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"The Baker" el premi a P
l'excel:lencia en fleca ’ D
organitzat per la Baking ‘ l’
School Barcelona Sabadell aAYR

The

El concurs es celebrara en el mare del Gastronomie Forum
Barcelona entre els dies 6 1 8 de novembre de 2023. B A K E R
L’organitzaci6 vol reconéixer als professionals que acreditin

un domini de les técniques de fleca 1 brioixeria, tenint en
compte I'aplicaci6 en la gastronomia 1 els valors

nutricionals 1 que contribueixin a la difusi6 social de la n
cultura i valors del pa. LLEGIR MES

Premio a la excelencia
en PANADERIA
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Nace The Baker, nuevo premio a la excelenciaen
panaderia

La Baking School Barcelona Sabadell impulsa, junto con &l Gremio de Panaderos de la provincia, el premic ala
gxcelencia en panaderia The Baker. Con el fin de prestugiar el oficio, este nuevo concurse escogera al profesional que
acredits un mejor dominio en la sjecucion de diferentes téonicas de panaderia v bolleria, aports nuevas idzas para la

aplicacion de los productos de panaderia en la gastronomia, contemple el émbito nutricional, demuestre cualidades en
la gestiom empresarial v contribuya a la difusion sodal de la cultura v valores del pan.

Abierto tanto & empresarios como trabajadores ¥ otros profesionales del sector con mas de dnco afios de experienda,
The Baker sz determinard en 2 fases, tal como indican las bases, v la final s= llevard a cabo del & al & de noviembre &n &l
Gastronomic Forum Barcelona.

Eljurado, presidido por Yohan Ferrant, otorgara tambign premios especiales al mejor pan de masa madre, al mejor pan
nurricional v a la mejor bolleria.
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CEOPPAN - 26 juliol 2023

CON LA VOLUNTAD DE RECONOCER ¥ PRESTIGIAR EL OFICIO DE PANADERO, ESTE CONCURSO PREMIARA
AL PROFESIONAL QUE ACREDITE UN MEJOR DOMINIO EN LA EJECUCION DE DIFERENTES TECNICAS DE
PANADERIA Y BOLLERIA, APORTE NUEVAS IDEAS PARA LA APLICACION DE LOS PRODUCTOS DE
PANADERIA EN LA GASTRONOMIA, CONTEMPLE EL AMBITO NUTRICIONAL, DEMUESTRE CUALIDADES EN
LA GESTION EMPRESARIAL Y PROFESIONAL DE UN NEGOCIO DE PANADER[A Y CONTRIBUYA A LA
DIFUSION SOCIAL DE LA CULTURA Y VALORES DEL PAN

El concurso, que cuenta tambien con el soporte de CEOPPAN,

‘,/ esta abierto a todos/as los artesanos/as del pais, se dirige tanto
’ » f a empresarios como trabajadores y otros profesionales del
( I’ sector con mas de 5 afios de experiencia en el oficio.
AVl

The The Baker se determinara en 2 fases. La primera fase

B AK E R clasificatoria debera hacerse bajo inscripcion a través de la web

' all s oficial www.thebaker.pro. La convocatoria para participar, de

=n PANADERIA ambito estatal, esta abierta desde el mes de julio pudiéndose
recibir candidaturas hasta el 15 de Septiembre.

El jurado solicitara unos requisitos para valorar cada candidatura antes de acceder a la
segunda fase o final que se celebrara el 6 v 7 de noviembre en las instalaciones de la
Escuela Andreu Llargués (Baking School Barcelona Sabadell) ante un jurado nacional e
internacional que valorara y puntuara cada candidatura.

Dicha final constara de una parte practica y una parte teorica y los/as clasificados/as
deberan presentar su bufete final en la feria profesional Gastronomic Forum Barcelona
que se celebrara en Barcelona del 6 al 8 de noviembre. Sera también el miércoles 8 de
noviembre, en la feria, cuando tendra lugar la entrega de premios.
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Joan Roca, Jesis Sanchez, Oriol Castro y
Albert Adria participaran en Gastronomic
Forum Barcelona

El evento, que se desarrollard del & al B de noviembre de 2023 en el palacio 8 del recinto Mantjuic
de Fira de Barcelona, incluird por primera vez el area Forum Bar, el Premioc The Baker, el de Mejor
Maitre de Hotel y un Homenaje a las Mujeres del Mundo Rural
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Fotografia: Gastronomic Forum Baroelona 2

." Redaccion Caternews
(__ 14/06,/2023

Los eventos relacionados con |3 restauracion no paran. Y en noviembre
hay una nueva cita con Gastronomic Forum Barcelona. Sus responsables
ya han dado 3 conocer algunas de sus novedades coma que s
biodiversidad s=rd uno de los ejes vertebradores del saldn.
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La cocina de la biodiversidad, en
Gastronomic Forum Barcelona 2023

La cocina que apuesta por la biodiversidad y que
tiene un objetivo social va a ser la protagonista del
priximo Gaskronomic Forum Barcelona (GFE), que...

La cocina de la biodiversidad sera el eje central de Gastronomic Forum
Barcelona 2023

La cocina que apuesta por la biodiversidad y que tiene un objetivo social va a ser la protagonista del proximo
Gastronomic Forum Barcelona (GFB), que tendra lugar del 6 al 8 de noviembre en Barcelona. Una vez mas,
contara con un importante plantel de chefs consagrados y emergentes.

El compromiso de |a cocina por |z sostenibilidad y la biodiversidad va a ser el tema central de que tendra

ugar del 6 al 8 de noviembre de 2023 en el palacio 8 del recinto Montjuic de Fira de Barcelona.

El certamen dara visibilidad los proyectos que estan realizando grandes chefs en defensa de las especies autéctonas y de la recuperacion de
meétodos de elaboracion tradicionales, z |a vez que impulsan la transformacion social desde sus establecimientos

Ademas, a través de clases magistrales, ponendias y presentaciones, expertos y profesionales mostraran las dltimas tendencias y debatiran sobre
los grandes retos de futuro de la gastronomia.

Participaran chefs como Joan Roca (El Celler de Can Roca), Jesus Sanchez (El Cenador de Amds), Oriol Castro y Eduard Xatruc (Disfrutar), Albert
1 -l.- L L] I | I- l. " " l- 1 - l -- s 1 -l. ﬂnr\.-—\ rore A . . . L} - :-: Pa-llp‘r'drias

DIGITAL

29.000

USUARIS UNICS (mensual)

‘ 65.000
PAGINES VISTES (mensual)

P

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA




EL ESPANOL - 20 Octubre 2023
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Dow de los tres finalistas del premio nacional de
panaderia The Baker son gallegos
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El premio nacional de panaderia The Baker, organizado por la Baking Schiool
BCM Sahadell, wa tiene a sus tres Analistas. Tal v como explican desde la
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https://www.elespanol.com/treintayseis/articulos/vivir/dos-de-los-tres-finalistas-del-premio-nacional-de-panaderia-the-baker-son-gallegos
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La cocina de la biodiversidad, en
Gastronomic Forum Barcelona 2023

La cocina que apuesta por la biodiversidad y que
tiene un objetivo social va a ser la protagonista del

préximeo Gastronomic Forum Barcelona (GFE), que...
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FORMACIO

Formaci6 d'excel-1éncia a

mida

La nostra Escola ofereix una formacié
adaptada a les necessitats concretes dels
forners, que es pot fer al centre formatiu o en la

mateixa fleca.

Enviament newsletter

600 usuaris

NEWSGREMI

Compte enrere per al
concurs The Baker

El Gremi i la Baking School convoquen un
premi a l'excel-léncia en fleca amb |'objectiu de
reconeixer i prestigiar I'ofici de forner.
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CATERNEWS - 26 octubre 2023

Gastronomic Forum Barcelona: 350 empresas y 120
actividades con 200 ponentes

Gastronomic Forum Barcelona, que tendra lugar del & al 8 de noviembre
en ¢l palacio 8 del recinto Montjuic de Fira de Barcelona,

LI

- -
& Suscribete -

Coler
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Y Gastronomic Forum Barcelona expondri las
nuevas tendencias en la cocina

Ademas, =l uso del fuepo comao métoda de coccidn en tendencia an la

cocina profesional quedarsd patente en las sesiones de los cocineros

Aitor Arregi {Elkano *, Guiplzcoa) & Irene Nan (Piantao, Madrid).

Descubre nuestras
saluclones de higlense

Inteligentes y mejora =l flujo
yla calldad del servico sn
U FEStaL ra nte

Mientras gue la gastronomia Uguida estara representada por los chefs
Rodrigo de la Calle & Diana Dvaz (EL Invernadero * +*V), que

elaborardn algunas de las bebidas fermentadas y otros platos liquidos
de su carta.

Los cocineros Dani Ochoa (Montia®, 3an Lorenzo del Escorial, Madrid],

Luigi Pomata (Luigi Pomata®, Cagliari, Cerdefia) v Jesds Segura (Las
Casas Colgadas, Cusnca) expondran sus experiencias sobre (3 nueva
despensa, gue recupera conservas tradicionales de alimentos y
promusve técnicas de conservacidn inéditas en nuestra cultura

culinaria.

En el marco de la celebracidn del concurso TheBestDessertEspaiSucre,
Martin Berasategui ique suma 12 estrellas Michelin en sus 7
restaurantes), recoperd el premio Pierre Gagnaire 2023, coma

homenaje & su contribucicn al desarrolle de la pasteleria.

Coma novedad, Gastronomic Forum Barcelona acogerd un Homenaje a
las Mujeres del Mundo Rural, impulsado por la Diputacid de Barcelona,
asi coma el premia The Baker y el de Mejor Maitre de Hotel. % una
edicidn mas, volverdn a entregarse los premios Mercader, InnoForum,
Mejor Panetone y Plat Favorit dels Catalans.

Compartir con
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NEWSPA - 01 Noviembre 2023

FINALESTAS 20273

Tres finalistes del The Baker - Newspa, la revista de la
fleca catalana

Diego Marin, Alex Arrieche | Daniel Ramos son els tres finalistes del “The
Baker", un dels concursos que s'alca enguany com un dels més exigents
al sector de la fleca.

n

newspa B

L'actualitat de la fleca catalana

Tres finalistes del The Baker

La fase final se celebrard el 61 7 de novembre a la Baking School Barcelona Sabadell i el 8 de novembre es fard 'entrega de premis al Farum
Gastrondimic.
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bk FINALISTAS 2023
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CORREO GALLEGO - 07 Noviembre 2023

Alex Arrieche: "Cada pan o cada postre tiene que dar una
experiencia inolvidable de sabor™

El wenezolano, que 'qui a Lompostela hace cinog anos. es und de las
tres candidatas & corvertirse ¢n ¢f mejor panadere de Espafia

TSEMT@
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m Alex Arrieche: "Cada pan o cada postre tiene que dar una
experiencia inolvidable de sabor” 3
El venezolanc, gue llegd & Compostela hace cinco afos. es uno de los fres candidatos a convertirse en el mejor i ‘J

panadera de Espana

Ale:u!.rriache senezalano da 20 afios

ndo de |3 panadenia de Compostela, dond

una de los ires finalistas que opta a conseguir el galarddn The Baker, =
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PAN DE CALIDAD - 09 Noviembre 2023

Un vigués, entre los tres finalistas al premio nacional The
Baker por su excelencia en panaderia

La panaderia viguesa PanDemonium no se cansa de acumular
reconocimientos. En 2022 recibid el premio Miga de Oro de Galicia por
elaborar el mejor pan de la comunidad auténoma. Ademas, ya no extra...
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Vigo © Deportes ~ Cultura - Comarcas Opinién Salud
n u n viernas, 10 de noviembre de 2023 Q
Solidaridad Viajes Tendencias Gastronomia Motor

Un vigués, entre los tres finalistas al premio nacional
The Baker por su excelencia en panaderia

Diego Marin, de PanDemonium, ha sido escogido como finalista junto al compostelano Alex Arrieche y el gaditano Daniel Ramos

* por David Lorenzo — 18 de Oct, 2023 en Gastronomia
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https://www.vigoe.es/tendencias/gastronomia/un-vigues-entre-los-tres-finalistas-al-premio-nacional-the-baker-a-la-excelencia-en-panaderia/

PAN DE CALIDAD - 09 Noviembre 2023

Dankel Ramos, ganador del pramic The Baker celebrado
en ¢l Gastronomic Forum

pandecaiidad

-

i TOMA SIS PRADRAMA FRRSADERT f ¥ B B a

l MUESTRAS ESTRELLAS DEL PANETTOME
DI« 1I|,| [TaADD MOS COMPARTEN SUS RECETAS

il ROTICIAS RECETAS FERIAS AUTA DELBUEMPAN ~ MUJEREZ CONMIGA ~ RESTAURACION — FORMACION — ZOWASOCIOS CONTACTOD
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Daniel Ramos, ganador del premio The Baker celebrado en el Suserngt & nuseR Newslense

Gastronomic Forum

Dizmilal Remion da =L Creemi®a” (Chikalana de la Froeviera) ha mesubado gansdsr dnlao del gramio The Bake:,
prganizado por la Baking Sabocl Baraslona Sabacdsll, | sscusla del Gramio de Pansdsros de la Provisala de
Emrasbona
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Daniel Ramos gana la primera edicion del
premio panadero The Baker

DFAS Reos N v bre de 2023 CONCURSIOS

=

mm 4 <+ B2 {i ‘ £l "F‘;'-. :

El panorama de concursos panaderos s ha enriquecido con el nuevo premio The Baker, que pone en valor el oficio v
hace una clara apuesta por €l rigor y 12 unidad. Organizado por la Baking School Barcelona Sabadell del 6 al & de
noviembre, s posiciona como el dinamizador de una profesion que poco a poco reclama su espacio dentro de los

oficios gastronomicos. Y es que por primera vez un campeonato de este tipo tiene lugar en un salon eminentemente
culinario. Algo que hay agradecer a la encomiable labor tanto de la escuela como de su director, Yohan Ferrant.

Daniel Ramos, de La Cremita, ha sido €] mas que merecido ganador del premio con
un trabajo muy correcto a nivel de acabados. Impresiond al jurado por su habilidad
térnica v enfoque innovador, ¥ fue reconocddo con la mencion especial al mejor

Snack Salado v la mejor Bolleria hojaldrada.

Los otros dos finalistas, Diego Marin, propietanio de la panaderia Pandemonium en
Vigo, v Alex Arrieche, de 1a pasteleria Miguez de Santiago de Compostela,
consiguieron una mencion especial en las categorias de pan nutricional y pan de
masa madre respectivamente.

Los tres candidatos, supervisados por un jurado de profesionales del sector (Xavier Barriga, Sylvain Herviaux, Enric
Badia y Marta San José bajo lz presidencia de Yohan Ferrant y Mari Cruz Barén), demostraron un nivel técnico
adecuado lo que se espera para este tipo de campeonatos.
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NEWSLETTER NEWSPA
10 NOVIEMBRE 2023

"NEWSPA num. 303

MI DE FLEQUERS DE LA PROVINCIA DE BARCELONA <secretaria@gremipa.com> D Respond:

info(

nas con el modo en que se muestra este mensaje, haga clic aqui para verlo en un explorador web.

Enric Badia, Premi Jove Daniel Ramos, guanyador d

Artesa Alimentari Innovador la primera edicio del premi
2023 THE BAKER

L’exalumne del Master en Fleca Artesana El premi es va entregar en el marc del
d’Excel-léncia i subcampi6 del ‘Mondial du Pain’ Gastronomic Forum Barcelona, 1 on els finalistes
ha rebut el guardé de mans del conseller d’Acci6 també van rebre mencions especials per al millol
Climatica, Alimentaci6 i Agenda Rural en elmare 5 de passa mare, millor brioixeria fullada, millo
de la Nit de I'Artesania Alimentaria. snacking 1 millor pa nutricional.
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EL CONFIDENCIAL - 13 Novembre 2023

El Confidencial

Este es el mejor pan nutricional de Espana: es de color
rosa y esta en Vigo

Un tipo especial de trigo y 148 Sermillas tostadas son los ingredientes que
potencian las cualidades nutricionales del pan

15 noticias El Confidencial '

Ezpania Cotizelis Opinién  Selud  Intemmacional Culiure Tekneutsz Deportes ACWW  Televizién  Vanitatis

Espafia m Galicia

FAM GALARDONADOD

Este es el mejor pan
nutricional de Espana: es
de color rosav esta en
Vigo

Un tipo especial de trigo y las semillas tostadas

son los ingredientes que potencian las
cualidades nutricionales del pan

Una hornada de pan este viernes en una panaderia. (EFE/Raquel Manzanares)

Por El Confidencial .I: H u

13/11/2023 - 1713 Actualizado: 13/11/2023 - 17:33

4\“ prezeiz el flm

E n el prestigioso concurso nacional The Baker, dedicado a destacar la ’f
' excelencia en el arte de la panaderia, un singular pan rosa de forma m “m
|

triangular elaborado en Vigo ha sido coronado como el mejor pan
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https://www.elconfidencial.com/espana/galicia/2023-11-13/vigo-pan-nutricional-panaderia_3773029/
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LA VOZ DEL SUR - 14 Novembre 2023

Dl Barrecrs 'y Arageien Alde souden ol Spaniamienin oo v chsdsd
donde son recibicdon por o aicaide, con ¢ premen The Baker’ Cormegueiia-
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SABOR DEL SUR

Un panadero de Chiclana es el mejor de Espana

Daniel Ramos y Angeles Aldo acuden al Ayuntamiento de su dudad, donde son recibidos por el alcalde, con e
premio The Baker' conseguido en Barcelona
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comienza a vivir su
NAVIDAD

El Museo del Balén abre sus
|:'.'l|.Jl:_'-I"t..:l'.-'. de farma peErrm anents

MUSEO DEL BELEN
MAVIDAD TODO EL ANO
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Lz Bokang Sohool Borcelsno Sobodell organizd del & 21 & de noviemibre el premio The
Eower, el oual reunid a 44 panaderos de 1oda Espafia para poner en valor el oficioy,
ademéis, es una clars spussts por &l rigor y |3 unidad. Entre todos los participantes
== encontraba un chiclanero, Danisl Bamos. E gerents de panader(z-pasteleda La
Cremita se ha convertido en el ganador de esta primera ediddn del concurso a
presentar un trabajo misy correcto a nivel de acabados con el gus impresiond 2
jurado por su habilidsd téonica v enfogue innovador, siendo reconocdo con 2
mencdn especial al mejor snack sslado v la mejor bollerlz hojaldrada

D= =sta manera, |osé Maris Roman, alcalde de Chidana, organizd una recspcion s
para recibic a Daniel Ramos v Angsles 2idd, responsables de panaderfa-pasteleda E} i
L= Cremita. Emoeste acto, 2 slcslde destaod que "no es |z primera waz gue los Lo

recibimos v creo que no va 3 520 la dtima. Al hablsr de productos de Chiclana,

hablamos de langosting, de lzs tortas de las monjas, del pescado de estero, de los

winas o de |la miel, pero resulta gue uno de los productos gue la gente que viene & !_:II ';:1*";

visitzrnos s& |leva son los producios de La Cremita. Tienen un proceso de a lo mds

elaborzscion y madurez muwy busno ¥ 30 hace Que = Consigsn estos Al o s s bobitn
reconocdmientos. Con ellos, Daniel v Angsles s= incorporan a un nivel muy alto de 0 Ty _"'Il

hacer lzs cozasy 8 un selle de calidad, sumando asl producios de calidad de 12
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Instagram (@mtmagazine9723)

& Instagram photos and videos
=) 1Istagram.com
NAGAZINE S

mtmagazined723 Siguiendo ™~ Envviar mensaje  +& ==

1050 publicacicnes 957 sequidores 3929 seguidos
& Tomnas Gonzalez

WGAZINE Eoin
MET Magazing a5 una publicacidn que offece una amplia gama o comenicdos relaconados con
diversas dreas culiurakes, comae el are,  misica, cng

F AW, GazinG. &5

L N ' 1 ' ' =
t s (s
rat bt snamis. .. lanoguAIgaseo. .. thefigquarbon panars_ sbradod pastissaiia sucne... a‘h
3 St =3 [ oy [ oy =
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NEWSLETTER PANORAMA PANADERO
15 NOVIEMBRE 2023

alidad / Panorama Panadero

uenpan.org>

ensaje, haga clic aqui para verlo en un explorador web.

&P 3100P

La pasidn que nos une.

= A

Daniel Ramos ganador del
premio The Baker
celebrado en Gastronomic

Forum

Daniel Ramos de "La
Cremita” (Chiclana d= la
Frontera) ha resultado
ganador dnico del premio
The Baker, organizado por la
Baking School Barcelona
Sabadell, Iz escuela del
Gremio de Panaderos de la

Provinciza de Barcelona.

Premilo b la sxcalascia
= PAMADERLA
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EL DIA
17 NOVIEMBRE 2023

El mejor pan de Espana lo hace un tinerfeno con un
ingrediente 100% canario
Crecid en El Monturrio, an el barrio e Duggi, estudié on ol colegio La

Salle y llegado el momento de crientar su vida profesional se matriculé
en cocina en Marfa Auxiliadara

ED

(Cuieres mas? |

El mejor pan de Espana lo hace un tinerfefio con un ingrediente
100% canario

Crecid en El Monturrio, en el barrio de Duggi. estudié en el colegio La Salle y llegado el momento de orientar su

vida profesional se matriculd en cocina en Maria Auxiliadora

Zergio Lojendic

Zanta Cruz de Tenerife | 17+11-33 | 18:87 Actualizade a las 1#

N o para de amasar galardones. El mas reciente, el pasado 8 de
noviembre, el premio The Baker -antes Miga de Oro de Galicia al mejor
pan de masa madre, y otros-, un prestigioso galarddn que reconoce al Descdbrelo aqui >>>
mejor pan nutricional de Espana, en competencia con una seleccion
previa de cuarenta candidatos de los que solo tres alcanzaron la final.
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ATLANTICO
20 NOVIEMBRE 2023

Un pan con QR (casi) corona o Pandemonium

Su propietario Diego Marin quedd finalists en el nueve campeonato The
Baker, ¢l mas exigerte celebrade a nhoel nazional

— e TR L L T L

Un pan con QR (casi) corona a Pandemonium

B ciecs Yok, Saicrie de s maac de preasrizciie s wl sanceras dapuicds e Realone
#I Su propietario Diego Marin quedd finalista en el nuevo
il campeonato The Baker, el mas exigente celebrado a nivel
) nacional
Saul Cnuz W
HNONLES - D40 La panaderia Pandemonium y su propietario, Diego Marin, no dejan de
cosechar premios v alzbanzas. Tras ser seleccionado en 2021 coma el
COMPARTIR mejor panadere de Ezpana, este tinerfefio de nacimiento pero vigueés de
adopcion a punto estuve de conseguir otre galarddn para su estanteria: e
o The Baker. Premio originado en Francia, donde muestran una devocion por
&l pan y que en su primera edicién en Ezpafia tuvo 2 Mann como gran
f v animador pese a quedarse a pocos puntas del primer puesto.
in =
‘E= un campeonato super exigents, mucho mas gue el que disputé en e
&8 nacional. Eramos mas de 40 y quedamos finalistas tres panaderos, una de

Chiclana, otre de Santiaga y yo", apunta Marin, que se sorprendic de la
exigencia de la prusba hasta tal punto de tener que hacer un examen
tedrico: “Te preguntaban cosas scbre biologia, bacterias o fermentacidn.

Considers que si quieres ser el mejor tienes que saber ezas cosas porque,

=i ganas este premio, eres &l crack de los panaderos ezpanioles”. Te a‘mmam
para gue CI.-I'I'IP'B’S
La presentacion de |2 mesa que realizdé Marin tuve un producto estrella; El tus ilusiones estéas

Tintococum. Un pan hecho con higo tuna tinto, originario de Canarizs, que donde estés

incluia ansn stinnetada on OR dende &l clisntes nieds consultar todns sus
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