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% Editorial

Una nova era

Andreu Llargués

President d'honor del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i amics,

Aquesta és I’tltima editorial en la qual em dirigeixo
a vosaltres com a president d’aquesta entitat. I ho faig,
com no pot ser d’una altra manera, intentant fer un re-
sum de tot el que hem fet durant aquests anys, sempre
amb el suport de tots vosaltres.

Com diu la dita, sembla que fos ahir quan vaig entrar
al Gremi de Flequers amb unes ganes imparables de
millorar el nostre sector. Quan penso en tota aques-
ta etapa, em ve al record tota la gent que ha passat
per aquesta casa i ens ha ajudat a portar el Gremi, 1
sobretot el sector flequer, on és avui dia. Vull agrair
especialment a tots els membres de comites executius,
juntes directives, secretaris generals i al personal del
Gremi per la seva lleialtat, el seu compromfs i la seva
professionalitat i per contribuir a fer que el Gremi si-
gui la institucié que és avui dia. Sense el vostre suport,
no hauria estat possible fer tota la feina que s’ha fet.

Com bé he dit, aix0 és una mirada enrere. Quan vaig
entrar en aquest Gremi, ens vam posar com a repte
definir les bases de la fleca del futur, on sabiem que el
consumidor buscaria novetats, també en la seva fleca
de confianga. Es aqui on vam ser conscients de la im-
portancia de la formacié i d’oferir al forner un gabi-
net d’investigacié com és la nostra escola. [ és gracies a
vosaltres que hem estat capacos d’aixecar dues escoles
de formacié flequera d’excel-léncia i de referéncia na-
cional i internacional. També vull agrair la dedicacid
dels nostres formadors i col-laboradors, especialment
als directors i sotsdirectors, d’abans i d’ara, per con-
tribuir a millorar la formacié i assegurar el futur dels
nostres negocis.

La base del nostre gremi sempre ha estat defensar
el sector flequer, 1 “ser a tot arreu on el pa pot sortir
afectat”. Per aixd, estic molt orgullés d’haver-vos re-
presentat en les principals associacions de fleca com
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"Sense el vostre suport, no
hauria estat possible fer
tota la feina que s'ha fet."

CEOPPAN, la Federacié Catalana d’Associacions de
Flequers i la Unié Internacional de Fleca i Pastisseria,
aixi com d’haver representat el sector com a interlocu-
tor amb les autoritats catalanes i espanyoles.

Tot 1 aixd, marxo amb un desig i una creenca ferma:
hem d’unir forces i crear una sola entitat que repre-
senti la uni6 i la potencia de la fleca catalana. Una
entitat adaptada als nous temps, que pugui defensar
el nostre sector en el futur. Només aixi podrem fer
front a les adversitats 1 defensar el nostre ofici davant
les administracions.

Els forners som una part essencial de la societat. Per
aixd, també demano a les administracions que apostin
per politiques que defensin i promocionin el nostre
sector, que és un negoci que contribueix a mantenir
viu el model de comerg de proximitat caracteristic dels
pobles i de les ciutats del nostre pafs.

Per acabar, no vull marxar sense agrair el suport de
la meva familia, dels meus amics i dels meus compan-
ys d’ofici, que m’han donat suport i han confiat en mi
durant aquests 30 anys.

Marxo orgullds i amb la consciencia tranquil-la d’ha-
ver fet tot el que el sector demanava 1 mereixia, perod
sobretot perque sé que aquesta institucié queda en
mans de joves apassionats i que la nova presidenta i el
seu equip lideraran el futur de la fleca amb determi-
nacié. Us desitjo molts encerts i exits!

Gracies a tothom!




% Editorial

Junts serem imparables

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i companyes,

En primer lloc, vull donar les gracies al Sr. Llargués,
per la seva confianga, per la seva valentia i per deixar pas
a aquests forners més joves que pugem. Aixd denota la
seva mentalitat oberta i la seva gran estima pel sector. Ha
deixat un llist6 molt alt, el Sr. Llargués, després de més
de 30 anys de dedicacié al Gremi, durant els quals s’ha
guanyat I'estima i el reconeixement de totes les adminis-
tracions publiques i entitats del sector.

Aquesta transicié que estem fent, unint forces séniors i
janiors, ens permet crear un tandem perfecte que combi-
na saviesa i experieéncia amb inquietud i creativitat, 1 aixd
estableix unes sinergies conjuntes en benefici del sector.

Ara tenim un camfi llarg per recérrer... Hem de conti-
nuar lluitant per aconseguir un millor futur per a la fleca
artesana.

Els principals eixos de treball seran:

e Dignificar i prestigiar l'ofici: hem de fer que lofici si-
gui atractiu, captar talent i garantir el relleu generacional.
Necessitem mans per fer créixer el sector.

e Formacié qualificada i innovacié: hem d’aconseguir
una millor formaci6 reglada per tenir una bona base i po-
tenciar el model de la nostra escola per garantir una bona
especialitzacié d’excellencia.

e Cultura de pa: hem de donar a congixer el valor afegit
del nostre producte en diferents ambits, ens hem d’ajudar
d’estudis objectius, de prescriptors, dels mitjans de comu-
nicacié 1, sobretot, de la comunitat medicocientifica i de
I’administracié.

e Sostenibilitat: hem d’implementar un pla de sostenibi-
litat per a la fleca, apostar per farines de proximitat, per
obradors més sostenibles, per un envasament reutilitza-
ble, per reaprofitar el que sobra...

e Solidaritat i integraci6 social: hem d’aportar el nostre
granet de sorra i ser agents actius en la integracié dels
col-lectius vulnerables i persones amb discapacitat.

Com veieu, tenim a davant molts reptes, perd només hi
ha una manera de fer front a tots aquests reptes: tots els
flequers artesans del territori catald han d’unir forces i
anar tots en la mateixa direccié. Perque confio i crec fer-
mament que aquest és I’Gnic cami per poder fer créixer i
evolucionar el nostre sector.

Junts podrem fer front a cops inesperats que rebem
d’agents externs que son fora del nostre control, com una
pandemia, els efectes de les guerres o l'actual sequera,
que ha provocat una inflaci6 desmesurada en les nos-
tres materies primeres i l'escarniment descontrolat de
energia. Si anem junts, podrem entomar les dificultats
amb més forca i més garanties d’eéxit i revolucionar el
sector. Establim un objectiu 1 una direcci6 i seguim-ho
tots junts.

Aquesta és Iinica manera d’avancar 1 aconseguir el
que necessitem.

Una salutacié.

"Només hi ha una manera
de fer front a tots els
reptes, i és unint forces tots
els flequers artesans del
Territori Catala."

Editorial - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



En profunditat

La fleca artesana aposta per
I'excel-lencia

El Gremi i la Baking School aposten per les competicions flequeres nacionals i internacionals
com una manera de prestigiar |ofici i fer pujar I'excel-léncia. A més de presentar
equips a prestigiosos certamens com el Mondial du Pain, fan un pas endavant
amb la primera edicio del nou concurs The Baker.

Un dels principals eixos estrategics del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona és contribuir en tot el que es-
tigui a les seves mans per prestigiar lofici de la fleca arte-
sana. Aquesta missi6 es porta a terme mitjancant diverses
linies d’accié, entre les quals figura el suport, la participacié
i 'impuls de diferents concursos flequers d’ambit regional,
nacional 1 internacional.

En aquest sentit, una de les principals apostes del Gremi
i de la Baking School Barcelona Sabadell ha estat la parti-
cipaci6 en el Mondial du Pain, una de les competicions de
fleca més exigents a escala mundial. E1 Mondial du Pain
reuneix els millors forners del mén i1 s’hi avaluen diverses
proves técniques que els obliguen a demostrar el seu talent
en l'elaboraci6 de pa, perd també de brioixeria i d’aperitius.

Aixi, ara fa dos anys, la Baking School va fer el pas i va
presentar a la vuitena edici6 del certamen un equip format
per Enric Badia 1 Marta San José, dos exalumnes de I'Esco-
la entrenats pel director de I’Escola, Yohan Ferrant, en re-
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presentacié d’Espanya. [Jexit va ser absolut 1 va sorprendre
el conjunt de la fleca internacional, amb un espectacular se-
gon lloc 1 un premi especial a la millor pega artistica que va
consagrar l'escola com una referéncia mundial d’excel-léncia
flequera. Pocs mesos després, I'Enric, la Marta i el Yohan
van tornar a brillar amb un tercer lloc al Best of Mondial du
Pain, conegut com “la champions del pa”, ja que hi partici-
pen els sis equips millor classificats del Mondial.

Amb aquests exitosos antecedents, la nostra Escola es va
preparar a consciéncia per participar en el nové Mondial du
Pain, celebrat el passat mes d’octubre a Nantes. En aquesta
ocasio, s'hi van presentar David Hernandez i Roger Vilar-
dosa, també exalumnes de I’Escola 1 entrenats novament
pel Yohan durant un any i mig. En aquesta ocasid, pero,
els aspirants comptaven amb el suport addicional dels sub-
campions de l'anterior Mondial, 'Enric i la Marta, que es
van involucrar generosament en els intensos entrenaments i
els van traslladar tota la seva experiéncia sobre aquesta dura




La Baking School, Millor Brioixeria al Mondial du Pain

Lequip espanyol del Mondial du Pain 2023 va guanyar el premi a la millor brioixeria del mén en el marc de la
novena edicié d’aquesta prestigiosa competici6. Lequip estava format per dos exalumnes del master en Fleca Ar-
tesana de la Baking School Barcelona Sabadell, David Hernédndez (candidat) i Roger Vilardosa (commis [ajudant
d’obrador]), entrenats per Yohan Ferrant, el subcampié del mén.

Al Mondial du Pain, cada pais té 11 hores (2,5 h en mise en place i 8,5 en full) per elaborar els productes que
presenten en una taula final, composta de vuit peces de pa, cinc peces de brioixeria, dues de snacking i una pega
artistica. Els productes de brioixeria presentats per la Baking School van ser un dels motius perque la taula espan-
yola fos sens dubte una de les més competitives d’aquesta edicié.

En aquesta edici6, I'equip espanyol va presentar una selecci6 de creacions excepcionals de brioixeria que consta-
ven de dotze croissants tradicionals i diferents peces de massa de brioix comercial de xocolata, una massa de brioix
prestige, una massa fullada i una de prestige. Aquestes creacions no només van ser una obra d’art per als ulls, siné
que també van satisfer els criteris principals de la competicié: el gust i la nutricié.

El reconeixement d’Espanya en aquesta prestigiosa competici6 internacional no només és un exit per a l'equip,
siné que també ressalta el talent i la dedicaci6 dels professionals de la fleca espanyola. Lequip, dirigit per Ferrant,

ha demostrat una habilitat excepcional 1 una passié per la creacié de brioixeria de primer nivell.

Amb aquesta victoria, 'equip de la Baking School Barcelona Sabadell que representa Espanya suma un nou
reconeixement per la seva excel-léncia en el mén de la fleca i la brioixeria, 1 demostra que la passié i el treball en
equip poden portar els millors resultats.

Massa de brioix comercial de
xocolata: Moneda de 9 d'un  L'abella, amb un nucli de meli incorpora un triple nucli de

parc d'atraccions

competici6. També van tenir el valuds
assessorament de Matt Valette, forma-
dor de l'escola i commis del Yohan en
representacié de Franca.

Gust agredolc

Després d’una preparacié llarga i
minuciosa, el David 1 el Roger es van
desplacar a Nantes, dirigits pel Yohan
1amb el suport de la direcci6 del Gre-
mi, amb la presidenta, Monica Grego-
r1; el secretari general, Carles Cotonat;
la responsable de Formacié, Montse
Ruiz, 1 la subdirectora de I’Escola,
Mari Cruz Barén, aixi com formadors
1 amics.

Van competir en representaci6 d’Es-
panya contra catorze seleccions nacio-
nals en la novena edicié del Mondial
du Pain, organitzat en el marc de la
fira de Serbotel. Després de tres dies
esgotadors de competici6 al maxim
nivell, el jurat internacional va pro-
nunciar el seu veredicte i, per a sorpre-

Massa de brioix prestige:

praliné de xocolata

- 4
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Massa fullada: Arleking,

xocolata i fava tonka

Massa fullada prestige: "Flor
de mama", fusié de colors,
brownie de taronja, crema de farcit de crema de fruita de la
passié i petals de mandarina.

Croissant tradicional

El jurat va penalitzar al Roger amb la
perdua de tota la puntuacio per superar
I'edat maxima com a 'commis'.

sa de tothom, la Xina va guanyar per
primera vegada, seguida de Franga i
Taiwan.

Llequip de la Baking School va tor-
nar a casa amb un gust agredolg, ja
que, entre els diferents premis espe-
cials, el David i el Roger es van en-
dur el premi a la millor brioixeria del
mon i la tercera millor peca artistica.
Malauradament, malgrat tenir una
de les taules més competitives, Espan-
ya no participara en el cinqué Best of
Mondial du Pain, atés que per menys
d’un punt no es va poder classificar
entre els sis primers, com s que ho van
fer Belgica, Corea del Sud i el Japé.

“Llequip espanyol mereixia estar en-

tre els sis classificats sense cap mena
de dubte. Conec de primera ma lalt
nivell del Roger 1 el David i, sobretot,
he vist l'espectacular feina que han
fet per preparar el Mondial. Crec que
l'excellencia de la seva feina i del que
han presentat, tant en pans com en
brioixeria, és espectacular”, assegu-
ra Sylvain Herviaux, MOF (Millor
Obrer de Franca) 2011 1 formador de
la Baking School. Quant a la pega
artistica, destaca que “és la primera
vegada en la meva vida que veig una
peca d’aquestes caracteristiques que
es pugui moure sense que es trenqui.
Han fet un treball de precisi6 rellotge-
ra”, incideix.
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Amb una de les taules més
competitives, per menys d'un
punt, el Roger i el David es
van quedar a les portes del
Best Of.

Herviaux alludeix aqui al principal factor que va impedir
que l'equip de la Baking obtingués un lloc més elevat a la
classificacié, malgrat I’alt nivell de la seva proposta. El Roger
va ser penalitzat més durament del que sesperava per supe-
rar per un any i mig l'edat maxima per concérrer al concurs
com a commis. En concret, el president del jurat i l'organit-
zaci6 van decidir treure-li al Roger tota la seva puntuacio, en
lloc d’'una part, com sesperava. A causa d’aquesta polemica
decisié, l'equip espanyol es va quedar en 434 punts sobre 550.

“Va ser un error clarissim de l'organitzaci6”, sentencia el
Yohan. “A Espanya no tenim un centre de formacié que
permeti que un jove de 23 anys, edat maxima per als aju-
dants d’obrador, segons les regles del Mondial, tingui el
nivell que es demana. Es per aixo que, tal com vam fer al
passat Mondial amb la Marta, que també superava aquesta
edat, vam demanar a l'organitzaci6 si podiem participar-hi
amb el Roger com a commis. Ens van dir que si, perd que
ens llevarien alguns punts. Mai podriem haver imaginat
que li traurien tota la puntuaci¢”, denuncia.

“Si al Roger se ’hagués valorat com mereixia, hauria ob-
tingut uns 60 o 70 punts, per la qual cosa ens haurfem situat
per damunt dels 500, haurfem entrat clarfssimament al Best
Of i amb tota seguretat també al podium del Mondial”, va-
lora el David, que considera que “més que una penalitzacio,
va ser un castig. No es va valorar tota la feina previa que
havia fet el Roger. Ens van dir que el commis era molt fort i
que semblavem dos candidats: bé, precisament vam estar un
any i mig preparant el Roger per ser candidat al des¢ Mon-
dial du Pain 1 el millor commis del mén al nove: 1 ho vam
aconseguir, encara que no se li hagi reconegut”.

El millor commis del mén, tot i els problemes

“El Roger ha estat el millor commis del mén en aquest
Mondial”, coincideix sense dubtar-ho Herviaux. “Es un
professional que reflexiona molt i es pregunta moltes coses
abans de treballar, la qual cosa li ha permes un desenvolu-
pament personal i tecnic increible”, assegura Herviaux, qui
també té bones paraules per al David: “és un flequer molt
complet amb un nivell molt interessant en fleca, brioixeria i
entrepans’. En qualsevol cas, “el més important és que la fi-
losofia flequera que representen el David, el Roger i I'Escola
es continui expandint per tota la fleca espanyola”, reflexiona.

“En realitat, durant el Mondial, vam tenir el lot complet
de problemes, perque també ens va fallar la maquinaria i,
malgrat aixd, vam superar l'adversitat. Vam treballar sen-
se bascules, amb el forn que s'inundava, el congelador que
fallava, el forn de pisos i la laminadora que saturaven, la
laminadora que queia... Afortunadament, les darreres set-
manes d’entrenaments ens vam enfocar a treballar amb un
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marge de mitja hora d’avantatge sobre el temps estipulat, per
poder resoldre els problemes que poguessin sorgir. Gracies
a aixo, ens en vam sortir, perque en tot moment vam conti-
nuar empenyent tots dos, perd ell va viure més problemes i
els va tirar endavant: té una forca mental i un esperit lluita-
dor increibles”, afegeix el David. “Encara que el jurat no ho
hagi valorat i hagi ignorat que el que hem fet el darrer any 1
mig representa un dels principals valors de l'organitzacié, la
transmissid, el mén ho ha vist”, confia.

“Sigui com sigui, la injusticia a la qual hem estat sotmesos
ens ha donat encara més visibilitat i repercussi6 internacio-
nal que si haguéssim obtingut el resultat que ens mereixiem,
perque se n’ha parlat moltissim del que va passar a Nantes a
la fleca mundial”, reflexiona el Yohan, qui destaca “l'aspecte
huma de l'equip. Tal com va succeir amb la Marta i 'En-
ric, I'equip ha funcionat com una pinya i ha esdevingut una
familia, més enlla de l'espectacular evolucié tecnica que ha
demostrat, amb un nivell i un refinament en les peces que
sera molt dificil tornar a veure en un Mondial”. En qualsevol
cas, l'experiencia “ha servit per fer créixer encara més el pres-
tigi internacional, no només de la Baking School, siné de la
fleca espanyola en conjunt, que sobre cam{ cada vegada amb
més forca gracies al seu nivell d’excellencia. El mén ens mira
d’una altra manera”, conclou.

“Sens dubte, la participacié, amb aquest nivell de qualitat,
a aquests tipus de competicions tan exigents, contribueix de-
cisivament al prestigi de la Baking School en els ambits na-
cional i internacional”, afegeix el secretari general del Gremi,
Carles Cotonat. “Ara mateix crec que som, sense dubte, l'es-
cola de referéncia. Hem aconseguit crear un model, una filo-
sofia de formaci6, i aquest és realment el valor diferencial de
la nostra escola. Si sem permet, fer una escola és “senzill”, si
tens diners, llogues un espai, l'equipes amb maquinaria d’dal-
tima generacid, fas una bona promocid, etc. Pero, 1 ara que?
El que és realment dificil és crear un programa formatiu que
respongui a les necessitats del sector 1 tenir bons formadors 1
professionals, i aixd és el que tenim a 'Escola del Gremi. Es
el que ens fa diferents”, defensa.
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“La injusticia a la qual hem
estat sotmesos ens ha donat
encara més visibilitat i
repercussio internacional”,
observa el Yohan.

“Participar en campionats, a més del prestigi, et dona molts
més avantatges. Fs innovaci6, evolucié, és R+D. Es desenvolu-
pen tecniques i productes que després es poden traslladar als
nostres programes i es poden ensenyar als nostres alumnes.
Molts dels productes sacaben comercialitzant a les fleques.
Es com la F1, on sexperimenta i es posen a prova tecnologies
que després sacaben aplicant als cotxes de serie”, compara.

The Baker

En aquest context, i en la linia d’exhibir a ulls del mén
sencer I'excel-lencia flequera d’Espanya, el Gremi i la Ba-
king School han encetat un projecte ambiciés amb una
gran projeccié de futur: el seu propi concurs de fleca arte-
sana. The Baker, com sanomena el certamen, ha celebrat
la seva primera edicié aquest mes de novembre, en el marc
del Gastronomic Forum Barcelona. S’ha creat amb la vo-
luntat de prestigiar ofici i amb 'objectiu de reconeixer els
professionals que acreditin un millor domini en l'execucié
de diferents tecniques de fleca i brioixeria, aportin noves
idees per a I'aplicacié dels productes de fleca en la gastro-
nomia, contemplin I’'ambit nutricional, demostrin quali-
tats en la gesti6 empresarial 1 professional d’un negoci de
fleca i contribueixin a la difusié social de la cultura i dels
valors del pa. El concurs, obert a tots els artesans del pafs,
s’ha dirigit tant a empresaris com a treballadors 1 altres
professionals del sector amb almenys cinc anys d’experien-
cia en lofici.

“The Baker és un concurs molt diferent del Mondial. A
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ambdés sexigeix una gran disciplina, organitzacié i un
criteri molt clar del producte que es vol elaborar amb el
maxim nivell d’excelléncia. Tanmateix, mentre que al
Mondial és clau la connexié, la comunicacié 1 la coordi-
nacié6 entre laspirant i el seu commis, el tret distintiu de
The Baker és que és individual i no només savalua la tec-
nica flequera i 'excel-léncia del producte, sin6 que també
es valora la part empresarial del candidat: com gestiona
el negoci, els tipus de farines que utilitza, si treballa amb
productes de quilometre zero, si aplica politiques d’inclu-
s16 social a 'empresa...”, destaca Maria Cruz Baré6n. “Si-
gui com sigui, en ambdds casos, la preparacié psicoldgica
és cabdal pel gran volum de feina, dedicacié 1 exigéncia
que requereixen”, indica.

El tres finalistes principals

En una primera fase classificatoria, el comite teécnic de The
Baker es va enfrontar a la dificil tasca de triar els tres finalistes
entre un grup de forners talentosos de tota Espanya que es
van presentar al concurs, amb la passi6 per l'ofici per davant.

En primer lloc, Diego Marin (Vigo, forn Pandemonium),
forner de Tenerife establert a Vigo, finalista també en el
Campionat Nacional de Fleca Artesana d’Espanya, va im-
pressionar amb la seva capacitat per fusionar ingredients lo-
cals 1 tecniques tradicionals amb un toc modern i amb el seu
enfocament innovador en la fleca tradicional de la seva regié.

Aixi mateix, Alex Arrieche (Santiago de Compostella,
pastisseria Miguez), ha estat el candidat més jove. Amb for-
macié en cuina, pastisseria i forn, és exigent 1 il-lusionista en
el seu dia a dia a l'obrador. Se’l coneix per la seva precisio
1 atencié al detall en cada creaci6, els seus pans artesanals
concentren sabor 1 presentacio.

Finalment, el guanyador del I The Baker, Daniel Ra-
mos (Chiclana, Cadis, forn La Cremita), va destacar per
I's de fermentacions molt lentes i massa mare, amb crea-
cions innovadores que I’han convertit en una revelacié que
dissenya pans especials a mida per a l'alta cuina.

La final es va celebrar el 6 1 7 de novembre a les instal-la-
cions de I'Escola Andreu Llargués, davant d’un jurat
presidit per Yohan Ferrant, amb Barén com a vicepresi-
denta, i format per figures nacionals i internacionals de reco-
negut prestigi del sector de la fleca, com ara Xavier Barriga,
Sylvain Herviaux, Enric Badia i Marta San José. La final va
constar d’'una part practica i una part teorica 1 els classificats
van haver de presentar el seu bufet final, incloent-hi les
seves propostes de pans nutricionals, brioixeria fulla-
da, pans de massa mare, snacks salats i brioixos, entre
d’altres, al Gastronomic Forum.

El 8 de novembre, en el marc d’aquesta fira gastronomica,

A The Baker no només
s'avalua la tecnica flequera
i I'excel-léncia del producte,
sin0 també es valora la part

empresarial del candidat.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

CAMPEON NACIONAL DE

ECNPA\\

Mari Cruz Barén, al jurat del V Campio-
nat Nacional de Fleca

Del 17 al 20 de febrer, tindra lloc a IFEMA (Ma-
drid), en el marc de la fira InterSICOP, el V Cam-
pionat Nacional de Fleca Artesana, organitzat
una vegada més per la Confederacié Espanyola de
Forn, Pastisseria, Brioixeria i Afins (CEOPPAN).

LLa competici6 consistird en la preparacié, pastat,
format i coccié de pans i productes de brioixeria
1 snack salat, aixi com d’'una peca artistica amb
masses relacionades amb el sector. El certamen
promet ser una experiéncia apassionant, on els
participants posaran a prova les seves habilitats 1
la seva creativitat.

El jurat, presidit per Jestis Sdnchez, comptara
amb la preséncia de la subdirectora de 1'Escola
de Flequers Andreu Llargués, qui, juntament
amb els també prestigiosos flequers José Rold4dn
1 Matteo Cunsolo valorara la qualitat de les peces
presenatades. També hi hauran dos observadors
que vetllaran pel desenvolupament correcte de la
competicid.
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va tenir lloc el lliurament de premis,
que va atreure forners professionals i
empreses clau del sector de tot Espan-
ya. El guanyador de la primera edicié
de The Baker va ser Daniel Ramos,
que va impressionar el jurat amb la
seva habilitat técnica 1 el seu enfoca-
ment innovador. Va presentar un bu-
fet que va atreure l'atencié dels nom-
brosos assistents a I'esdeveniment, que
van aplaudir el seu compromis amb la
qualitat i la tradicié, valors reflectits en
cadascuna de les creacions de la seva
taula. Ramos també va rebre I'esment
especial al millor snack salat i la millor
brioixeria fullada. El podi es va com-
pletar amb Diego Marin, premi espe-
cial en les categories de pa nutricional,
i el jovenissim Alex Arrieche, premi
especial al pa de massa mare.

“Em sento feli¢ i orgullés d’haver po-
gut aconseguir aquest titol amb molt
d’esfor¢”, declara Ramos, flamant
guanyador. “Sén molts detalls els que
compten en aquest tipus de concursos,
perd penso que el que més ha valorat

el jurat en el meu cas ha estat la meva
manera de treballar 1 la meva técnica.
Han estat molts dies 1 hores d’entre-
nament, calculant el temps 1 provant.
M’he esforcat a presentar una taula
tan fina com ha estat possible, pero
molt basada en la meva terra”, assen-
yala Ramos, qui destaca la importancia
del seu equip, “La Cremita”, en aquesta
fita. Quant a The Baker, ho defineix
amb tres Paraules; “disciplina, ordre i
respecte. Es un concurs on realment es
mesura el forn 1 es dona valor a la fei-
na. A més, es fa en un ambient sa, de
respecte, amb un jurat que ens va valo-
rar amb serietat, pero al mateix temps,
passié”. Des del seu punt de vista, “és
genial que es comenci a valorar el nos-
tre ofici, tan important i fonamental.
Aquests esdeveniments mostren al
sector que tots podem arribar a acon-
seguir els nostres somnis, que no t'has
de rendir mai, que el forn és més que
farina, aigua i sal”, conclou.

“Ha estat una gran experiéncia i una
oportunitat per coneixer altres apas-
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Taules dels finalistes de The Baker 2023. Daniel Ramos, Diego Marin i Alex Arrieche de dalt a baix.

sionats de la professi6, com els compe-
tidors 1 els membres del jurat”, assen-
yala 'Alex. “Des que vaig comencar
he buscat arribar a aquest nivell d’ex-
celléncia i obtenir aquests productes
amb una molla perfecta, un gust ideal
1 una presentacié espectacular. Aix{
que, en realitat, la meva preparaci6
per a aquest concurs va comengar fa
anys’, reflexiona. “El que més destaco
del concurs és el grup de professionals
que hi ha al darrere”, afegeix. “Lequip
de la Baking esta format per persones
que he admirat durant anys, vertaders
artistes daquesta professi6 que ens
han ajudat en tot el que hem necessitat
1 que han preparat unes instal-lacions
perfectes. I la missi6 i la visi6 de The
Baker, que és prestigiar l'ofici de fle-
quer, em sembla imprescindible: és
una feina que s’ha de valorar cada ve-
gada més, que ha estat estigmatitzada
pels horaris i la dedicacié que reque-
reix 1 que és molt bo que la gent vegi
que és preciosa, amb molta ciencia i
molt d’art al darrere. Aquests tipus de
concursos sumen molt per enaltir l'ofi-
ci i contribueixen al seu creixement i a
la motivaci6 de les noves generacions.
Com a professional, participar-hi
m’ha fet descobrir nous limits, desa-
fiar-me 1 obligar-me a investigar pro-
ductes nous”, conclou.

“Ha estat una passada: 'organitza-
cib, les instal-lacions, els companys, el
jurat... Tot un 107, valora el Diego. “A
més a més, ens hem quedat tots al ma-
teix hotel 1 hi ha hagut una veritable
germanor entre els finalistes, que
també hem fet pinya amb el jurat.
Prenent 'esmorzar cada mati amb
ells ens sentfem entre amics, 1 aixo fa
que et relaxis de cara a la competici6”,
destaca. “The Baker és un concurs
molt elaborat, ben plantejat i com-
plet, amb una varietat interessant
de productes que hem hagut de fer,
com la baguet de tradici6 o la brioixe-
ria laminada. La Baking School és
una escola de referéncia i mereixia te-
nir el seu propi concurs. Ha estat un
esdeveniment magnific. Repetiré any
que ve, sens dubte”, conclou.

Laposta del Gremi

El secretari general del Gremi,
Carles Cotonat, es va mostrar en-
cantat amb I’exit de I'esdeveniment.
“Estem emocionats d’haver organit-
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zat un concurs que ha reunit forners tan talentosos de
tota Espanya i esperem continuar promovent l'excel-len-
cia en el nostre sector donant valor i reconeixement a la
professi6 'any vinent”, va comentar durant la final.
“The Baker ha estat una oportunitat excepcional per
prestigiar 1 visibilitzar l'ofici de flequer en un aparador
de primer nivell com és el Gastonomic Forum. Ens ha
permes situar lofici de flequer en el mateix estatus que
els cuiners i pastissers. La fleca no estava degudament re-
presentada en aquesta fira, i crec que amb la nostra partici-
pacié i amb el concurs ho hem aconseguit”, reflexiona.
Pero el cami fins a arribar a aquesta exitosa primera
edicié “no ha estat facil, perqué hem fet una cosa nova
i diferent del que s’havia fet fins ara. The Baker no és
un campionat ni un tast de producte, és molt més. Per
primer cop, a més de les qualitats tecniques i els coneixe-
ments propis que ha de tenir un flequer dominant les
diferents tecniques d’elaboracié de pans, brioixeria i pro-
ductes de snacking, amb la pressié d’haver d’elaborar-los
en directe amb un temps determinat i sota la revisié d’'un
jurat expert, hi hem afegit la valoraci6 i la ponderacié
d’altres qualitats que creiem que ha de tenir avui en dia
un professional flequer d’exit. Hem valorat la gestié
empresarial i la visi6 del negoci, quines farines 1 processos
sutilitzen a l'obrador, la utilitzacié de materies i productes
de proximitat, I'exposici6 del producte, la venda, el tracta-
ment a les xarxes 1 la contribuci6 de cada participant en
la difusié de la cultura del pa”, enumera. “Per aixo és un
reconeixement a l'ofici 1 al professional flequer”, sentencia.
El Gremi feia temps que tenia la idea de fer un reco-
neixement a l'ofici. Perd volia fer alguna cosa potent, dife-
rent i amb la maxima qualitat. Si es vol organitzar un premi
a l'excelléncia en fleca artesana, s’ha de fer amb rigor, pro-
fessionalitat 1 amb el mateix nivell d’'excellencia que després
sexigira als participants. Es per aixo que, a més de tenir els
millors professionals del sector al capdavant del projecte,
com Ferrant i Bar6n, s’ha de comptar amb els millors pro-
fessionals. “Estem molt agraits a tots els membres del jurat
que han collaborat amb el concurs, a l'agéncia de comuni-
cacié que ens ha ajudat a organitzar-ho i jo, personalment,
estic molt agrait a tot I'equip del Gremi que ho ha fet pos-
sible. I per descomptat a l'organitzacié del Gastronomic
Forum per apostar per la fleca”, destaca Cotonat.
Participant en el Gastronomic Forum i organitzant
aquest premi, el Gremi té dos objectius: prestigiar l'ofici

“La celebracio de The Baker
al Gastronomic Forum ha
permes situar 1'ofici en el

mateix estatus que els cuiners
i pastissers”.

de flequer i donar-li visibilitat com un professional es-
sencial dins la producci6 alimentaria i la gastronomia 1
posicionar el pa com un aliment clau de I'alimentacié i
la gastronomia del pafs. En definitiva, fer valdre les qua-
litats i les propietats del bon pa, i defensar-ne la cultura.

Les regles del joc

Es per aix0 que el jurat va valorar el merit dels finalistes i
va concedir, a més del premi The Baker, reconeixements es-
pecials al millor pa de massa mare, al millor pa nutricional
1 a la millor brioixeria. “Com a president del jurat va ser tot
un repte crear les regles del joc i gestionar-ho tot per tenir
unes bases adaptades al que voliem”, reconeix el Yohan, qui
destaca “la fantastica organitzaci6 per part del Gremi i la
tasca feta pels patrocinadors. El concurs va tenir un ressod
mediatic que no esperdvem i va generar una expectacio in-
esperada”, destaca.

Des del seu punt de vista, “The Baker ha vingut per que-
dar-se i per convertir-se en el proper concurs d’excellencia.
No hi haura cap concurs a la seva alcada que representi
aquest nivell d’excelléncia en fleca. Representa a la perfec-
ci6 la filosofia i els valors del Gremi i de la Baking School,
amb productes elegants, una recerca nutricional 1 un jurat
qualificadissim, incloent-hi un MOF. Es un concurs molt
artesanal, del pais, en el qual cada flequer defensa els seus
valors, els sabors de la seva terra i la seva visi6 creativa. Lany
que ve continuara creixent i haurem de doblar I'aposta per
The Baker”, valora.

“Després de la gran repercussié que ha tingut aquesta pri-
mera edicid, crec que The Baker és un concurs amb molt de
futur. El fet que es mesuri no només l'excellencia flequera,
sin6 també el vessant professional 1 empresarial, és un dels
seus punts forts, i atrau un perfil de candidat amb el qual
molts professionals de la fleca es poden sentir identificats”,
conclou la Mari Cruz.




Una carrera
dedicada al pa

Després de més de 30 anys al
capdavant del Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Bar-
celona, amb una carrera que es
distingeix per la seva dedicacié
1 el seu compromis amb el sec-
tor, Andreu Llargués deixa pas
a una nova generacié de flequers
que tenen la mateixa conviccid
que ell.

Natiu 1 arrelat a Mollet, Llar-
gués és flequer de quarta gene-
raci6 1 ha exercit aquest ofici durant tota la seva vida. La seva
defensa ferma pel sector I’ha dut a ocupar diferents posicions
de rellevancia al mén de la fleca catalana, nacional 1 interna-
cional. Aix0, juntament amb la seva passi6 pel forn, I’ha fet
rebre nombrosos reconeixements 1 ha deixat una empremta
significativa al llarg dels anys.

Mestre Artesa Alimentari des de 2007

La seva passié 1 les seves habilitats excepcionals van ser
reconegudes I'any 2007, quan la Generalitat de Catalunya
el va distingir amb el titol de Mestre Artesa. Aquest reco-
neixement prestigios destaca la seva excel-léncia i dedica-
cié en l'ambit de la fleca, una artesania que ell mateix ha
elevat a noves alcades.

Fomentant la formaci6 a través de les escoles

El seu compromis amb la formacié es manifesta amb
la fundacié, l'any 1990, del Centre de Formacié Vapor
Llonch de Sabadell. Aquesta iniciativa ha estat fonamen-
tal en la politica de formacié dels flequers i ha propor-
cionat les eines necessaries per al creixement professional
dels apassionats del mén de la fleca i la pastisseria.

Més tard, el 2011, va inaugurar la pionera Escola de Fle-
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“El futur ’hem de
guanyar nosaltres veient
les perspectives de negoci

i preguntat-nos: "On
podem anar?"”’

quers que porta ¢l scu nom a Sa-
badell 1 va reforcar encara més el
seu compromis amb l'educacié i
la formacié.

President del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona des
de 1993

El 23 de novembre de 1993,
Andreu Llargués va ser elegit
per primera vegada com a presi-
dent del Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona. Des de llavors, ha estat un lider
inspirador per a la comunitat, ha defensat els interessos
dels flequers i ha treballat per millorar les condicions del
sector.

Aquesta posici6 I’ha portat a tenir altres carrecs de relle-
vancia nacional i internacional com a president i vicepre-
sident de la Confederacié Espanyola de Fleca, Pastisseria,
Brioixeria i Afins i vicepresident de la UIBC (Uni6 Inter-
nacional de Flequers i Pastissers).

Reconeixements nacionals i internacionals

La seva destacada trajectoria professional va ser recone-
guda en I'ambit nacional amb la Medalla al Treball Presi-
dent Macia el 2011, un premi que posa de manifest la seva
dedicaci6 i el seu impacte en la indastria. A escala interna-
cional, el 17 de setembre de 2012, va rebre la condecoracié
de World Baker 2012, una distincié que destaca la seva ex-
celléncia a escala mundial en l'art de la fleca.

En aquesta entrevista, coneixerem més a fons la trajectoria
de Llargués, la seva visi6 per al futur del sector i els desafia-
ments 1 oportunitats que es presenten. Una conversa amb
una figura emblematica que ha dedicat la seva vida a l'art de
la fleca i la pastisseria.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Han estat molts anys a la presidéncia del gremi i vin-
culat a diferents institucions nacionals i internacionals.
Es diu de pressa tots els anys que hi ha estat, per6 quan
va comengar com a forner, esperava poder fer tot el que
ha fet al capdavant de la fleca catalana i espanyola?

No, no m'ho imaginava mai. Encara no m'imagino
on hem arribat. Jo vaig entrar al gremi per defensar
els interessos dels forners de Mollet. Era molt jove i
com que ningt no volia ser delegat van fer-me delegat
a mi. Tenia dinou anys i com que venia a estudiar aqu{
a Barcelona aprofitava que ja hi era. De mica en mica
em van demanar que m'integrés en molts llocs on em
deien “Vols fer aixd? Doncs fes aixo.”

No sé que van veure en mi, perd em van donar res-
ponsabilitats. I amb aquesta responsabilitat, doncs,
hem arribat fins aqui. Sempre amb un sentit i un ob-
jectiu: defensar la fleca a tot arreu. Perque és un ofici
que m'apassiona, un ofici en el qual he viscut el que
sén els sacrificis d'aquest col-lectiu.

I com ha canviat des que vosté va comengar amb di-
nou anys l'ofici de flequer i la percepcié que tenen els
consumidors?

Contemporaniament és una revoluci6 total. Pensa que
els forners han estat molt complaents. Per exemple, des-
prés de la guerra, als anys 50, ens portaven farines molt
dificils per fer pa. I els forners defensaven davant de I'Ad-
ministracié de I'Estat que no tenien farines prou bones
per fer un pa de qualitat, perque tampoc no tenfem la
produccié de blat suficient per donar I'abast. Nosaltres,
d'aquell producte, n'haviem de fer pa. I ho feiem bé per-
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que buscavem una fermentacié natural de la massa, la
deixavem reposar i en aquell moment, doncs, la massa
senfilava 1 produia bacteris suficients per poder fer la
fermentacio.

Un altre problema era que no havia tingut mai una for-
maci6 professional. Jo havia fet moltes preguntes al meu
pare i n'hi havia moltes que no me les sabia contestar. |
d’aqui ve la meva preocupaci6 per a la formaci6. Perque
amb una formaci6 potser haurfem pogut donar un pro-
ducte més bo.

I com ha canviat, també, el paper de l'empresari?

Els empresaris també han canviat. Ja al Congrés de
Manresa de 1980 els empresaris ens vam adonar que
la situacié no podia durar. Teniem un preu i un pes
dictat pel Govern i la gent ja estava cansada de veure
sempre el mateix pa uniforme. El consumisme ja era
aqui. A tot arreu hi havia productes nous, imatges no-
ves 1 botigues diferents, perd el goig dels forns era molt
reduit.

Vam sentir que ens haviem de renovar i fer botigues
on el consumidor dubtés: “Queé agafo avui? Que men-
jo avui?”. Per aixd, torno a dir que la formacié era i és
essencial per fer productes nous que necessiten inves-
tigacié 1 innovacio.

El forner va passar a jugar-s’hi el negoci i la seva
posada en escena. | aqui és on el gremi sempre ha es-
tat aconsellant i oferint una formacié que possibilita
aconseguir aquests objectius. Qui ha fet aixo s’ha sal-
vat, ha aconseguit un nom i el consumidor li ho agraeix
anant-lo a veure i pagant per un producte de qualitat.




“Del que em sento més
orgullos és d’haver creat el
titol de 1a formacio i que el
forner tingui una escola.”

Llavors diria que el consumidor va passar a tenir unes
expectatives de comprar una barra de pa basica, a voler
veure novetats i productes diferents... I ha fet que I'em-
presari s’hagi d'adaptar i és aqui on s’ha vist la impor-
tancia de la formacid i la innovacid i les ganes que tenia
l'empresari de canviar les coses.

Lempresari que es pensa que viurd com vivia el seu avi
1 el seu pare estd mort. Ha mort. Tot té a veure amb el
que vol el consumidor. En el nostre negoci tenim moltes
coses guanyades perque si tu passes per una botiga de
roba o d'una joieria veuras I'aparador molt maco, pero si
passes davant d'un forn, amb un aparador bonic amb la
varietat de pans i productes de brioixeria i que, a sobre,
fa aquesta olor de pa, automaticament et gires. Aquest és
el valor que tenim.

Tornant a la seva trajectoria, de quines fites se sent
més orgullos de tota la seva presidéncia?

Em fas una pregunta molt dificil. Jo diria que de la
ponencia al Congrés de Manresa on em van encarregar
que fes una ponencia sobre la fleca en el futur i vaig ex-
pressar el meu desig de buscar la carrera de forner. Se'n
van riure, pero per a mi era molt important que el con-
sumidor sabés que el forner on va és responsable i que és
una persona que li dona un bon producte.

Des del gremi vam lluitar molt per tenir l'escola que
tenim avui dia, i em sento molt orgullés del nivell al qual
ha arribat la formacié que impartim i que el forner tin-
gui una escola.

Per a mi, el dia de la inauguraci6 de l'escola va ser molt
especial. Veure per sorpresa que el meu nom era a la
lapida... Sempre estaré agrait per aquest fet, perd quan
vaig alla sempre penso “Que he fet perque tingui una
escola amb el meu nom?”.

Pero hi ha més moments, com quan em van fer pre-
sident del gremi i tota la responsabilitat que compor-
ta, aix{ com la presidéncia de CEOPPAN o entrar a la
UIBC, que es el maxim organ de representacié dels fle-
quers a escala mundial.

Queé va suposar per a voste rebre el reconeixement de
World Baker de Ia UIBC?

Va ser una sorpresa terrible perqué no sabia res de res
1 en una reunié em van nomenar president mundial de
I'any i forner mundial de I'any. Que pensin en tu i et do-
nin aquest guardd, doncs, francament, s6n de les coses
que sorprenen. Per descomptat, sagraeix i aixd també
compensa els moments durs que tenen aquestes respon-
sabilitats.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

“L’empresari que es pensa
que viura com vivia el seu
avi i el seu pare, esta mort.”

Si hagués de definir la seva presidéncia al Gremi amb
una paraula, quina seria i per qué?

Amb una sola paraula? Complicat. Jo crec que he fet el
que la consciencia em demanava que fes i el que creia que
el sector necessitava. Sempre he dit que, en el moment en
que perdés la il-lusi6 per defensar el sector, marxaria.

Pero no marxa per aixo, no?

No, me'n vaig perque crec que ja és hora. L.a meva &po-
ca ja ha passat 1 m’ho mereixo, també, perd les il-lusions
per defensar el sector continuen igual. Per aixo, i com no
podria ser d’una altra manera, estic a disposicié del nou
equip que ha de liderar el futur del gremi per ajudar en
tot el que estigui al meu abast.

Hi ha alguna cosa de la qual se'n penedeix o que pensa
que ho podria haver fet millor?

Pot ser que en moments donats no hagi estat prou belli-
gerant amb algunes persones, perd degut al meu taranna
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“He fet el que la consciéncia
em demanava que fes i
el que creia que el sector
necessitava.”

sempre he intentat prioritzar la cohesié 1 el benefici del

sector a la confrontaci6. Potser aquesta ha estat la meva
debilitat.

Tindra, suposo, mil anécdotes de la seva trajectoria
com a flequer i en la seva etapa al capdavant del Gre-
mi, pero en destacaria alguna d’especialment divertida
o creativa?

Aix0 no t'ho diré —riu—. Amb aixo soc molt reservat,
eh? Aquestes coses, sovint, és molt dificil separar-les, és a
dir, és dificil separar les vivencies publiques de les priva-
des. Per tant, jo aquestes alegries me les reservo per a mi.

Quin va ser per vosté el moment més dur de la presi-
déncia del Gremi i per qué?

N'hi ha hagut de variades. Per exemple, quan van treure el
llibertinatge total al comerg i se'n van beneficiar les masses
congelades 1 els supermercats o la crisi del 2009. Perd també
la pandémia del coronavirus, on per sort es van reconeixer
les fleques com un sector essencial 1 vam poder continuar.

I el moment més felig?

No t'ho sabria dir. Un moment feli¢ per a mi va ser el
dia en qué vam poder mantenir aquesta casa en propietat
dels forners, el dia que vam inaugurar la segona escola,
el dia que vam poder arreglar I'edifici i pujar a aquestes
oficines noves, veure que PIMEC 1 altres associacions ens
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reconeixen la tasca que estavem fent... Aquests sén mo-
ments felicos.

Els seus carrecs com a representant de la fleca catala-
na, espanyola i internacional I'han fet conegut a la fleca
mundial. Quina diferéncia hi ha entre el col-lectiu fle-
quer catala i la resta del mon?

Poca cosa. El que passa és que la idiosincrasia del pais
et fa admirar diferents coses. Un exemple és Alemanya.
Alemanya té la central de compres. Tots els forns com-
pren alla i aixo és un poder economic terrible. Terrible.
aqui, en canvi, sembla que sigui I'anarquia. Sempre sen-
to: “Oh, que ho facin per mi”.

I bé, ja hem parlat de la formacio i de la importancia
que té com un dels eixos de la seva presidéncia. Amb
quines dificultats es va trobar per aixecar aquest cami i
aixecar l'escola de referéncia internacional?

Per a mi necessitavem ordre. Feia falta destacar queé era
un forn de pa i demostrar a 'Administracié que hi ha
una seguretat de I'aliment i un aliment bo i de qualitat.

Per aixo, shavia d’aposar per fer un producte nou i
comptar amb un “gabinet d’investigacié” com les grans
empreses. En aquest sector és complicat, per aixd aquest
gabinet és la nostra escola, on t'ensenyaran a fer coses noves.

Tornant a aquesta ultima etapa al gremi, parli’ns una
mica de la Monica, del seu relleu al capdavant del gre-
mi. Quines qualitats destacaria del seu paper?

LLa Monica és una persona positiva i que aporta o busca
solucions. O sigui, quan s’ha d’anar a I'Administraci6 has de
ser contundent amb les teves reclamacions, perd sempre des
d’una perspectiva positiva i realista. No pots demanar
l'impossible ni coses fora de lloc perque, si no, no tescol-
ten, i el que és pitjor: et perden el respecte com a persona i
com a institucié que representes. La Monica és una persona

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



de dialeg que sent moltissim l'ofici.
En aquest any de transicid, he
pogut veure que sent moltissim la
fleca. I per ser presidenta necessites
aquestes coses: didleg, saber escoltar 1,
a més a més, saber sentir el producte.
LLa Monica és una persona amb
aquestes habilitats, amb il-lusié per
crear un bon futur. Es una persona
que coneix lofici 1 que sap portar
tot el que avui dia és necessari per
tirar endavant un negoci de fleca.
Jo crec que la Monica i el seu equip
ens donaran molt temps 1 visibili-
tat. | jo demanaria que confiéssim
en ella. De la mateixa manera que
penso que van confiar en mi.

Com encara vosté la presidéncia
d'Honor?

Esun gran honor que em facin pre-
sident d'Honor. Ara bé, el que no faré
mai serd posar-me en les decisions del
nou equip. Si necessiten un consell o
em demanen 'opini6, a mi m'hi tin-
dran sempre. Hi continuaré vinculat,
perd, perqué considero que aquesta
sera la meva casa fins que em mori.

\
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I com veu el futur de la fleca?
Quins son els seus reptes i les for-
taleses que té?

Amb l'escenari actual de guerres,
revoltes 1 la situacié de malestar d’Es-
panya, fer de pitonissa i fer perspecti-
ves de futur és complicat. El futur
és el que hem de guanyar nosaltres
veient aquestes perspectives de negoci
i preguntar-nos: “On podem anar?”.
Jo crec que shan de donar aquestes
orientacions als nostres associats,
explicar-los com ho podem fer per
navegar en aquest mar tempestuds
on s'estan posant. [ fortalesa.

El pa és un aliment que, en el mo-
ment en que no queda res, amb pa la
gent pot sobreviure. Es una fortalesa
immensa. Una fortalesa que des que
va comencar el moén resisteix.

Per tant, un sector com aquest té
futur. Perd torno a repetir-ho: junts
busquem camins per sortir de to-
tes les crisis que hi ha 1 junts podem
trobar camins. Una persona sola no
trobard camins i, per aixo, la meva
aposta aqui a Catalunya és que hem
d’anar amb una federaci6 catalana

unida per poder anar a I'Administra-
ci6 i buscar aquests camins de futur
que necessitem.

I per ultim, quin és el record més
especial que conserva com a forner
de Mollet del Vallés?

Es dificil perqué vam passar mo-
ments molt dificils a casa meva.
Diria que va ser el moment que
vaig tornar de la mili i vam obrir la
primera sucursal i juntament amb
el meu casament, perque la meva
dona 1 els meus fills també m’han
donat suport. Gracies a ells hem
arribat on som.

“Junts busquem
camins per sortir
de totes les crisis
que hi ha i junts
podem trobar
camins.”

[Nnnovacio i compromis:
el secret de les nostres farines
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Al-lergogens
alimentaris

Com funciona la normativa d'al-lergogens i la protecci6 de la
salut dels clients al-lergics al sector de la fleca?

Els forners hem de tenir una llis-
ta d’allergogens en la qual sexposin
exactament quins allergdgens es tro-
ben en els nostres productes enfornats.
Aquesta transparencia i fiabilitat és la
clau per a la salut dels nostres clients,
especialment per a aquelles persones
allergiques que han de prestar més
atenci6 al que contenen els aliments.

Quan tens una al-lergia, el teu siste-
ma immunitari reacciona amb massa
sensibilitat i el teu cos produeix més
anticossos. Les reaccions a un al-ler-
gogen especific varien des de simp-
tomes molt lleus fins a conseqiiéncies
potencialment mortals. Per aixd és
important oferir a totes les persones
al-lergiques informacié completa so-
bre els ingredients de cada pa amb la
nostra llista d’al-lergdgens.

Etiquetatge obligatori d'al-lergogens
Des de 2014, tots els fabricants d’ali-
ments han de declarar quins dels ca-
torze allergdgens principals estan
continguts en un aliment a granel o
envasat. Els principals al-lergogens que
requereixen etiquetatge sén: cereals
que contenen glatens (blat, segol, ci-

vada, espelta, etc.), llet, ous, llavors de
sésam, fruita seca (ametlles, festucs,
avellanes, etc.), soia, cacauets, mostas-
sa, api, tramussos, crustacis, mol-luscs,
peix 1 dioxid de sofre/sulfits.

Per a nosaltres és molt important que
els nostres clients estiguin sempre se-
gurs 1 puguin confiar al 100 % que el
seu pa o brioixos favorits només conte-
nen el que poden tolerar.

Metodes per a facilitar la informacié

* En etiquetes adherides a l'ali-
ment envasat préviament.

* En retols o cartells, ja sigui en ali-
ments envasats, com en els que se
subministren, aliments sense enva-
sar o aliments que senvasen al lloc
de venda a peticié del comprador.

e Almentoala carta.

* Mitjancant altres mitjans apro-
piats, que afecta directament
qualsevol tipus d'hostaleria.

* Informacié per via oral.

* Encara que la informaci6 es faci-
liti de manera oral, sempre haura
d'existir un registre escrit o elec-
tronic dels ingredients que sén
obligatoris declarar.

e Afecta a comercos de venda al consumidor final tant de venda a

granel i envasats.

e Llestabliment haura d'informar adequadament de tot plat o aliment
llest per a consumir que serveixi i contingui allergogens. Aquesta
informacié li serd proporcionada al client si aixi ho sollicita tant si
ha estat elaborada per la mateixa empresa o una altra.

e S6n de declaracié obligatoria tots els al-lergdogens majors, també els
olis 1 greixos vegetals, havent d'especificar el seu origen.
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Els al-lergdgens principals al nostre sector:

Cereals amb glitens: blat, espelta, kamut, s¢gol, ordi i civada.

Brioixeria: croissant, brioix, bescuits, magdalenes i pastisseria en general.

Pastes: macarrons, tallarines, pasta de sopa, pizzes. etc.

Sémola de blat.

Llet i tots els derivats lactis: mantega, formatges, nata, iogurts, etc.

Llet maltada i aliments maltats.

Xocolata (no és declarable si no existeix una declaracié expressa del fabricant)

Fruita de closca: ametlles, avellanes, nous, anacards, cacauets, pans, postres, gelats, galetes,
massapa, salses i olis

Crustacis, crancs, llagostes, gambes, llagostins, gambots, escamarlans, etc.

Ou: ocupa el segon lloc d’importancia en les al-lergies alimentaries, sobretot en infants, perd
sovint desapareixen als tres anys d’edat.

Llavors de sésam: existeix reactivitat creuada entre el sésam, les nous, les ametlles, les avellanes,
els festucs i les castanyes.

Pero n'hi ha més:

Begudes o infusions preparades amb cereals.

Malt, cervesa, aigua d'ordi.

Additius: sulfits.

e Els sulfits s'empren ampliament en la inddstria alimentaria, poden ser presents en el menjar.
Vegetals frescos: enciams, alvocats, remolatxa, etc.

Aliments deshidratats.

Embotits.

Fruits secs.

Begudes, vins.

Additius E-220 a I'E229= grups de sulfits que s'utilitzen com a conservants.

S’han de declarar com a al-lergogens tots els productes manufacturats o a granel

que continguin qualsevol producte al-lergogen a dalt esmentat.

Exemple:

Llista d'ingredients
Farina de blat + aigua + salvat de blat (18%)
massa mare + llevat bioldgic + malt + sal +
Vitamina C + enzims + emulgents E-472¢

Valors nutricionals per 100 g de producte.
Calculs basats per a la nostra férmula

Valor energetic= 991.2 KJ — 236 Kcal

e Lipids=84g
Informacié per a al-lergics e Glicids=43 g

Conté gldtens, malt torrat i pot contenir traces e Protids= 10.6 g
de fruita seca, perd no sé6n ingredients que el pa

incorpora.
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En profunditat

La presencia en linia, més
important que mai

En un temps de canvi com el d'avui dia, la comunicacio i el marqueting
digital son elements clau per a qualsevol negoci. Perd, com pot transformar
una bona estrategia la teva fleca?
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En un moén cada vegada més digitalitzat, és gairebé una
obligacié coneixer 1 aprofitar les eines digitals que tenim
a l'abast per potenciar les vendes. Actualment, el 87 %
dels consumidors busca productes i serveis en linia, perd
com podem aprofitar aquest mercat al nostre forn? La
resposta és senzilla: estratégies de marqueting digital.

Si bé és cert que en el nostre negoci és molt facil con-
vencer el client a través del nostre aparador, hem de fer
un pas més enlla de “sobreviure” per avancar en aquesta
nova era.

Les dades no menteixen: un estudi recent revela que
el 75 % dels consumidors admeten que les interaccions
digitals influeixen en les seves decisions de compra. I
no sols d'objectes materials, sin6 també en l'oci 1 l'ali-
mentacié. Aqui és on entra en joc el marqueting di-
gital, una eina poderosa per arribar a un pablic més
ampli 1 construir una marca forta.
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El 75% dels consumidors
admeten que les interaccions
digitals influeixen en les
seves decisions de compra.

Marqueting digital, clau per al nostre posicionament
Avuli dia, tenir preséncia a Internet és clau per a qualse-
vol negoci, sobretot per a fleques, cafeteries, restaurants,
bars 1 altres negocis d'hostaleria en els quals la competen-
cia cada vegada és més ferog.

Per aixo, us proposem seguir aquests quatre passos per
entrar en el mon digital.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Crear un perfil a Google My
Business

Una manera efectiva de tenir un
avantatge sobre els teus competi-
dors és utilitzar Google My Busi-
ness, un servei gratuit que, a més
de donar informacié sobre la teva
fleca, té la capacitat de generar in-
teraccions amb els teus clients.

Google My Business es considera
el directori de negocis més complet
1 accessible que existeix a la xarxa.
Té dos objectius clars: ajudar les
empreses a augmentar la seva visi-
bilitat en linia i ajudar els consumi-
dors a trobar els productes i serveis
que busquen en una determinada
area geografica.

Aquest servei ofereix una fitxa del
teu negoci perque, quan algd bus-
qui una informacié que hi té rela-
ci6, mostri la teva fitxa amb dades
clau, com el nom del forn, l'adreca,
els telefons de contacte, l'adreca
web 1 diferents fotos 1 ressenyes.
Recorda que el 80 % dels consumi-
dors busca a Internet abans de com-
prar un producte o visitar un local.
Per tant, apareixer a Google et fara
guanyar clients.

Gestionar les ressenyes correcta-
ment

Gracies a Google My Business,
també tenim ressenyes en linia, la
moneda digital de la reputacié.

En l'era digital, les ressenyes en
linia es consideren com el “boca a
boca” modern, donat el seu abast
global i el seu impacte durador. Les
ressenyes en linia tenen un abast
significativament més ampli, ja
que estan disponibles per a un pad-
blic global i, a diferéncia del boca
a boca, queden registrades de ma-
nera permanent. A més, ofereixen
una varietat d'opinions i perspecti-
ves 1 permeten al consumidor tenir
una visié més completa i equilibrada.

Les ressenyes en linia tenen un
impacte significatiu en la presa de
decisions de compra, especialment
quan hi ha una acumulaci6é d'opi-
nions positives o negatives. Molts

consumidors confien en aquestes
ressenyes abans de comprometre's
amb un producte o servei. Per aixo,
és molt important que, com a nego-
ci, incentivis els clients satisfets per-
que deixin ressenyes positives. Aixd
t'ajudard a construir una imatge de
confianga i qualitat.

Una web ben dissenyada

Si bé és cert que en aquest sector
no estem acostumats a veure pagi-
nes web, haurien de ser la base de la
nostra comunicacié. Amb un lloc en
linia, sota el nostre domini, podrem
mostrar informacié clau sobre el
forn, com ara la ubicacid, els horaris
1 els productes.

Segons aquest 80 % de consumidors
que ho busca tot a Internet, la nostra
pagina pot ser la primera porta d'en-
trada a la nostra fleca, on el client
veura si tenim el producte que bus-
ca. Es molt important assegurar-se
que el lloc web sigui accessible 1 facil
d'usar des de dispositius mobils, el
principal metode de cerca.

Avui dia, crear una pagina web
sense tenir coneixements és facil,
senzil i gratuit. Existeixen dese-
nes de plataformes i serveis online
que ofereixen eines intuitives per a
qualsevol persona sense necessitat
de tenir experiéncia tecnica, que
permeten construir llocs web atrac-
tius 1 funcionals.

A més, disposen de plantilles que
s'adapten automaticament a dife-
rents dispositius i fan que el disseny
sigul practicament automatic. Fins
1 tot, algunes plataformes aprofiten
intel-ligéncies artificials per a sim-
plificar encara més el procés, gene-
rant pagines web que compleixen
amb els estandards moderns d'usa-
bilitat i estetica de manera rapida i
eficient.

Aquest avang facilita la preséncia
en linia, permetent que negocis i
creadors comparteixin el seu con-
tingut de manera efectiva.

Les ressenyes en linia es consideren com
el "boca a boca" modern, donat el seu
abast global i el seu impacte durador.
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Les xarxes socials poden
convertir-se en 1'aliat perfecte
per a presentar els teus
productes i crear una connexio
amb la teva audiéncia actual i
futura.

Xarxes socials, un mén infinit

Les xarxes socials poden convertir-se en el teu aliat perfecte
per a presentar els teus productes i crear una connexi6 amb
la teva audiéncia actual i futura. La creaci6 de perfils rela-
cionats en plataformes com Instagram, Facebook 1 TikTok
és clau en aquest mon digitalitzat.

La magia de les xarxes socials és la capacitat de contar his-
tories visuals irresistibles. Compartir imatges i videos capti-
vadors dels teus productes apetitosos és la clau per obrir les
portes del forn al mén digital. Cada foto ha de ser un apara-
dor virtual que destaqui la frescor, la textura i la diversitat de
cada pega del teu obrador. Cada publicaci6 que facis atraura
les mirades 1 despertara l'apetit de la teva audiencia.

Evidentment, és el millor aparador -per darrere del teu
aparador fisic- per compartir les ofertes especials 1 els des-
comptes exclusius. Anunciar les teves promocions és com
convidar els seguidors a una festa especial i amb aixd es crea
una sensacié de pertinenga i exclusivitat. A més, et permet
tenir una interacci6 directa amb el teu public, i respondre
comentaris 1 missatges enforteix els llagos virtuals, ja que
mostres que cada opinié importa i es valora.

Vendre el producte a través de la pantalla

No hi ha millor manera de connectar amb els amants del pa que
compartir les histories darrere de cada creaci6. Compartir mo-
ments a l'obrador, presentar els forners, narrar el procés d'elabo-
raci6 o compartir receptes exclusives, sén algunes de les possi-
bilitats que ofereixen les xarxes socials i que mostren una capa
d'autenticitat i proximitat. Cada publicaci6 es converteix en un
relat que va més enlla de l'aspecte visual 1 transmet la passi6 i la
dedicaci6 que hi ha darrere de cada croissant, baguet o pa de pages.

Una altra manera de conquistar la teva audieéncia és demanar
als seguidors que comparteixin fotos amb els productes. Aixd
t'aportara un flux constant de contingut generat per l'usuari i I

amplia l'abast del teu forn a través de les xarxes socials.

En els altims anys ha crescut la figura de l'influenciador, una
persona que, amb les seves recomanacions, pot fer ressonar el
teu negoci a la xarxa 1 augmentar-ne la visibilitat i la credibi-
litat. La seva collaboracié, en funcié del seu perfil, pot tenir
conseqtiencies molt significatives en els teus nombres de vendes.

També pots fer servir els teus perfils per destacar testimoniat-
ges de clients satisfets. Mostrar gratitud per a cada opinié po-
sitiva construeix la teva reputacié. D'aquesta manera, mostres
les teves ressenyes directament a una audieéncia que d'una altra
manera no arribaria a llegir-ho.

En definitiva, les xarxes socials, aixi com les estrategies de
marqueting, si estan ben gestionades, es converteixen en una
eina molt Gtil per promoure i fer créixer un negoci.

N4
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BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

El Master de 1'Escola tanca una excel-lent

quarta edicio

Els alumnes del 4t Master en Fleca Artesana d'Excel-lencia conclouen aquesta prestigiosa
formaci6 després d'incorporar eines i tecniques per incorporar als seus negocis.

-

ESCOLA DE FLEQUERS
ANDREU LLARGUES

\
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El master en Fleca Artesana d'Excellencia ha celebrat la
cloenda de la seva quarta edici, impartida des d'octubre de
2022 ajuliol de 2023 a 'Escola de Flequers Andreu Llargués,
sota la direcci6 de Yohan Ferrant, guanyador de la Seleccié
Francesa de Fleca per al Mundial 2019, tercera i segona posi-
ci en el sete 1 vuite Campionat Mundial du Pain, respectiva-
ment, i doble podi al tercer i quart Best of Mondial du Pain.

L'acte de cloenda d'aquesta edici6 s'ha celebrat 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 l'avaluacié dels formadors, s'ha procedit al
lliurament de diplomes, en un acte que ha comptat amb la
presencia del director de I'Escola, Yohan Ferrant; la subdi-
rectora, Mari Cruz Barén; la presidenta del Gremi de Fle-
quers, Monica Gregori; el secretari general del Gremi, Car-
les Cotonat, i Enric Badia, podi a la quarta edici6 del Best of
Mondial du Pain.

Durant l'entrega de diplomes, també s'han entregat di-
ferents mencions especials: millor pa de massa mare, per a
Claudia Dalla Vecchia; millor pa nutricional, per a Isabel
Garcfa; millor técnica Respectus Pannis, per a Aaron Pedre-
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ra; millor degustaci6, per a Marina Francisco, i millor bufet,
per a Josué David Cruz. La primera alumna de la promocié
ha estat Isabel Garcia.

“Ha estat un procés increible. Els alumnes han fet un salt
de qualitat impressionant”, destaca Ferrant. Per la seva ban-
da, Badia, exalumne de la primera edici6 d'aquest master,
que ha avaluat les taules, comenta que “els alumnes han mi-
llorat molt i cadasct s'ha enfocat cap al seu estil”.

Des del seu punt de vista, “al master se'ls dona una visié
molt panoramica de tot el que es pot fer a l'ofici. Aquest
master ens situa en el top de la fleca espanyola. Som I'escola

L'acte de cloenda s'ha
celebrat una jornada de
portes obertes a I'Escola, on
els alumnes han exposat les
seves elaboracions
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“Momple d’orgull veure
tantes dones en 1'ofici”,
ha declarat Monica
Gregori

més preparada d'Espanya”. El director de I'Escola
prefereix destacar els avantatges d'aquesta forma-
ci6 Ginica com una oportunitat “50-50 on s'aporta
formacid, qualitat, obertura d'esperit i molta prac-
tica”, des del seu punt de vista.

Monica Gregori, presidenta del Gremi, ha volgut
destacar la presencia de tantes dones en aquesta
promocié. “M'omple d'orgull veure tantes dones
en una promocid. Fins ara era una professié molt
dominada pels homes i a poc a poc s'ha anat igua-
lant. Des del Gremi i I'Escola fem aquesta aposta
per prestigiar l'ofici i marcar el futur, tecnificant i
buscant l'excelléncia. Amb les formacions de base
no podem arribar a un nivell tan profund, és per
aixd que necessitem una formacié d'alt nivell”,
analitza. “Recomanaria aquesta formacio a tots els
professionals apassionats per la fleca, ja estiguin al
negoci per heréncia familiar, per relleu generacio-
nal, o siguin joves que venen d'altres sectors, pero
volen tirar endavant un negoci de fleca, sigui en
solitari 0 amb socis. Incorporaran les eines i els
coneixements técnics necessaris per assolir l'ex-
cellencia en l'ofici”, analitza.

El master en Fleca Artesana d'Excelléncia és
el vaixell insignia de la Baking School Barcelona
Sabadell i consisteix en una formacié de maxima
qualitat que combina demostracié amb practica,
1 té com a referéncia els millors professionals 1 les
tendéncies actuals del sector. Els continguts s'agru-
pen per categories i s imparteixen segons especialitats
per professionals de primer nivell, mestres forners de
renom, aixi com especialistes convidats, de prestigi
reconegut, que aporten la seva experiéncia i els seus
coneixements per tal d'oferir una formacié excellent.

Entre els formadors professionals de prestigi
reconegut 1 garantia professional que hi solen
collaborar compartint els seus coneixements des-
taquen, a més de Yohan Ferrant, director técnic de
I'Escola de Flequers Andreu Llargués, 1 doble podi
al Best Of Mondial du Pain 2023, figures de renom
com ara Sylvain Herviaux, MOF 2011, i altres con-
vidats de gran renom en l'ambit nacional i interna-
cional en algunes de les especialitats a impartir.

Llobjectiu d'aquesta formacié és adquirir els co-
neixements teoricopractics necessaris per desen-
volupar 1 aprofundir de manera excellent en les
tecniques d'elaboracié de pans artesans, brioixeria
artesana 1 productes salats, desenvolupar la seva
creativitat 1 la capacitat per dinamitzar i optimit-
zar l'oferta de productes en el seu negoci.
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Isabel Garcia - Millor pa nutricional i primera alumna de la promocio

Aquesta jove flequera de La Rioja s'ha desplacat expressament per poder cursar el
master a 'Escola, amb l'objectiu d'acumular coneixements de cara a obrir el seu propi
negoci. “Volia aprendre al maxim nivell, i la formacié que ofereix aquesta Escola, 1 en
concret aquest master, era la millor opcié per poder oferir als meus futurs clients un
producte dptim. La formaci6 rebuda ha superat les meves expectatives: els professors
han sabut transmetre molt bé els seus coneixements 1 cadasci ens ha aportat quelcom
diferent. Aplicaré gairebé tot el que he apres al meu dia a dia professional, tant en fleca
com en brioixeria”, destaca.

Marina Francisco - Millor degustacié

Pertany a una familia flequera de Matar6 i ha viscut l'obrador des de petita, jun-
tament amb els seus dos germans. Actualment, la fleca es troba en procés de relleu
generacional per la jubilaci del seu pare. Va estudiar Administraci6 d'Empreses 1
ha cursat el master per aprendre, investigar i profunditzar en l'ofici. “Ha estat una
experi¢ncia molt enriquidora, sobretot quant a producte, organitzacié a l'obrador 1
treball sota pressié. A més a més, ha estat fabulés coneixer altres joves flequers amb la
mateixa passi6 1 ganes d'aprendre. Jo partia de zero quant a tecnificacié de producte,
i és increible I'evolucié que he fet en un any de formacié. El que he aprés aportara al
meu negoci diferenciaci6 de producte i oportunitat de negoci”, assenyala.

Claudia Dalla Vecchia - Millor pa de massa mare

Procedent d'Italia, fa set anys que treballa en una pastisseria, 1 ha compaginat el mas-
ter amb la seva feina al seu pafs. “M’apassiona la brioixeria i el pa, aixi que vaig buscar
on formar-me. Vaig veure que aquesta formacié tenia un gran prestigi internacional,
aixi que m’hi vaig apuntar. Vaig arribar amb zero competéncies en materia de fleca,
1 he aprés les bases per poder fer un producte d'alta qualitat. Els formadors sén molt
diferents, 1 cadasci ofereix un nivell d'excel-lencia en la seva competéncia: el Matt en
brioixeria, I'Angel en fleca, la Mari Cruz en salats... A més a més, han estat molt dis-
ponibles i venien amb una gran voluntat d'ajudar-nos a millorar i resoldre els nostres
dubtes. Sens dubte, ha valgut la pena”, conclou.

Josué David Cruz - Millor bufet

Ve de Costa Rica i prové de la pastisseria, encara que considera que, al mén de la gastro-
nomia, és important saber fer una mica de tot per obrir-se portes. “Sempre he tingut una
gran inquietud per fer pa, ja que és un producte basic i fonamental. El master ha complert
totalment les meves expectatives i m'ha canviat la perspectiva i la manera de veure l'ofici.
He incorporat eines molt valuoses que podré aplicar a la fleca, la brioixeria i la pastisseria.
Els professors sén excellents i1 realment s'involucren amb els alumnes per facilitar I'apre-
nentatge. Cadasci té un criteri molt propi i aporta quelcom a la formacié: el Yohan, crea-
tivitat; el Matt, motivacid; I'Angel, disciplina, i la Mari Cruz, organitzaci6. Quan uneixes
totes les peces, obtens una formacié que et fa millor professional”, subratlla.

Aaron Pedrera - Millor Técnica Respectus Pannis

Abans era transportista i conduia camions. En un determinat moment, va comencar a fer
pa a casa i es va enganxar a la fleca, aix{ que va assistir al curs d'Iniciaci6 a la Fleca. A
partir d'aqui, va comengar a treballar de flequer. Actualment, vol muntar el seu propi
negoci juntament amb un soci 1 ha cursat el master per poder oferir el millor producte als
seus clients. “Venia de fer molt de pa i volia, sobretot, aprendre en 'ambit de la brioixeria.
He apres que es pot fer un bon producte sense necessitat d'encarir-lo massa. També
destacaria que m'ha ajudat a organitzar-me millor 1 optimitzar el temps a l'obrador. Els
professors sén molt exigents 1 incideixen molt en la presentacid i la qualitat del producte.
El master se m'ha fet curt”, indica.




Comenca el cinque master a la Baking School

Una nova promocio de forners apassionats per 1'ofici es compromet amb la qualitat i 1a
innovacio en la cinquena edici6 del master en Fleca Artesana d'Excel-lencia.

~ BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADE.

L'Escola de Flequers Andreu Llar-
gués ja ha comencat les classes de la
cinquena edici6 del master en Fleca
Artesana d'Excellencia, el vaixe-
Il insignia del centre formatiu. Es
tracta d'una formacié Gnica que té
l'objectiu d'ajudar els alumnes a ad-
quirir els coneixements teoricoprac-
tics necessaris per desenvolupar i
aprofundir de manera excellent en
les tecniques d'elaboracié de pans
artesans, brioixeria artesana i pro-
ductes salats. També es potencia que
desenvolupin la seva creativitat i capa-
citat de dinamitzar i optimitzar ['ofer-
ta de productes dels seus negocis.

Per afavorir una formacié perso-
nalitzada i intensiva, la metodo-
logia del master combina demos-
traci6 amb practica, tenint com a
referencia els millors professionals
1 les tendeéncies actuals del sector.
Aquesta cinquena edicié va co-
mengar el passat mes d'octubre i
s'estendra fins a 1'11 de juliol de
2024. Amb una durada de 220 hores
teoricopractiques que s'estructuren
en 22 hores mensuals organitzades
en una setmana al mes, de dilluns a

BAKING SCHOOL {
| BARCELONASABADELL

dijous, amb un total de 10 setmanes
d'octubre a juliol, el master ofereix
a l'alumne una formacié extensa
1 intensiva que permet compagi-
nar-ho amb l'activitat laboral.

“No és facil poder formar-se i tre-
ballar al mateix temps, pero és molt
necessari”, reflexiona un dels alum-
nes, Marc Cases, forner de tercera
generacié al Forn del Poble que ara
estd comengant un nou projecte a
Sant Cugat del Valles. “He mamat
l'ofici des de petit i no havia passat
mai per un procés de formacié. Fa
temps que m'he adonat que és molt
necessari incorporar més coneixe-
ments tecnics per poder portar
l'ofici a un altre nivell. EI master
em permetrd treballar amb més
puleritud 1 polidesa en els proces-
sos 1 interpretar millor el producte
quan surt del forn”, assenyala.

Per la seva banda, Lluis Cases, del
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Forn de Pa Vallespir (Sants, Barce-
lona), és forner de quarta generacié
i s'ha inscrit al master mogut per
“les ganes d'aprendre i la inquietud
per millorar i oferir un producte
excel-lent als clients. Anteriorment,
he fet altres cursos a 1'Escola, que
és un centre formatiu de referéncia
per a qualsevol flequer. Des de la
primera edicié del master ara fa
cinc anys que tinc ganes de cur-
sar-lo, perd diverses circumstancies
m'ho havien impedit, fins ara. Vull
innovar 1 millorar la qualitat del
meu producte”, destaca.

Segons Yohan Ferrant, “aquesta
cinquena promocié estd formada
per un grup de vertaders apassio-
nats de la fleca, amb moltes ganes
de progressar i millorar. Tenen
perfils diferents, pero tots busquen
l'excelléncia i funcionen com una
familia”, assegura.

“Es un grup molt familiar i amb perfils
molt diferents, pero amb moltes ganes”,

segons Ferrant.

N4
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Tardor formativa intensa a la
Baking School

L'Escola de Flequers Andreu Llargués comenca el curs amb un bon grapat de master
class i monografics sobre tota mena de productes, tant de temporada com per tot 1'any.

L'Escola de Flequers Andreu Llargués ha comencat el
curs lectiu amb una programacié ambiciosa d'activitats
formatives especifiques sobre diversos productes i espe-
cialitats de gran interés per als flequers, a fi de millorar i
diversificar la seva oferta de cara als seus clients.

Aquesta oferta formativa especifica es distribueix en
dos tipus de cursos: els monografics i les master class.
S'adrecen a professionals del sector que desitgin aprendre
o actualitzar la tecnica d'elaboracié de diferents tipus de
productes i estiguin encaminats a potenciar l'artesania
a les fleques, amb el coneixement i la técnica de base de
l'elaboraci6 de productes.

Les classes magistrals del Yohan

Quant a les classes magistrals, un format de cursos a
carrec de figures prestigioses de la fleca mundial, en els
darrers mesos se n'han celebrat sessions enfocades en pro-
ductes com la baguet, el croissant i el panettone.

Aixi, el director de la Baking School Barcelona Sabadell,
Yohan Ferrant, ha impartit personalment les classes ma-
gistrals sobre “La baguet i els seus diversos conceptes”, de
10 hores de durada; “L'excel-lencia en el croissant artesa”,
també de 10 hores, i “Panettone: noves tendéncies”, de 15
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hores de durada.

Pel que fa a la master class de croissant artesd, Ferrant
ha repassat les tecniques de base d'elaboracié d'aquesta
especialitat: pastat, laminat, fermentacio, coccid, acabats,
farcits i conservacié. Les variants de croissant tractades
durant aquest curs han estat el recte i corbat, el bicolor,
el de melmelada d'albercoc, el de crema de xocolata, el
de cereals, el de taronja i llimona i el de crema d'ametlla.

Quant a la classe magistral de panettone, Ferrant ha
mostrat com elaborar la seva massa mare especial 1 ha
abordat pas a pas tots els processos d'elaboraci6, amb una
demostraci6 en directe de cadascun d'ells: primera i sego-
na pastada, amb el seu repos 1 la seva fermentaci6, la coc-
cié i el desenvolupament de la textura interna i externa,
diferents tipus de glacejats 1 acabats i conservacid.

Yohan Ferrant, ha impartit
personalment master classes
sobre la baguet, el croissant i
el panettone.
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Monografics

En referéncia amb els monografics, cursos pensats per-
que els flequers puguin actualitzar i ampliar els seus co-
neixements per tal de millorar 1 ampliar la seva oferta,
1 adaptar-se aix{ a les noves tendéncies del mercat per
fidelitzar la clientela, se n'han celebrat un bon grapat,
molts dels quals enfocats a productes de temporada.

Aixi, s'ha portat a terme el ja classic “Especial Nadal”,
un curs de quatre dies sobre troncs, a carrec de Toni
Vera, i tortells, amb Paco Ramirez. Toni Vera també ha
estat l'encarregat d'oferir un monografic sobre panellets
i un altre sobre productes de venda per impuls, mentre
que Toni Gémez ha impartit el de canapes salats. Tam-
bé s'han celebrat monografics sobre assortiments de coo-
kies, torrons de xocolata, torrons i mantegades i sobre la
millora del punt de venda.

Per descomptat, I'Escola de Flequers Andreu Llargués,
després d'aquesta arrencada de curs ambiciosa, no baixa
el ritme 1 continua programant classes magistrals i mo-
nografics de tot tipus que tindran lloc en el decurs dels
mesos vinents. Es pot consultar la programaci6 d'activi-
tats lectives del centre formatiu al web del Gremi.

Els segiients mesos, no baixara
el ritme de master classes i
monografics de tots tipus.




La Baking School vetlla per
la professionalitzacio del
sector

L'Escola del Gremi celebra, amb gran exit, noves
edicions dels cursos d'iniciacio i especialitzacio en
fleca i brioixeria.

La Baking School Barcelona Sabadell dona molta importancia a la for-
macié de nous talents flequers, donada la dificultat que pateixen les em-
preses del sector per trobar personal degudament qualificat. Es per aixd
que continua programant noves edicions dels seus Cursos d'Iniciacid, en la
modalitat de Fleca Artesana i Brioixeria Artesana.

Iniciacié a la fleca i la brioixeria

El curs d'iniciacié en Fleca Artesana ha celebrat la seva darrera edicié de
mitjans de setembre a mitjans d'octubre. Hi han participat tant alumnes
que volien iniciar-se en el mén de la fleca i la brioixeria i que volien coneixer
les tecniques basiques d'elaboracié de productes artesanals d'aquestes disci-
plines, com professionals que volien reforcar la seva base.

Aquesta tardor també ha tingut lloc una nova edici6 del curs d'inicia-
ci6 en Brioixeria Artesana, 100 % practic i impartit per Matt Valette. La
formaci6, de 60 hores de durada i adrecada a professionals interessats a
iniciar-se en les tecniques d'elaboracié de productes artesanals de brioixeria
d'excel-lencia, els ha servit per adquirir les habilitats i els coneixements ne-
cessaris per obtenir productes de brioixeria artesans d'alta gamma en fleca,
pastisseria, servei d'apats o restauracio.

Continuen els intensius d'especialitzacio

Aixi mateix, per aprofundir en l'excelléncia dels professionals en fleca
1 brioixeria, 'Escola ha celebrat a finals d'any la segona edicié dels cursos
intensius d'especialitzacié en Brioixeria Artesana i en Pans Artesans, im-
partits per Yohan Ferrant.

S6n unes formacions pensades per aprofundir en la base de I'excel-lencia
de manera intensiva per poder donar als professionals una linia de tecni-
ques d'elaboracié d'aquests productes i assolir un alt nivell en la seva practi-
ca professional. Per aixo, els continguts s'agrupen per categories i s'impar-
teixen segons les especialitats.

En el cas de l'intensiu de pans artesans, els alumnes han treballat el com-
portament de les masses mare i les fermentacions, els preferments i les mas-
ses mare naturals. Amb aquests coneixements han elaborat diferents pro-
ductes de masses d'alta hidratacié com la xapata, productes classics com la
baguet i pans de masses mare naturals de blats antics 1 de cereals biologics,
aix{i com pans decoratius d'excel-lencia.

Pel que fa a l'intensiu de brioixeria, els alumnes han treballat les diferents
masses de pasta fullada, brioix, masses batudes i masses mare naturals.
També han estudiat el comportament interessant de la massa mare natural,
el control d'empastaments i la coccié del panettone. Finalment, han acabat
amb una taula plena d'elaboracions Giniques amb un toc d'excel-lencia.

Aquests cursos han tingut un gran &xit, de manera que I'Escola els conti-
nuara programant cada any. Per a més informacid, contacteu amb el depar-
tament de formaci6 del Gremi a formacio@gremipa.com.
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Informaci6 gremial del sector flequer

Una Nit del Pa historica

El Gremi celebra la seva tradicional gala al Recinte Modernista de Sant
Pau de Barcelona i congrega més de 180 assistents.
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El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona ha
celebrat aquest mes de desembre la seva tradicional Nit
del Pa, la trobada de germanor per excel-lencia dels for-
ners agremiats. Esdevé una nit plena de sorpreses, sabor
i rialles en reunir totes les persones que fan possible que
aquesta professio sigui tot un art.

En aquesta ocasid, el lloc escollit va ser al Recinte Mo-
dernista de Sant Pau de Barcelona, un escenari molt
significatiu pel seu valor historic, artistic i patrimonial.
Aquesta joia de 'arquitectura catalana, Patrimoni Mun-
dial des del 1997, representa d’alguna manera els valors de
la tradicié, la innovacid, l'artesania i el gust per l'excel-len-
cia que el Gremi, en representacié dels flequers, defensa
1 promou.

La vetllada va congregar més de 180 persones, incloent-hi
autoritats, representants dels gremis catalans, personal del
Gremi i nombrosos forners. Va ser una Nit del Pa histori-
ca, ja que va servir per oficialitzar el relleu en el liderat-
ge del Gremi. D’aquesta manera, Andreu Llargués, qui
ha presidit I'entitat durant les darreres decades decisives,
ha escenificat el traspas d’aquesta alta responsabilitat a la
nova presidenta, Monica Gregori.
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La nit va comengar amb l'espectacle de llums de I'Hos-
pital de Sant Pau i la visita als magics jardins il luminats
del seu recinte modernista, un reconegut atractiu turistic
de la ciutat en aquestes dates. Els assistents van poder-ne
gaudir poc abans d’entrar al sal6 on es va celebrar lacte.
Seguidament, va comencar lacte oficial, amb discursos
del secretari general, Carles Cotonat, acompanyat de la
presidenta Monica Gregori 1 el vicepresident Jordi Mo-
rera, qui van entregar a Llargués un reconeixement del
Gremi per la seva llarga, incansable 1 exitosa trajectoria al
capdavant de la instituci6 i per la seva dedicaci6 en defen-
sa de la fleca catalana, rad per la qual ha estat nomenat
president d’honor del Gremi.

Llargués va ser anomenat
president d'honor del Gremi
i de CEOPPAN i va rebre la
Medalla d'Or de 1a UIBC.
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També va prendre la paraula José Maria Ferndndez del
Vallado, secretari general de la Confederacié Espanyola
de Forn, Pastisseria, Brioixeria i Afins (CEOPPAN), qui
va lliurar a Llargués una insignia commemorativa en
agraiment a la seva tasca vinculada a aquesta entitat, de
la qual el va nomenar president d’honor. Aixi mateix,
li va entregar una Medalla d’Or de part de la Unié In-
ternacional de Fleca i Pastisseria (UIBC), entitat inter-
nacional amb la qual Llargués va col-laborar intensament
en representaci6 dels interessos de la fleca espanyola, i de
la qual a partir d’ara serd membre d’honor.

Aixi mateix, l'acte també va comptar amb la preséncia
de diverses autoritats i rep resentants. Hi van assistir
Enric Vinaixa, del Departament d’Empresa 1 Treba-
1l; Carmel Modol, del Departament d’Accié Climati-
ca, Alimentacié 1 Agenda Rural de la Generalitat de
Catalunya; representants de la Regidoria de Comerg,
Restauracié 1 Mercats de I’Ajuntament de Barcelona,
1 Josep Santacreu, president de la Cambra de Comerg de
Barcelona.

En acabar els parlaments, es va celebrar el tradicional
sopar, que en aquesta ocasid va tenir lloc en format coctel.
Tots els assistents van gaudir-ne en un ambient de germa-
nor 1 harmonia, conscients del caracter historic de la vet-
llada per loficialitzacié del relleu al capdavant del Gremi.
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Nit de Partesania
alimentaria 2023

La Generalitat ret homenatge als
mestres artesans

Els agremiats Marcel Estrada, Joaquim Grimal, Gerard Grif i Xavier i Josep Tomas Pamies
Sistaré reben el Diploma de Mestre Artesa Alimentari de mans del conseller d'Alimentacio.

El Departament d'Accié Climatica, Alimentaci6 1 Agen-
da Rural de la Generalitat de Catalunya ha celebrat un
any més, a I'Ateneu Barcelones, la Nit de 1'Artesania Ali-
mentaria, una cerimonia de lliurament dels Diplomes de
Mestre Artesa Alimentari. Es una distincié que atorga des de
l'any 1987 per reconeixer a aquells artesans que demostren un
mestratge excepcional en el seu ofici 1 una llarga trajectoria
professional, a més d'un domini técnic del seu ofici, expe-
riencia 1 merits de caracter extraordinari en la seva practica.

Entre els 28 artesans que han rebut, de mans del conse-
ller d'Acci6 Climatica, Alimentacié 1 Agenda Rural, Da-
vid Mascort i Subiranas, el Diploma de Mestre Artesa Ali-
mentari, hi figuren els agremiats Marcel Estrada Sola, del
Forn de Pa Xata (Capellades); Joaquim Grimal Rueda, del
Forn de Pa Grimal (Sant Pol de Mar); Gerard Grifi6 Vernet,
de Cal Tullet (I'Espluga de Francoli), i els germans Xavier
1 Josep Tomas Pamies Sistaré, del Forn Sistaré (Reus). Tots
son forners amb una trajectoria llarga i exemplar a l'esquena,
al capdavant de negocis familiars dedicats a la fleca artesana
1 de qualitat des de fa almenys tres generacions.

Durant la seva intervencid, Mascort, acompanyat pel se-
cretari d’Alimentacié, Carmel Modol, ha destacat la im-
portancia d’aquests guardons, amb els quals “any rere any
es fa evident la vitalitat de l’artesania alimentaria catala-
na. Un tipus de produccié que, conjuminant ofici, creati-
vitat, tradicié 1 innovacid, produeix aliments que transme-
ten cultura, historia i identitat col-lectiva. I, alhora, també
reforcen l'arrelament social 1 dinamitzen I'economia i el

30

desenvolupament territorial”. El conseller d'Alimentacié
considera que “els artesans dels aliments sén una part im-
prescindible del nostre patrimoni de pafs. Per aixo, estem
compromesos a protegir les seves formes tradicionals de
producci6 i garantir la seva perviveéncia”, ha assegurat.

Joaquim Grimal Rueda (Forn de Pa Grimal)

Va comengar a treballar al forn als setze anys durant els
estius 1 els caps de setmana. Dos anys més tard, va iniciar
els estudis d’empresarials a la Universitat de Girona. Lany
1994, va posar en marxa un nou obrador per ampliar la
producci6 de brioixeria i pastisseria. Va obtenir el titol de
mestre pastisser al Gremi de Pastisseria i s'ha continuat
formant amb cursos a I'Escola Andreu Llargués.

"Fa molta illusié rebre aquest reconeixement després de
gairebé 30 anys d'ofici en una fleca familiar com la nostra.
Soc forner de tercera generaci6 i porto el negoci juntament
amb els meus germans, i malauradament no tenim relleu ge-
neracional. Crec que han pensat en mi per a aquesta distinci6
pels anys que fa que soc flequer, pel el meu interes a conti-
nuar formant-me fent cursos a I'Escola de Flequers Andreu
Llargués 1 per la meva passi6 per fer les coses bé a l'ofici.
Sempre m'ha interessat oferir nous productes als meus clients
1 innovar amb brioixeria 1 pastisseria, més enlla de la fleca.
Els productes estrella del Forn de Pa Grimal sén el pa de
qualitat i les pastes de full. Hi ha hagut un boom de la fleca
artesana en els darrers anys, perd no tothom és capag de fer
bon pa. Requereix molta formacié i passié per l'ofici".
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Marcel Estrada Sola (Forn de Pa Xata)

Va néixer a pocs metres de l'obrador i el forn, 1 des de ben petit ajudava

el seu pare Joan i I’avi Pepet en un lloc de treball per on han passat sis
generacions d’avantpassats. Quan tenia catorze anys, va veure que era la
seva feina i va tirar endavant el negoci amb el seu germa Josep.
"Aquest diploma me'l prenc com un reconeixement no només per la
meva trajectoria, sind també per la dels meus avantpassats, que es-
tarien tan contents com jo de rebre aquesta distincié. Em fa molta
il-lusi6 poder dir que el meu fill, Roger Estrada, continuara el negoci
familiar, aixi que la setena generaci6 estd garantida. El nostre forn
ha rebut altres reconeixements, com el d'establiment centenari 1 el dels
150 anys, ja que la seva historia es remunta al 1856. Jo, personalment,
treballo a l'obrador des dels 15 anys, quan el meu germa va marxar al
servei militar 1 jo vaig deixar els estudis per ajudar el meu pare. Al llarg
dels anys, he fet molts cursos a I'Escola del Gremi, des dels seus inicis,
per estar sempre al dia de l'ofici. Darrerament, estic aprenent molt
amb el nou llibre del director de 'Escola, Yohan Ferrant, un manual
de fleca 1 brioixeria creativa titulat Oh [a Ja. Aquest diploma és un
reconeixement a la feina del dia a dia de la meva familia, que sempre
treballa de manera artesana per fer productes de qualitat.

Gerard Griné (Cal Tullet)

Es va incorporar al negoci familiar l'any 1994, coincidint amb la
jubilaci6 dels pares. El seu germa Ramon ja s'hi havia incorporat el
1987 i havia estrenat l'obrador nou. Lany 2019, el Gerard va cursar el
primer Master en Fleca Artesana d’Excel-léncia a la Baking School
Barcelona Sabadell, aixi com diverses classes magistrals a carrec de
professionals de referencia del sector. El 10 d’abril de 2021, per Sant
Ezequiel, com el pare, van inaugurar el tercer obrador.

“Soc forner de tercera generacid, juntament amb el meu germa Ra-
mon Grifid. Han estat uns anys de molta feina, i aixo ens ha permes
innovar i créixer, sempre partint de la tradici6 apresa a casa. La nos-
tra empresa ha rebut el reconeixement a la continuitat de la Cambra
de Comerc de Reus i del gremi de la provincia de Tarragona al merit
professional”.

Xavier i Josep Tomas Pamies Sistaré (Forn Sistaré)

El Xavier va comengar a treballar al forn familiar Pany 1986 i el
Tomas el 1987. Han guanyat el Concurs al Millor Pa de Pages Ca-
tala del 2016, han estat finalistes en altres edicions d’aquest mateix
concurs, han rebut cinc estrelles Dir Informatica pel reconeixement
als 80 millors forners de tot I'Estat, han guanyat el Millor Llonguet
de Catalunya i han rebut la Llesca d’Or al millor forn de Catalunya
2019. Tot aixo ho han fet sempre plegats, en familia i amb un equip
de gairebé 30 persones.

"En rebre aquest diploma, hem recordat el moment que ho va rebre
l'avi Josep, que va ser un dels primers forners a tenir la Carta d'Ar-
tesa. Ens fa moltissima il-lusi6 aquest reconeixement. Hem anat a la
cerimonia representants de tres generacions de Cal Sistaré. Tenim
sang de forners per dues bandes, i el Xavier fill sera la sisena gene-
raci6 al capdavant de la fleca familiar. Nosaltres ens vam incorporar
al forn de molt joves ajudant el pare, que encara ens acompanya. Ens
sentim reconeguts en la nostra trajectoria i en la nostra tasca com a pres-
criptors del pa artesa, ara que necessitem que el pais s'ho creguii que la
societat comenca a entendre la importancia de la sobirania alimen-
taria. Aquell artesd que cregui que és un mestre estd molt equivocat:
mai se'n sap prou, i la formacié és un dels puntals de la fleca. Laltre és
tenir productes saludables i de qualitat".

Els cinc flequers
reconeguts destaquen
la importancia de la
formacio

N4
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Enric Badia, Premi Jove Artesa
Alimentari Innovador 2023

L'agremiat, exalumne del Master en Fleca Artesana d'Excelléncia 1 subcampié del Mondial du Pain, Enric Badia,
ha rebut de mans del conseller d'Accié Climatica, Alimentaci6 i Agenda Rural de la Generalitat de Catalunya, David
Mascort i Subiranas, el Premi Jove Artesa Alimentari Innovador 2023, en el marc de la Nit de 'Artesania Alimentaria.

La Generalitat li ha concedit el Premi Jove Artesd Alimentari Innovador per la seva capacitat d'adaptacié creant
nous productes 1 especialitats, impulsant la recuperacié d'especialitats tradicionals 1 apostant per la utilitzacié de pro-
ductes autoctons. També per la creacié d'una metodologia propia d'elaboracié tant en I'ambit de la fleca familiar com

en els concursos internacionals. Perd, que t a dir?

Queé significa per a tu rebre el Premi Jove Artesa
Alimentari Innovador? Com et sents?

Em fa molt content, perque des de sempre m'ha
agradat aprendre molt de tothom. No he pensat mai
que ho sabia tot, ni de bon tros. Penso que aixo tam-
bé és un reconeixement a tots els anys de formacié
que porto a l'esquena i, després d'aixo, el fet d'haver
sigut capa¢ d'innovar, i també d'haver aportat tec-
niques 1 maneres de fer a la resta de gent de 'ofici
d'arreu del mén. Perque jo he tret molt de 'ofici, 1
em sento molt feli¢ de poder-li tornar jo una mica.

T'esperaves rebre aquesta distincié? Qué creus
que s'ha valorat del teu treball per atorgar-te'l?

No, no m'ho esperava. Obviament, haviem presen-
tat la candidatura, perd quan m'ho van dir des del
Gremi em va sorprendre. Estic supercontent. Supo-
so que s'ha valorat que vinc de representar Espanya
al Mondial du Pain el 2021 1 al The Best Of Mon-
dial du Pain aquest any. Han estat els meus anys de
maxim creixement professional.

Per qué creus que és important que existeixin aquest
tipus de premis?

Es important que existeixin els premis perqué fan va-
lorar la feina. Quan algd s'esforga i fa les coses bé, és
molt bo que sigui recompensat d'alguna manera, enca-

ra que jo personalment no faig les coses per obtenir un
premi. Perd et fa molt felig 1 s'agraeix molt que la feina
es reconegui.

Quins son els teus plans de futur després de rebre
aquest premi? Quines portes creus que se t'obren amb
aquesta distincio?

La idea és seguir. Estic en un moment que vull aplicar
tot el que he apres als concursos d'innovaci6, no només
pel que fa al producte, sind també en I'ambit de ges-
tionar una empresa i portar el negoci. Vull combinar
el concepte dels nous forns amb la manera tradicional
que tenim de portar un negoci familiar. Em ve de gust
explorar aixo, ser al forn amb el meu equip, alhora se-
guir-me formant i, sempre que en tingui l'oportunitat,
fer de formador i compartir amb altres forners els meus
coneixements.

Amb la participacié en el Mondial se'm van obrir
moltes portes. Per a mi aquest Premi és una manera
d'arrodonir aquests tres anys meravellosos.

©

Recupera el discurs de la Nit de
I'Artesania Alimentaria
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| S, noujmembreé del Comite .
de la Cambra‘'de Comerc de Barce

La llista Va d’Empresa, presidida per Josep Santacreu, ha guanyat les eleccions i ha pres les
regnes d’aquesta important instituci6 empresarial.

El setembre passat es van celebrar les eleccions a la Cambra
de Comerg de Barcelona on va resultar guanyadora la llista
Va d'Empresa, liderada 1 encapgalada per Josep Santacreu,
que havia estat executiu en cap de l'asseguradora DKV.

Amb una victoria de 35 vots a favor dels 58 possibles, ha as-
sumit la responsabilitat de liderar la Cambra en un moment
clau per a l'empresariat local. El nou equip directiu, reflex de
la diversitat 1 'amplitud del sector empresarial, inclou Eloi
Plans, Martina Font 1 Miquel Marti, els qui assumiran rols
clau com a vicepresidents. Xavier Comerma, de Banc Saba-
dell, exercira de tresorer i, per completar el Comite Executiu,
hi trobem liders com Xavier Pujol, Emma Gumbert, Salva-
dor Vendrell, Marta Angerri, August Tarragd, Joan Nogués
i l'agremiat Enric Bordas de Santacreu 2000.

Un flequer, representant de la indiistria alimentaria

El més destacat d'aquesta nova executiva és la presencia
d'Enric Bordas, agremiat i membre de la Junta Directiva i
del Comite Executiu del Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona. Bordas, ara membre del Ple de la Cambra, re-
presentara el Grup 7, que abasta sectors com la fusta, el suro,
l'alimentaci6, les begudes i el tabac, entre d'altres. Tanma-
teix, ha estat nomenat president de la Comissié de Comerg de
la Cambra.

La inclusié de Bordas en el Comite Executiu assegura una
veu representativa per als empresaris de la inddstria alimen-
taria, particularment en el sector flequer, cosa que enforteix
la connexié directa entre la Cambra i les preocupacions espe-
cifiques d'aquest ambit empresarial.

“Ens hem presentat a proposta del Gremi perque vam pen-
sar que seria interessant tenir un forner al Ple de la Cambra
de Comerg. Pero, personalment, vaig considerar que era una
aventura digna d'engegar”, explica Bordas.

La funcié de la Cambra

La Cambra de Comerg de Barcelona emergeix com un pi-
lar fonamental en l'entorn empresarial de la provincia i exer-
ceix un paper essencial en la promoci6, la defensa i el des-
envolupament sostenible de les empreses locals. Per a aixo,
t¢ una varietat de funcions per donar suport al creixement
econdmic 1 empresarial a la regio:
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e Assessorament empresarial: ofereix orientacié en arees
com a internacionalitzacié, el finangament, la innova-
ci6 1 la legislaci6 comercial.

e Formacié empresarial: imparteix programes de forma-
ci6 per a millorar la competitivitat i habilitats.

e Internacionalitzacié: facilita l'expansié de les empreses
en mercats internacionals, amb assessorament 1 suport
en processos d'exportaci 1 importacio.

e Gesti6 de tramits: simplifica la burocracia mitjangant
la gesti6 de documents 1 certificacions comercials.

e Promoci6 empresarial: organitza esdeveniments i fires
per a fomentar el treball en xarxa i la col-laboracié.

Com es trien els membres del Ple?

Els representants de la Cambra de Comerg de Barcelona se
seleccionen democraticament 1 s'involucra la comunitat em-
presarial en el procés.

Els empresaris interessats a formar-ne part poden presentar
les seves candidatures durant la convocatoria. Una vegada
formades les llistes, es crea un procés electoral on els empre-
saris voten per triar els representants. Aix{ es garanteix una
representaci equitativa per sectors 1 territoris.

En aquest procés electoral poden votar totes aquelles perso-
nes, fisiques o juridiques, nacionals o estrangeres, que exer-
ceixin activitats comercials, industrials, de serveis o navilieres,
que tinguin el seu domicili (social/fiscal) dins de la demar-
caci6 de la Cambra de Barcelona 1 que formin part del cens
electoral. Pots consultar si en formes part al web de la Cambra.

I els del Consell Executiu?

El Consell Executiu es tria internament a partir del Ple.
Aquest comite executa les funcions per a la gestié 1 direccié
operativa de la Cambra, com ara posar en practica les poli-
tiques 1 estrategies acordades pel Ple, pren decisions estrategi-
ques a llarg termini que afecten la direcci6 1 el desenvolupa-
ment futur de la Cambra, gestiona l'operaci6 didria i representa
la Cambra en esdeveniments i reunions, cosa que enforteix les
relacions amb altres institucions i organitzacions empresarials.

A través d'aquests processos i funcions, la Cambra esdevé
un actor essencial en I'impuls del desenvolupament empresa-
rial 1 economic de la regié.
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"Es important T
ser a totes les

institucions on hi ha

poder de decisio 0
d'influencia"

SANTAcRU/
Enric Borgr

Entrevistem |'Enric Bordas, membre dels comites executius del Gremi de Flequers de la provincia
de Barcelona i de la Cambra de Comerg de Barcelona.

Com afrontes aquesta nova etapa com a membre del
comité executiu de la cambra i com ho compaginaras
amb el teu dia a dia?

L'afronto amb moltes ganes i amb molta illusi6 de saber
com funciona, qué puc aportar, que puc aprendre i qué po-
dem aconseguir com a sector, gracies al fet de ser-hi... Al
final és una instituci6 que t un pes social 1 economic molt
important. Ho afronto amb totes les ganes de poder-hi apor-
tar el millor de mi i obtenir tot el que s'hi pugui aconseguir.

I pel que fa al fet de compaginar-ho amb el meu dia a dia,
doncs intento ser tot arreu. Intento ser a la feina, a les reu-
nions de la cambra i del gremi; intento ser a tot arreu on
se'm crida i on se'm demana que hi sigui. Fins ara ho he
pogut fer i la idea és poder-ho continuar fent. Evidentment,
treus temps de casa teva per dedicar-lo al gremi o per dedicar-lo
a la cambra, perd quan et presentes en aquests llocs ja saps que
requereix aquest esfor¢ per part teva, que hi hauras de dedicar
un temps que potser dedicaries a casa teva o al teu negoci o
a la teva familia. En aquest cas, el dediques a altres institu-
cions, com ara a la Cambra.

Pero ho fas també pel bé del sector, no?
Evidentment, clar, aixd és el punt inicial de tot plegat.
Tot aquest cami s'ha fet partint del fet que ens hi hem

presentat -jo com agremiat, perd amb el suport del gre-
mi- per treballar conjuntament en benefici del sector.

“Es una llista que busca

donar-li protagonisme a

|'empresa de manera més
transversal i plural.”
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Queé és el que et va portar a integrar-te en la llista de
Va d'Empresa i quins creus que son els punts forts del
seu programa?

El punt inicial de tot plegat és buscar el benestar del
nostre sector. Ens hem presentat a proposta del Gremi per-
queé vam pensar que seria interessant tenir un forner al ple
de la Cambra de Comerg. Pero, personalment, vaig con-
siderar que era una aventura que era digna de comencar,
1 no només hem aconseguit guanyar la cadira del plenari,
que ja és una fita important dins de l'objectiu d'arribar a
la cambra, sin6 que hem aconseguit ser al Comite Executiu.

Vaig integrar-me en aquesta llista perqué era una
llista molt transversal on hi havia PIMEC 1 altres orga-
nitzacions darrere, perd sobretot perque era la candida-
tura que buscava donar protagonisme a l'empresa d'una
manera més transversal i plural. Es un grup que reuneix
tota mena d'empreses, sectors 1 perfils. Jo mateix tinc una
empresa petita i soc al Comite Executiu de la Cambra de
Comerg de Barcelona al costat d'empresaris que tenen 200,
300 i 1.000 treballadors. Perd aquest era un dels objectius
que perseguiem, que a la cambra, a més de les grans em-
preses, també estiguem representant els petits empresaris.

També em va encoratjar l'objectiu de la candidatura,
que era treure la politica que fins ara controlava la cam-
bra per donar més rellevancia a l'empresa, i fer-ho tot per
al'empresa i des de l'empresa. Al cap i a la fi, el missatge
era “la politica que la facin els politics, i els empresaris
que es dediquin a la cambra”.

Per a mi, la fortalesa de la candidatura és aquesta, la
transversalitat de la candidatura que aglutina tota mena
de perfils, des d'empresaris de grans empreses fins a re-
presentants de gremis i petits empresaris. Aquesta suma
de diferents tipus 1 perfils d'empreses fa que sigui una
candidatura rica i plural i amb ganes de fer moltes coses.
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I quines seran les prioritats que posaras sobre la taula
com a representant de la fleca?

Aixd, avui dia, no et sabria dir si hi haura capacitat d'in-
cidir-hi molt o poc. A la cambra se li pressuposen moltes
coses. Té molt de prestigi, té molt de nom 1 tothom vol
ser-hi, perd no sé si podra ser alldo que esperem que sigui.

Nosaltres acabem d'aterrar i hem de veure que és, queé
hi ha, qué hem de fer, quines prioritats hi ha, on s'ha
d'incidir rapidament, on s'ha d'incidir després i que és el
que podem deixar per una mica més tard.

Per a mi és una aventura que acabo de comengar i no
sabem ben bé fins a on podrem arribar. De totes ma-
neres, sempre que puguem fer propostes per millorar la
fleca i fer-la més prospera, aixi com millorar la resta d'in-
dastries alimentaries que representem, ho farem.

I quins creus que son els reptes i les problematiques
més urgents que enfronta la fleca?

Sé6n temps complicats. Estem vivint la postpandeémia, la
guerra d'Ucraina i les conseqiiencies de tot plegat.

La fotografia general que faig personalment del sector
és que estem en un moment amb una inflacié molt alta
que afecta molt el nostre dia a dia i el funcionament de
que compres i de la matéria primera. Tenim una despesa
molt més elevada que fa un o dos anys enrere i tenim
uns preus continguts perqué no podem traslladar tots
aquests increments al producte final. Estem sacrificant el
marge comercial 1 la sensaci6 és que cada cop treballem
més 1 guanyem menys diners.

Queé suposa per a la fleca tenir un flequer que ocupa
aquesta posicié tan rellevant a la cambra? Creus que
pot canviar alguna cosa??

Crec que és important ser a totes les institucions on
hi ha poder de decisi6 o d'influéncia i, evidentment,
si hi ha la possibilitat de ser-hi, clar que s'hi ha de ser.

La repercussié que tindra no la sé encara ben bé. Jo es-
pero que en tingui molta i que puguem aconseguir moltes
coses.

Espero que tinguin molt de servei, pero tampoc sé fins
a on ens ajudard a nosaltres com a flequers. Evident-
ment, la cambra és una institucié que aglutina totes les
empreses del pais de tota mena d'ambits i géneres. A par-
tir d'aqui intentem fer el millor per a tot el comerg i per
al conjunt de les empreses que represento al meu grup.
Jo, evidentment, també lluitaré per la fleca.

I com ho faras per harmonitzar les necessitats de la
fleca amb la resta d'industries d'alimentacid i altres sec-
tors que representes (fusta, suro, altres manufactures,
begudes i tabac)?

Quan tu et presentes en representacié d'un sector, esta
fet d'una manera que aglutina altres sectors molt dife-
rents. Al meu grup hi havia empreses de fustes, suros,
tabac, begudes, etc. I penso: “Com és possible que hi hagi
aquesta amalgama d'epigrafs tan diferents els uns dels
altres?”. Sén coses que no tenen cap sentit.

Ara bé, el que intentaré és defensar l'empresa en ge-
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“La influencia que ens
agradaria tenir és poder
donar resposta a les
problematiques i reptes que
hem d’afrontar com a sector.”

neral, independentment d'on vingui. Al final soc aqui
per afavorir que les empreses vagin millor, que tinguin
totes les eines 1 els avantatges necessaris que han de tenir
per treballar 1 que tinguin totes les millores 1 politiques
socials que es puguin aconseguir perque al final tot aca-
bara afavorint la poblacié. Tot aixd és una cadena on tots
estem involucrats, perque si les empreses van bé, els tre-
balladors van bé i el pafs va bé.

Llavors, la idea és aquesta: aconseguir que totes les em-
preses funcionin bé independentment del grup escollit.

Quina influéncia t'agradaria tenir aquests proxims
quatre anys?

La influéncia que ens agradaria tenir, particularment i
com a representant del gremi, seria, evidentment, poder
donar resposta a les problematiques i als reptes que hem
d’afrontar com a sector.

Estic en un punt en qué comenco a saber com fun-
cionen moltes coses 1 a partir d'aqui intentarem que la
Cambra de Comerg, amb el pes, la influencia i el prestigi
que té, se'n recordi de nosaltres i puguem millorar tot
allo que creiem que s’ha de millorar.
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El Gremi, protagonista al Gastronomic
Forum Barcelona

El prestigios certamen ha presentat el lliurament de premis del nou concurs The Baker,
i 'ambicids estand gremial ha ofert tasts de la ma de forners agremiats.

GREMI DE FLEQUERS py
PROVINCIA DE SAWCELgk:

Premio a la excelencia
on PANADERIA

El recinte Montjuic de Fira de Barcelona va presentar el
passat mes de novembre el Gastronomic Forum Barcelo-
na, el prestigiés salé de restauraci6 i foodservice que, en
la seva quarta edici6, ha batut el seu record de participa-
ci6 amb més de 350 empreses expositores, 18.500 visitants
professionals, 200 ponents 1 conferenciants, 120 activitats
1 55 estrelles Michelin en total entre els seus participants.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona iI’Escola
Andreu Llargués han tingut un gran protagonisme en aquest
certamen, amb un estand molt ambicios i cridaner 1 diverses
activitats que han atret els visitants 1 professionals presents.

Degustaci6 especial

Per comencar, l'estand del Gremi va oferir degustacions
cada dia de sal6, amb especialitats de la ma de forners agre-
miats. Aixi, el primer dia, Agusti Costa (Ca I'Agusti) va por-
tar el seu pa de seégol i el seu caracteristic pa de formatge en
dos sabors, formatge blau i nous i1 formatge de cabra, i Emi-
lio Ojeda (Forn de Pa Luna) va mostrar diferents pans de
massa mare amb diversos cereals. El segon dia, Toni Vera,
guanyador de tres edicions del Concurs del Millor Crois-
sant Artesa de Mantega d'Espanya i formador a la Baking
School Barcelona Sabadell, va oferir el seu premiat croissant
de mantega; Andreu Galceran (Cal Mosso) va presentar una
degustacié de pa amb tomaquet amb pa de pages d'IGP
(Indicaci6 Geografica Protegida) 1 coca de forner, 1 Daniel
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Jorda (Panes Creativos) va portar pans de diferents estils
amb un gran triomfador, el pan de muerto tipic de Mexic.
Per acabar, el tercer 1 darrer dia, Enric Bordas (Santacreu)
va oferir als assistents el seu panettone de xocolata i fruita.

A més a més, com a colof6 final, I'tltim dia de certa-
men del Gastronomic Forum Barcelona es van mun-
tar les taules finals dels concursants del nou i prestigids
concurs The Baker, impulsat pel Gremi i la Baking
School, on es va celebrar una ronda final emocionant i
decisiva els dies abans del lliurament de premis. Tam-
bé van protagonitzar una ponencia sobre les noves ten-
dencies de pa dexcellencia a carrec del director de 1'Es-
cola, Yohan Ferrant, juntament amb el MOF (Millor
Obrador de Franga) Sylvain Herviaux, el prestigiés forner
Xavier Barriga 1 els xefs Vicent Guimera i Joel Castanyé.




Tres agremiats, al Mundial de Panettone

Tonatiuh Cortés, Daniel Jorda i Miquel Saborit han participat en 1'equip
espanyol al Campionat Mundial de Panettone celebrat a Italia.

L'Académia de Mestres de Massa Mare i Panetto-
ne Italid ha celebrat a Mila el Campionat Mundial de
Panettone per equips, en el qual ha participat Espan-
ya i ha competit amb una desena d'equips procedents
de paisos com Alemanya, Franga, Polonia o Taiwan.

En aquesta edici6, la selecci6 espanyola convocada a aques-
ta competicié ha comptat amb la presencia de tres flequers
agremiats al Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona.
Llequip titular estava format per l'agremiat Tonatiuh Cortés
(Barcelona), Rafa Aguilera (Torredembarra) i José Manuel
Marcos (Alacant). L'entrenador ha estat José Romero, pro-
fessor de 'Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona 1 or-
ganitzador del Concurs Millor Panettone Artesa d'Espanya.

Com a suplents, també hi han format part de l'equip
l'agremiat Daniel Jorda, Premi Nacional al Millor Panet-
tone 2022; Alfonso Quintero, Millor Panettone Iberic 2022;
1 l'agremiat Miquel Saborit, que han participat també en
els entrenaments de cara a aquesta competicié. Jorda, ha

Panes Creativos i Daniel Jorda, premi especial de
comerc de Barcelona

L'Ajuntament de Barcelona ha celebrat la cerimonia
de lliurament de la 24a edicié del Premi Comerg de Bar-
celona, que reconeix en diferents categories els millors
establiments comercials de la ciutat de I'any 2023. Lacte
ha tingut lloc a les Drassanes Reials i ha comptat amb
la preséncia de l'alcalde de Barcelona, Jaume Collboni;
el quart tinent d’alcaldia, Jordi Valls; la regidora de Pro-
mocié Econodmica, Raquel Gil, i de comerciants i repre-
sentants de les associacions, eixos comercials 1 mercats
municipals de la ciutat.

En aquesta edici6, s’ha fet entrega d’'un premi especial
a l'empresa agremiada Panes Creativos, de Daniel Jor-
da. Segons el jurat, la trajectoria professional de Daniel
Jorda ha acabat convertint Panes Creativos en una “re-
ferencia al sector del forn a escala nacional 1 internacio-

nal, a més de ser un establiment que fa bandera 1 practi-
ca la sostenibilitat. Addicionalment, esta arrelat al barri
1 col-labora en diversos projectes”.

acompanyat a l'equip fins a Mila per donar-los suport.

Lequip espanyol no ha aconseguit un lloc al podi,
perd aixi i tot, si que sha endut cinc premis especials: se-
gon millor panettone de xocolata (compartit amb Ar-
gentina), tercer millor panettone
Il en equip, millor taula i millor dossier de presentacio.

classic, millortreba-

Jordi Morera, membre de la UIBC Select Club

Lany passat, durant el Congrés de la Uni6 Interna-
cional de Forn 1 Pastisseria (UIBC) celebrat a Reykja-
vik (Islandia), es va aprovar la creaci6 del UIBC Select
Club, destinat a reconeixer professionals destacats dins
del mén del forn i la pastisseria, amb caracter vitalici 1
tenint en compte aquests criteris:

— reconeixement d’excel-léncia

— promocié de l'ofici

— collaboraci6 1 establiments de contactes

—avang de la inddstria

— preservaci6 de la tradici6

—impulsar I'educaci6 i la formacié en el sector

Recentment, sha celebrat en el marc de la fira 'TBA
(Sal6 Internacional de la Fleca), a Minic (Alemanya), el
congrés anual on s’han triat els primers membres del club,
un total de disset persones entre les quals hi ha quatre es-
panyols: l'agremiat Jordi Morera, Josep Pascual, Salvador
Pla i Domi Vélez. Tot ells van rebre un premi 1 una meda-

lla especifica a la gala de la UIBC.
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L'ou a I'obra

L'ts de l'ou es fa servir en industries
forneres, lacties, confiteria, gelats,
salses 1 menjar preparat i precuinat.
A la fleca té accions humectants, mi-
llora la molla incitant a la formacié
uniforme d'alveols i genera volum i
altura. En confiteria millora la suavi-
tat i la textura.

Prenent en consideracié les mul-
tiples funcions de l'ou depenent les
formulacions, el seu reemplacament
suposaria més d'un ingredient d'ad-
diccid; combinacions d'emulsificants,
olis, gomes, enzims i agents de sabor.

Els ous frescos poden ocupar bas-
tant espai, son fragils 1 peribles sota
condicions normals. Raé per la qual
existeixen variacions d'ds en la in-
dustria; existeixen els ous deshidra-
tats 1 els ous congelats.

Els ous deshidratats (representen
el 3% d'ous exportats en el mén) sén
facils de manipular ocupant un me-
nor espai d'emmagatzematge sense
refrigeracié i poden ser aplicats sense
prévia hidratacié. El rovell deshidra-
tat enriqueix les mixes com; berlines,
wafles, magdalenes i altres masses si-
milars. També pot aplicar-se en pols
de suc. Les clares deshidratades, d'al-
tra banda, poden utilitzar-se en pdl-
vores per a gelat generant suavitat i
trencant els cristalls de gel.

Paral-lelament, els ous congelats
generalment es fan servir en produc-

o v

L'ou es fa servir com a
aglutinant, espessidor,
colorant, adhesiu i
emulsionant.

cions de gran escala de salses, pastes,
gelats, dolcos 1 masses altes en greix.

Els patrons de compra estan can-
viant cap a l'autenticitat de sabors i
transparencia en l'etiquetatge, per la
qual cosa la utilitzaci6 de l'ou en la
inddstria alimentaria pot permetre
mantenir etiquetes netes, alhora que
ajuda a obtenir textures i aparences
desitjables.

Per aixo, veurem els diferents usos
de l'ou i quines maneres hi ha de fer-
lo servir a l'obrador.

Els ous a l'obrador

Els ous s'utilitzen per enfornar com
a aglutinant, espessidor, colorant, ad-
hesiu i emulsionant.

Quan hi ha tants acids diferents en
una recepta, pot provocar errors en el
producte final. Per exemple:

e [lescuma: pot ser massa tova i
inestable (o possiblement extre-
madament airejada, segons les
receptes). També cau pesada-
ment i crea una massa engan-
x0sa
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e Fornejat: si la galeta no estd prou airejada, l'es-
tructura és compacta, es formen bombolles o pro-
tuberancies freqiientment, es produeix una des-
coloracié massa forta de la superficie, etc.

Us d'ous per enfornar
En rebosteria també es fa servir el rovell d'ou pasteu-
ritzat o 'ou sencer. Nombrosos intents de panificacié
i laboratori van permetre fer les observacions segiients:
® DProcés de pastat: aquest procés de treball és res-
ponsable de l'elasticitat de l'estructura de la mas-
sa. Una dosi baixa de rovell d'ou o l'ou sencer
enriquit amb acid ascorbic, a més d'una qualitat
optima de la farina, modifica el comportament
del pastat. Un contingut d'acid massa alt fa que
l'estructura de la massa sigui enganxosa i ines-
table.

e La fermentacié enzimatica: segons les receptes,
aix0d provoca un contingut d'acidesa que influeix
negativament en el desenvolupament de la massa.
L'estructura del gluten és reforcada, dura i curta,
de manera que lelasticitat de l'estructura de la
massa no estd garantida. Aquests productes en-
fornats semblen petits i compactes. Una altra ca-
racteristica és que tinguin l'estructura vitrificada
i I'escorca coriacia.

® Producte acabat: Molla molt pesada, compacta,
irregular 1 amb grans forats, interior mantegat,
massa pastosa 1 estructura coriacia.

Ou sencer pur en pols, facilment soluble

Llou sencer en pols és un producte alimentari elaborat as-
secant ous frescos. S'utilitza en molts productes i begudes,
com ara productes enfornats, pastes, maionesa, mescles
per a creps americanes, gelats 1 batuts de proteines.

La pols consisteix en una mescla de rovells i clares d'ou
que s'assequen i es molen fins a obtenir una pols fina. En
general, la pols s'elabora mitjancant l'assecat per aspersio,
on es ruixa una fina massa d'ou sobre superficies calentes
per evaporar l'aigua.

L'ou sencer en pols té I'avantatge de tenir una vida til
més llarga que els ous frescos 1, a més, és més facil d'em-
magatzemar i transportar. També es pot fer servir en re-
ceptes com a substitut de l'ou, especialment per a persones
que no poden o no volen menjar ou per motius de salut.

Per fer servir un ou sencer en pols sThan de seguir les
instruccions del fabricant per assegurar-se de dosar la
pols correctament i barrejar-la adequadament amb els
altres ingredients. També és important tenir en compte
que la pols no s'hidrata tan rapidament com els ous
frescos, per la qual cosa és possible que s’hagi d'agregar
una mica més de liquid a les receptes per obtenir la
proporcié correcta.

Us de I'ou pasteuritzat

La seva composicid i el seu contingut d'aigua fan dels
ous un brou de cultiu ideal per a microorganismes i,
per tant, una font de perill per als productes que ja no

La tecnica del pa en veu alta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

1. Una part d'ou sencer en pols amb tres parts d'ai-
gua equival a un ou sencer liquid

2. Un ou equival aproximadament a 13 g d'ou sen-
cer en pols i 37 g d'aigua.

3. Primer s’ha de barrejar 'ou sencer en pols amb
els altres ingredients secs 1 després afegir els in-
gredients liquids a la recepta.

es poden cuinar.

Per reduir el risc higiénic, al mercat es venen diversos
productes d'ou homogeneitzats, pasteuritzats i liofilit-
zats. Per motius de comoditat, aquests productes s'uti-
litzen cada vegada més, encara que l'ou fresc dona el
millor resultat.

Amb el procés de pasteuritzaci6 (temperatura limita-
da perque I'ou no es coaguli), només es redueixen els
gérmens fins a un cert valor limit, perd no s'eliminen
completament. Per aixo, algunes empreses encara afe-
geixen additius que tenen un efecte negatiu en el pro-
ducte.

Per motius d'higiene, a les receptes que no es cuinen
ni s'enfornen es recomana utilitzar productes d'ou pas-
teuritzats. En el cas dels productes cuits, sovint es pro-
dueixen reaccions adverses quan s'usen productes d'ou
préviament tractats.
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L'albamina és la part interior de l'ou que comunament coneixem com a “clara™ aquest liquid visc6s semi-
transparent que envolta el rovell. Si bé conté proteines, estd formada majoritariament per aigua, la qual cosa
fa que sigui facil de separar de la resta del contingut de 'ou. Es baixa en calories i carbohidrats i a més és
lliure de greixos i de glatens. Una altra de les seves caracteristiques principals és que no té olor ni sabor, la
qual cosa la converteix en un ingredient excel-lent per a la rebosteria, el forn i la cuina en general.

Per a que serveix l'albimina d'ou en pols?

L'albamina que trobem en pols és clara d'ou deshidratat, pasteuritzada i amb antiaglutinant (component que
ajuda al fet que el contingut de l'envas es mantingui sec). [gual que la clara d'ou fresca, la clara d'ou deshidra-
tada és molt atil per cuinar, ja que el seu objectiu principal és donar volum a les teves preparacions. Serveix
com a escumejant i estabilitzador per fer merenga, per espessir batuts (com el pisco sour, per exemple) i per
agregar consisténcia a algunes masses. També és perfecta per utilitzar com a cobertura, atés que la seva compo-
sici6é permet que les teves preparacions s'assequin més de pressa. Es ideal per a la rebosteria i la rebosteria creativa.

Per que és preferible I'albimina en pols?

La clara d'ou deshidratada és una alternativa excel-lent a la clara d'ou fresca perqueé dura més temps. Per
aquesta ra6, I'albdmina permetra que les teves galetes, cupcakes i altres productes es mantinguin en bon estat
1 puguis emmagatzemar-los amb facilitat.

A diferéncia de la clara d'ou fresca, I'albimina permet mantenir les teves preparacions com a merenga o seti-
nat a temperatura ambient, sense perdre la forma ni la textura, perqué no és susceptible a la calor. No obstant
aixo, el més important a considerar entre les seves diferéncies és que I'albimina en pols és molt més segura
que la seva versié tradicional, ja que no es descompon ni es fa malbé amb la mateixa facilitat que les clares
d'ou. Recordem que és pasteuritzada. També evita el risc de contreure salmonel-la.

Com s'usa?

L'albamina per a rebosteria és molt facil d'utilitzar: per reconstituir 1 L de clara fluida, has d'incorporar 120
g d'albimina més 880cl d'aigua per hidratar-la. S'ha de barrejar 1 deixar en repds un minim de 15 minuts
abans de fer-la servir.

S'utilitza principalment en la preparacié de merenga, glacé (setinat o setinat real), per donar consisténcia i
evitar que la merenga baixi o es talli. També es fa servir per estabilitzar la crema de mantega i s'utilitza en
algunes receptes que porten clara d'ou batuda a punt de neu per crear una massa més esponjosa, a més d'es-
pessir batuts i coctels. Pots acolorir-la amb facilitat utilitzant alguns colorants comestibles.

Atencié: si el que es desitja és preparar algun tipus de merenga o setinat, igual que amb la clara d'ou fresca,
cal procurar no barrejar-la amb ingredients grassos o no pujara.

El rovell d’ou en pols saconsegueix mitjangant I’assecat per atomitzacid a partir de rovells pasteuritzats, el
qual permet obtenir una pols que conserva les caracteristiques nutricionals en el seu estat natural. D’aquesta
manera, es permet allargar-ne la durada i la posterior utilitzacié sense perdre tota la qualitat d'aquest mera-
vell6s aliment.

Si es desitja reconstituir el rovell, es recomana pesar dues parts de rovell deshidratat (42 %) per 2,5 parts

d'aigua (58 %).

Per a que serveix el rovell d'ou deshidratat?
No t'imagines tot el que es pot fer amb el rovell d'ou en pols. Per la quantitat de proteines, greixos i aigua que
té, és un emulsionant natural perfecte per a vinagretes, salses i assaonaments.

Quantitat Equivaléncia
1 kg d’ou liquid pasteuritzat 240 g d’ou en pols
1 kg de clara liquida pasteuritzada 100 g d’albtimina
1 kg de rovell liquid pasteuritzat 440 g de rovell en pols
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NewsFleca

Actualitat del sector flequer i pastisser

Coffee, Bakery & Pastry: un nou espai dins
Alimentaria&Hostelco dedicat als flequers i
tota la cadena de valor

Alimentaria i Hostelco es preparen per a la seva propera
edicid, programada del 18 al 21 de marg¢ del 2024, que in-
clou una nova area experiencial: Coffee, Bakery & Pastry.
Aquest nou espai sorgeix com a resposta als desafiaments,
formats i tendéncies emergents al mercat, amb l'objectiu
de facilitar la trobada entre professionals de la distribu-
cid, el retail 1 el canal Horeca. A més, busca fomentar les
relacions comercials 1 impulsar l'intercanvi d’experiencies i
coneixements a nivell nacional 1 europeu.

Enfocat en cafeteria, te, pastisseria, fleca, gelateria, xo-
colata i complements, aquest espai promet, aix{ mateix,
oferir 'oferta més completa en productes alimentaris,
equipament, maquinaria, accessoris i tecnologia. A més,
no sols pretén posar en valor aquests ambits del canal Ho-
reca, sind que vol oferir 'oportunitat de viure una experien-

Coffee, Bakery & Pastry
ajudara a impulsar la
innovacio i el creixement del
mercat.
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cia a través de multiples iniciatives que ajudaran a condixer
les darreres novetats i tendeéncies del mercat.

Aixi, més enlla de l'exhibicié, es planifiquen activitats de
dinamitzacié experiencial, com ara degustacions, tasts i
sessions de formacié. Entre els esdeveniments destacats hi
ha la final espanyola del Campionat Mundial de la Pizza
Napolitana i demostracions de l'equip de fleca que va repre-
sentar Espanya al Mondial Du Pain 2023. També hi partici-
para el mestre forner Yohan Ferrant, s'acolliran interessants
taules rodones amb el suport d’entitats col-laboradores com la
Baking School de Barcelona i Sabadell i el Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona i, a més, l'espai estard animat
per demostracions del jove collectiu de pastisseria Taula
Dolca units per la passié del dol¢ 1 I'integrant més reconegut
del qual és Lluc Crusellas, World Chocolate Masters 2022.

Marques liders ja han confirmat la seva preséncia, com
Alma/Fincafe, Blupura, Bongard, Bridor, Café Arabo, Ca-
tés Baqué, Cafés el Criollo, Cafés el Tostadero, Cafés Novell,
Covim, Delicias Coruiia, Farinera Coromina, Grupo Ala-
cant, Iberital, L.a Spaziale, L.a Tosteria, Le 5 Stagioni, Le
Monde des Crepres, Markibar, Massimo Zanetti, Molino
Bongiovanni, Molino Denti, Molino Naldoni, Molino Petra,
Molino Rivetti, Monbake, Okin, Panibois, Panike, Parber
Baking Systems, Pastisart, Rheavendors, Sunmix, Triticum,
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Twinkle Baker Decor, Wiesheu
GMBH, Zeeclandia. Entre moltes
altres, mostraran els productes i pro-
posaran diverses activitats.

El sector flequer: rellevancia i noves
tendencies
El sector forner és un dels més re-
llevants del pais: amb 45.000 punts de
venda propis, satisfa la necessitat diaria
per individu de 35kg anuals, segons les
darreres dades disponibles de la Confe-
deracién Espafiola de Panaderfa, Paste-
lerfa, Bollerfa y Afines, CEOPPAN.
El mercat de productes industrials
acapara el 70% de les vendes en vo-
lum 1 el 54% en valor, 1 esta concen-
trat a les mans de quatre companyies
multinacionals de molt grans dimen-
sions. Aixd és un repte més per al
sector, que a més a més ha d'afron-
tar alts costos de consum energe-
tic, aixi com l'escassetat de materies
primeres relacionades amb el pa rea-
litzat amb cereals antics o ecologics.
En aquest context, é fonamental trans-
metre que a Alimentaria & Hostelco,
l'innovador sector Coffee, Bakery &
Pastry reunira els experts més desta-
cats i proveidors liders amb l'objectiu de
donar suport als professionals forners
en el descobriment de nous conceptes,
actualitzacions de productes 1 estrate-
gies que responen als gustos, necessitats
1 moments de consum contemporanis.
Entre les tendéncies, destaca la
creixent demanda d'aliments més sa-

Alimentaria i Hostelco, la resposta global als reptes del canal Horeca
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El desig de tornar a productes
naturals i elaboracio artesanal,
marca tendencia en fleca i pastisseria.

ludables. La preferéncia per opcions
amb menys sucre, greix, gluten i car-
bohidrats, que incorporen fruites com
a endolcidors 1 tornen a metodes
d'elaboracié tradicionals amb ingre-
dients ecologics és evident. La sos-
tenibilitat també ha esdevingut un
criteri crucial per als consumidors,
influint en les eleccions de consum.

El veganisme i l'adopcié d'aliments
"nets', com a productes de xocolata en-
dolcits amb sucre de flor de coco, sén
tendeéncies en creixement rapid. A més,
els aliments funcionals, que ofereixen
beneficis positius per a la ment o el cos,
seran protagonistes els propers anys.

Aixi, el sector Coffee, Bakery &
Pastry d'Alimentaria & Hostelco, en
collaboraci6 amb el Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona i
d'altres, proporcionara als forners una
oportunitat Gnica per explorar noves
tendéncies, accedir als coneixements
d'experts 1 connectar amb proveidors
liders. Aqui es podran descobrir pro-
ductes innovadors o evolucionats, téc-
niques de panificacié d'avantguarda,
models de gesti6 de negocis moderns
1 equips que optimitzen eficientment
lenergia, entre altres aspectes clau.

NewsFleca - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

El café: un dels grans protagonistes
del Canal Horeca

El café, un dels productes més
consumits a Espanya i nivell mun-
dial, mereixerd un gran protago-
nisme en aquest nou espai. Amb
el 63% dels espanyols consumint
almenys una tassa al dia, i ¢l 78%
gaudintho en companyia com
un acte social, Espanya destaca
com un dels principals productors
de cafe torrat i soluble a Europa.

El 20% d'aquest consum passa a
bars tradicionals i confirma el seu
impacte a l'economia del canal Ho-
reca. A més, la post-pandémia ha
impulsat ¢l costum de romandre
més temps a la llar, entre altres co-
ses teletreballant, generant aixi un
consum més gran en lambit do-
méstic que repercuteix en l'augment
de vendes de cafe al canal retail.

Elmercatdel café ésdinamicievolu-
ciona constantment en formats, varie-
tats i especialitats gurmet. El consum
implica la demanda d'altres produc-
tes clau 1 la creaci6 de nous models
d'establiments, com ara les Coffee
Bakery, que encaixen molt bé amb
els nous habits dels consumidors.

En la seva darrera edicid, celebrada el maig del 2022, Ali-
mentaria & Hostelco, organitzats per Alimentaria Exhibition
- Fira de Barcelona, van comptar amb la participacié de més
de 3.000 empreses expositores, un 29% internacionals proce-
dents de 57 paisos, i de 100.000 visitants, evidenciant aixi el seu
exit com a principal plataforma impulsora de negocis, interna-
cionalitzaci6 i networking.

Per primera vegada, en ocasi6 de la propera celebraci6 del
salo, l'oferta dels 600 expositors previstos d’Hostelco, Restau-
rama i Coffee, Bakery & Pastry ocupara els pavellons 4, 6 1 7
del recinte de Gran Via de manera totalment conjunta i inte-
grada. D'aquesta manera, la suma dels dos salons constituira
una plataforma completa enfocada al canal Horeca, un sector
de l'economia de gran rellevancia ja que suposa el 6,2% del
PIB espanyol 1 dona feina a més de 1,7 milions de persones.

N4
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El meés destacat,

ARAGONESA DE HARINAS - GRUP FARINES REGANY

Creixement sostenible

A Grup Regany, mantenim ferm el compromis amb la sostenibilitat. Hem
posat en funcionament una planta fotovoltaica, que ens permet fabri-
car la farina per als nostres clients, amb energia neta i renovable. D'altra
banda, s'ha substituit 10 unitats, de les 40 que tenim dins la flota, amb
vehicles més eficients i respectuosos amb el medi ambient. Prioritzem un
servei sostenible.

N creaany : ; PTS Grup Farines Regany
_*__::.ﬁi e Y A "Tel: 974 401 976

Grupo REZAany  aragonesane Harinas.. jregany@harinasregany.net

www.harinasregany.com

ATRIAN BAKERS

Atrian Bakers iniciara 2024 amb nous projectes i innovaci6

El fabricant de masses congelades Atrian Bakers iniciara el 2024 amb nous projectes d'ampliacié de
les seves instal-lacions i el desenvolupament de nous productes. D'una banda, preveu realitzar noves
inversions en el seu centre de Castellgali (Barcelona) i millores en les seves linies de pa i brioixeria,
per donar resposta al fort creixement previst aquest any. D'altra banda, també reforgara el seu ca-
taleg amb el llancament de dues noves gammes: una d’empanades argentines 1 una de croissants
farcits de xocolata.

" Atrian Bakers
;‘\/;’& Tel: 938 758 810
H AP Ll E NA sac.atrianbakers@lasem.com
a-tsilgg n SMART INGREDIENTS @ www.atrianbakers.com

CIBERPAN

Linies automatiques de pa premium

Com a primer fabricant de trens de conreu d’Europa, Ciberpan li
ofereix els equips necessaris per a automatitzar qualsevol part de
seva linia de fleca: pastar, separar les porcions, bolear, controlar les con-

dicions de fermentacid, donar-los forma i classificar-les en safates. Adap-
tem les nostres maquines a les seves necessitats 1 li oferim solucions de la \
més alta qualitat.

Ciberpan

g® Tel. 964 216 912 / 683 42 56 98

info@ciberpan.com
www.ciberpan.com
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per al'any 2024

e — FARINES YLIA 1878

=
86 g &, ?’5" ' A, O Un bon assortiment d’humor, el calendari del 2024

Enguany, ha estat I'artista multidisciplinari Ilich Roi- ﬁ
meser l'encarregat de crear el calendari que, complint

amb la tradicid, regalem als nostres clients a mode YLLA
d’agraiment. ey
L'Tlich, natural de Barcelona pero establert a Cada-

T

qués, beu dels grans referents de I'art contemporani. Es tan delicat en les formes com provo-

cador en el missatge. I aix{ ho veureu en aquesta obra, en la qual, amb gran ironia, converteix Farines Ylla
un assortiment de brioixos, baguettes, pastissos, pizzes, calzones i molt més, en una série de Tel. 938 862 744
petites bromes i acudits. Es, sens dubte, un calendari que demana ser observat amb deteni- ylla@yllal878.com
ment i que convida a prendre’s la vida amb humor. Gaudiu-lo! www.yllal878.com

FILLS DE MORETO
Gamma de Farines VERSIA: Del camp a la taula

Sense deixar enrere la nostra historia 1 tradicié, mirem endavant i apostem de manera ferma per
la innovaci6, la qualitat 1 el respecte per una professié mil-lenaria. Hem invertit en millores a
la nostra instal-lacié i hem iniciat noves col-laboracions comercials i industrials per assegurar el
subministrament, la tragabilitat i la qualitat de la materia primera. VERSIA vindra carregada
de noves propostes que us presentarem de la ma de grans professionals durant 'any 2024.

V2343 Fills de Moretd, S.A.
NNININS Tel. 935 705 608 / 609 527 196
N \l jordi.sariol@moreto.cat

MORET

www.moreto.cat

FRIESLANDCAMPINA IBERIA X - @
Novetats de DEBIC

Debic, la marca de FrieslandCampina de productes lactics per excel-lencia dels professionals, de la pastisseria/forneria, gela-
teria i restauracio, ha llancat la Nata Plus, Firmeza y Rendimiento 38% MG ampolla 2L, disposant aixi de 2 percentat-
ges diferents de grassa: 35% i 38%. Una nata amb el sabor de la nata fresca perd amb la maxima estabilitat i fermesa.

A més, ha llengat una nova gamma de Formatge Rallat Debic, amb quatre referéncies: Mozzarella, Emmental,
Edam i Gouda, gamma d’alta qualitat constant, perqué mantinguin el seu sabor i les seves funcionalitats cons-  [Rreem

tants durant tot I’any.

Friesland Campina Iberia -_— =

Tel. 93272 12 79 ﬁ‘&mmn OO e
info.barcelona@frieslandcampina.com .
www.debic.com/es-es
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Farina Tradicio Francesa afios
Sy HAl.llNE.RAS VILLAMAYOR /9/) \
4 Farines i Sémoles VILLAMAYOR

Harineras Villamayor és el proveidor de confianga dels forners i pastissers artesans. Oferim una
amplia gamma de farines i semoles idonies per a l'elaboraci6 de pans, brioixeria, pizzes, pasta
fresca...Des de 1934, l'empresa familiar ha apostat per la qualitat de la materia primera , el ter-
ritori 1 valors de RSC que li han convertit en referent del sector de la molineria. Comptem amb
certificats que avalen l'alta exigeéncia dels nostres estandards de qualitat, IFS, certificat ecologic
(CAAE)...El 2024, complirem 90 anys al vostre costat! Felicitats a tots!

Sémoles de Blat Dur Harineras Villamayor, S.A. . .
@H Villa

Tel. 974 270 175 / Comandes: 974 270 526 f B i

comercial@harinerasvillamayor.com @villamayor1934

www.harinerasvillamayor.com @harinerasvillamayor

GROUP SPOVE - MONDIAL FORNI

Un forn a la mesura dels teus somnis

El Grup Spove, amb anim de continuar creixent,
amplia el seu cataleg de maquinaria per al sector de
la fleca 1 pastisseria amb la prestigiosa marca forns
Mondial Forni, empresa amb 76 anys d'historia, re-
presentant tota Catalunya, Aragé, Balears i Andorra.
Si desitgen ampliar informaci6 per a presentar-los els
nous models, estarem encantats d'atendre'ls.

SPOVE

Tel. 977 326 226
S P V e Contacte: Jordi Gili

info@spove.es / mondial@spove.es

WILLEMSE & VAN ENGELEN, B.V. - UTILCENTRE
Nova JELLSTAR ECO Pistola de Gelatina per a Brioixeria i Pastisseria

La JELLSTAR ECO, és dreta 1 amb rodes, com és habitual en el fabricant. El Bag-in-
Box s'ubica a la part superior garantint un buidatge complet i facilitant l'estalvi de temps
1 energia amb un curt temps d'escalfament.

S'han reforcat les connexions dels tubs 1 aixi evitar els possibles trencaments. També s'ha
separat el sistema Electric del d'Escalfament i aixd permet un facil manteniment.

Amb dimensions compactes 1 un disseny eficient, els Forners i Pastissers poden portar les
seves creacions al segiient nivell.

Utilcentre, S.L. (Utensilis i Maquinaria)
A Tel: 938 913 141
3 ' ( ,\‘ info@utilcentre.com
5 . o~ W&E www.utilcentre.cat
~ utilcentre

UTENSILIS | MAQUINARIA Bakkerijmachines
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GENER

01| Any Nou
06 | Reis: Tortell de Reis
17 | Sant Antoni: Tortell

ABRIL

01| Dilluns de Pasqua:
Mona de Pasqua

23| Sant Jordi: Pa de Sant Jordi

27 | Mare de Déu de Montserrat:
Pastis de Montserrat.

JULIOL

10| Sant Cristofol:
Vplants de brioix

25| Sant Jaume: Coques

OCTUBRE

12| Verge del Pilar
15| Santa Teresa: Torradetes
16| DIA MUNDIAL DEL PA

FEBRER

08 | Dijous Gras

14| Dimecres de Cendra: Coca
d'arengada i Bunyols Quaresma

14| Sant Valenti: Coca i Pastis
Enamorats

MAIG

01| Festa del Treball

05| Dia de la mare

11| Sant Pons: Fruita confitada
16| Sant Honorat

20| Segona Pasqua

15| Assumpcio de la Mare
de Déu

NOVEMBRE

01| Tots Sants: Panellets

DESCARREGA-T'HO AQUI

MARC

19| Sant Josep. Dia del pare
29| Divendres Sant

31| Pasqua de Resurreccid

24|Sant Joan: Coques
29| Sant Pere: Coques

SETEMBRE

11| Diada Nacional de
Catalunya: Pa de Sant Jordi

24| La Mercé

DESEMBRE

01| Sant Eloi: Martell de brioix
06| La Constitucio
08| La Inmaculada Concepciod

13| Santa Llucia: Tissores de
brioix

25| Nadal: Panettone
26| Sant Esteve: Pa de Nadal

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA



Tortell de Reis
Classic*

ccone |

A 7007 Toni Vi
Aquesta recepta és un classic. Celebra la Toni Vera
lemporada amb aquest irresistible Tortell
de massapa. Fes que les festes siguin més Espai patrocinat:
Sl
dolces! 3]

Ingredients per a 1a massa

2000 g de farina de for¢a 400W
250 g de sucre

40 g de sal

80 g de llevat fresc

1000 g d'ou

1000 g de mantega

2 unitats de pell de taronja

2 unitats de pell de llimona

1 unitat de beina de vainilla

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

Procediment

Pastem tots els ingredients menys la mantega i el llevat.

Un cop se'ns formi la malla glucidica a la pastadora
procedirem a incorporar la mantega, tallada a daus i
freda.

Finalment, afegim el llevat, que I'incorporarem amb la
darrera tanda de mantega.

Un cop la massa estigui fora de la maquina, donarem
un repds en bloc d'una hora en fred.

Posteriorment, dividim segons les peces desitjades.




Troba la fava i el rei

Laminem les peces. El massapa ha de tenir la fava i Es tracta d'incorporar el massapd ~ Donem forma de tortell.
Per cada 200g de massa de brioix, el rei. dins del brioix donant forma de Fermentem a 28°C durant
I'ajuntem amb 100g de massapa. XUrro. 2h30min.

Després de la fermentacié pintem  Decorem al gust amb fruita Empolvorem amb sucre granulat.  Couem a 195°C. Llest per trobar
amb ou i decorem. confitada. la fava i coronar al rei o la reinal

ITTAT A SEGUEIX CONNECTAT
SN A L'ACTUALITAT
ey DEL TEU SECTOR

la revista digital de la fleca catalana

Shey
g 4?:5 5‘7‘/%

29
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Ingredients de la crema

100 g de rovell d'ou
600 g de sucre

160 g d'aigua

1000 g de mantega

Ingredients del pa de pessic

9 untats de rovell d'ou
100 g de sucre

9 unitats de clara d'ou
80 g de sucre

150 g de farina

Procediment per a la planxa pa de pessic

Muntem els rovells junt amb el primer sucre fins que
quedi ben blanquejat. Reservem.

Muntem les clares i a mig muntar afegim el segon
sucre.

Incorporem els rovells muntats al segon muntat. Mes-
clem amb delicadesa i afegim la farina tamisada en
forma de pluja, suaument.

Sobre una llauna i amb una maniga amb broquet llis,
incorporem el muntat finament. Aixi obtenim una
planxa de pa de pessic.

La coem a forn alt, 260 °C durant 4-5> min. Aconse-
guirem una planxa flexible.

56

Toni Vera
Tronc de mantega

Una combinacio perfecta de
mantega suau i praliné que
Jara que les teves celebracions
siguin inoblidables.

Espai patrocinat:

rrrrrrr
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MANRESA

AR/, Vo

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942 - farinera-albareda.com
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Pas a pas

Posem a muntar el rovell amb
barnilles a la maquina. Amb el
sucre i l'aigua fem un almivar a
112°. Tirem a fil sobre ¢l rovell
muntat.

Quan la mescla de la pasta arriba
a 45°, afegim tota la mantega ta-
llada a daus freda. Seguim mun-
tant fins a tenir la consisténcia de
mantega muntada, reservem.

Una part de la mantega, 400 g
li afegim 100 g de praliné
d'ametlla, per donar color i gust.

Incorporem 400 g de crema
de mantega de praliné sobre la
planxa de pa de pessic.

Enrotllem sobre si mateix, obte-

nint un brag de gitano.

cruzslinet

Congelem fins que quedi dur.
Decorem amb mantega blanca i
un broquet arrissat.

Tallem els extrems del cilindre, Acabem de decorar al gustia
els quals ens serviran per fer les gaudir d'aquesta delicia nada-
dues branques. lencal

HI
i -

93,465 00 65




La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

La Farinera: essencia i etapes productives

En articles anteriors hem parlat de la collita mundial de
cereals, de la formacié de preus dels cereals, en especial del
blat panificable, i dels efectes del canvi climatic en la collita
de cereals. Tot sén elements que tenen un impacte important
en lactivitat del farinaire, pero és només quan el blat arriba
a les instal-lacions del moli que comenca l'auténtica activitat
operativa del moliner.

La inddstria farinaire és segurament la inddstria més an-
tiga que es coneix 1 es tenen registres que revelen que ja a
l'antiga Messopotamia i1 a Egipte existia. Des d’aleshores la
industria ha anat evolucionant tecnologicament fins a l'ac-
tualitat, convinant millores incrementals 1 veritables salts tec-
nologics. Aix0 continua sent aix{ avui dia, ja que la molineria
no és aliena als grans avencos tecnologics que estem vivint.
En qualsevol cas, hi ha uns principis fonamentals que sem-
pre shan mantingut i que continuen mantenint-se vigents.

Objectiu de la indistria farinaire
El gra de blat consta de tres parts basiques: I'endosperma,
el germen, 1 el segd.

Brush
Endosperm

Bran

Germ

La molineria essencialment el que fa és agafar cada gra de
blat i a continuacié:

e  Separar el segd de blat i el germen del blat de I'endos-

perma.

e Reduir l'endosperma a una mida de particules relati-

vament uniforme, que és la farina.

Aix0 es fa emprant una seqii¢ncia de processos de triturat-
ge, reduccié 1 separacié. Perd per poder-ho fer correctament
hi ha una seérie de passos previs molt importants que condi-
cionen la qualitat dels productes finals. Naturalment hi ha
tot un conjunt d’activitats en parallel, com sén els controls
de qualitat.

Les diferents etapes d'una farinera
Les diferents etapes del procés d’'una farinera tenen objec-
tius molt diferents. Essencialment sén aquestes:
1. Recepcid, pre-neteja i estocatge de la materia prima.
2. Neteja de la materia prima i condicionament i mescla.
3. Molturaci6 de la matéria prima per a obtenir els pro-
ductes finals desitjats.
4. Estocatge dels productes finals, barreges, envasat,
carrega i distribuci6 dels productes finals.
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En el segiient esquema conceptual es resumeixen les dife-
rents etapes d 'una farinera de manera molt simplificada perdo
rigurosa.

. Abans de molturar, es neteja el blat
Neteja dimpurcscs.

El blat cs mulla amb aigua per garantir

Condicionament _ 3
unes bones condicions de molturacié.

La barreja de blats producix una mescla
adequada per garantir unes especificacions
concretes.

Mescla

@ Cilindres de trituratge

O
Tamisos ~_

0

4

Després de cada passada
~ P pa
~_ dels molins de trituratge i
~__ de reducci6, el producte
~ passa per uns tamisos que
ili W . T desvien als dipsics la
Cilindres de reduccié ~ e
"~ farina, cls grans de farina
" que compleixen les condi-
_— cions. La resta del producte
_— es continua processant en
T les segiicnts passades de
_— 1 el
[amisos
B Farina .
Farina Germen Segé

Qualsevol farinera t un esquema semblant a aquest. Na-
turalment hi ha diferéncies notables entre farineres. N’hi ha
que tenen molta capacitat productiva, n’hi ha de molt petites,
n’hi ha que estan situades als ports 1 que tenen la capacitat de
rebre la materia prima directament per via marftima, d’altres
que poden rebre la materia prima per ferrocarril. A I'India
per exemple, moltes farineres petites encara reben el blat amb
sacs 1 la descarrega de blat és manual. Hi ha farineres que
només poden envasar la farina amb sacs i no poden servir
farina a granel. Els nivells d’automatitzaci6 també poden
arribar a ser molt diferents entre farineres. Algunes farineres
per exemple, estan especialitzades amb la molturacié d’'una
determinada varietat de blat, 1 d’altres molturen tot tipus de
blats panificables. Les semoleres per exemple, tenen per ob-
jectiu la fabricaci6 de semola de blat dur destinada a la fa-
bricacié de pasta i és una activitat molt semblant a la inddstria
farinaire. Les installacions fabrils de la inddstria molinera van
evolucionant al llarg del temps segons les demandes del mercat.

Conclusions

La inddstria farinaire és una inddstria molt viva que sempre
s’ha adaptat als canvis de la societat i el mén que ens envolta.

Malgrat les grans diferéncies que hi ha entre farineres situa-
des en geografies ben diverses arreu del moén, i les demandes
diferents de mercats molt diversos, hi ha uns principis basics en
aquesta industria que shan mantingut vigents al llarg dels anys.

En els propers articles saprofundira sobre les diferents eta-
pes d’una farinera 1 els seus objectius més elementals.

Marti Moreto

Técnic en Molineria per la Swiss School
of Milling

La Farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Actualitat legislativa

Fiscal

Les empreses de mes de 50 treballadors, obligades a
obrir un Canal Etic o de Dentuncies

La Llei 2/2023, de 20 de febrer, reguladora de la protec-
ci6 de les persones que informin sobre infraccions nor-
matives 1 de lluita contra la corrupci6, obliga a les em-
preses de 50 o més treballadors a disposar d’'un sistema
intern d’informaci6é que inclou I'anomenat canal intern
d’informacié (més conegut com a Canal Etic o Canal de
Denitncies).

Des del passat 13 de juny de 2023, les empreses amb 250
o més treballadors ja havien de disposar d’aquest canal.
Independentment del nombre de treballadors, també
I’han de tenir les empreses que entrin en I'Ambit d'apli-
caci6 dels actes de la UE en materia de serveis, productes
i mercats financers, prevenci6 del blanqueig de capitals o
del financament del terrorisme, seguretat del transport i
proteccié del medi ambient a que fa referéncia I'annex de
la Directiva (UE) 2019/1937; aixi com els partits politics,
els sindicats, les organitzacions empresarials i les funda-
cions creades per uns 1 altres, sempre que rebin o gestio-
nin fons pablics.

Ara bé, des del passat 1 de desembre de 2023, les empre-
ses d’entre 50 1249 treballadors estdn obligades a disposar
del Canal de Dentncies. En cas de no tenir-lo, l'empre-

Si la vostra empresa té 50 o
més treballadors i no teniu
implementat el canal de
denuncies, contacteu amb
secretaria@gremipa.com

sa senfronta a una infraccié molt greu que pot arribar a
1.000.000 euros, amb la possibilitat de la prohibicié d'ob-
tenir subvencions durant un termini maxim de 4 anys i de
contractar amb el sector ptblic durant un termini maxim

de 3 anys.

A que obliga 1a Ilei?

Centrats en les caracteristiques del sistema, de manera
molt resumida sén els segiients:

*  Shade nomenar una persona alta directiva de l'empre-

sacoma “responsable del sistema intern d’informacié”.

e El sistema ha de ser segur i garantir la confiden-

cialitat, i impedir que hi pugui accedir personal no
autoritzat.

e Shan de permetre les comunicacions andnimes (i hi

ha d’haver la possibilitat de mantenir la comunicacié).

* El canal ha d'estar obert no només a qualsevol per-

sona treballadora de 'empresa, siné a clients, pro-
veidors 1 fins i tot tercers que tinguin coneixement
de qualsevol illicit penal, laboral o administratiu
que s'hagués comes. De fet, sha d’'informar de la
disponibilitat del canal a la pagina web de l'empresa.

e Ha d’integrar els diferents canals interns que pot

haver-hi a 'empresa.

e Sha d’enviar justificant de recepcié de la comuni-

caci6 a l'informant, en el termini maxim de 7 dies
naturals.
Es preveu un termini maxim de 3 mesos per donar
resposta a les actuacions de recerca, termini que es pot
ampliar a 3 mesos més en casos d’especial complexitat.
Es prohibeix qualsevol classe de represalia sobre la
persona informant (i també hi ha presumpci6 d’inno-
céncia per a la proteccié de les persones afectades).

Actualitat legislativa - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Assegurances

kripton

Assegurances de Viatge, les cobertures que tenen

mes sinistralitat

Una de les caracteristiques que distingeix les polisses de
Viatge entre altres productes asseguradors, és que la majo-
ria de les seves cobertures sén opcionals, amb la qual cosa el
viatger pot dissenyar la seva asseguranca amb les garanties
1 limits que més s'ajustin al tipus de viatge que fard i cada
vegada inclou un major nombre de cobertures.

La garantia que ha experimentat un major increment en
els limits a contractar, ha estat la de les despeses mediques.
Aixd té a veure amb l'aprenentatge que la pandémia ha por-
tat, que ha canviat el comportament de compra. Les persones
hem pres consciencia de la importancia de comptar amb una
asseguranga que cobreixi despeses mediques per malaltia o
accident durant el viatge.

Les cobertures relacionades amb les despeses mediques s6n
les cobertures amb més sinistres en l'asseguranca de viatge,
sense cap mena de dubte.

Altres cobertures importants i a tenir en compte son les
d'anullaci6 o cancellacié de viatge, sense oblidar-nos de les
demores de viatge, la perdua o trencament de l'equipatge i la
repatriacid, garanties imprescindibles per viatjar a l'estranger.

Sén garanties que, fonamentalment, se centren en la pro-
tecci6 del viatger abans i durant el seu trasllat i estada en un
altre lloc diferent del de la seva residéncia. Per aquest motiu,
es tracta d'un complement imprescindible en el cas de viatjar
a una destinaci6 a l'estranger.

Perd, ;quines sén les cobertures que mai han de faltar?, no
pot faltar una garantia de despeses mediques, amb un alt
capital de despeses d'anul-lacié, sobretot per a viatges que
tinguin un import elevat, i que a més d'aixd pugui cobrir
qualsevol de les incidencies que li puguin sorgir al viatger
durant el viatge.

En qiesti6 de cobertures entre les despeses mediques, tras-
llats i repatriacions sanitaries, ens trobem que l'assisténcia i
repatriacio son les prestacions més demandades. La salut i la por
a tenir un problema medic sobretot fora d'Espanya que impliqui
falta d'atenci6 1/0 un alt desemborsament economic en despeses
mediques és el que més preocupa als assegurats. D'aqui que les
assegurances siguin dinamiques 1 els limits s'ajustin a les destina-
cions, tipus de viatges i perfil dels viatges.

Insistim en la importancia d'incorporar cobertures medi-
ques amb uns capitals assegurats suficients. Els costos medics
hospitalaris han mantingut un creixement significatiu des de
l'inici de la pandémia, amb la qual cosa cal viatjar amb uns
capitals assegurats majors que fa tres anys.

Es molt important contractar una asseguranca a la qual
no li faltin unes minimes garanties com, per exemple: l'as-
sisténcia meédica que inclou despeses per intervencions qui-
rargiques, medicaments 1 hospitalitzacié. Aquesta cobertura
resulta imprescindible sobretot a l'estranger, ja que en alguns
paisos aquests serveis tenen un cost molt elevat o cal acudir a
centres medics privats, per deficiencies en la seva sanitat pd-
blica.

Igualment, és important comptar amb una asseguranca
que inclogui la repatriaci6 per malaltia o mort, aixi com el
retorn anticipat en cas de mort d'un familiar.

Per a més informacié podeu contactar
amb el departament d'Assegurances
del Gremi al telefon 93-487 18 18 0 a
c.maymo@Xkripton.cat

Asseguranca de subsidi per autonoms (ILT)

Els autonoms viuen una situacié especial que els obliga a ser molt acurats a I'hora de cobrir
els seus riscos i a analitzar amb detall totes les seves necessitats. Amb el producte d'ILT (Inca-
pacitat Laboral Temporal) podra decidir el que cobrara si esta de baixa.

Sap per queé és necessaria una asseguranga d'ILT per a un treballador Autonom?

En el cas de baixa laboral, els professionals autbnoms reben una petita prestacié de la Segu-
retat Social que no es percep des del primer dia i no els permet de fer front a les seves despeses
fixes. Per aixo, per a completar les presentacions del RETA (Regim Especial de Treballadors
Autonoms), en el mercat, existeixen assegurances d'Incapacitat Laboral Temporal (ILT) que
operen segons dos tipus d'indemnitzacié:

* Indemnitzacid corresponent a una quantitat fixa per dia de baixa, amb un maxim de dies.

* Indemnitzaci6 corresponent al definit en un barem fix (nombre fix de dies en funcié de
cada patologia).

Noes tracta d'una asseguranga obligatoria, perd és molt necessaria per poder pal-liar, en part,
els riscos relacionats amb la salut i el futur, podent fer constant economicament als pagaments
1/0 despeses mentre s'estigui de baixa per malaltia o accident.

Kripton, SLU és una agencia d’assegurances vinculada a Reale Seguros Generales, S.A., Reale Vida y Pensiones, S.A. De Seguros, AXA Aurora Vida, S.A. De Seguros y Reaseguros, AXA Seguros
Generales S.A. De Seguros y Reaseguros, SegurCaixa Adeslas, S. A. De Seguros y Reaseguros, Mutua de Seguros y Reaseguros a prima fija, Mutua Manresa, Mutualidad de Previsio Social a
Prima Fija, Allianz Compaiiia de Seguros y Reaseguros, S.A., ARAG. S.E. Y Fiatc, Mutua de Seguros y Reaseguros a Prima Fija.

N4
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Ramalhos| | ar

el puro placer de la coccion

ramalhos.com f in l’

fngual

< frigual@frigual.com & 937310804

CAMBRES DE FERMENTACIO
CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

PANELLS QUADRE DE COMANDAMENTS

Panells de poliureta injectat d'alta EASY CC

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

inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT: PORTES

Produccié de vapor Portes resistents,

Control de la humitat: de molta durada, amb marc d'alumini
EVAPORADOR : reforcat.

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

tractament anti-oxidacio.




Borsa de negocis

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador de pa i botiga, en ple
funcionament.

Sr. José Antonio
630 886 740

ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU

A 200 metres dels jutjats. Obrador i fleca
amb cafeteria (150m2), magatzem,
oficina, 2 banys. Diafan. Equipat.

930 115 431

TRASPAS O VENDA A TERRASSA

Obrador i botiga de venda de pa a
Terrassa amb llicencia per a plats
preparats i restaurant. Equipat i en ple
funcionament.

Sr. Antoni
6065 365 558

Envii el seu anunci al Gremi

de Flequers de la Provincia de
Barcelona.

E-mail: secretaria@gremipa.com

ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU
Despatx de pa 45m2.

Sr. Aureli
616 435 128

ES VEN A SANTA MARGARIDA I
ELS MONJOS

Despatx de pa amb degustaci6 de 42m?2
totalment equipat.

Sra. Susanna
667 025 008

ES TRASPASSA AL BAGES

Obrador de pa amb botiga per
jubilacio. Possibilitat de traspas per
separat.

Sra. Concepcio
630 725 541

ES TRASPASSA A BADALONA

Obrador de pastisseria amb zona de
degustacio. Local molt ben situat a
la zona comercial del centre. En ple
funcionament.

Conlacte
bustiagy@gmail.com

Avantatges d'estar agremiat

kripton

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els centres de

treball en una tnica polissa.
*  Responsabilitat civil professional.

e D&O Responsabilitat civil d'administradors i directius.
Salut. Assistencia sanitaria. Vida. Llar. Automdbils,
vehicles comercials, motocicleta, etc. Decessos.

Comunitat de propietaris, edificis.
Assesorament fiscal.
Confeccié de comptabilitats.

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzaci6 de costos.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

30

ES TRASPASSA A MARTORELL

Parada de venda de pa al Mercat de Les
Bobiles.

Sra. Montse
937 728 045

ES TRASPASSA A CANET

Obrador amb forn de llenya i botiga
amb petit forn tipus pizzero en ple
funcionament.

Sra. Carme

697 420 294

ES TRASPASSA A SANT FELIU DE
CODINES

Obrador i botiga en ple funcionament.

Sr. Niiria
637 056 288

ES TRASPASSA A BARCELONA

Local de venda de pa i bar amb terrassa.
Obrador amb botiga i degustacié amb
terrassa i dos despatxos.

Restaurant i venda de pa amb terrassa.

Sr. Tomds
607 739 924

[ 4
INFORMATICA masterpan®ERP

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

Descompte de 0,0048€/1 de gasoil consumit en estacions de servei

adherides al conveni.

OSabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,

empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

INTEGRAL SOCIETY EVO

ABSESCRAMENT TECHE EVERGET

Estalvia en les factures d'electricitat i gas. Condicions preferents i

personalitzades en 1'assesorament energetic. Estudi personalizat.
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Guia de proveidors

Decoracio

Cruz, S.L.

Carrer Inddstria, 9-12
Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
934 650 065
cruzsl@cruzsl.net Cou=
www.cruzsl.net “ ’

mts.cat Interiorisme+fred

Passatge Rec 7

08338 - Premia de Dalt
937522 054
Www.mts.cat
info@mts.cat

mts.ca

mts.| interiorisme + fred
Terpan, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
937 803 166
info@terpan.es

Www.terpan.es

Especialitats sense sucre

Emulfit Ibérica, S.L.

Especialidades sin aziicar y bajas en calorias

C/Copérnico n°40 nave 4
(08784 - Piera (Barcelona)
932191 851
emulfit@emulfit.com
www.emulfit.es
www.dayelet.com

emulift

DAYELET.

Informatica

Dir informatica, S.L.

(/ Bolivia, 144-146, loc. 6
08018 - Barcelona
934982 410
dir@dir-informatica.es
www.dir-informatica.es

%o
1\ Vg
INFORMATICA
INEORMATICA
masterpanbERP:

Farineres

Comerg i inddstries Albareda, S.A.
Farina convencional i farina ecologica

Passeig del Riu, 66

08241 - Manresa

938 727 942
albareda@farinera-albareda.co
www.farinera-albareda.com

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

Passeig del Riu, 66
08241 - Manresa

"ARINERA
938727 942 GHOLUSE
farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com
Fills de Moreto, S.A.

Rafael de Casanova, 79, apt.182
08100 - Mollet del Valles

935 705 608

info@moreto.cat
Wwww.moreto.cat

La Meta

Industria, parc. 204R
PLEI Segre

25191 - Lleida

973 200 319
www.lameta.es

W T

Ylla 1878, S.L.

Ctra. de Manlleu km 1,4

08500 - Vic ﬁ
938 862 744
www.ylla1878.com
@ylla1878

Maquinaria
Amasadoras Saus, S.L.

(/Carles Regas Cavalleria, 9

Poligon Industrial El Verdaguer
Manlleu (Barcelona) | g
938 507 753 (5
saus@amasadorassaus.com =
www.amasadorsasaus.com SAUS

Bongard Iberia, S.A.

(/Garbi, 18 Nave 3
08150 Parets del Valles
Manlleu (Barcelona)
938 507 753

info@bongard.es BONGARD
www.bongard.es IBERIA

Cibernética para la panificacion,
S.L

Fabriquem: Divisores, cameres de repos,

Sformadores.... Maquinaria de Panaderia amb

la millor qualitat i servei

C/Els Lladrers 6, Pl Ramonet
12550 - Almazora, Castellon
964 216 912
info@ciberpan.es
www.ciberpan.es

Colip Espana, S.L.

Rambla Catalunya n° 66 5D
08007 Barcelona

Manlleu (Barcelona)
934559 636

colip@colip.es
www.colip.com

oliP

ILFREDDO INNOVATIVO

Dispan

C/Formentera, 1
08192 - Sant Quirze del Valles

937129 186
(O T
Eurofours Ibérica, S.A

info@dispan.es
www.dispan.es

Forns, armaris i cameres de fermentacio
controlada i ultracongeladors.

(/Sabino Arana 30-1°

08028 Barcelona —_—
932296 900 Ll
www.eurofours.com

Guia de proveidors - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Frigual

Fabricacio de Cambres de fermentacio,

neveres i congelacions i distribucio de primeres
marques de maquinaria per fleca i pastisseria

C/Duero, 62

08223 - Terrassa .

937310 804 frigual
frigual @frigual.com

www.frigual.com Ramalhos]
WIESHEU Gasxad

NUOVAIR
[gMERAND

Forespa

Forns - Maquines - Fred - Interiorisme.
Oferim solucions integrals, que van des de la
decoracio, el mobiliari i la maquinaria fins
el servei tecnic

Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

937 426 052

629080719 N
admin@forespa.es ,a'jgﬁli,?f/\
www.forespa.es

GPG Grupo Prat Gouet

Forns de pa i passtisseria, carregadors,
Jermentacio i congelacio
(/Jonqueres, s/n.

Pol. Ind. Moli de la Postassa
08208 Sabadell (Barcelona)
WWW.gpg.es

GPG

GRUPO
PRAT GOUET

Sermont

(/. Sepulveda, 140 bis7
08011 - Barcelona
934231 510 ‘i T
sermont@sermont.es
WWW.sermont.es

Terpan, S.L.

Forns de pa i pastisseria. Maquinaria, fred i
[fermentacio controlada.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
937 803 166
info@terpan.es

Www.terpan.es

Millorants i mixes
Apliena

30 anys d'experiencia elaborant productes
enzimatics per a pans, brioixeria i molineria.

Pol. Ind. Pla del Camf{
Av. de la Industria, 7
08297 - Castellgali (Barcelona)

938 758 800

apliena@lasem.com

www.apliena.com APLIENA
Llopartec

Desenvolupem ?fabriquem una wn;plefa gamma
de producles pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per
a diferents sectors.

C/Carrerada, 1
08793 Avinyonet del Penedes
Barcelona

938970 736
info@llopartec.com
www.llopartec.com

LLoPARTEC
S.L.

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

Tusit per a pi jonals, formada per
una amplia gama de nates, allernatives vegelals,
mantegues i bases per a postres d'alta qualitat.

C/Roger de Lltria, 50, 4* planta

08009 Barcelona @

Barcelona
932721 279
info.barcelona@frieslandcampina.com
www.debic.com

Pastissa, S.A.
Productes Auxiliars per a Fleques i Pastisseries

C/Valls 121 Interior Nau C
08223 - Terrassa

937839 084
info@pastissa.com pm,y_‘,g
WWw.pastissa.com

Productes congelats

Obrador Can Coll

Ampli assortiment de masses de pa i brioixeria
ultracongelades amb el métode de qualitat i
eficiencia de "Fermenta i Cou".

(/ Baixada del Camp de Futbol, 2B
08620 - Sant Viceng dels Horts

644 711 945
clientes@cancoll.es
www.obradorcancoll.es/

Utensilis

Utilcentre, S.L.

Utensilis per Forners, Pastissers, Xocolaters i
Geladers. Maquinaria: Pistoles de Gelatina,
Ou i Xocolata. Temperadores-Banyadores de
Xocolata SELMI, S.R.L.

(/Joan Armengol, s/n
08770 - Sant Sadurni d'Anoia
Barcelona

938913 141 "
609 431713 @
mfo@ultllcemre‘com utilcentre
www.utilcentre.com UTENSILIS | MAQUINARIA

Xocolates

Barry Callebaut Ibérica
Rambla Catalunya, 6, 1* planta

08007 - Barcelona
518 898 700

marta_suarz@barry-callebaut.com
www.barry-callebaut.com

Si vols formar part de
la Guia de Proveidors
escriu-nos a:
c.gil@gremipa.com
Catalina Gil
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