo també vaig comencar a |'escola com a alumna, encara que les meves arrels estiguin en I'hostaleria. Quan tenia 4
anys, els meus pares van comprar un restaurant, i des de llavors tots els festius, vacances, nadal, aqui ficada. Quan es
van jubilar, els meus germans i jo vam decidir vendre el negoci i passar pagina. Perd tampoc coneixia un altre mon,
per aixo quan em vaig fixar en aquesta escola ho vaig fer amb la idea d'implementar el curs de fleca a cuina. D'aixo
fa ja més de 20 anys...

—El pa em va enganxar. Vaig descobrir una cosa nova, inesperat, creatiu, dotat de versatilitat... Em va sorpren-
dre, no era el que m'esperava.

—La fleca abans era vista com un ofici d'homes, que implicava un gran esforg fisic i un horari nocturn molt
disciplinat. Perd malgrat els prejudicis que portava damunt vaig decidir entrar en aquest mon.

—Em vaig adonar de tantes coses... Per comencar, és un ofici molt sensorial que implica saber fer i tocar. Les
masses estan vives i es van transformant constantment. La mateixa elaboracio cada dia adquireix un compor-
tament diferent, mai és valida la mateixa formula.Has de parlar amb elles per entendre qué et diuen a cada
moment.

—Ho son. Les masses mai estan iguals, son sensibles a gairebé qualsevol estimul i un necessita posar-se al seu
servei per a comprendre-les. Es pot perfeccionar la técnica al maxim, i fins i tot crear una nova, pero al final
has d'entendre que estas treballant amb alguna cosa que esta viu i que mai reaccionara igual: I'afecta el temps,
la temperatura, les quantitats... Tot.




— No cal ser-ho, pero al final és el que t'ensenya. El pa

ens converteix a tots en humils perqué fa adonar-te
que no saps res, i que no importa d'on vinguis, cap a on

vagis, al final, en aquest ofici, tots acabem sotmesos al

mateix, i aix0 ens encanta.

La Mari Cruz s'ha sotmés, i ni el temps pot amb aquesta
forca. A les 7.30 del mati encén es llums de I'espai de
fleca, una hora més tard comencen els primers cursos,
i ales 9 de la nit acaben els ultims. Ella mateixa es re-
troalimenta i és capac de lliscar-se per tota la jornada
com per un tobogan.

— Hi ha dies on aviso de qué marxo una mica abans de
I'escola i em diuen: “Pero Mari Cruz, si fa 10 hores que
ets aqui!” El meu marit moltes vegades diu que tinc
sort que |'escola tanqui...

— Es una bona pregunta, —per primera vegada en tota
I'entrevista mira cap a un altre costat—I'equilibri sempre
ha estat la part més complicada d'aquest ofici.

—Al principi? Era una "bestiola rara". Moltes vegades I'linica dona que hi havia a les aules era jo, i en ser jove la gent et pren
menys de debo. A forners que portaven tota la vida en I'ofici els resultava dificil entendre com una dona jove volia dedicar-se a
aix0; suposava un xoc per al sector. Pero les coses han anat canviant. Per exemple, en I'Gltima formaci6 d'excel-léncia per primera
vegada en la historia va haver-hi més dones que homes. Ens vam fer fins a una foto! Demostra que cada vegada hi ha una major
preséncia femenina, que l'ofici no entén de génere, és de persones, i punt.

Persones, com Aimar, que va venir des del Marroc sota un camio fa dues décades. A través de la casa d'acolliment en la qual
estava vi a fer la formacio. Va aconseguir acabar els seus estudis i un lloc de treball que manté fins avui en dia i li dona menjar a
ell i a la seva familia.O com Javier, que era bioleg i treballava en un laboratori. No li agradava, i va acabar fent el curs d'iniciacio
a fleca. Alli va descobrir, gairebé sense voler-ho, la seva vocacio. L'any passat va guanyar el premi al millor croissant de mantega
d'Espanya. La Mari Cruz m'explica les seves histories, i jo només puc veure en elles un reflex de I'agraiment que sent pel pa.

—Si! He tingut la sort de poder participar dues vegades en el campionat nacional d'Espanya deFleca, perd no competint,
sinG com a jurat. Es molt emocionant! No em crida I'atencioparticipar en una competicio, no em motiva saber que soc
millor que algu, tenirreconeixement extern. El pa és molt sacrificat i el treball que hi ha de fons i acompanya aquestesfore,
com el treball de I'escola, és una cosa que va més amb mi.

La Mari Cruz quan parla hipnotitza. Sap sentir i expressar el que sent. Gaudeix del que fa,de I'ensenyament d'un mon que

esta en totes les taules a I'hora de menjar, pero que és un desconegut, perqué ningu dota de vida a una fogassa de pa. El
que diu és magnétic, perqué treua la llum I'invisible, per primera vegada.

—Aixo0 seria impossible. Molta gent acaba treballant en el sector industrial, sense tenir cap contacte amb la massa, i
s'esvaeix aquesta passio... Pero amb el retrobament I'espurna sol revivar-se.

—Mai “
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Les millors coques salades,
segons Mar1 Cruz Bar6n

[La subdirectora de I’Escola Andreu Llargués imparteix un

monografic sobre ‘Assortit de coques salades’

finals del mes de juny, con-
cretament els dies 29 i 30,
I'Escola de Flequers Andreu
Llargués ha acollit un curs

sobre 'Assortit de coques salades’, impar-
tit per la subdirectora del centre formatiu,
Mari Cruz Baron.

Adrecat a professionals interessats a
actualitzar la técnica d'elaboracio dels
diferents productes, el curs ha abordat
diferents elaboracions classiques de pro-
ductes salats actualitzats amb productes
de temporada.

Técniques i elaboracions

D'aquesta manera, Bardn ha aprofundit
en diverses técniques de fermentacié en
fred i directe, aixi com en la precoccio,

Barén ha aprofundit en diverses tecniques de

fermentaci6 en fred 1 directe, aixi com en la

precoccid, reconstitucid 1 conservacié del producte

reconstitucio i conservacio del producte,
sempre amb mateéries primeres de tem-
porada.

Durant les 10 hores que ha durat el curs,
100% subvencionat, s'han elaborat produc-
tesielaboracions com ara: coques de massa
fina i gruixuda de fermentacio directaide 24
hores en fred, masses de coques amb dife-
rents espécies i sabors, coques de recapte
amb masses d'alta hidratacio i verdures
fresques i coques de disseny en format in-
dividual i 'foccaccia’.

Tendéncia i tradicio

L'objectiu del curs, que forma part del
programa de monografics de fleca i pas-
tisseria de la nostra Escola, és poder in-
corporar elaboracions a la fleca i d'aquesta
manera sorprendre els clients amb novetats
de maxima excel-léncia, elaborades amb
materies primeres de primera qualitati molt
en la linia de les tendéncies més actuals
del mercat i les preferéncies dels clients
d'avui en dia, pero sempre amb el recol-
zament de la millor tradicié flequera.
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PROPERES MASTER CLASSES TARDOR 2022

- LA FLECA AL NATURAL. FARINES BIOLOGIQUES, - PANS INTEGRALS (10h)
PANS 100% MASSA MARE (10h) 26 i 27 d'octubre (Yohan Ferrant)
12 i 13 de setembre (Yohan Ferrant)
- LA RESTAURACIO RAPIDA EN LA FLECA. SNAC-
- LA BRIOIX (10h) KING GOURMET (10h)
14 i 15 de setembre (Yohan Ferrant) 2 i 3 de novembre (Yohan Ferrant)

- BRIOIXERIA CREATIVA. ELS SECRETS DEL - INNOVACIO | EXCEL-LENCIA EN FLECA (14h)
PREPARADOR DE L'EQUIP DELS "ESPIGAS' (10h) Data per determinar (Matthieu Atzenhoffer)
5i 6 d'octubre (José Roldan)
- PANETTONE: NOVES TENDENCIES (15h)
- 'EXCEL-LENCIA DEL CROISSANT ARTESA (10h) 7, 8 i 9 de novembre (Yohan Ferrant)

24 i 25 d'octubre (Yohan Ferrant)

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

CURSOS MONOGRAFICS TARDOR 2022

- EINES DIGITALS

1. Introduccio al marqueting ditgital. Publicitat amb canva (5h)

2. Créixer a Instagram amb una imatge brillant. Com ho poden fer servir els comercials? (12h)
Sessio presencial: 18 de setembre

Sessions webinar: 21, 26 i 28 de setembre

- PIZZES FLEQUERES (10h) - COOKIES (10h)
19 i 20 de setembre (Mari Cruz Baron) 17 i 18 d'octubre (Jordi Farrés)

- BARISTA, EL MON DEL CAFE -EL GRA A LA TASSA (20h) - CANAPES (20h)
21, 22, 28 i 29 de setembre (Pere Queralt) Del 19 al 21 d'octubre (Toni Gomez)

- PRESENTACIO DE PRODUCTES | VENDA PER IMPULS - PREFERMENTS (10h)
(10h) 24 i 25 d'octubre (Angel Zamora)
26 i 27 de setembre (Toni Vera)
- FULL DE TARDOR (10h)
- PANELLETS (10h) 26 i 27 d'octubre (Toni Vera)
3 i 4 d'octubre (Toni Vera)

- PASTISSOS VEGANS, APTES PER INTOLERANCIES
(10h)
13 i 14 d'octubre (Francisco Ramirez)

Aquesta actuacio esta impulsada i subvencionada pel Consorci per a la Formacié Continua de Catalunya
i financada pel Fons Social Europeu com a part de la resposta de la Unio Europea a la pandemia de COVID-19
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Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Reforma del RETA

La reforma del Regim Especial de Treballadors Autonoms es

comengara a aplicar a partir de 2023

esprés de més d'un any de ne-

gociacions, la reforma del Régim

Especial dels Treballadors Auto-

noms ha quedat enllestida amb
I'acord del Govern amb els sindicats i
patronals majoritaries, el que suposa el
primer pas per desplegar un sistema de
cotitzacio fonamentat en els ingressos
reals I'any 2032. Actualment, els auto-
noms trien voluntariament la base per la
qual cotitzen i el 85% ho fa per la més
baixa, que implica una quota de 294
euros al mes.

Malgrat que encara cal aclarir i ne-
gociar alguns punts de l'acord, la taula
de negociacio ja ha pactat el punt més
controvertit com és la taula de cotitza-
cions de la primera part dels nou anys
del periode transitori, que comencara
en el 2023 i terminara el 2025. Aques-
tes taules s'aniran revisant fins a I'any
2032, quan definitivament, i si es com-
prova que el sistema realment funciona,
cada autonom ja no cotitzara entre el
minim i el maxim, sin6 unicament pels
ingressos reals que obtingui de la seva
feina, de forma igual que els treballa-
dors assalariats.

Quota d'autonom entre 2023
i 2025.

La nova llei que instaurara el nou sis-
tema de cotitzacid d'autonoms preveu

Actualment, el 85% dels autonoms tria la seva base

de cotitzaci6 a la baixa perque implica una cuota de

294 euros al mes

un periode transitori de nou anys, en
el que en els tres primers que van de
2023 al 2025 es continuara triant la
seva base, pero partint de la quota mi-
nima que es fixaran a partir dels trams
d'ingressos reflectits a les taules. Es a
dir, les taules establiran el minim que
haura de cotitzar, podent triar bases
més altes si aixi es desitja.

En aquesta taula per als anys 2023,
202412025 es modifica, en relacid amb
la regulacio actual, els primers trams
per rebaixar les quotes i les bases de
cotitzacio dels autdbnoms amb ingres-
sos inferiors a 1.166,70 euros i 1.300
euros. La resta de trams no sofreixen
variacions.

Any 2023: una quota minima
d'autonom de 230

Per a I'any 2023 s'estableix que, per
aquells autonoms que els seus rendi-
ments nets estiguin per sota de 670 eu-
ros, cotitzaran per una base de 751,63
euros i la seva quota sera de 230 eu-
ros. Per la resta de trams la quota anira
incrementant-se: 260 euros/mes i 275

euros/mes, fins a arribar als 291 euros/
mes per al segment d'ingressos infe-
riorsa 1.166,70 euros i 1.300 euros. La
resta de la taula es continua elevant
fins a arribar a una quota minima de
500 euros pels autonoms que tinguin
rendiments superiors als 6.000 euros.

Any 2024: una quota mini-
ma d'autonom de 225

Per a I'any 2024, la quota minima
baixara per als que tinguin ingressos
inferiors a 670 euros/mes. Aquests
treballadors autonoms tindran una
base de 735,29 euros i pagaran una
quota minima de 225 euros/mes. Xi-
fra que augmentara en els segiients
dos trams a 250 euros/mes i 267
euros/mes. El segiient és ja els 291
euros/mes de quota pels que tenen
ingressos inferiors a 1.166,70 euros |
1.300 euros. La resta de trams i cotit-
zacions es manté com el quadre publi-
cat. Aixi mateix, aquells que tinguin
rendiments superiors a 6.000 euros
haurien de pagar una quota de 530
euros al mes.
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Anys 2025: una quota de
200 euros mensuals

Finalment, I'any 2025, el que sera
I'altim any del periode transitori, la
quota minima dels autonoms amb
menys ingressos sera de 94 euros in-
feriors a I'actual i els treballadors per
compte d'altri pagaran a la Seguretat
Social 200 euros. La seva base en aquest
cas sera de 653,59 euros. Les quotes en
els seglients trams també tindran can-
vis: 220 euros/mes, 260 euros/mes i al
final els 291 euros/mes. Per contra, els
autdnoms que tinguin ingressos supe-
riors a 6.000 euros, abonaran una quota
de 590 euros/mes.

La segona i tercera fase de la
reforma

A partir de 2023, es donara principi
a la segona fase del régim transitori
de la reforma del RETA que terminara
en 2032. Durant aquest periode de
temps, s'elaborara una nova taula per
als sisanys restants amb el consens dels
agents socials i tenim en compte que

la llei preveu pujades de cotitzacions
que es publicaran als Pressupostos Ge-
nerals de I'Estat per anar adaptant les
bases dels autdnoms als assalariats.
D'igual manera que a la primera fase,
en aquest segon periode els autonoms
podran continuar triant entre la quo-
ta minima que els correspongui i la
maxima articulada en la taula de co-
titzacid, sempre que els seus ingressos
li permetin.

Transcorreguts els nou anys del perio-
de transitori, en 2032, I'objectiu és que ja
no existeixin taules sind, com preveu la llei
i si el sistema ha funcionat correctament,
els autonoms cotitzaran directament en
funcio dels seus rendiments nets reals.

Com es calculen els rendiments
nets reals de I'autonom?

El calcul dels ingressos nets ha estat,
junt amb la taula de cotitzacions per
la primera fase, un dels grans proble-
mes de la negociacio. Cal recordar,
que a l'avantprojecte de llei, el Govern
tenia intencio d'utilitzar tots els in-

gressos dels autonoms per calcular el
tram de cotitzacio en el que es troben
i que paguessin la quota en funcio
d'aquells. La Seqguretat Social pretenia
que en els imports economics per de-
terminar les bases es fixen atenent als
ingressos obtinguts a titol individual
o com a soci de qualsevol entitat, a
més d'altres rendiments que obtin-
guessin del seu capital personal. Perd
finalment, els calculs dels ingressos
reals es realitzara sobre la base dels
rendiments nets de l'activitat que des-
envolupi I'autonom per compte propi,
i no altres. Es a dir, ingressos menys
despeses.

Finalment, a aquest import se li su-
mara la quota a la seguretat Social, i
sequidament se li descomptara un 7%
pels autonoms persones fisiques, i un
3% pels societaris, com a compensacio
de despeses de dificil justificacio. Una
vegada aplicada la formula, els auto-
noms sabran quina és la seva quota
minima mensual i la seva base de co-
titzacio corresponent.

Base € / mes Quota €/ mes | Base €/ mes Quota €/ mes | Base €/ mes Quota €/mes
<= 670 751,63 230 735,29 225 653,59 200
> 670 <= 900 849,67 260 816,99 250 718,95 220
=900 < 1.166,70 898,69 275 872,55 267 849,67 260
== 1.166,70 <= 1.300 950,98 291 950,98 291 950,98 291
= 1.300 <= 1.500 960,78 2594 960,78 2094 960,78 294
= 1.500 <= 1.700 960,78 2594 960,78 294 960,78 294
= 1.700 <= 1.850 1.013,07 310 1.045,75 320 1.143,79 350
= 1.850 <= 2.030 1.029,41 315 1.062,09 325 1.208,15 370
> 2.030 <= 2330 1.045,75 320 1.078,43 330 1.274,51 390
= 2.330 <= 2.760 1.078,43 330 1.111,1 340 1.356,21 415
= 2.760 <= 3.190 1.143,79 350 1.176,47 360 1.43791 440
= 3.190 <= 3.620 1.209,15 370 1.241,83 380 1.519,61 465
= 3.620 <= 4.050 1.274,51 3580 1.307,19 400 1.601,31 490
= 4050 <= 6.000 1.372,55 420 1.454,25 450 1.732,03 530
> 6.000 1.633,99 500 1.732,03 530 1.928,01 590

TAULA DE COTITZACIONS RETA A la taula s'especifiquen les quotes minimes del RETA en funcio del tram de rendiments mensuals de cada
treballador.
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de la Provincia de Barcelona

Com calcular la quota pel 2023?

Per saber la quota que es pagara I'any
2023 amb el nou sistema, s'hauria de sa-
ber quins rendiments nets anuals s'han
obtingut de l'activitat (ingressos menys
despesa deduible). Per exemple: un au-
tonom persona fisica que ha cotitzat per
la base minima I'any 2022 ha aconsequit
uns rendiments de 23.500 euros anuals.
Aquesta xifra sumarien el pagament de la
quota a la seguretat Social durant I'any
de 3.516 euros (293 EUROS x 12 meses).
| finalment, als 27.016 euros (rendiments
nets més la quota) se li restaria 1.891,12
(del 7% que li correspon a la reduccio
de despesa de dificil justificacio), el que
donaria 25.124,88 euros. Si aquesta ultima
xifra la dividim per 12 mesos tenim un
resultat de 2.093,74 euros mensuals, que
alataulas'enquadraal tram entre 2.030
i 2.330 euros mensuals que li correspon
una base mensual de 1.045,75 euros
mensuals i una quota de 320 euros [mes
pera l'any 2023.
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No abonar la quota corres-
ponent

Sil'autonom no abona la quota co-
rresponent als seus rendiments reals
a la Seguretat Social se li reclamara
per ingressar-ho en el termini de 2
mesos, amb els recarrecs i eventual
sancio. | si s'excedeix en la quan-
tia de cotitzacid, la Tresoreria ho
retornara en el termini de 4 mesos.
Elsautonoms que en aguest moment
ja estiguin cotitzant per les bases
maximes podran continuar fent-lo
en el futur. I aquests que vulguin
pujar la seva base, encara que si-
guin major de 47 anys, ho podran
fer sempre que els seus ingressos
declarats li permetin.

Per qualsevol dubte o qiiesti6 amb relaci6 a aquest

nou sistema de cotitzacié, poden dirigir-se al De-

partament Laboral del nostre Grem

cruzsl.net - 93 465 00 65

e 2RL1Z 5
™ e T

i m-_

. y ‘F

r .



Terpan ens ofereix
alguns consells per
arribar al nostre public

i tens una fleca i ja comptes amb un servei de cafeteria o vols
implementar-ho, I'empresa especialitzada en maquinaria
per a fleques i pastisseries t'ajuda a detectar el teu public.

En una cafeteria es poden vendre moltes coses. No s'ha de veure
el producte com un element de consum, siné que s'ha d'observar tot
el potencial comercial, per tant, la pregunta és: qué oferir per cobrir
el public objectiu?

No es tracta només d'aconsegquir el maxim de clients ni de fide-
litzar-los al maxim possible. També es tracta que el valor mitja del
tiquet sigui el més alt, perd amb preus raonables. Com assolim aixd?
Afegint més productes en lacomanda! No deixis als teus clientsamb
gana i complementa el café amb |a teva especialitat.

Els articles basics son sempre un encert: entrepans petits, produc-
tes de pastisseria i algun snack. Seran de gran utilitat per a rendibi-
litzar al maxim la teva clientela. Obviament, hauras d'estudiar que
esperen de tuiquina és la teva especialitat. Si t'interessa la part més
dolca, pots passar dels més basics a pastisseria i brioixeria creativa.
En canvi, si estas en una zona més industrial, amb un perfil més de
treballador, pots decantar-te més pels entrepans. Lideal sera complir
amb els dos mercats en uns minims, perd especialitzar-te en un d'ells.

Des de Terpan tenen com a proposit fer del teu negoci, el mi-
llor espai pel client. Els seus especialistes t'assessoraran en tot
moment! NEWSPA

Europastry aposta per
la sostenibilitat,
reduint la seva petjada

uropastry lidera el canvi del sector de la Fleca cap

a un futur més sostenible i respectuds amb el medi

ambient després de reduir les seves emissions de
C02 un 479% entre 2019 i 2021, i el seu consum d'aigua
un 14,9%. L'empresa de produccio i distribucio de pa i
brioixeria ha apostat per energies 100% renovables i ha
fet una gran inversié en plaques solars en totes les seves
plantes per aconseguir aquesta sostenibilitat. Tanmateix, ha
comencat a fer Us de o
blatamb el segell "Blat -
Responsable”, super-
visant més de 5.000
hectares de blat, i ha
impulsat acords amb
proveidors amb arre-
lament local per reduir
els foodmiles dels seus
productes. Entre altres |
iniciatives, també co-
menca a fomentar I'Us
d'embalatges 100%
reciclables. NEWSPA

p—

[nstamat dissenya la imatge de “Au Pain
Rustique food&beverage” a Valeéncia

nstamat, especialistes en el disseny, fabricacio i instal-lacio in-
tegral de botigues d'alimentacio, ha desenvolupat i implemen-
tat el nou projecte integral de franquicia per a la cadena "Au
Pain Rustique food&tbeverage”, el primer local instal-lata Valéncia.

Lequip de disseny, al costat de la franquiciadora, ha creat des de
zero el Bussines model i la imatge final de la franquicia. També ha
treballat amb la marca per a implementar aquest nou concepte en
la venda de pa i pastisseria amb degustacio.

ELa franquicia assegura que: "Hem aconseguit conceptualitzar un
model de negoci modern, acollidor, calid, on cuidem el detall, per a
maximitzar I'experiencia i el confort dels nostres clients. El suport
i experiencia de Instamat, ens ha permés inaugurar el primer local.
Estem segurs que és I'inici d'una col-laboracio d'exit".

Entre els multiples serveis que ofereix Instamat, realitzen plans
de distribucio, el projecte d'interiorisme, les imatges en 3D, etc.
Tanmateix, t'asssesoren en la cerca d'un local, comercial i legalment
viable,amb l'objectiu de crear un negoci eficient, comode i rendible.
NEWSPA
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oCRUZ, S.L.

Carrer Industria, 9-12
Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
& 934 650 065

cruzsl@cruzsl.net

_I:-_TJ_I_I.Z

www.cruzsl.net

OTERPAN, S.L.

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

@ 937803 166

Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es

DISTRIBUIDORS DE

LACTICS

OPASTISSA, S.A.

Productes Auxiliars per a Fleques i Pastisseries
C/ Saturn, 35
08228 - Terrassa
& 937839084
Fax 937 833 492
info@pastissa.com

FPastised

www. pastissa.com

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

OEMULIFT IBERICA, S.L.

Especialidades sin aziicar y bajas en calorias

C/ Copérnico n® 40 nave 4
08784 - Piera (Barcelona)
@ 932191851

emulift@emulift.com emu I iﬂ
www.emulift.com FEAWULAEITUIY AN TEIAas
DAYELET

www.dayelet.com

INFORMATICA

o DIR INFORMATICA, S.L.

C/ Bolivia 144-146, loc. 6
DI
I\ by

08018 (Barcelona)
& 934982410
INFORMATICA

Fax 934982411
dir@dirinformatica.es

o , masterpanBWERP
www.dir-informatica.es

O0COMERC | INDUSTRIES
ALBAREDA, S.A. ok 42,
Faril i g] i %
arina convencional Z B E
i farina ecologica “'C
Passeig del Riu, 66 MANRESA

08241- Manresa iﬁg m
Bl

B 938727942 o
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

O FARINERA COROMINA
AE Agri-Energia, SA ARINERA
OROMINA

FL R
Girona, 155, apt. 4

L
17820 - Banyoles () * o m

i}.:_;/" tﬁnzg sk
® 972583363 “ 4

farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/
B3 https:/mmww.facebook.com/farineracorominal897/

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

@ 935705608

Fax 935 700 132
www.instagram.com/fillsdemoreto
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MORETO

€3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLAMETA
Industria, parc. 204R
Pl El Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

OYLLA 1878, S.L.

Ctra. de Manlleu km. 1,4

08500 - Vic

B 938862744 t

ylla@ylla1878.com Y LLA
)

www.ylla1878.com

© @ylla1878

OFORNS FERRE

Forns Riistics a la llenya

oN

°
K
>
m

Poligon Industrial Can Baliarda

C/ Ponent, nau 3

08105 - Sant Fost de Campsentelles

@ 935937452

0 609690425 FOITIS FCI'I‘é

cimp_hornos@hotmail.com

OAMASADORAS SAUS, S.L.

C/ Carles Regas Cavalleria, 9 F
c§;

SAU

Pol. Ind. EI Verdaguer
Manlleu (Barcelona)

@ 938507753

Fax 938515 124
saus@amasadorassaus.com

www.amasadorassaus.com

OBONGARD IBERIA, S.A.

C/ Garbi, 18 Nave 3 (Pol.Ind. Can Volart)
08150 Parets del Valles

(Barcelona)
@ 935737878

info@bongard.es

www.bongard.es

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

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

C/Els Ladres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellon
@ 964216912

Fax 964 252 115 _
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L. E E
Rambla Catalunya n°66,5D =

08007 Barcelona

B 934559 636 =2

0 691 205 363

-
colip@colip.es o I I p
www.colip.com ELEHO INNOVARCE

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

www.eurofours.com

—_—
CUROFOURS
—

IBERICA, 5.4

OFRIGUAL

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

C/Duero, 62 .
=frigual=

08223 Terrassa
@ 937310804
Ramalhos|

frigual@frigual.com
www.frigual.com
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THE MIKING COMPARY
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e panimatic

ODISPAN

Carrer Formentera, 1
08192 - Sant Quirze del Valles
(Barcelona)

| 937120186 0 [HSPAN
info@dispan.es

www.dispan.es

S-rernET0 ACF

2

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

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

@ 937426052
0 629080719
Fax 937 832 880

admin@forespa.es

© FORESPA’

B oW b Mo Frio Esriorisns

www.forespa.es

0GPG GRUPO PRAT GOUET

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

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

@ 937192579
(GPG’

Fax 937 192 586
GRUPO
PRAT GOUET

info@gpg.es

WWW.gpg.es
ol

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

@ 933334 446

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

OSALVA INDUSTRIAL.

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

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

@ 943449 300

salva@salva.es
www.salva.es
[ £] https://www.facebook.com/salvagroup

@ nhttps://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery
= https://www.youtube.com/user/salvagroup

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

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

@ 937803 166
Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es



MILLORANTS | MIXES

O 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 Penedés

Barcelona

@& 938970736
info@llopartec.com
www.llopartec.com

UTENSILIS

0 UTILCENTRE, S.L.

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

LLOPARTEC

C/ Joan Armengol, s/n |

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

0 609431713 A
info@utilcentre.com SELMm WSE
www.utilcentre.com AIREERS Bakkerijmachines
Botiga Online amb més de 4000 referéncies.

decoracio de negocis i espais comercials

Idea i
Assessorament

Creacio i
Disseny

Fabricacio a
mida i
Planificacid

\
g

Instal-lacid i
Servei Técnic

PRODUCTES LACTICS

oDEBIC

Debic és la marca de la cooperativa lactica
FrieslandCampina, creada exclusivament per a
professionals pastissers i xefs, formada per una
amplia gama de nates, alternatives vegetals,
mantegues i bases per a postres d’alta qualitat.
C/ C/Roger de Lldria, 50, 4° planta

08009 Barcelona
@ 932721279
info.barcelona@frieslandcampina.com
www.debic.com
www.instagram.com/debic_es/?hl=es

3 www.facebook.com/Debic.Espana/

I3 www.youtube.com/user/DebicEspanalfeatured

0 SKI CATALUNYA SL

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

Siempre cerca del profesional

Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet

(08223 - Terrassa (Barcelona)

@B 93783691

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

Ctra. Terrassa-Olesa - Pol. Ind. CAN MIR - 08232 VILADECAVALLS (Barcelona) - ESPANA

Tel. +34 937 803 166 - www.terpan.es - info@terpan.es

OBARRY CALLEBAUT IBERICA
Rambla Catalunya, 6 1% planta

08007 Barcelona
BARRY (()) CALLEBAUT
@ 518898700

marta_suarez@barry-callebaut.com
@chocolateacademybarcelona
@chocovic.official
@callebautchocolate
@cacaobarryofficial
@monalisadecorations.global

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS

truca'ns al 931 18 03 00
Catalina Gil

feqpan

e CREATIV

Assessorament Gratuit

937 803 166




ELS COL-LECCIONABLES DEL PA

Plumcake de poma

- Barrejar en un bol la farina d'ametlles, 125 g de concentrat de poma,
les clares, els rovells d'ou i la beina de vainilla, amb una llengua unint i
integrant.

- En un altre bol, tamisar la farina, la sal i I'impulsor i afegir. Fondre I'oli
de coco i afegir temperat a la preparacio.

- Muntar els 375 g de clares a neu juntament amb els els 125 g restants
de concentrat de poma, que li ho afegirem en forma de fil a les clares a
neu. Afegir a la preparacio del bescuit.

- Oliar un motlle de plumcake amb oli de coco i enfarinar amb el mix de
farines.

- Tallar la poma en cubs i posar 5-10 minuts al vapor fins que quedi com
una compota.

- Emplenar el motlle amb la preparacié de cake, afegir la poma i
enfornar a 165°C per 25-30 minuts.

-325 g farina d'ametlles c/s beina de vainilla

250 g concentrat de poma 175 g farina sense gluten
75 g clares d'ou 27,5 g impulsor

375 g clares muntades a neu 300 g oli de coco.

5 rovells d'ou 5 pomes

ESPAI PATROCINAT

FARINERA ALBAREDA ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS

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

www.farinera-albareda.com

230 g suc de llimona
160 g rovells d'ou
160 g ou

230 g sucre

NEWSPA Num. 237
JULIOL/AGOST 2022

NEWSPA Num. 237
JULIOL/AGOST 2022

Pie de llimona

-Per fer el bescuit a la planxa, untar els ous amb el sucre, | afegir el mido
tamisat. Col-locar la preparacié en una safata de 60x40 i cuinar a 220°C.
- Per fer I'almivar de llimona, posar I'aigua amb el sucre al foc i una vegada

que bulli retirar del foc i afegir el suc de llimona.

-Per fer la crema de llimona, afegir els ous i els rovells a I'almivar fora del
foc. Moure bé i coure al bany maria fins que la crema agafi consisténcia.

Deixar refredar fins a 50°C i agregar

- Sobre un marc de 20x20 col-locar una planxa, humitejar amb I'almivar,
estendre una capa de 150 g de crema. Cobrir novament amb una altra

capa de bescuit i crema de llimona.

- Humitejar I'ultima planxa amb I'almivar, tapar amb un paper i portar al
congelador. Treure el pastis, desemmotllar, estendre una capa de merenga,

la mantega.

passar-li un bufador i posar-li gelatina neutra.

Ratlladura de 5 llimones 500 g aigua

200 g sucre
50 g suc de Llimona

160 g mantega de coco

290 g sucre
420 gou
290 g mido de blat de moro

150 g sucre
45 g aigua
150 g clares
40 g sucre

.--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------'.-'.-----------------:AEg-.



BORSA DE NEGOCIS

Sra. Aureli
616 435 128

645 573 239

&)

Sr. David
617 822 822

Sr. Josep
650 205 162

@

Sr. Jaume
620 702 107

Sr. Jordi
636 750 o8¢

Sra. M* del Mar
649 358 651

Sr. José Antonio
630 886 740

&)

Sra. Susanna
667 025 o8

2)

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

kripton s.l.u.

agéncia d'assegurances vinculada

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

e Responsabilitat civil professional.

e D&0 Responsabilitat civil d'administradors
i directius.

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

e Comunitats de propietaris, edificis.

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

Sr. Joan Carles
650 91§ 140

Sra. Carmen
629 556 022

Sr. Ramoén
659 013 423

Sra. Jordi
609 346 200

Sr. Antoni
665 365 558

Seccid gratuita dirigida als flequers de

tot Catalunya que vulguin posar els seus
anuncis de compra, venda o traspas de
maquinaria o de forns. No s’admetran les
ofertes o demandes de treball. Els anun-
cis han de tenir una extensié maxima de

cinc linies i cal que hi constin el nom,
I'adreca i el teléfon de contacte.

Kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

o Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacio oficial de liquidacions
mensuals, trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzacié
de costos.

DiL,°

INFORMATICA

masterpan@ERP

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

ASSESORAMENT
CONTRACTACIO
FOTOVOLTAICA

EVO{

Tifo, 600451935 evilarrubla@tradeagreencom

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

°Sabadell

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




salva

Imprescindible
per als forners

#salvatambienerestu

www.salva.es



