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¢ Editorial

No tenim res a envejar

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de 1a Provincia de Barcelona

Benvolguts companys, companyes i amics 1 amigues,

Vivim un moment apassionant dins el mén de la fleca
artesana. Després d’anys de posar tot I'esfor¢ a dignificar
1 innovar el nostre pa, ara comencem a veure com un nou
horitz6 de creativitat 1 excel-lencia s'obre cami dins dels
nostres obradors: la brioixeria artesana 1 d’autor.

Aquesta evoluci6 no és fruit de la casualitat. Forma part
del cami que, com a Gremi, hem tragat junts: afegir capes
de valor a les nostres fleques, anar més enlla del pa —
que ja ha assolit un grau de maduresa i reconeixement
admirable— 1 obrir la porta a nous formats, sabors i ex-
periéncies. Ja vam fer una aposta clara per la recupera-
ci6 de blats antics, per les farines de proximitat i per una
elaboraci6 respectuosa i saludable. Ara és el moment de
posar la mirada en la brioixeria, un camp amb infinites
possibilitats per sorprendre i captivar els nostres clients.

La brioixeria creativa ens permet oferir una experiéncia
360: una combinaci6 Gnica entre qualitat, bellesa visual,
innovaci6 i explosi6é de sabors. Quan un client entra en
una fleca i troba un bon pa, elaborat amb rigor i passid, i
alhora descobreix una brioixeria feta artesanalment, que
enamora a la vista 1 esclata al paladar, estd vivint una ex-

“El coneixement és la millor
eina per innovar i créixer”

Editorial - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

periéncia completa, memorable. Aixd és el que fidelitza,
aixo és el que ens diferencia.

El coneixement és la millor eina per innovar i créixer, i
la formacié és una part fonamental de tot aquest procés.
Des de la Baking School Barcelona Sabadell treballem
any rere any per oferir formacions d’alt nivell, sempre
pensades per aportar valor als nostres professionals. Des
de la base fins a 'excellencia, comptem amb un centre
de formaci6 propi que ha esdevingut el HUB de recerca
1 innovacié de referéncia a Espanya.

[ en aquest marc, el passat maig vam tenir 'oportunitat
de visitar la fira IBA, una cita referent per a la fleca in-
ternacional. Poder-hi ser ens ha permes observar de prop
les tendeéncies que venen, contrastar idees i reafirmar-nos
en una cosa: no tenim res a envejar. El nivell que hem
assolit a casa nostra en pa i brioixeria és equiparable al
dels grans noms europeus. Estem a l’altura, i aixd ens
ha d’omplir d’orgull. Estem fent bé les coses, i anem pel
bon cami.

Des del Gremi seguirem treballant amb constancia
1 passié per continuar sent referents 1 innovadors. I us
convido a tots 1 totes a seguir apostant per la creativitat,
per la formacié i per Iexcelléncia. Perque la fleca, avui
més que mai, és molt més que fer pa: és fer cultura, és fer
emocid, és fer futur.

Una salutacio,




En profunditat

La brioixeria s’obre pas a la
fleca

La brioixeria d’especialitat irromp amb forca com a tendencia de futur a la
fleca artesana.

Sembla cada vegada més clar que, després del boom
que hem viscut els darrers anys amb el pa de massa
mare, la propera tendéncia que arriba és, sens dubte, la
brioixeria. Els flequers artesans entenen cada vegada
més que no és congruent cap al client elaborar arte-
sanalment un pa de massa mare excel-lent i, al mateix
temps, vendre brioixeria congelada i industrial. “Per
compromis amb lofici, ara sestan enfocant a donar a
aquesta gamma de productes el valor i la cura que me-
reixen”, indica Yohan Ferrant, prestigios flequer hereu
de la tradicié brioixera francesa.

Aixi, la brioixeria estd guanyant molt d’interes a la
fleca actualment. El forner sestd adaptant a les noves
demandes del consumidor i estd obrint cada vegada
més el seu cataleg, més enlla dels productes de fleca.
La fleca és un ofici artesi on es tracta curosament un
producte i una materia primera de qualitat, i aix0 té
molt a veure amb la brioixeria. Es natural, doncs, que
cada vegada més els flequers sestiguin formant per
oferir productes de brioixeria amb més qualitat i més
refinats. D’aquesta manera, els oficis s'estan obrint i ba-
rrejant cada vegada més, i tenen una mirada molt més
amplia que abans, ja que els clients, que sapropen a la
fleca a comprar un bon pa, també volen comprar un
bon brioix. Es aixi com la fleca sapropa a la brioixeria,
sempre de la ma de la formacié.

“La brioixeria esta agafant moltissima volada al sec-
tor”, apunta Montse Ruiz, responsable de Formaci6 del
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona. “An-
tigament molts forners la compraven congelada, perd
ara el nivell ha pujat i cada vegada més professionals de
la fleca I'elaboren ells mateixos. Perd, per poder imple-
mentar aquest tipus d’elaboracid, és imprescindible la
formacié”, incideix Ruiz, qui també destaca la creixent
importancia de gammes de producte com la pastisseria
que no necessita fred 1 I'snacking, de cara a oferir cada
vegada més opcions a la fleca.

Catalunya, al capdavant

En aquest context, segons I'analisi de Ferrant, Ca-
talunya esta al capdavant d’Espanya en la introduc-
ci6 de la brioixeria d’excellencia a la fleca artesa-
na. Es la primera comunitat autdbnoma on tant els
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Catalunya esta al capdavant
d’Espanya en la introduccio
de la brioixeria d’excel-lencia
a la fleca artesana.

flequers com els consumidors estan entenent i accep-
tant el valor de la brioixeria, més enlla del seu cost. “A
Catalunya ja es pot parlar d’una tradici6 brioixera per
demanda i per oferta”, observa el director de la Baking
School Barcelona Sabadell.

Hem arribat fins aqui gracies a 'actitud pionera del
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona, que
a través de la Baking School Barcelona Sabadell, entre
altres iniciatives, fa anys que aposta per I'excel-léncia en
la brioixeria artesana a la fleca. “Hem estat els primers
a correr el risc, i hem hagut de picar pedra durant qua-
tre anys. Al comengament, hi havia molts dubtes, pels
costos 1 el preu que comporta la brioixeria de qualitat.
Fa uns anys era impensable un croissant a més d’1,5 eu-
ros, 1 ara el consumidor ja estd disposat a pagar per
una bona pega de brioixeria”, recorda Ferrant. “Aixo
ha estat gracies al fet que, a I’Escola, hem comptat amb
un professorat molt técnic que ha aportat els seus co-
neixements als nostres flequers. La visi6 del Gremi ha
estat clau, i una vegada més s’ha avancat al seu temps,
amb la certesa que un bon croissant porta sempre un
bon client”, incideix.

“La gent cada vegada dona més valor a la qualitat
per damunt de la quantitat”, coincideix Mari Cruz
Barén, subdirectora de la Baking School. En aquest
punt, destaca productes de tendéncia com ara el pane-
ttone, que “ha vingut per quedar-se perque és molt bo,
amb un procés d’elaboracié molt especial 1 ingredients
excellents. I la gent, quan un producte és bo, sempre
lacull bé”, reflexiona. “Més enlla d’aixo, oferir aquest
tipus de productes, encara que no siguin els que més es
venen, sempre és un reclam que atreu i fidelitza clien-
tela que arriba a la fleca per interessar-se per ells i aca-
ba comprant també altres productes”, afegeix.

Brioixeria creativa

“La brioixeria artesana esta clarament en creixement®,
coincideix Monica Gregori, presidenta del Gremi. “No
té res a veure amb la brioixeria industrial, que conté
additius i conservants que et deixen una mena de pol-
sim al paladar. Estem parlant de brioixos amb reposos
llargs i elaborats moltes vegades amb massa mare, amb
una olor totalment diferent. Aquest tipus de producte
es valora cada vegada més i contribueix decisivament a
augmentar la demanda a la fleca artesana”.

“La fleca esta reinventant aquesta disciplina mi-
tjangant la brioixeria creativa, amb la incorporacié
de productes com les peces bicolor, molt elaborades 1
atractives visualment, amb formes molt cridaneres.
Tecniques com el laminat invertit donen lloc a peces
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Turisme de fleca i brioixeria: el producte artesa com a destinacié

En una era marcada per la cerca d’experiéncies
autentiques, el turisme gastronomic ha viscut un
auge que se sosté des de fa alguns anys. Pero dins
d’aquest corrent general, ha emergit amb for¢a una
nova tendeéncia que situa els forns com a epicentres
d’atraccié: el turisme de fleca. Aquest fenomen va
molt més enlla del simple fet de tastar un bon pa; es
tracta de viatjar expressament per descobrir pans i
brioixeria d’autor, congixer mestres forners 1 expe-
rimentar sabors locals a través dels forns artesans.

Segons un reportatge publicat pel prestigios diari
britanic The Guardian el passat mes d’abril, cada
vegada sén més els establiments flequers que atreu-
en clients forans i registren cues de fins a dues ho-
res, amb visitants que arriben de llocs tan llunyans
com Nova Zelanda o els Estats Units. Aquestes fle-
ques, convertides en icones a Instagram 1 TikTok,
atrauen tant pel producte com per I’experiéncia que
ofereixen: locals acollidors, presentacions exquisides
1 una narrativa d’ofici que connecta amb el consu-
midor emocionalment.

La dimensié internacional del fenomen és inqiies-
tionable. EI web “Travel and Tour World” recu-
Il com paisos tan diversos com el Marroc, el Japé,
els EUA, Portugal, Alemanya o ’Argentina han
detectat en el turisme flequer una oportunitat per
dinamitzar les seves economies locals. Al Japo, per
exemple, les brioixeries franconipones s6n una para-

Independentment de la
capacitat adquisitiva de
la poblacio, els turistes
si que estan disposats a
gastar en una bona peca de
brioixeria.

da obligada a ciutats com Kyoto o Osaka, on 'obses-
s16 pel detall i el respecte pel producte fan arribar la
brioixeria a altissims nivells d’excel-léncia.

A Espanya, tant ciutats com Barcelona, Vigo o
Madrid com pobles i petites localitats d’arreu viuen
un auge de la fleca artesana, amb projectes que
combinen una elaboracié lenta, ingredients d’ori-
gen 1 formats contemporanis per captivar tant locals
com turistes. A Catalunya, el sector fa temps que
constata aquesta tendéncia, amb fleques artesanes
prestigioses als barris 1 pobles de tot el territori que,
especialment el cap de setmana, reben una gran
quantitat de clients d’arreu.

En aquestes propostes, la brioixeria ocupa un pa-
per protagonista, ja que aconseguir, a més d’un pa
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excel-lent, una coca de forner, uns croissants o un
panettone de maxima qualitat per compartir amb
els éssers estimats suposa una motivaci6 definitiva
de cara a desplacar-se kildometres inicament per vi-
sitar una fleca.

El secret de I’exit d’aquest tipus de propostes i la
seva transformacié en fenomen mundial descansa
en tres claus: autenticitat, técnica i narrativa. El tu-
rista no busca una copia del que ja pot trobar al seu
pafs, sind sabors nous que reflecteixin la identitat
local. A més, la técnica artesana, sovint perfeccio-
nada a través de formacions especifiques com les
que ofereixen escoles com la Baking School Bar-
celona Sabadell, aporta un valor afegit. Finalment,
lofici flequer emociona quan va acompanyat d’una
historia: la de la familia que fa tres generacions que
pasta, la del forner que va reinventar la seva vida
obrint un obrador o la del brioix que va salvar un
barri de la monotonia.

Aquesta visibilitat global exigeix també noves es-
trategies per part dels professionals. Ja no n’hi ha
prou amb fer un bon producte; cal saber comuni-
car-lo, gestionar l'afluéncia de visitants, mantenir
I'esséncia en contextos de gran demanda i diversifi-
car loferta sense perdre qualitat. Molts forners ca-

Ser en una zona turistica
pot marcar la diferencia.

talans comencen a apostar per col-laboracions amb
xefs, participacions en festivals gastronomics i fins
1 tot per obrir segones seus en zones amb alt transit
turistic.

Per a la subdirectora de la Baking School Barce-
lona Sabadell, Mari Cruz Barén, “aquest tipus de
turisme és una bona oportunitat per a les fleques
que se sapiguen adaptar i senfoquin en produc-
tes que destaquin i cridin latencié. Es clar que en
aquest ninxol no es tracta d’oferir productes del dia
a dia, siné més aviat productes especials pensats per
a caps de setmana o per a dates i temporades deter-
minades”, analitza.

El turisme de fleca, doncs, representa molt més
que una moda. Es una oportunitat de projecci6 per
a la fleca artesana, un espai on la brioixeria emer-
geix com a simbol de qualitat, innovaci6 i patrimo-
ni cultural. I, potser el més important: és una rei-
vindicaci6 del plaer simple i profund de trencar un
brioix calent i compartir-lo.
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interessantissimes, molt atracti-
ves visualment 1 amb una textura
increible. La brioixeria artesana i
creativa és una de les grans ten-
deéncies de futur de la brioixeria i
de la fleca”, en la seva opinié.

Brioixeria vegana, ninxol de
futur

El canvi constant en les pre-
feréncies dels consumidors, que
cada cop més opten per aliments
d’origen vegetal en lloc dels d’ori-
gen animal, estd transformant la
inddstria de la fleca. Tot i que
molts tipus de pa ja sén completa-
ment vegans, una part important
de la brioixeria i altres productes
fornejats encara depén d’ingre-
dients com ous, mantega i lactis.

Segons un estudi de Puratos,
el 56 % dels consumidors mos-
tren interes per alternatives ve-
getals dins el mén de la fleca, la
brioixeria i la pastisseria. Seguint
aquesta tendéncia, cada vegada
sén més les fleques que aposten
per elaborar versions vegetals de
productes tradicionals de brioixe-
ria, com per exemple les berlines,
ensaimades o croissants vegans
que ofereix I’Obrador dels 15 de
Barcelona.

“Per tal d’elaborar aquesta gam-
ma de brioixeria vegana, hem
substituit els greixos animals per

“La brioixeria ens permet diferenciar-
nos de les fleques industrials, que potser
tenen més dificultats per fer productes
més elaborats o de temporada.”

una crema de fruits secs, en con-
cret una barreja d’ametlla, cacauet
i avellana. La llet de vaca, I’hem
substituit per llet de civada”, ex-
plica Monica Gregori, presidenta
del Gremi i flequera al front de
L’Obrador dels 15. “Aquests pro-
ductes tenen un puablic reduit,
pero molt fidel 1 molt agrait, per-
que sén persones que també els
encanta gaudir d’un bon brioix”,
indica. “Ara, el proxim pas és ela-
borar una gamma de brioixeria
sense gluten, per tal d’arribar als
celiacs 1 els intolerants. El repte,
per descomptat, és assegurar que
no hi hagi contaminacié creu-
ada. Amb aquestes iniciatives,
intentem arribar a nous tipus de
clients”, afegeix.

Un 52 % dels consumidors con-
sidera que aquestes alternatives
tenen un gust tan bo com els pro-
ductes elaborats amb ingredients
d’origen animal. Pero, al mateix
temps, a mesura que el moviment
vegd madura, els consumidors no

només volen repliques veganes
dels classics, siné propostes noves
que aportin valor propi. Aixi, les
solucions veganes ja no es limi-
ten a imitar, sin6 que incorporen
ingredients vegetals que donen
protagonisme a les seves qualitats
sensorials 1 gustatives propies.

Snacking i degustaci6

“Necessitem molt de color 1 va-
rietat a les vitrines, amb peces que,
a més de ser molt gustoses, entrin
pels ulls. El ventall de productes
és enorme 1 inclou I'snacking, que
obre un camp molt ampli on la
creativitat no té limits. A més de
tot tipus de coques de recapte amb
diferents ingredients, wraps o fo-
caccies, podem fer, per exemple,
New York rolls amb salmé 1 ruca, o
productes fets amb laminat invertit
amb bacé i formatge, o espinacs i
ricotta”, exemplifica Monica Gre-
gorL.

“Sén propostes de futur que fan
més atractiva la vitrina 1 el més



ideal és que vinguin acompanyades, a més, del servei de
degustacié a la fleca. Aquest és el tandem perfecte que
ens permet aprofitar les hores de menor activitat del
model de fleca tradicional per fer créixer el negoci amb
aquest tipus d’elaboracions, sempre acompanyades d’un
bon caf¢ o batut”, conclou.

Per barris

Per descomptat, tot va per barris, 1 la diferéncia de poder
adquisitiu entre les diverses zones del territori influeix,
1 molt, en l'expansi6 de la brioixeria artesana, tenint en
compte que els preus d’aquestes elaboracions no poden ser
baixos. “Aix0 és innegable, perd, tanmateix, la tendéncia
acabara arribant arreu; tal vegada, a les zones amb menys
capacitat adquisitiva trigard una mica més, perd sacabara
implantant. El client no és beneit i valora les coses ben
fetes. Segurament no compraran croissants cada dia, perd
el cap de setmana, de cara a reunions familiars, potser
preferiran comprar cinc o sis peces de brioixeria artesana
que un pastis, per posar un exemple”, apunta Ferrant.

“Es evident que hi ha zones on aquests productes tin-
dran més sortida, pero totes les fleques tenen la capacitat
d’adaptar algun producte dels que ja elaboren i donar-li
un toc que el faci diferent dels productes que fa la resta.
D’aquesta manera, es pot marcar la diferéncia entre un

“Una oferta de brioixeria
solida i atractiva es construeix
pas a pas i assentant bé cada
nova elaboracio.”

producte industrial i un d’artesanal”, assegura per la seva
banda Mari Cruz Bar6n.

“La brioixeria ens permet diferenciar-nos de les fleques
industrials, que potser tenen més dificultats per fer pro-
ductes més elaborats o de temporada”, apunta Enric Ba-
dia, exalumne del master en Fleca Artesana d’Excel-len-
cia de la Baking School, subcampié del Mondial du Pain
i Premi Jove Artesd Innovador 2023, que representa la
quarta generacié del Forn Elias de Barcelona. “D’aquesta
manera, molta gent que potser li és igual on agafar el pa,
triard aquella fleca on tinguin peces de brioixeria dife-
rents. Es tot un reclam!”, assegura. A més a més, afegeix,
“la brioixeria permet als flequers jugar molt amb els pro-
ductes de temporada i fer especialitats diferents a cada
epoca, amb els ingredients de cada temporada: maduixes,
albercocs, etc.”.

“Al barri de Sant Marti, on tenim el Forn Elias, el per-

La brioixeria de Brian Boclet, a ’Escola

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i la Baking " .

School Barcelona Sabadell aposten fermament per la forma-
ci6 d’alta qualitat en brioixeria artesana, una de les tendéncies
amb més projeccié dins el futur de la fleca. La darrera de les
formacions en aquesta disciplina que ha ofert I’Escola ha estat
una master class impartida pel reconegut mestre flequer frances
Brian Boclet, que ha tingut un gran éxit de participaci6.

Amb una trajectoria que combina tradici6 1 innovacid, Boclet,
format a I'Institut National de la Boulangerie Patisserie i fina-
lista del concurs Meilleur Ouvrier de France, ha compartit tecni-
ques, receptes 1 visi6 de futur en una sessié intensiva de 14 hores,
dirigida a professionals interessats a fer un pas endavant en l’ela-
boraci6 de brioixeria creativa i d’alta qualitat.

Els participants han pogut elaborar referéncies sofisticades com
el pain chocolat 3.0, la spyrale 2 citrons, la fleur de praline o la
couronne exotique, aixi com reinterpretacions de classics com el

croissant au beurre 1 la brioche dentelle. No hi han faltat tampoc les propostes salades, com el feui-

lleté nomad.

Aquesta iniciativa semmarca dins ’estrategia del Gremi i la seva escola per anticipar-se a les de-
mandes del consumidor modern, que valora cada cop més l'artesania, la creativitat i la qualitat dels
productes de fleca. La brioixeria, amb el seu potencial de diferenciacié, es consolida aixi com un dels

eixos clau del present i el futur del sector.

Aquesta formaci6 s'afegeix a anteriors master class a carrec de mestres forners de prestigi inter-
nacional, com ara Fortier Franck, guanyador de la Copa de Franga de Fleca el 2021 i la Copa del
Mbén de Fleca de 2024 i formador a ’Atelier m’alice, i Aurélien Le Mouillour, formador de 'INBP 1

Meilleur Ouvrier de France (MOF) Boulanger el 2023.

/2
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La millor brioixeria del mén és a la Baking

La millor brioixeria del mén es fa actualment a la Baking School Barcelona Sabadell. Aixi ho va
dictaminar l'exigent jurat del darrer Mondial du Pain, que va celebrar la seva novena edicié fa dos
anys a Nantes, Franca, que va organitzar 'exclusiu col-lectiu internacional de flequers Ambassadeu-
rs du Pain.

En aquella edicid, 'equip de la Baking School Barcelona Sabadell, format per David Herndndez
i Roger Vilardosa i entrenat per Yohan Ferrant, va guanyar el premi a millor brioixeria del mén en
aquest prestigids concurs,. En representacié d’Espanya, van presentar una col-leccié de 5 peces de
brioixeria a la seva taula final, on els jutges van destacar l'alta qualitat dels ingredients, la perfecta
execucié de les peces i el sabor excepcional.

Lequip espanyol es va preparar durant mesos per participar en aquest certamen. Herndndez i Vi-
lardosa, ambdés alumnes destacats del master en Fleca Artesana d’Excel-lencia de la Baking, van
entrenar de valent sota la direccié del director de I’Escola, Yohan Ferrant, i amb el suport afegit de
Marta San José i Enric Badia, subcampions de Ianterior edicié del Mondial, aixi com Matt Valette,
formador del centre i reconegut flequer a escala internacional.

En la propera edicié del Mondial du Pain, que tindra lloc l'octubre que ve a Nantes, Roger Vilardo-
sa tindra l'ocasi6 de defensar aquest titol de millor brioixeria del mén i optar a fer-se un lloc al podi
que corona cada dos anys els millors flequers del mén. Aquesta vegada, tindra al seu costat, com
a commis, ’'alumne de la novena edicié del master Isaac Galofré i a Hernandez com a entrenador.

Formacié6 d'excel-lencia

Els flequers interessats a aprendre a elaborar brioixeria d’excel-léncia alla on es fa la millor del mén
tenen a la seva disposicié regularment diversos cursos enfocats a diferents productes, sempre amb
I’excel-léncia com a divisa. A més del certificat de professionalitat en Fleca i Brioixeria, tant per a
persones a l'atur com per a treballadors en actiu, la Baking School programa regularment el Curs
d’Iniciacié a la Brioixeria Artesana d’Excel-léncia o el Curs Intensiu d’Especialitzaci6 en Brioixeria
Artesana (que celebrara la proxima edici6 del 24 al 28 de novembre), a més de monografics 1 diverses
master class sobre brioixeria francesa, brioixeria artesana, brioixeria creativa o formacions centrades
en elaboracions concretes, com ara el croissant, el panettone o els New York rolls (aquesta darrera
s'impartira el proper 9 de juliol).

Aix{ mateix, el master en Fleca Artesana d’Excel-lencia, la formacié insignia de l'escola, té diversos
moduls especifics sobre brioixeria artesana i creativa.
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fil dels habitants és de classe tre-
balladora i1 uns ingressos no gaire
alts. I, no obstant aixo, la clientela
ha acceptat bé la introduccié de
brioixeria d’especialitat a la nostra
oferta”, assegura Badia. “Fs veritat
que moltes vegades el preu els pot
tirar enrere, perd ho accepten molt
bé, especialment els joves, que estan
més oberts a gastar més diners en
bons productes alimentaris”, afegeix.

En aquest punt, Badia posa l'ac-
cent en la diferenciacié entre zones
de pas turistic i aquells barris i po-
blacions on no ha arribat el turisme.
“Independentment de la capacitat
adquisitiva de la poblacio, els turis-
tes sf que estan disposats a gastar en
una bona pega de brioixeria. Ser en
una zona turistica pot marcar la di-
ferencia”, incideix.

Incorporar-la a 'obrador

Quant al que suposa per a un
forn introduir la brioixeria arte-
sana a la seva produccid, a més de
la imprescindible formacié, Badia
adverteix que s’han de tenir en
compte moltes coses: afegir pree-
laboracions, controlar la tempera-
tura de 'obrador 1 un extra d’or-
ganitzacié per ubicar els passos
d’elaboracié de les diferents peces
dins de la resta de produccié.

Sigui com sigui, a algd que co-
menci, li recomana comencar des
de baix i anar avangant progres-
sivament. “Jo comencaria provant

“Molta gent que potser li és igual on
agafar el pa, triara aquella fleca on
tinguin peces de brioixeria diferents.”

de treure cada dia un croissant molt
correcte 1 molt regular durant tot
I'any. Una vegada incorporat i as-
sentat, tant a I'obrador com a la
clientela, aquest nou producte, es
pot afegir una peca amb un nucli
no gaire delicat, com una crema
de xocolata. I més endavant pots
comengar a jugar amb gelificats,
fruites, decoracions, etc. Sempre
pas a pas i assentant bé cada nova
elaboracié”, recomana.

Per descomptat, anima els fle-
quers interessats a incorporar la
brioixeria d’especialitat al seu nego-
ci a formar-se tot el possible. “Enca-
ra que vagis a un curs on sabordin

elaboracions molt més complicades
del que tu acabaras fent al teu obra-
dor, sempre aprendras un detall clau
sobre, per exemple, com fa aquell
mestre els plecs, com es fa una cre-
ma pastissera basica o com pinta els
croissants abans de ficar-los al forn.
Si ja domines els productes basics,
recomano anar sempre als cursos
especifics del segiient nivell per
continuar avancant”, aconsella.

La Baking School Barcelona Sa-
badell ofereix regularment cursos
de diferents nivells de brioixeria,
des de cursos d’iniciacié fins a di-
verses master class sobre produc-
tes molt concrets.

Obrador

Can Coll

DESDE 1972

L' Obrador dels forners, des de fa més de 50 anys.

Carrer de la Baixada del Camp de Futbol, 2B, 08620 Sant Viceng dels Horts, Barcelona.
Telf. +34 644 71 19 45 - clients@cancoll.es

@f

@obradorcancoll




“Som un equip i tots aportem per
avancar.”

Felix Mestres,

president de CEOPPAN i membre del Gremi

Felix Mestre Rius (Vilafranca del Penedes,
1986) és flequer de quarta generacio i
actualment treballa com a director tecnic
a I'obrador de I'empresa familiar fundada
a Vilafranca pel seu besavi, el Forn Rius,
que aquest estiu inaugurara I’onzena
botiga. Llicenciat en Administraci6 i
Direcci6 d’Empreses (ADE) en el Programa
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de Desenvolupament Directiu (PDP)
d’ESADE, va formar-se a la Baking School
Barcelona Sabadell, on també va cursar el
master en Fleca Artesana d’Excel-lencia.

Fa mig any va ser escollit com a president
de la Confederaci6 Espanyola de Fleca,
Pastisseria, Brioixeria i Afins (CEOPPAN),
carrec en el qual succeeix a Eduardo Villar.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Vas créixer entre masses i farines, oi?

Sil Soc el tipic cas de noi que amb 12 o 13 anys ja dona-
va una ma al forn en campanyes de Pasqua, Sant Joan o
Nadal. Perd no anava encaminat a ser forner.

A queé et volies dedicar?

Sempre m’ha agradat el forn, perd a casa mexplicaven
el que sempre es diu: que era una feina molt dura, que
provés d’estudiar una carrera 1 que sempre podria tornar
a la fleca. Aixi que vaig estudiar primer el grau supe-
rior d’Informatica i després la carrera d’Administraci6
d’Empreses.

Hi vas exercir?

Vaig treballar uns anys al sector de la informatica 1 uns
altres al sector de la banca. Llavors, en I’¢poca de la gran
crisi que va arrencar el 2008, quan va comengar el procés
de fusi6 de les entitats bancaries, se'm va donar l'oportu-
nitat de tornar a casa.

Com van ser els comengcaments?

Per descomptat, vaig comengar de zero, fent els re-
partiments i fent les primeres passes a 'obrador, sota la
direcci6 de la meva mare, la Dolors, responsable de les
botigues 1 els quadres, i el meu tiet Joan, responsable de
la produccié. El meu tiet em va donar les pautes basiques
a lobrador, i de seguida vaig comengar a estudiar.

A la Baking School Barcelona Sabadell, oi?

Per descomptat! Vaig fer tots els cursos possibles, pri-
mer amb en Manel Cortés com a director i després amb
el Yohan Ferrant: Iniciaci6, Certificat de Professionalitat,
especialitzacions, monografics, diferents masterclass...
Vaig formar part de la segona promocié del master en
Fleca Artesana d’Excelléncia, en plena pandémia.

Queé opines de la formacié en aquest centre?

Es absolutament excel-lent. Vaig aprendre que la tecni-
ficaci6 de la fleca és molt més rigorosa i seriosa del que
sembla al principi. Quan veus treballar gent com el Manel,
el Yohan, la Mari Cruz o el David Herniandez, tadones de
la técnica, l'elegancia i el rigor que hi ha darrere d’'un pro-
ducte ben fet. Sagraeix que estigui molt pautat i explicat.

Llavors, vas aprendre molt.

[ tant! Jo Ii'n dic el Hogwarts de la fleca. A més a més,
tothom és molt obert i pots intercanviar experiéncies,
posar en comu idees, debatre problematiques comunes,
compartir coneixements... Vam fer molta colla al mas-
ter, també perque, a causa de la pandémia, la nostra edi-
ci6 es va fer en dos anys.

“La Baking School Barcelona
Sabadell és el Hogwarts de la
fleca!”

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

“Ser president de CEOPPAN
requereix comunicar-se bé
i ser capac de trobar punts
d’entesa entre diverses
formes de veure les coses.”

Aixi, a banda de Ia formacié, vas fer bons amics al
Master?

Sens dubte! Vaig estar a la promocié de la Marta San
José i, tant amb ella com amb els altres companys, ens
consultem dubtes i compartim técniques, férmules,
idees... Aixd és quelcom que abans no es feia a la fleca,
els forners eren molt gelosos dels seus secrets, perd avui
en dia les generacions que pugen ho comparteixen tot.

Tots aquests aprenentatges els has aplicat al negoci fa-
miliar?

Es clar! Hem canviat processos 1 hem millorat el pro-
ducte. Es dona la circumstancia que la mateixa setmana
que vaig passar a ser director técnic de l'obrador, va ser

quan em van nomenar president de CEOPPAN!

Tot un punt d’inflexio!!

Ja ho pots ben dir! Va ser molt gracids, perque quan va
venir al forn el secretari de CEOPPAN, José Marfa Al-
varez del Vallado, perqué firmés els papes d’acceptacié
del carrec, jo encara no li havia contat a la meva familia
que m’havia presentat a la presideéncia. El meu tiet el va
saludar i el José Marfa li va dir que venia a veure’'m a mi.
[ 1i va respondre: qué passa, que el Felix es vol afiliar a

CEOPPAN? (rialles)
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Com s’ho ha pres la teva familia?

Molt bé, estan molt orgullosos i pensen que ser presi-
dent de CEOPPAN m’escau, perque a les feines que he
tingut a la meva vida he tocat molt la part comercial. Es
un carrec que requereix comunicar-se bé 1 ser capag de
trobar punts d’entesa entre diverses formes de veure les
coses. Perd sempre diré que la millor candidata hauria
estat Monica Gregori.

Per qué no es va presentar?

Perque per a ella era inviable compaginar-ho amb la
presidencia del Gremi, de la Federaci6 Catalana i de Pi-
mec Comerg i la feina al seu negoci. Es per aixd que, quan
des del Gremi es va comengar a preparar la candidatura a la
presidéncia de CEOPPAN, m’ho van proposar a mi.

Et va sorprendre?

La veritat és que si! Sobretot tenint en compte que
només feia un any que era al Comite Executiu del Gre-
mi. Pero després de la sorpresa inicial, vaig acceptar amb
molt de gust, perque crec molt en la necessitat de defen-
sar el sector des de I’'ambit institucional. A partir d’aqui,
ens vam posar en contacte amb diferents presidents pro-
vincials de tot Espanya per escoltar les seves preocupa-
cions i problematiques i vam articular una candidatura
que va ser la que va guanyar.

“Hem d’aconseguir que les
noves generacions també
s’interessin per la fleca, que
I’ofici estigui ben vist.”
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Com vas comengar la teva activitat al Gremi?

Per descomptat, el negoci de la meva familia sempre
ha estat agremiat, 1 el meu avi, Josep Rius, ja havia
format part del Comite Executiu. Un bon dia vaig
conegixer la Monica 1 vam estar parlant molt dels pro-
blemes de la fleca. Poc després, em va proposar for-
mar part de la seva candidatura a la presidéncia del
Gremi, perque necessitava perfils joves i compromesos
com el meu. De seguida vaig acceptar. Curiosament,
en paral-lel, també em va trucar Andreu Llargués per
demanar-me que donés una ma a la Monica en aquest

projecte.

Andreu Llargués, un home amb un gran llegat.

Era un gegant. El meu tiet sempre em parlava d’ll
i tots I’hem admirat moltissim. Es tot un referent, un
home que anava a Madrid i parlava amb ministres com
qui parla amb un vei. Va fer coses molt bones per la
fleca, va deixar un llegat inesborrable i la seva ombra és
molt llarga.

Com abordes el teu nou carrec?

Per a mi és un honor estar a la presidéncia de CEOP-
PAN i accepto el repte amb la més gran de les il-lusions.
Em basaré en el collaboracionisme amb els presidents
i vicepresidents de les associacions, aixi com amb l'or-
ganigrama de la Confederacié, i amb l'anterior presi-
dent, Eduardo Villar. Espero que amb el coneixement
de tots ells, 1 totes les aportacions que puguin fer a
partir d’ara, CEOPPAN creixi, augmenti en afiliats i
sigui cada vegada més influent.

Qué t’han semblat aquests primers sis mesos com a
president de CEOPPAN?

Tinc un equip excepcional que facilita molt les coses
1 un equip executiu format per persones molt valuoses:
com a vicepresident primer hi ha José Alberto Lépez
(Biscaia) i com a vicepresidents hi ha Monica Gregori,
Montse Trueba (Cantabria), Pilar Marques (Lleida) i
Juan José Rausell (Valencia). A més, hem ampliat el
cercle 1 els contactes amb diferents gremis per tenir
més muscul i idees. La darrera cosa que vull és un
model presidencialista. Som un equip i tots hi apor-
tem per avangar, com es fa a 'empresa privada.

Com portes el tracte amb les administracions?

Es cert que, quan tractes amb administracions pu-
bliques, es compleix la dita las cosas de palacio van
despacio, i has de tenir molta paciéncia. Es tot molt
laboriés: hi ha molts tramits, burocracia, permisos,
documentacié, informes, agendes... que alenteixen
molt les coses, a diferéncia del que passa a 'empresa
privada. Moltes vegades m’he de saltar els protocols i
tirar pel dret per parlar directament amb la persona
que toca i avancar. Dit aix0, em sento molt orgullds
del que es va aconseguir a comencaments d’any pel
que fa a 'TVA.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Si, lestabliment de 'I'VA superreduit del 4% a tot el pa.

Exacte. Encara no esta tot fet i volem lluitar una mica
més en aquest sentit per poder encabir més productes dins
el tipus superreduit. D’altra banda, tenim molts temes da-
munt la taula, com la reduccié de la jornada laboral. Es-
tem lluitant per aconseguir contraprestacions per tal que
les empreses no perdin capacitat productiva, com ara la
possibilitat d’augmentar voluntariament les hores extres 1
arribar a un acord entre empresari i treballador en que to-
thom guanya, perque, amb la manca de professionals que
tenim, aquest tema ens afecta molt.

La manca de professionals és un dels grans problemes
de Ia fleca.

I tant! Ens estem reunint amb partits politics per mos-
trar el problema que suposa aquesta iniciativa legal per a
nosaltres. En ’'ambit de la manca de professionals, també
proposem que es declari la fleca ofici de dificil cobertura,
per poder accedir a agilitzacions de tramits per contractar
1 captar aixi professionals entre els migrants sense papers
que son tecnics en fleca.

Quins altres projectes teniu entre mans?

La formacié és una de les nostres prioritats. Seguirem
lluitant per una formacié reglada, ben valorada i professio-
nalitzada. Ens inspirem en els models de tecnificacié fran-
ces o sufs, amb titols homologats i veritablement ttils. Com
sap tothom, als centres publics moltes vegades els profes-
sors que han d’explicar als alumnes les tecniques de pani-

“Proposem que es declari la
fleca ofici de dificil cobertura,
per tal de poder accedir a
agilitzacions de tramits per
contractar.”

ficaci6 no s6n ni tan sols forners. El sector public no acaba
d’apostar per la formacié digna que demanem, 1 aquest és
un dels principals cavalls de batalla que tenim. Perque no
tothom té una Baking School Barcelona Sabadell al costat.
De fet, ve molta gent de fora a formar-se a la nostra Escola.

La formacié és clau per al sector.

La formacié és imprescindible, importantissima! Perd, a
més de professionalitzar l'ofici, la fleca també I’ha de di-
vulgar i promocionar. Hi ha oficis com la restauracié o la
cuina tan durs com el nostre, perd que generen molt més
interes. Hem d’aconseguir que les noves generacions tam-
bé s’interessin per la fleca, que l'ofici estigui ben vist.

I aixo, com s’aconsegueix?

Es una feina conjunta, de tothom: els gremis, CEOP-
PAN, els “Espigas”, les administracions, els mestres fle-
quers, els professors dels centres... Hem de fer que la fleca
rebi més atencié dels mitjans de comunicacié.

NA
\¢

ARTESANS
DE LAFARINA

Som Fills de Moreté, amb un recorregut de més
de 140 anys en el moén de la molineria i amb cinc
generacions d'una familia que acumula passio i
experiencia a parts iguals.

Volem acompanyar-te també en el teu dia a dia
oferint les millors farines que puguis tenir entre
mans.

©f

@fillsdemoretd

Av. Rafael Casanova 79/08100 Mollet del Vallés, BCN.
Telf. +34 93 570 56 08/info@moreto.cat




En profunditat

La fleca mundial es cita a
IBA 2025

La prestigiosa fira triennal dedicada a la industria internacional de la fleca i la
confiteria, es va celebrar al maig de 2025 a Diisseldorf, amb moltes novetats.
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Quan parlem d’esdeveniments del sector de la fleca
amb resso 1 influéncia a escala mundial, sens dubte la fira
IBA (Exposicié Internacional de Fleca) és una de les ci-
tes més destacades en el calendari flequer internacional.
De caracter triennal, la darrera edicié d’aquest prestigios
certamen internacional dedicat a la industria de la fleca 1
la confiteria es va celebrar del 18 al 22 de maig de 2025 al
recinte firal de Diisseldorf, Alemanya. En total, 983 ex-
positors van presentar les seves novetats repartits en un
total de set pavellons, mentre els millors professionals van
competir per diversos premis i els grans noms del sector
mundial es van trobar en ponéncies, cerimonies i actes de
treball en xarxa.

Ja havien acudit a la seva presentacié al Restaurant
Windsor de Barcelona, celebrada uns mesos abans, el se-
cretari general del Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona, Carles Cotonat; el president del Consell Re-
gulador de la IGP Pa de Pages Catala, Antoni Vila; el
president de CEOPPAN, Félix Mestre Rius, i el secretari
general, José Marfa Fernandez del Vallado, i el president
de la Confederacié Alemanya de Flequers, Roland Er-
mer, que s6n una mostra de la transcendéncia d’aquest
certamen.
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il FOOD TRENDS AREA

I’IBA va estrenar seu i
temporada: es va traslladar de
Miinic a Diisseldorf en passar
de la tardor a la primavera.

Doncs bé, la fira va comptar amb la visita de la presiden-
ta del Gremi i de la Federacié Catalana d’Associacions
de Gremis de Flequers, Monica Gregori, qui hi va acudir
acompanyada pel secretari general Cotonat, entre altres
personalitats del mén de la fleca.

La fleca artesana, protagonista

Organitzada per la Confederacié Alemanya de Flequers,
que representa més de 9.200 fleques amb uns 240.000 tre-
balladors, la fira va destacar la importancia economica del
sector, amb una facturacié anual de 17.550 milions d’eu-
ros, 1 va subratllar la necessitat de promoure el talent jove
per fer front a I'escassetat de ma d’obra qualificada. Amb
més de 98.000 m? d’exposici6, 'IBA 2025 va mostrar la
gran diversitat global del sector, 1 va posar un émfasi es-
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Dels 98.000 m? d’exposicio,
19.000 m2 es van dedicar a la
fleca artesana.

pecial en la fleca artesana, a la qual va dedicar 19.000 m?
repartits entre els pavellons 13 1 14.

Amb una historia d’innovaci6 1 excel-léncia, aquesta edi-
ci6 de l'esdeveniment capdavanter a escala mundial en la
industria de la fleca i la confiteria no va defraudar ex-
pectatives i va tornar a sorprendre amb nous campionats,
expositors internacionals i un programa ple d’activitats.
Prop d’un miler d’expositors d’una cinquantena de pai-
sos van participar en aquesta edici6, que va destacar per
l’alt nivell tecnologic, les demostracions artesanals i un
fort enfocament cap a la sostenibilitat, la digitalitzacié i
la salut en I'alimentacié. La fira va oferir un ampli ventall
de continguts repartits en diverses arees: des de tecnolo-
gia de produccid, envasament 1 ingredients, fins a zones
d’artesania flequera, tendéncies de consum, formacié 1
digitalitzacié.

Botigues hibrides

Van ser molt i molt variades les novetats presentades en
els gairebé 100.000 m2 d’exposicié. D’una banda, davant
el repte de la manca de personal i la necessitat d’oferir
servei més enlla dels horaris habituals, diversos expositors
van presentar conceptes de botiga hibrida, que combinen
el taulell tradicional 1 sistemes automatitzats d’autovenda
amb accés independent. També es van poder veure tiny
stores totalment equipades, pensades com a solucié mobil
o provisional en cas de reforma.

Daltra banda, els fabricants de forns van presentar sis-
temes de recuperaci6 de calor residual, que permeten re-
duir temps de coccié 1 millorar la qualitat del producte
final, amb un consum energetic més eficient. També es
van destacar els forns compactes amb tecnologia active
steam, ideals per a forns urbans amb espais reduits.

Aixi mateix, el sector dels snacks i el café es va mostrar,
durant la fira, com a clau per a la fidelitzacié dels clients
1 laugment de les vendes. Aixi, els visitants van poder
congixer receptes de snacks frescos, pizzes, entrepans re-
gionals o frankfurts, aixi com solucions per oferir cafe
d’alta qualitat amb sistemes semiautomatics, pensats per
mantenir I’excelléncia barista sense renunciar a l’agilitat
operativa.

Concursos d’excel-lencia

El programa d’activitats, molt ambiciés, va incloure
propostes de tot tipus, moltes de les quals van incidir en
lexcellencia flequera. Entre les més importants va desta-
car 'IBA UIBC Cup of Bakers, organitzada per la Unid
Internacional de Forn i Pastisseria, que és una de les com-
peticions més esperades de cada edici6. Durant els dos
dies que dura el certamen, els millors flequers compe-
teixen per mostrar la seva creativitat i les seves tecniques
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Corea guanya la UIBC Cup of Confectioners.

en l’elaboraci6 de pa i brioixos, en
aquesta ocasié sota el lema “Art”.
Els participants van demostrar les
seves habilitats en diverses modali-
tats, incloent-hi la creaci6 de pans
decoratius, productes de massa fer-
mentada i innovacions propies. El
jurat, format per mestres flequers
reconeguts d’arreu del moén, va ga-
rantir un alt nivell de competici6.

Franca, guanyadora de la IBA
UIBC Cup of Bakers

Els dies 18 1 19 de maig de 2025,
els millors forners de sis paisos van
competir a Diisseldorf, en el marc
de la fira IBA, per endur-se la me-
dalla d’or de 'IBA UIBC Cup of
Bakers, una de les competicions
internacionals més prestigioses del

sector. Un jurat d’experts, amb el
suport del public visitant, va ser
I'encarregat de valorar les peces ela-
borades.

La competicié6 va comencar el
diumenge 18 de maig al matf al pa-
vell6 14. Sis nacions s’hi van enfron-
tar: Alemanya, Franca, Islandia,
Jordania, els Paisos Baixos 1 Suécia.
El concurs, organitzat per la Con-
federaci6 Alemanya de Flequers,
organitzadora de la fira, va reunir
els millors talents de cada pafs.

Finalment, va ser l'equip frances,
format pels flequers Corentin Mo-
lina 1 Yannis Thouys, el guanyador
d’aquesta edici6 de I'IBA UIBC
Cup of Bakers, i va rebre la me-
dalla d’or de mans de Dominique
Anract, president de la UIBC, i Ro-
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land Ermer, president de la Confe-
deraci6 Alemanya de Flequers.

La segona posicié va ser per a
Johanna Lenhardt i Lea Wagner
(Alemanya), que també van guan-
yar el premi a la millor peca expo-
sada, mentre que el tercer lloc el
van ocupar Mike Onase i Gerrit
Huckriede (Paisos Baixos). El pre-
mi a la creativitat atorgat pel pre-
sident del jurat va anar a parar a
Sigrun Sol Vigfusdottir i Nastasja
Kiencke (Islandia).

El concurs exigia als participants
un domini técnic excel-lent combi-
nat amb la creativitat. Sota el lema
“Art”, els equips havien de crear
autentiques obres d’art comestibles.
Amb només sis hores, els duets de
forners van elaborar pa, brioixeria
variada i una peca artistica princi-
pal, tot davant del public.

El jurat va estar format per Urs
Réthlin (Suissa), Jimmy Griffin
(Irlanda), Josef Schrott (Austria) i,
com a president del jurat, Andreas
Schmidt (Alemanya), qui va desta-
car que “aquesta competici6 és una
gran oportunitat per als forners
amb talent per demostrar el seu ni-
vell internacional. Esperem treballs
excellents. Sabem que darrere hi
ha hores de preparacid i esforg, perd
també molta il-lusié i inspiracié”.

El public de 'IBA va poder seguir
en directe I'elaboraci6 dels produc-
tes, amb una primera ronda de va-
loracié sobre brioixeria, galetes i pe-

ces per a festes al mati, i a la tarda
la presentaci6 de les peces mestres.

2
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El Gremi i CEOPPAN a I'IBA

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i la Baking School Barcelona Sabadell, junta-
ment amb la Confederacié Espanyola d’Organitzacions de Pastisseria, Fleca i Afins (CEOPPAN) van
desplegar una intensa agenda institucional i representativa durant la celebraci6 de la fira IBA 2025.

Per part del Gremi, hi van assistir la presidenta, Monica Gregori; el vicepresident, Enric Bordas, 1 el
secretari general, Carles Cotonat. Per part de la Baking School, el director, Yohan Ferran; la subdi-
rectora, Mari Cruz Baron, i la cap de formacié, Montse Ruiz.

Per part de CEOPPAN, van assistir-hi el secretari general, José Maria Ferndndez del Vallado, i el
president, Félix Mestre, qui també va acudir com a membre de la junta directiva del Gremi.

La seva participacid, en el marc de les activitats organitzades per la UIBC (Unié Internacional de
Forn i Pastisseria) i la CEBP (Confederacié Europea de Pastissers i Forners), va posar de manifest el
paper actiu de la fleca catalana i espanyola en els grans forums internacionals del sector.

El diumenge 18 de maig, els representants de la fleca catalana i espanyola van assistir a la cerimonia
inaugural d’IBA a l'espai Food Trends Area, que va marcar I'inici d’una fira que va reunir les Gltimes
innovacions, tendencies i referents del mén flequer i pastisser a escala global.

El dilluns 19 de maig van comengar la jornada amb la seva participacié en la Reunié del Consell de
la CEBP 1 a ’Assemblea General de la CEBP. A continuacid, els membres van compartir un dinar ins-
titucional al mateix recinte. Durant el mati, els representants espanyols 1 catalans també van prendre
part en una visita guiada per la fira.

A la tarda, van assistir a la primera valoraci6 de 'IBA UIBC Cup of Bakers, i a continuacié van
participar en l’acte oficial de benvinguda als delegats de la UIBC i la CEBP. L'agenda institucional va
continuar amb la cerimonia de [liurament de medalles del UIBC Select Club, la degustacié publica de
I'IBA UIBC Cup of Bakers i la reunié del Select Club de la UIBC.

També van assistir a I'acte de lliurament de premis de 'IBA UIBC Cup of Bakers i posteriorment
van participar en I'esdeveniment internacional de 'IBA, que va reunir representants institucionals de
diversos paisos per compartir experiéncies i fomentar la cooperacié internacional.

Finalment, els representants del Gremi 1 de la Baking School Barcelona Sabadell també van tenir
I'oportunitat de mantenir contactes i reunions amb diverses empreses de maquinaria, productes i ma-
teries primeres del nostre sector, aixi com amb empreses col-laboradores de I’Escola per tal d’encetar
nous projectes de col-laboracié que enforteixin el sector.

Aixi, els representants del Gremi i la Baking van aprofitar aquesta fira per reunir-se amb socis
estrategics del sector, com ara la farinera Suire i Atelier m’alice, dues empreses amb les quals I'ens
gremial i el centre formatiu col-laboren des de fa uns mesos per ampliar 'oferta formativa de I’Escola
1 continuar avancant en el creixement i desenvolupament de la fleca artesana.

Amb aquesta preseéncia, la fleca espanyola

Entre els pa.l.SOS amb més i catalana va reforcar el seu posicionament

en I’ambit europeu i internacional, i va con-

preSénCia de ViSitants, tribuir a fer visibles les iniciatives del sector

espanyol 1 a establir aliances clau per al des-

Espanya es va Situar al top 5. zn;zolu,pament futur de la fleca i la pastisseria
el pafs.
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La segona ronda es va centrar en el pa i la peca artistica
principal.

El diumenge 18 van competir Islandia, els Paisos Bai-
xos 1 Suecia, mentre que el dilluns 19 va ser el torn d’Ale-
manya, Franga i Jordania i, finalment, es va celebrar l'ac-
te de lliurament dels premis.

Després d’un intens perfode de preparacié, 'IBA UIBC
Cup of Bakers es va convertir en el gran climax de la fira.
“Per triomfar en aquesta competici6 cal oferir un rendi-
ment extraordinari, on cada gest compta. Durant aquests
dos dies, el pablic de 'IBA va poder veure en directe com
els participants creaven auténtiques obres mestres sota
pressi6é 1 amb temps limitat. Va ser artesania al més alt
nivell”, va destacar Andreas Schmidt, president del jurat.

Corea, la copa de pastisseria

A continuaci6, va arribar el torn dels pastissers, que
van haver de demostrar la seva destresa en elabora-
cions d’alta pastisseria a 'IBA UIBC Cup of Confec-
tioners. En aquest cas, pastissers de Corea, Albania,
Italia, Alemanya, Mexic i Taiwan van crear peces
artistiques, estructures de xocolata i elaboracions in-
novadores per sorprendre tant el jurat com el public
assistent. L'objectiu d’aquesta competicid és reconeixer
I’excel-léncia i I'esperit innovador en la fleca i la pastis-
seria internacionals.

La medalla d’or va anar a parar a In Seok Kim i
Kyung Joo Jang, de Corea, que també van guanyar el
premi especial a la millor peca exposada. L'equip ale-
many va obtenir el segon lloc 1 Mexic el tercer. Final-
ment, el premi a la creativitat del president del jurat es
va atorgar a 'equip d’Albania.

Sommeliers del Pa, a concurs

Una de les novetats d’aquesta edici6 de 'IBA pel que
fa a concursos va ser el Campionat Mundial de Som-
meliers de Pa, que es va celebrar per primera vegada
en el marc d’aquesta fira amb la participaci6 de 16 ex-
perts d’arreu del moén, finalistes d’entre 45 sommeliers
de 12 paisos que es van presentar al concurs.

Aquesta competicié sorgeix de la collaboracié amb
I’Académia Alemanya de Fleca de Weinheim, que ha
format sommeliers de pa de diversos paisos. Els gra-
duats van competir en rondes preliminars, amb una
gran final a 'IBA Forum. Finalment, el guanyador
va ser 'alemany Michael Kress, seguit del també ale-
many Christopher Heger i, tancant el podi, el suis Urs
Réthlin.

La competicié va reunir experts en pa que van de-
mostrar les seves habilitats en tast, maridatge 1 co-
neixement de productes flequers a escala internacio-
nal. Els participants van haver d’identificar diferents
tipus de pa a cegues, suggerir maridatges amb be-
gudes 1 altres aliments i explicar les caracteristiques
sensorials de cada varietat. Aquesta disciplina, en ple
creixement, busca posicionar el pa com un producte
gurmet, igual que el vi o el formatge.
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IBA va acollir per primera
vegada el Campionat Mundial
de Sommeliers de Pa.

Aprendre a IBA

D’altra banda, I'IBA Academy va constituir un es-
pai de formacié en el qual es van impartir tallers i
seminaris on els visitants van poder per aprendre
a claborar, entre altres especialitats, el tradicional
bretzel alemany 1 van obtenir un certificat al final.

La Confederaci6 Alemanya de Flequers també va
oferir durant la fira ’Azubi Werkstatt, un taller de
quatre dies en qué joves aspirants a forner van tenir
l'oportunitat de practicar i aprofundir en técniques
de fleca artesana. Aquesta formaci6 esta vinculada
a ’Azubi Campus, una plataforma digital vincu-
lada a la campanya “Cou el teu futur” de la Con-
federacid, a través de la qual els aprenents poden
preparar-se per als examens de fleca.

L'IBA Forum, també situat al pavellé 14, va ser es-
cenari de debats, conferéncies, cerimonies de premis
1 competicions centrades en la fleca artesanal, aixi
com premis i reconeixements diversos. També hi va
haver espais dedicats a les empreses emergents, a la
digitalitzaci6 i a les noves solucions técniques per a la
industria.

Una altra gran novetat d’aquesta edici6 va ser 'IBA
Food Trends Area, que va ocupar tot un pavellé. En
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aquest espai, els expositors van mostrar les tendencies L'Espiga d'Or: 140 anys d'una

alimentaries més recents, des de materies primeres i

innovacions en snacks fins a maquinaria de producci6. familia compromesa amb 1'ofici

A més, 'IBA Stage, integrat en aquesta area, va oferir

pOIléIlCiCS matinals sobre tendéncies alimentaries i, ales Fa ja gairebé 140 anys que la rebesavia Genoveva

tardes, xerrades d’experts sobre diversos temes d’interes. va fundar L'Espiga d'Or a Vilanova i la Geltra I'any
Durant els cinc dies que va durar la fira, milers de pro- 1888. Cinc generacions després’ 1 amb un lideratge

fessionals de tot el mén es van trobar per intercanviar molt marcat per les dones, ]ordi Morera fill 1 Iordi

idCCS, tancar acords 1 ampliar contactes als estands, en Morera pare van estar presents a la darrera edicid

concursos, a les xerrades, en actes oficials o en les troba- d'IBA. Fa anys que pare i fill visiten junts aquesta

des informals de vespre que €s van celebrar I'IBA Event prestigiosa fira, on defensen el seu ITIOdCl de fleca

Area, un espai especialment habilitat per 'organitzacié artesana basada en el respecte i la cura de les mas-

per afavorir aquest tipus d’espais de relacié. ses. Van ser entrevistats per I'equip de comunicacié
Demostracions en directe, tasts, debats i el perfum d'IBA, a qui van contar la historia de la seva familia,

del pa acabat de fer van omplir els pavellons de la fira un exemple de relleu generacional en la fleca arte-

IBA que, com en edicions anteriors, va cobrir tot ['uni- sana.

vers flequer: de 'automatitzacié a l'artesania, passant

pels snacks i les noves tendéncies de consum.

Va haver espais dedicats a les
startups, la digitalitzacio i
les noves solucions técniques
per a la industria.
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Les barrejes a 1'obrador

Descobreix els diferents tipus de mescles en rebosteria i com
funcionen per crear textures i sabors tnics.

Les mescles per a rebosteria, també
conegudes com a mixes o premixes,
sén una solucié a punt per utilitzar
que conté tots els ingredients neces-
saris per preparar productes de re-
bosteria. Aquestes mescles, que solen
incloure farina, sucre, llevat i altres
ingredients especifics, simplifiquen
el procés d’elaboracié de pastissos,
galetes, bescuits i altres dolcos.

Aquest nimero tractard sobre les
diferents mescles, per exemple: dis-
solucié, emulsié, suspensié i mousse
(escuma). Ara, vegem una explicacid
tecnica de cadascuna d’aquestes mes-
cles.

Dissolucio

Una dissolucié és una mescla ho-
mogenia a escala molecular o idnica
de dues o més substancies que no re-
accionen entre elles, els components
de les quals es troben en una pro-
porci6 que varia dins de certs limits.
Primer, la podem descriure de la ma-
nera segiient: és un sistema en el qual
una o més substancies estan barreja-
des o dissoltes de manera homogenia
en una altra substancia. En segon
lloc, també es pot definir com una
mescla homogenia formada per un
dissolvent i per un o diversos soluts.

Un exemple com podria ser un
solid dissolt en un liquid, com la sal
o el sucre dissolts en aigua; o fins i
tot 'or en mercuri, que forma una
amalgama.

El terme també s'utilitza per fer re-
ferencia al procés de dissolucid. Se-
gons Jons Jacob Berzelius, la diferen-
cia entre solucié 1 dissolucié va ser
assenyalada per Antoine Lavoisier.

En quimica, una solucié és una
mescla homogenia composta d’una
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sola fase. En una mescla d’aquest ti-
pus, un solut és una substancia dis-
solta en una altra substancia, cone-
guda com a dissolvent. El dissolvent
fa possible la dissolucié. La solucié
pren més o menys les caracteristiques
del dissolvent, inclosa la seva fase, 1 el
dissolvent és habitualment la fraccid
principal de la mescla. La concentra-
ci6 d’un solut en una solucié és una
mesura de la quantitat de solut que
es dissol en el dissolvent.

En el treball quotidia, tant a la fleca
com a la pastisseria i a la confiteria,
utilitzem en el nostre receptari f6r-
mules que contenen diferents mes-
cles d’ingredients. D’acord amb les
caracteristiques dels components, es
barregen amb més o menys facilitat.
Mitjangant el coneixement de la ma-
nera com les substancies s'uneixen
o es mesclen entre elles, és possible
treballar de manera més eficag 1 efi-
cient. No sempre és facil distingir
entre les diverses mescles, ates que
sovint les fronteres entre les diferents
preparacions no estan clarament de-
finides.

Un cop definit en que consisteix
una dissolucid, posaré exemples més
clars i quotidians. Vegem alguns
exemples de dissolucions:

e Dissoluci6 de sucre en aigua =

Xarop

¢ Dissolucié de sal en aigua =

salmorra

e Dissolucié d’hidroxid de sodi

(sosa caustica) en aigua.

Aquesta es fa servir per a produc-
tes com el brétzel alemany, el qual
es banya en una dissolucié perque
adquireixi aquell color i gust salat
tan caracteristic. Per al bany sutilit-
za una concentracié de sosa caustica
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“Sovint les
fronteres entre
les diferents
preparacions no
estan clarament
definides.”

d’entre un 4 i un 4,9 % per litre
d’aigua com a maxim.

Vegem una explicacié més aclari-
dora sobre la cristal-litzaci6 del
sucre:

Quan es dissol el sucre en aigua,
les molecules de sucre es desagre-
guen de la xarxa cristallina, perd
no es descomponen. El dissolvent
(aigua), més que destruir la xar-
xa cristallina del sucre, dissocia
les molécules de sucre. El nom-
bre depen de la dissolucié de les
particules de solut que entren en
contacte amb les particules lliures
del dissolvent (aigua).

Quan la temperatura del dis-
solvent és alta, les particules es
mouen més de pressa i, per tant,
tenen més interaccions amb les
particules de solut (sucre), la qual
cosa fa que la velocitat de dissolu-
ci6 de les particules de la mescla
sigui molt més rapida que en el
cas d’'una mescla en fred.

Exemple: A major temperatura,
les particules del solut es dissolen
més rapidament que en estat fred.
Es per aixd que, per exemple, una
culleradeta de sucre es dissol més
de pressa en un cafe calent que en
un cafe fred.

Emulsié

Es una mescla de dues substan-
cies que normalment no es poden
barrejar (s6n immiscibles), ja que,
sigui quina sigui la proporcié que es
fa servir, no formaran una mescla ho-
mogenia. Per exemple: Iaigua i l'oli.

Al contrari, es diu que les subs-
tancies sén immiscibles si en cap
proporcié dels seus ingredients sén
capaces de formar una fase homo-
genia.

Dissolucio

Homogenies Heterogenies
Solut i solvent son compati- Solut i solvent no son compatibles y no es
bles i es barregen barregen espontaniament, a més un cop barrejats
espontaniament els ingredients es separen poc a poc

Suspensié
Separacio per sedimentacio
Exemples: barreja d’aigua i farina, al cap
d’una estona la farina s’assenteix al fons.
La llet crua, en escalfar-se el greix es queda
en la superficie

Emulsi6
Barreja estabilitzada durant
un temps, en la que s’ha fet
servir un emulsificant 0 a
través d’un procés tecnic
apropiat.

Dissolucions reals:
Xarop de sucre
Dissolucié en sal

Emulsi6: aigua en oli
Exemples: mantega, Emulsi6: oli i aigua
margarina Exemples: llet, crema

Quadre perque s'entengui millor el procés de dissolucid

s
'
.

g

Per que es cristal-litza el sucre?

Quan posem aigua i sucre (xarop) en una font de calor, s’escalfen
i, a mesura que augmenta la temperatura, 'aigua s'evapora. Aixi,
el grau de saturaci6 (concentracid) del xarop augmenta. Quan
sarriba a la concentracié desitjada, deixem refredar el xarop, i al
cap d’un temps s'observa que a la part superior es va formant una
capa de cristalls de sucre. El mateix procés es produeix quan s’ha
barrejat (sense escalfar) aigua i sucre 1 'aigua s'evapora a tempera-
tura ambient, només que el procés és molt més lent.

Per endarrerir aquesta accié de cristallitzacid, es pot afegir gluco-
sa —entre un 10 i un 30 %, segons el tipus de producte— als xa-
rops perque tardi més a cristal-litzar-se. A més, per aconseguir un
efecte encara més gran, es pot afegir crémor tartar o acid tartaric,
entre 2 1 3 grams per quilo de sucre.

Y
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Concentracié d’una dissolucio

La solubilitat de l'aigua i el sucre és limitada. Les diferents dissolucions es designen segons el seu grau

de saturacié, a saber:

Definicio

Insaturado

Petita quantitat de sucre diluit

amb aigua
Recepta: :
coepta Concentraci6 de sucre Recepta:
1000 g de sucre 50% 1500 g de sucre
1000 g d’aigua 1000 g d’aigua

Emulssio directa Emulssio inversa

Oli en aigua -

h Aiguaen oli -
Exemples: maionesa, crema de llet (nata)

Exemples: mantega, margarina

% ! Ve
QS. u .29 &y o
Aigua = %
C. .Q
[ 2P ) &
0 U \B\ oli ﬂ \/\igua

Per aconseguir una emulsié estable, cal afegir-hi un
emulsionant per obtenir una mescla estable i consolidada.
Un dels emulsionants més coneguts 1 utilitzats en pastis-
seria és ’E-322, lecitina de soja, molt emprat en xocolate-
ria. A la fleca, un dels més usats és ’E-471, monoglicerids
i diglicerids dels acids grassos.

Que fan els emulsionants?
Sén greixos que promouen la formacié i estabilitzacié
de les emulsions d’aigua i oli:
e Una part anomenada hidofila (aff a 'aigua)
® Una part anomenada lipofila (aff al greix o oli)
Hi ha dos tipus d’emulsions: la directa i la inversa.

Suspensio

La suspensié és una mescla heterogénia formada per
un solid en pols o petites particules (invisibles a 1'ull
huma) no solubles (fase dispersa), que es dispersen en
un medi liquid (fase dispersant). Quan la suspensié re-
posa, les seves fases tendeixen a separar-se, mentre que
les d’un col-loide no ho fan.

Exemple: quan barregem llet i mid6 per espessir una
crema, en deixar reposar la mescla, la part sdlida es
diposita al fons del recipient.

Col-loide

Els col-loides s6n mescles intermedies entre les solucions
i les suspensions. Les particules en els colloides s6n més
grans que les molécules que formen les solucions.

x P

Saturado

Quantitat maxima de sucre que queda dis-
solta en I'aigua

Sobresaturado

Quantitat de sucre que sobrepassa
la solubilitat de I'aigua

6 d Recepta: 6 d
Concentrgcio e sucre 2000 g de sucre Concentrgcio e sucre
0% 1000 g d’aigua %

Per qué una mescla per fer un bescuit 0 un meren-
ga ha d’estar a temperatura ambient o escalfar-se
auns 35 °C * per obtenir una millor emulsi6?

La capacitat coagulant és una qualitat compar-
tida per la clara i el rovell.

Abans d’elaborar el batut, hem d’assegurar-nos
que els ous (clares o rovells) estiguin a tempera-
tura ambient. Si estan freds, acabats de treure
de la nevera, les clares o rovells no muntaran bé.
Aixd passa perque la incorporacié d’aire és molt
més lenta per la densitat que provoca el fred en la
mescla, ja que les bombolles d’aire necessiten ca-
lor per expandir-se correctament durant el batut.

Per queé una mescla necessita refredar-se per obte-
nir una millor homogeneitzacié?

(Per exemple, la nata muntada)

Si la nata té un 35% o més de greix, es pot ba-
rrejar amb aire durant el batut, de manera que
les bombolles d’aire queden atrapades en una
xarxa de gotetes de greix, i el col-loide resultant
adquireix aproximadament el doble de volum de
la nata original.

Perd... si la temperatura de la nata és superior
als 10 °C, aquest procés no es produeix adequa-
dament. Amb l’excés de temperatura, el greix es
torna més fluid, cosa que fa que 'emulsi6 no es
produeixi, o es retardi molt, agreujant el proble-
ma a mesura que la mescla continua escalfant-se.

Escalfar, refredar i
batre ajuda a formar
col-loides com la nata

muntadaila
maionesa.
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Parts d’un col-loide

Els col-loides estan formats per dues parts:

1. Fase dispersa o particules disperses: Aquesta fase
correspon al solut en les solucions, 1 estd consti-
tuida per molecules senzilles o molecules gegants
com el midé. Poden actuar com a particules in-
dependents o agrupar-se per formar estructures
més grans 1 organitzades.

2. Fase de dispersi6 o medi dispersant: Es la subs-
tancia en la qual les particules colloidals estan
distribuides. Aquesta fase correspon al dissolvent
en les solucions.

La llet és un col-loide: el greix constitueix les particu-

les disperses i I'aigua és el medi dispersant.

Nota: Si el medi dispersant és l’aigua, hi ha dos tipus

de propietats:

e Hidrofobs = repulsié quan el medi és aigua

e Hidrofilics = atraccié quan el medi és aigua

Formacié de particules col-loidals

Per a la formacié de col-loides s'utilitzen els metodes

segiients:

e Dispersi6: consisteix a reduir la mida dels ingre-
dients quan es baten o s’agiten.. Aquests metodes
sutilitzen per formar emulsions 1 escumes com la
maionesa o la nata muntada.

e El midé i la gelatina es disgreguen espontania-
ment en particules colloidals quan es barregen
amb aigua. Escalfant o refredant i batent, s’acce-
lera el procés d’homogeneitzacié.

Importancia dels col-loides
1. Tots els teixits vius s6n col-loidals.
El sol, en part, esta constituit per materia col-loi-
dal.
3. Molts dels aliments que ingerim sén col-loides: el
formatge, la mantega, les sopes clares, les gelees,
la maionesa, la nata muntada, la llet.

Mousse (escuma)

Es una dispersi6 de gas en un liquid. Un exemple clar
1 habitual en el nostre sector sén les clares d’ou mun-
tades a punt de neu barrejades amb nata muntada (=
mousse).

La mousse té una aparenca similar a la d’'una emul-
s16, perd la diferéncia principal és que a la mousse s’hi
incorpora un element diferenciador: el gas, com ara
laire que s’hi introdueix quan es bat. Durant aquesta
fase, es formen petites bombolles que creen una xarxa
o estructura que dona lloc a la textura lleugera i aireja-
da caracteristica de la mousse.

La mousse és una escuma on
es dispersen gasos
en liquid, com les clares
d’ou muntades.
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Els alumnes del master, a Franca

La sisena promoci6 del master en Fleca Artesana d’Excel-léncia visita
I’Atelier m’alice, una prestigiosa escola de flequers de Boussay.
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La sisena edici6 del master en Fleca Artesana d’Ex-

celléncia, que té lloc a la Baking School Barcelona Saba-
dell des de mitjans del passat mes d’octubre, ja esta aga-
fant la recta final de cara a la seva clausura el proper mes
de juliol de 2025.

Els participants estan aprofitant al maxim les 220 hores
d’aquesta formaci6, estructurada en 22 hores mensuals
impartides durant una setmana al mes, de dilluns a di-
jous, amb sessions que combinen la teorica i la practica,
amb horaris adaptats per facilitar la conciliacié amb l'ac-
tivitat laboral.

El programa combina demostracions i practiques en un
entorn d’alta exigéncia, amb l'objectiu que els alumnes as-
soleixin un domini profund de les técniques d’elaboracié de
pans artesans, brioixeria 1 productes salats. A més, es busca
fomentar la creativitat i proporcionar eines per optimitzar
l'oferta en els seus negocis.

Com a novetat, recentment, els alumnes del master han
gaudit d’una enriquidora i interessant visita a Minoteire Sui-
re, la prestigiosa farinera francesa especialitzada en farines
biologiques. Durant els dies de formacié, els alumnes han
pogut veure de primera ma com es treballa al pafs vei, aixi
com aprendre a treballar aquestes farines, gracies a l'acom-
panyament de dels mestres forners locals.

Acord de col-laboracio
Aix0 ha estat possible gracies a 'acord signat recentment
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entre la Baking School 1 'Atelier m’alice, gracies al qual
s’ha establert una enriquidora col-laboracié entre amb-
dés centres. Aixi, entre altres projectes conjunts, I'escola
francesa s’ha compromes a portar al centre catala profes-
sors de renom per impartir cursos i diverses master class,
com ara Fortier Franck, guanyador de Copa de Franca
de Fleca el 2021 i la Copa del Mén de Fleca de 2024, qui
va impartir una formacié el passat mes d’'octubre titulada
“Panification au levain/ masses mare”.

Després d’aquesta enriquidora visita, els alumnes del
master espremen els darrers mesos d’aquesta exclusiva
formaci6, amb continguts organitzats en blocs tematics
1 impartits per un equip docent de maxim prestigi, amb
mestres forners com Yohan Ferrant, Matt Valette, M*-
Cruz Barén i David Herndndez (guanyador del premi a
la millor brioixeria del mén 2023), aixi com altres convi-
dats nacionals 1 internacionals especialitzats en diferents
tecniques 1 productes.

Es alumnes del master
espremen els darrers mesos
d'aquesta exclusiva formacio,
que finalitza el mes de juliol.
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La brioixeria d'alta gamma de Brian Boclet,
a la Baking

El prestigios flequer frances ha impartit una Baking Masterclass sobre
brioixeria d'excel-lencia.

Una de les grans cites formatives dels darrers mesos a
I’Escola de Flequers Andreu Llargués ha estat, sens dub-
te, la master class sobre brioixeria d’excel-lencia impartida
per Brian Boclet, un dels noms més destacats de la fleca
francesa. En aquesta master class, els participants han
pogut coneixer la visi6 d’aquest mestre forner, format al
prestigiés Institut National de la Boulangerie Patisserie
(INBP), que ha desenvolupat la seva carrera a Franca i
Suissa 1 ha treballat amb grans mestres del sector.

Valor estetic i gustatiu

Durant aquesta formaci6 teoricopractica de 14 hores de
durada i centrada en les darreres tendéncies de la fle-
ca i la brioixeria artesanal, Boclet ha abordat I’elabo-
racié de productes d’alta gamma en brioixeria. Entre
les elaboracions desenvolupades durant el curs, s’hi
han inclos creacions de gran valor estetic 1 gustatiu,
com el dome marron cassis, el dome chocolat griotte,
la couronne exotique, el bouton vanille fraise, el pain
chocolat 3.0, la marguerite praliné, la fleur de praline
en format individual, la spyrale 2 citrons, la brioche
dentelle, el calice chocolatée, les feuilletées nomad de
pernil i de volaille, aixi com les diferents declinacions
del petit coussin. També s’han elaborat peces de fantasia
com el pain étoile o en forma de fleur.

Formacié - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Un frances a Suissa

Fill de flequers, des de ben jove Brian Boclet es va in-
tegrar en el negoci familiar per dedicar-se plenament a
la professi6, mentre la compaginava amb la formacié a la
prestigiosa INBP. Va completar el seu perfeccionament
professional inicialment a Paris i al sud-oest de Franca.
Posteriorment, es va incorporar com a mestre flequer
a l'equip de Thomas Marie, MOF flequer, a l'escola de
Lausana (Suissa). Lany 2023 va assumir la direcci6 de I'es-
pecialitat de fleca d’aquesta reconeguda escola. Ha estat
guardonat en diversos concursos locals i va ser finalista
al concurs dels Millors Obrers de Franca.
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Un trimestre ple de formacio

L’Escola del Gremi programa un bon nombre de monografics demostratius i practics, i
repassa les especialitats més tipiques i innovadores d’aquesta estacio.

La primavera a Catalunya és ¢poca de bon temps, dia-
des i especialitats flequeres de temporada. En els darrers
mesos, la Baking School Barcelona Sabadell ha celebrat
un bon nombre de monografics, molts d’ells relacionats
amb especialitats tipiques d’aquesta temporada, que han
tingut una gran acceptacié entre l'alumnat.

Temps de mones i coques

En primer lloc, de cara al temps de Pasqua, s’ha celebrat
un cicle de monografics sobre especialitats d’aquesta epo-
ca: “Pastissos de mones: cristines 1 colombas”, a carrec de
Toni Vera; “Assortit de pastissos de Pasqua”, amb Fran-
cisco Martinez, i “Figures de xocolata”, amb Jordi Farrés.

Una de les dates més destacades 1 amb més tradicié fle-
quera en aquesta estacié és, sens dubte, la revetlla de Sant
Joan. En aquest context, ’Escola ha ofert dues formacions
especialitzades adregades a professionals del sector: una
centrada en les masses fullades aplicades a les coques, 1
una altra dedicada a les coques dolces i salades.

Les formacions han respost a la demanda creixent de
varietat per part d'un consumidor cada vegada més inte-
ressat en opcions adaptades a diferents gustos i moments
de consum. D’aquesta manera, els tallers han abordat
des de les elaboracions més tradicionals fins a propostes
creatives. També s’hi han treballat acabats orientats tant a
lestetica com a la conservacié del producte i s’ha abordat
la dimensié nutricional.

En el monografic “Especial Sant Joan: coques dolces i
salades”, impartit per Toni Vera i Mari Cruz Barén, s’han
treballat I'assortiment de coques dolces i salades, recep-
tes de brioix de llarga fermentacié en bloc, brioix directe
1 brioix amb cobertura de xocolata a la massa. Quant a
I'“Especial Sant Joan: coques de masses fullades”, impar-
tit per Toni Vera, s’han elaborat coques de full de crema,
de cabell d’angel, de xocolata, de festuc, de llardons 1 de
brioix fumat.

Aixi mateix, s’ha celebrat un monografic sobre el Dia de
la Mare a carrec de Francisco Martinez, que ha abordat
un assortiment de peces de pastisseria per celebrar aques-
ta festivitat, com ara la pavlova, la mousse de mascarpone
o el cor de fruits vermells.

Daltra banda, el mestre flequer Matt Valette ha impar-
tit un monografic sobre brioixeria francesa, en el qual ha
abordat les peces més representatives d’aquesta tradicid,
com ara el croissant, la napolitana de xocolata bicolor, la
corona de brioix, el pain au racin, el brioix de pasta de full
1 el cruffin.
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S’ha celebrat un cicle de

tres monografics sobre
especialitats de Pasqua:
mones, cristines, pastissos i
figures de xocolata.
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Formaci6 a practica

“Al Gremi som molt conscients de la necessitat
que té el sector de formaci6é de caracter practic
per cobrir les mancances de qualificaci6 dels pro-
fessionals en actiu”, indica Montse Ruiz, respon-
sable del Departament de Formacié del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona. “Es per
aixo que, després de I’exit assolit pels cursos prac-
tics de tecniques de base de fleca i pastisseria ar-
tesana que vam encetar fa uns mesos, vam decidir
fer un pas més i oferir monografics especifics de
formaci6 practica”, afegeix.

“Hem detectat que el sector necessita professio-

nals que dominin les técniques, més enlla d’ob-
servar les tendencies de l'ofici. D’aquesta manera,

mantenim la programacié de monografics de- Hem detectat que el SeCtOr

mostratius, que serveixen per poder veure de pri-

mera ma en poques hores un bon nombre d’ela- neceSSIta pl’OfeSSIOnalS
boracions que demana el mercat. Pero, alhora, o o N o

els monografics practics permetran als alumnes que domlnln leS tecnlques,
tocar la massa 1 tenir I'experiencia de fer amb les

seves propies mans les elaboracions, encara que méS el’llli\l d’ObSCI’VﬂI’ leS

aixo suposi reduir una mica els continguts”, ex- N o ’ f. o
olica tendencies de I’ofici.

Aquesta programacié de monografics practics a
la Baking School es va encetar a finals de mar¢ amb un curs de pastissos de Sant Jordi i va continuar el
mes segiient amb un curs centrat en el pa de Sant Jordi. Després, s’ha continuat amb cursos practics de
cassoletes, pastissos flequers al tall amb bases de masses batudes o pans saboritzats.

Les coques, molt tipiques
de les diades d'aquesta
epoca, han tingut gran

protagonisme en 1'oferta
formativa primaveral.
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Brioixeria d’excel-lencia per a
professionals

La Baking School ha impartit recentment noves edicions del Curs d’Iniciaci6 a la
Brioixeria Artesana d’Excel-léncia i el Curs Intensiu d’Especialitzacié en Brioixeria
Artesana.

¥

Recentment, I'Escola de Flequers Andreu Llargués,
gestionada pel Gremi de Flequers de la Provincia de Bar-
celona, ha ofert dues formacions clau per a la professiona-
litzaci6 del sector: el Curs d’Iniciacié a la Brioixeria Arte-
sana d’Excel-léncia i el Curs Intensiu d’Especialitzaci6 en
Brioixeria Artesana.

Iniciacio

El Curs d’Iniciaci6 a la Brioixeria Artesana d’Excel-len-
cia ha consistit en una formacié de 60 hores, orientat a
professionals de la fleca interessats a iniciar-se en I'elabo-
raci6 de brioixeria artesana d’alta qualitat. Amb direccié
tecnica a carrec de Yohan Ferrant, director de la Baking
School Barcelona Sabadell, la formacié, 100% practica, ha
estat impartida per Matt Valette, un jove flequer format a
Franga i amb experiéncia en fleques de renom a Espanya.

Els continguts han inclos I'elaboracié6 de masses mare
per a brioixeria, técniques de fermentacié, plegat de pasta
de full i disseny de peces creatives. Els alumnes han tre-
ballat productes com croissants, napolitanes de xocolata,
brioixos tradicionals i versions creatives amb xocolata o
fruita. El curs ha conclos amb una sessi6 de tast 1 una va-
loraci6 critica, en la qual els alumnes han pogut presentar
les seves creacions i rebre una orientacié personalitzada.

Durant el curs, els participants han fet diverses elabo-
racions a partir de masses fermentades amb l'objectiu
d’obtenir una gamma amplia de brioixeria amb un toc
d’excellencia. Entre les peces treballades hi ha hagut clas-
sics com el croissant, la napolitana de xocolata, el pain aux
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Les dues formacions
responen a les necessitats de
professionalitzacio del sector.

raisins 1 també versions creatives com el croissant bicolor
ila napolitana de xocolata bicolor. S’han elaborat brioixos
de tipus fullat, tant en la seva versi6 tradicional com de
xocolata, aixi com brioixos classics amb xocolata o amb
fruita. A més, s’han aplicat tecniques de fred fonamentals
en lofici, com el precuit i congelat, la congelacié de la
massa de full tant fermentada com sense fermentar i la
regeneracié de masses congelades.

Perfeccionament intensiu

Poques setmanes després, s'ha celebra a la Baking School
la primera edici6 de I'any del Curs Intensiu d’Especialit-
zaci6 en Brioixeria Artesana, una formacié de 30 hores
destinada a professionals amb experiéncia interessats a
perfeccionar les seves técniques i ampliar el repertori de
productes. Impartit per Enric Badia, que ha compartit les
Gltimes tendeéncies i coneixements adquirits en el context
internacional, el programa combina demostracions i prac-
tiques d'elaboracié de masses de pasta de full, brioixeria
classica i creativa, cakes i altres especialitats.

Els assistents han aprofundit en técniques avancades i
han estudiat Ielaboraci6 i el comportament de diverses
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masses utilitzades en la brioixeria i la pastisseria.
Han comengat per la pasta de full fermentada per
a croissants, napolitanes de xocolata 1 altres espe-
cialitats tant classiques com creatives. També s’ha
analitzat la preparaci6 de productes classics de fleca
amb pasta de full, com pastissos de forn, pastissos
de fruita, flams, canyes i propostes salades diverses.
S’han treballat les técniques de pastat de brioixeria
fermentada, des de les elaboracions tradicionals fins
a les més innovadores. Parallelament, s’ha inclos la
preparacié de cakes i masses batudes com els gateaux
de voyage, galetes i cakes creatius. Finalment, s"ha
posat especial atenci6 a les elaboracions amb massa
mare natural, aixi com al control de les masses i la
coccid de grans classics com el panettone italia.Els
participants han treballat la massa mare liquida 1
solida, la fermentaci6 controlada, 1'Gs de mantegues
de qualitat i farines técniques, i han reflexionat sobre
'equilibri entre tradici6 i innovacié en un sector cada
cop més competitiu i exigent. A més, el curs ha in-
clos espais de debat sobre l'organitzaci6 del treball a
l'obrador, la planificacié setmanal de produccid, i la
necessitat de comunicar millor el valor de I'artesania
al consumidor final.

Noves edicions d’enguany

Ambdues formacions semmarquen en I'estrategia
del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
per promoure la formacié continua i 'excel-léncia en
el sector. Aquestes iniciatives han tingut una gran
acollida i es continuaran programant anualment per
respondre a la demanda creixent de professionals
que busquen millorar les seves competéncies.

De fet, la Baking School ha programat noves edi-
cions d’aquests cursos de cara a finals d’any. En
concret, el Curs d’Iniciacié a la Brioixeria Artesana
d’Excel-léncia es tornara a celebrar del 17 al 30 d’oc-
tubre, amb horari de 15.00 a 21.00 hores, mentre que
el Curs Intensiu d’Especialitzacié en Brioixeria Ar-
tesana es repetird del 24 al 28 de novembre, amb el
mateix horari.

Per a més informacié contacteu amb el departa-
ment de formacié del Gremi trucant al 93 487 18 18
o per correu electronic a formacio@gremipa.com.

Amdos cursos celebraran
noves edicions aquest
any: el d'iniciacio, del

17 al 30 d'octubre, i el
d'especialitzacio, del 24 al
28 de novembre.
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La biblioteca de les
masses mare

Preservar la biodiversitat de les masses mare és clau per al futur
del pa, la ciencia nutricional i el coneixement dels ecosistemes

invisibles que ens alimenten.

Des del 2017, la massa mare de la
nostra l’escola es troba a la singular
biblioteca de masses mare del Cen-
ter for Bread Flavour de St. Vith,
a Belgica. Aquest centre, que con-
serva una riquesa incalculable per a
la investigacié i la recerca, compta
amb una col-lecci6 de masses mare
procedents d’arreu del moén, ca-
dascuna carregada d’histories bac-
terianes Uniques. La preservacié de
la biodiversitat dels llevats 1 altres
bacteris en aquest lloc és essencial,
no només per a ’elaboraci6é de pans
1 altres productes, sin6 també per a
I’estudi de les seves propietats nu-
tricionals i les seves contribucions a
la ciencia. Aquesta biblioteca és un
testimoni del compromfis amb la di-
versitat microbiana, que permet als
investigadors i forners comprendre
millor les complexes interaccions
que es produeixen dins les masses
mare.

Com diu Karl de Smedt, el guar-
dia d’aquest lloc: “Les masses mare
son el producte de comunitats mi-
crobianes dindAmiques que inclouen
diverses especies de llevats i bac-
teris lactics”. Aquestes comunitats
no només contribueixen al sabor i1
a la textura del pa, siné que també
n’incrementen el valor nutricional.
Els llevats sén responsables de 'es-
ponjositat del pa en alliberar dioxid
de carboni, mentre que els bacteris
lactics ajuden a descompondre el
gluten i a fermentar els sucres, cosa
que augmenta la biodisponibilitat de

Preservar la
biodiversitat de
les masses mare

/
és fonamental
per garantir la
sostenibilitat i
(] o/
la innovacio en
el camp de la
o e/
nutricio.
nutrients essencials 1 millora la di-
gestibilitat del pa.

Avui dia, em dedico a treballar brag
a bra¢ amb en Karl per entendre mi-
llor que hi passa, i és realment apas-
sionant.

Les investigacions dutes a terme so-
bre aquestes masses mare posen en
relleu la importancia de conservar-ne
la biodiversitat microbiana. Diferents
soques de llevats i bacteris poden in-
fluir en la produccié de compostos
com acids organics, vitamines i en-
zims, que tenen efectes beneficiosos
per a la salut humana. Per exemple,
alguns bacteris poden augmentar la
produccié d’acid folic i riboflavina,
essencials per al metabolisme ener-
getic.

Tanmateix, a mesura que les mas-
ses mare envelleixen, tendeixen a
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perdre diversitat microbiana, cosa que pot afectar tant
la qualitat del pa com el seu perfil nutricional. Les
condicions d’emmagatzematge, la temperatura i la
freqiiencia d’alimentacié tenen un paper crucial en
la conservacié d’aquesta diversitat. Aixo significa
que una massa mare no és millor pel simple fet de
ser més vella... una altra llegenda que cau davant la
ciéncia.

Refrescar regularment una massa mare és essencial
per mantenir vives aquestes comunitats microbianes
1 els beneficis que hi estan associats.

Aquest procés no només revitalitza els llevats i bac-
teris presents, siné que també proporciona una via
per introduir-hi noves soques, cosa que revitalitza
I’ecosistema microbia de la massa.

En conclusid, preservar la biodiversitat de les mas-
ses mare no és simplement una qiiestié de mantenir
tradicions culinaries. Es una practica fonamental
per garantir la sostenibilitat de les arts forneres i la
innovacié en el camp de la nutrici6. Refrescar aques-
tes masses ajuda a conservar la diversitat organica, i
assegura no només pans més saborosos, siné també
més saludables. La biblioteca de St. Vith representa
un bastié inavaluable de coneixement i biodiversitat,
1 ens recorda la importancia de protegir aquests di-
minuts ecosistemes per al futur del pa 1 de la nostra
salut. Treballem conjuntament amb el nostre direc-
tor per aprofundir en la comprensié d’aquest moén tant
complex com magic.
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La fleca es llueix per Sant Joan

A més de celebrar-se el VIII Concurs a la Millor Coca de Sant Joan, el Gremi
impulsa la seva campanya per reivindicar els productes artesans aquesta
revetlla.

La revetlla de Sant Joan de 2025 posa al centre de la fes-
ta una de les tradicions gastronomiques més estimades
del pais: la coca. Mentre el sector de la fleca reivindica
amb for¢a la qualitat, I’elaboraci6 artesana i el valor de
lofici, les coques tradicionals i creatives es converteixen
en les grans protagonistes de 'inici de lestiu. N

Es per aixd que el Gremi ha impulsat, un any més, la /:\if?\
seva campanya anual per animar la ciutadania a apos- ‘ //(F F.?\\
tar per les coques fetes al forn artesa, amb temps, passi6 ( -( \\X
i ingredients frescos. La iniciativa s’ha difés a través de
xarxes socials, cartells i mitjans locals, amb ’objectiu
de conscienciar sobre els beneficis de comprar produc-
tes de proximitat i de donar suport al comerg local.

Cartell i falques
Aixi, en el marc d’aquesta campanya per promoure
aquesta especialitat, el Gremi ha editat un cartell que
les fleques agremiades han pogut lluir als seus establi-
ments i als seus perfils de xarxes socials per promocio-
nar les seves coques. Aixi mateix, també s’ha contrac-
tat una ambiciosa campanya radiofonica, a carrec de la
Federacié Catalana d’Associacions de Gremis de Fle-
quers, per posar en relleu les coques de Sant Joan arte-
sanals. Durant els dies anteriors a la revetlla, la cade-
na de radio RACI ha emes 54 falques publicitaries als
seus programes més seguits, com ara El mén a RACI @\ GREMIPA
(tres falques diaries), La competéncia (una falca diaria), w EHE
Voste primer (una falca diaria), Versié RACI (una falca
diaria) i Via lliure (sis falques diaries). =%
Com cada any, I'anunci radiofonic ha animat a apos-

tar per un producte de proximitat i de qualitat, i re- L’Obiectiu de la Campanya

comana als consumidors que comprin les seves coques

de Sant Joan preferides, ja siguin de crema, fruita o és COHSCienCiar SObre

de llardons, a la seva fleca de confianca. L'anunci ha

incidit que aquesta és la millor manera de compartir els benefiCiS de Compl’ar

amb la familia i amb les amistats la magia d’aquesta

tradici6. productes de proximitat.
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Coques a concurs

Exit de participacié a la VII Edicié del concurs “La Millor Coca de Sant Joan”
on s'han presentat dues-centes setanta coques artesanes

‘REPLAY NOT ORDINAgy
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Draltra banda, aquesta campanya s’ha complementat amb la celebraci6 del VIII Concurs a la Millor
Coca de Sant Joan, organitzat per I'agéncia especialitzada Sr y Sra Cake amb el suport de la Federaci6
Catalana d’Associacions de Gremis de Flequers i empreses destacades del sector.

Com cada edicid, la d’enguany ha reunit dues-centes setanta coques artesanes de fleques artesanes
d’arreu de Catalunya que han competit en cinc categories: Coca de fruita tradicional, coca de crema i
pinyons, coca de llardons, coca de xocolata i coca creativa. El jurat, integrat per vint professionals del
moén de la gastronomia, la comunicacié i la formacid, entre els quals destaca la sotsdirectora de la Ba-
king School Barcelona Sabadell Mari Cruz Bardn, ha valorat especialment la textura, el gust, 'aroma,
la presentaci6 i el respecte als processos d’elaboracié tradicional.

“La Millor Coca de Sant Joan” ha deixat dos noms del Gremi al capdamunt del podi gastronomic de
Sant Joan: Fleca Rovira, de Sant Agnés de Malanyes, ha estat reconeguda amb el premi a la millor coca
de crema i pinyons, i Morreig, l'obrador barceloni liderat pel formador de I’Escola Matt Valette, que ha
estat distingit amb el primer lloc en la categoria de coca de fruita tradicional. El Forn el Racé, de Gra-
nollers s’ha endut el premi per la coca de llardons, mentre que La Coca de Folgueroles i la Pastisseria
Natcha s’han endut la millor coca de xocolata i la creativa, respectivament.

Fent ¢mfasi en la responsabilitat social, totes les coques presentades al concurs han estat cedides a la
Fundaci6 Amics de la Gent Gran un cop acabat 'esdeveniment, per tal d’evitar el malbaratament ali-
mentari i ajudar persones en situacié de vulnerabilitat.

El certamen ha complert el seu objectiu de donar valor a la tradicié de la coca de Sant Joan, i ha
fomentat tant el respecte pels sabors classics com la innovacié en l'elaboracié. En aquest sentit, els
forns participants han destacat tant per I'excel-lencia del producte com per la fidelitat a l'ofici 1 I'as de
materies primeres de qualitat, i han reivindicat amb forca el paper del flequer artesad com a garant de
qualitat i identitat gastrondomica.

2
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El Gremi repassa un 2024 de canvis

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona presenta en assemblea els comptes i la

El passat 11 de juny, durant lassem-
blea del Gremi de Flequers de la Pro-
vincia de Barcelona, es van presentar
els comptes 1 la memoria d’activitats
de 2024, un any amb moltes activitats,
un gran creixement i un fort com-
promis amb el sector. El Gremi va
consolidar la Nit del Pa com a gran
esdeveniment del sector i va guanyar
visibilitat participant en les princi-
pals fires del pais, com ara el Forum
Gastronomic, la Fira Apat i la Fira
de Formaci6 1 Ocupaci6 de Sabadell,
amb demostracions, xerrades 1 pro-
moci6 del producte artesa.

En l'ambit formatiu, la Baking
School Barcelona Sabadell va im-
partir 135 cursos, que van sumar
5.688 hores lectives, i va formar
1.816 alumnes en iniciaci, especialit-
zaci6, masters 1 diverses master class
amb figures internacionals de la fle-
ca 1 la brioixeria. La borsa de treball
del Gremi va mantenir una activitat
destacada, amb gairebé un 66 % de
demandes d’auxiliars de fleca, un
18 % d’oficials de primera, un 9 %
de venedors i un 4,6 % d’oficials de
pastisseria, 1 es va consolidar com un
servei de referéncia per als agremiats.

El Gremi va renovar la seva imat-
ge corporativa amb una nova iden-
titat visual, moderna i arrelada al
territori, simbol d’un ofici que mira
al futur sense oblidar els seus ori-
gens. Aquesta transformacié va
anar acompanyada d’un impuls
digital notable: es van registrar
més de 35.000 visites de gairebé
5.000 usuaris a newspa.cat.

El 2024 també va veure el naixe-
ment del documental The Baker
Land, presentat a la Mostra Inter-
nacional d’Audiovisuals d’Artesania,
1 una nova edicié del concurs The
Baker, organitzat pel Gremi i la
Baking School. En aquesta edici6,
Georgina Reinares es va convertir en
la primera dona guardonada, que va
destacar per la seva excelléncia en pa
de massa mare 1 brioixeria.

memoria d'activitats de 1'any 2024.

En I'ambit institucional, el Gremi
va participar en esdeveniments clau
com el nomenament de Catalunya
com a Regié Mundial de la Gastro-
nomia 2025, la recepci6 del president
de la Generalitat 1 reunions amb
I’Ajuntament de Barcelona per de-
fensar les fleques amb degustacié.

Amb el seu compromis social in-
tacte, el Gremi va impulsar la cam-
panya solidaria del Llonguet, que
va recaptar més de 10.000 euros per
a la investigaci6 del cancer infantil,
1 va coordinar amb la Federaci6
Catalana d’Associacions de Gremis
de Flequers accions d’ajuda als fle-
quers damnificats per la DANA
a Valeéncia, en collaboraci4é amb
CEOPPAN 1 altres entitats.

Finalment, el 2024 també va estar
marcat per la perdua de dues figu-
res clau del sector: Andreu Llar-
gués, historic president del Gremi
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1 fundador de la Baking School,
1 Antoni Figuera, president de la
IGP Pa de Pages. El seu llegat va
continuar inspirant la feina d’un
Gremi que, fidel a la seva esséncia,
va tancar un any de transformacié
1 esperanga.

“En un context de canvi cons-
tant, especialment en els habits de
consum, el pa cada cop pren més
interes”, indica la presidenta del
Gremi, Monica Gregori, en la pre-
sentacié de la Memoria. “Els nos-
tres clients —cada vegada més jo-
ves— busquen qualitat per damunt
de tot i estan disposats a recorrer
distancies per trobar-la. Aquesta
nova realitat ens interpel-la a seguir
apostant decididament per lex-
celléncia, oferir experiéncies que
aportin valor afegit al nostre pro-
ducte 1 fidelitzar el consumidor”,
incideix.
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La fleca es reuneix amb el president Illa per
Sant Jordi

Una comitiva flequera encapcalada per Monica Gregori visita Salvador Illa en el seu
primer Sant Jordi com a president de la Generalitat.

El Palau de la Generalitat va ser, un any més, I'escenari
de la tradicional recepcié del president de la Generalitat
de Catalunya a representants de la fleca artesana amb
motiu de la Diada de Sant Jordi. Va ser el primer Sant
Jordi amb Salvador Illa com a president, de manera que
va servir com a primer contacte institucional. Per part del
Gremi, hi va acudir la presidenta, Monica Gregori, que
encapcalava la comitiva de la Federacié Catalana d’Asso-
ciacions de Gremis de Flequers, de la qual també és pre-
sidenta. L.a van acompanyar Carles Cotonat, el secretari
general del Gremi, 1 Enric Bordas, membre de la Junta i
del Comite Executiu, a més de president de la Comissid
de Comerc de la Cambra de Barcelona.

També hi van acudir, en representacié de la fleca arte-
sana, els agremiats Maria Crespo Bertran i Carlos Crespo
Masferrer, del Forn Bertran de Badalona, guanyadors del
concurs Millor Pa de Sant Jordi 2025.

Com cada any, els flequers van lliurar al president una
panera amb diversos tipus de pans i especialitats forneres
i van aprofitar per comentar amb ell les problematiques 1
els reptes que afronta actualment la fleca artesana.

El Millor Pa de Sant Jordi de 2025 es fa al Forn Ber-
tran

Amb una excellent elaboracié feta amb sobrassada, for-
matge emmental, nous i una porcié de massa mare, el
Forn Bertran de Badalona és el flamant guanyador del
Concurs al Premi al Millor Pa de Sant Jordi, que ha ce-
lebrat aquest any la seva vuitena edici6. “Es el cinqué any
que ens hi presentem, 1 la veritat és que no ens esperavem
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Els flequers van lliurar el
president una panera amb
diversos tipus de pans i
especialitats forneres.

guanyar”, assegura Maria Crespo Bertran, qui confessa
que el dia del lliurament del premi no va poder acudir-hi
perque justament li estaven instal-lant una nova maquina
al forn. “Em van trucar per dir-me que haviem guanyat
i em va fer una mica de rabia no ser-hi perqué hi he anat
cada any. Perd ho vaig rebre amb molta il-lusié. Es el reco-
neixement a una feina d’anys per a 'empresa i per a totes
les persones que hi treballem”, indica.

Quant als motius que creu que han fet que el seu pa
de Sant Jordi es mereixés aquest reconeixement, indica
que “la nostra recepta és molt natural i poc invasiva.
No utilitzem tints ni colorants, i aconseguim el ver-
mell amb sobrassada. A més a més, apliquem la recep-
ta en fred, la qual cosa és interessant, ja que es tracta
d’una massa que porta greix i, per tant, si sescalfés
amb el pastat a temperatura ambient tendiria a fer-se
més liquida. Amb el fred, queda més gustosa i més
maca”, revela. “D’altra banda, una gran novetat que
hem incorporat respecte a I’'any passat ha estat afegir
una porcié de massa mare dins la massa, per compen-
sar el greix del formatge i la sobrassada i guanyar forga
en fermentar”, afegeix.
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La Baking, de nou al
Mondial du Pain

Un equip format pels exalumnes del master Roger Vilardosa i Isaac Galofré competira
a la desena edicio d’aquest prestigios concurs.

-y =WawE §uanu

La desena edici6é del Mondial du Pain, I'exclusiu concurs
bianual de fleca organitzat pel prestigios col-lectiu Am-
bassadeurs de Pain, en el qual competeixen els millors
mestres flequers de cada pafs, se celebrara del 19 al 22
d’octubre a Nantes (Franga).

Per descomptat, i com en les darreres edicions, la Ba-
king School Barcelona Sabadell tindra un paper destacat
en aquest certamen, ja que tornara a ser un equip format
pels millors alumnes del seu master en Fleca Artesana
d’Excelléncia qui representi Espanya en aquest concurs
global.

En concret, 'equip, entrenat per David Herndndez,
Premi a la Millor Brioixeria del Mén, estara encapcalat
pel primer alumne de la promocié del tercer master
Roger Vilardosa, qui ja va participar com a commis en
la novena edici6 Mondial on va guanyar precisament
aquesta distincié en brioixeria.

Com a commis, tindra al seu costat I’alumne de la no-
vena edici6 del master, Isaac Galofré, un jove flequer
que treballa a Ca I’Arseni, la fleca de la seva familia a
Sant Sadurni d’Anoia.

Entrenaments

Els entrenaments de cara a aquesta exigent cita co-
mengaran al mes de setembre a la Baking School Bar-
celona Sabadell, sota la direccié de Ferrant. Com en
edicions anteriors, seran unes setmanes molt intenses
durant les quals aquests excel-lents flequers espreme-
ran al maxim les seves capacitats per poder oferir un
producte d’una qualitat excepcional que pugui conven-
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cer 'exigent jurat del Mondial.

Organitzat en el marc de la fira de Serbotel a Nantes,
el Mondial du Pain és una de les competicions de fle-
ca més exigents a escala mundial. Reuneix els millors
forners del moén 1 s’hi avaluen diverses proves técniques
que els obliguen a demostrar el seu talent en I'elabora-
ci6 de pa, pero també de brioixeria, aperitius i brioix.
A aixo se li afegeix el respecte als dos criteris princi-
pals: el gust i la nutricié.

En aquesta edicié competiran 21 forners internacio-
nals durant gairebé deu hores. Els participants, assis-
tits per un teécnic i un entrenador, elaboraran productes
que combinaran sabor i nutricié en quatre categories
llegendaries: pans, pastisseria, snacks i decoracio.

Es dona la circumstancia que aquesta desena edicié
coincideix amb el vinte aniversari dels Ambassadeu-
rs du Pain, un col-lectiu flequer fundat I'any 2005 per
un grup de prestigiosos forners amb la missi6 de pro-
moure i transmetre els valors de la fleca artesana mit-
jancant iniciatives com el Mondial du Pain, el Best of
Mondial du Pain o el metode Respectus panis.

Vilardosa va participar
com a commis al darrer
Mondial, i en aquesta edicio
encapcalara I'equip espanyol.
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Un segle i mig de Cal Forner

El forn agremiat d’Ullastrell rep I’estima dels veins en el seu 150¢ aniversari, amb una
exposici6 commemorativa i un berenar popular.

El mitic Forn Anglada d’Ullastrell, conegut popular-
ment com a Cal Forner, va celebrar recentment el seu
150¢ aniversari amb una festa que va involucrar nombro-
sos veins, que van passar per la fleca per felicitar la fami-
lia que regenta aquest forn des de fa un segle i mig, tot un
simbol per al poble.

“La resposta del poble va ser molt bona i ens vam sentir
que ens donaven molt de suport”, assegura Magda Angla-
da, rebesneta dels fundadors i encarregada actualment de
la botiga, qui conta que hi van assistir el batlle d’Ullastre-
11, el president de la Cambra de Comerg de Terrassa i un
representant de Pimec.

En el marc d’aquesta celebracié, es va inaugurar una
exposicié commemorativa a la Sala d’Exposicions del
Progrés, just davant del forn. LLa mostra oferia una mi-
rada intima a la historia de Cal Forner a través d’estris
antics recuperats de les golfes, fotografies i documents
historics, aixi com una instal-lacié interactiva sobre I’art
de fer pa. “Va ser tot un exit! Hi havia cua per entrar.
Tenfem previst tenir-la dues setmanes i vam haver d’am-
pliar-ho a tres”, assenyala.

Un cop oberta l'exposicid, membres de la familia van
oferir intervencions artistiques amb musica, poesia i cant,
seguides d’'un berenar popular inspirat en els costums
dels ullastrellencs de finals del segle XIX. “La meva ger-
mana, que és actriu, i el meu fill van fer una representa-

ci6 teatral donant vida als meus rebesavis, fundadors del
forn, contant els seus inicis”, indica.

Els origens del forn es remunten al 8 d’abril de 1875,
quan el notari d’Olesa va documentar els capitols matri-
monials de Bartomeu Anglada Palet, “panadero”, i An-
tonia Sucarrats Puig. En el seu segle i mig d’historia, Cal
Forner ha estat molt més que un forn: botiga de queviu-
res, fonda per als obrers de la carretera a finals del segle
XIX, estanc 1 fins 1 tot taller de bicicletes a mitjans del se-
gle XX. D’aquesta manera han construit un veritable motor
social 1 econdomic per a Ullastrell. Avui, cinc generacions
després, el forn de llenya continua funcionant al mateix
lloc 1 amb la mateixa esséncia, tot 1 les adaptacions ne-
cessaries al pas del temps.

Carles Gaig proposa receptes d'estiu amb pa

La segona edici6 de la campanya “Dona-li vida al pa!”,
impulsada pel Gremi amb l'objectiu de potenciar la ven-
da i el consum dels productes flequers, destacar la pro-
fessionalitat de l'ofici i la qualitat del producte, continua
en marxa.

Amb l'arribada de la temporada d'estiu, la campanya
estrena el receptari d’aquesta estaci6, protagonitzat per
receptes fresques, lleugeres i facils d’emportar-se per con-
sumir en aquesta época de 'any, sempre amb el pa com a
protagonista.

Aquesta segona edici6 estd protagonitzada per xefs cata-
lans de prestigi, com ara Victor Quintilla i Jordi Castan.
Després de les receptes de primavera a carrec d'Ada Pare-
llada, cuinera al capdavant del restaurant Semproniana,
en la temporada d'estiu és el torn de Carles Gaig, reco-
negut xef que representa la quarta generaci6 d'un restau-
rant familiar i1 distingit amb una estrella Michelin.

Entre les receptes que proposa a la clientela dels flequers
per aquesta temporada destaca una terrina de foie amb
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pa de brioix, un gaspatxo de sindria i alvocat, una pan-
zanella de préssec 1 tomaquet i una amanida César amb
crutons.
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Nascut I’any 1994, Marti Alemany
és el jove professional al capdavant
del Forn de la Rambla a Vilanova i
la Geltrd i ha estat reconegut com
una de les millors fleques d’Espanya
a la Ruta del Bon Pa. Format a la
Baking School Barcelona Sabadell,
va ser un dels cinc finalistes de la
darrera edicio de The Baker, on va
captar I’atencio del jurat per la seva
destresa en I’elaboraci6 de pans i va
acabar guanyant la distincié a millor
pa nutricional en aquest exigent
certamen, amb només vuit anys
d’experiéncia a la fleca.

“L’any que ve em tornaré
a presentar a The Baker i
recomano a tothom que ho faci.”

Marti Alemany,
Millor pa nutricional 2024

/2
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Qué destacaries de The Baker?

En primer lloc destacaria el fet que és un concurs pre-
sencial. Hi ha pocs concursos que et valorin no només el
producte, sin6 l'elaboracid, els metodes, la neteja, l'orga-
nitzacié. .. Tot aixd és molt important en un obrador!

Com valores l'experiéncia?

Ha estat una molt bona experi¢ncia. Tens el temps
molt controlat i molta exigéncia: aixd et porta al limit
1 és molt interessant. La veritat, quan vaig arribar i vaig
veure el que feien els meus contrincants, amb productes
excel-lents, amb una presentacié impecable i un aspecte
artistic molt curat, vaig pensar que no tindria possibili-
tats, perque la meva proposta era molt més classica.

Et va sorprendre, doncs, haver guanyat el reconeixe-
ment a millor pa nutricional?

Sil Tot i que ja m’havien dit que el jurat valora, més en-
11a de la part artistica, les qualitats del producte en si, veia
que les taules dels meus companys eren molt més visuals.
Tot i aixo, el jurat no es va separar dels criteris marcats
per valorar i va demostrar que The Baker és un concurs
per a flequers en actiu que desenvolupen la seva feina dia
a dia a 'obrador, al qual els forners es poden presentar.
No cal preparar un producte especial, sin6 que et presen-
tes amb el que fas a casa teva, perque el jurat valora els
productes per al dia a dia, realistes.

Qué suposa per a tu aquest reconeixement?

A banda d’un gran orgull, m’ha beneficiat per la bona
imatge que m’ha donat de cara als clients. Molts estaven
al corrent del premi i han mostrat interes pel diploma,
que el tinc a la botiga. La gent parla sobre tu i la clientela
1 les vendes augmenten. De fet, ha pujat la demanda: si
abans feiem 4 quilos de pa integral d’'un tipus concret,
ara en fem 10 o 11. Pero, sobretot, aquest concurs és molt
beneficiés per al sector perque suposa que es parli del
moén del pa.

Recomanes als flequers que estan llegint aquesta en-
trevista que es presentin al concurs?

Sens dubte! Cada any hi hauria d’haver més gent que
vingués a participar perque, com he dit, estd molt pensat
per facilitar la participacié a gent que treballa. Iniciatives
com aquesta fan que la fleca en general vagi augmentant
el nivell, que tots els forners fem un pas endavant i cada
vegada fem un producte millor. Lany que ve m’hi torna-
ré a presentar i recomano a tots els agremiats que també
ho facin.

“The Baker és molt
beneficios per al sector
perque suposa que es parli
del mon del pa.”
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Com afrontes el repte de tornar a participar en el concurs?

Una altra cosa que taporta The Baker és que et posa con-
tra les cordes 1 tajuda a detectar els teus punts febles. En la
darrera edicié, vaig veure quins aspectes havia de millorar,
especialment en la part artistica 1 visual, 1 faré un esfor¢ per
millorar aquests aspectes. Algi em va dir que la meva taula
no era la més bonica, perd si que tenia el valor que era molt
sincera. Ara, el repte és fer-la visualment més atractiva. En
definitiva, tajuda a millorar i aixd és molt important, perque
el mon del pa evoluciona i, encara que et vagi bé el negoci,
has de treure productes nous i créixer amb el client.

En aquest punt, la formacié és clau.

Sens dubte! Durant els vuit anys que he estat al negoci no
he deixat d’acudir als cursos de la Baking School. Vaig fer
el certificat de professionalitat, el master en Fleca Artesana
d’Excelléncia 1 la seva extensi6 de cinc setmanes. He assistit
a moltissims cursos, sobretot amb en Yohan. El primer va ser
l'any 2017, i recordo que era el primer taller que impartia en
Yohan a I’Escola, de pans de massa mare. Els flequers d’aqui
som molt privilegiats de poder accedir a cursos, subvencio-
nats o no, amb una qualitat i excel-léncia en els continguts

“Des que vaig fer el master
em vaig quedar fascinat amb
el metode Respectus panis,
que jo li’'n dic '“homeopatia
feta pa”.”
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1 els mestres com la que té la Baking School. Ara, la meva
dona, Niria Martinez, que treballa al negoci, esta fent el cer-
tificat de professionalitat.

No esta gens malament la teva trajectoria, tenint en comp-
te que fa només vuit anys que ets a la fleca. ..

De fet, ni tan sols era la meva vocacié! Vaig estudiar esports
1 mecanica, pero de vegades la vida et porta per camins que
no esperaves. Pero el meu avi era forner de tota la vida 1 havia
muntat el Forn de la Rambla. Quan es va jubilar, el negoci
estava en un punt molt dificil i lavi estava molt trist. Jo tenia
22 anys i vaig deixar els estudis de mecanica de cotxes que
estava fent per entrar a la fleca per ell. No me’n penedeixo.

I com van ser els primers mesos al negoci, sense tenir co-
neixements de l'ofici?

Al principi em trobava molt limitat, és clar. El meu avi, que
tenia ja 88 anys, em va donar les primeres pautes sobre el ne-
goci: “TABC”, deia ell. De seguida em vaig posar a estudiar
1 vaig anar agafant passié per lofici. També vaig ajudar-me
forca del suport dels treballadors. Per descomptat, no vaig
exigir res fins que no vaig veure que tenia més nivell que els
treballadors. Llavors, vaig poder comengar a canviar proces-
sos per adaptar la fleca als nous temps. La covid, encara que
va suposar un cop molt fort, ens va servir per reestructurar
totalment l'empresa, els productes i els processos.

I qué en pensa, el teu avi, de la nova direccié que porta la
fleca?

Ara t 98 anys 1 quan ens reunim li explico tot el que
estem fent. Estd molt content, encara que no m’ho dira
(riu), pero li diu a tothom. Penso que si ell hagués treba-
llat en aquesta ¢poca, també s’hauria adaptat a les noves
maneres de fer. Sempre ha estat un apassionat de la fleca.

Tu també t’has convertit en un apassionat...

I tant! Des que vaig fer el master em vaig quedar fascinat
amb el metode Respectus panis, que considero I’homeo-
patia feta pa: processos molt lents, molt poc ferment, un
gust diferent... Fem gran part de la produccié de coques
de forner amb aquest procés i la gent ho valora molt. Te-
nim un puablic molt fidel.

Es tracta de tornar a fer les coses com es feien abans, oi?

Si, de tornar a les arrels artesanes de la fleca. Es per aixo
que hem fet un pas més i hem canviat el forn de pisos que
tenfem per un forn de llenya que és una meravella. Hem ha-
gut de reorganitzar tota la producci6 i adaptar-nos a aques-
ta tecnologia tradicional, pero el resultat és espectacular i el
consumidor ho nota: les vendes han augmentat un 40%!

Us ha costat adaptar-vos al forn de llenya?

No gaire, tenint en compte que és un canvi important 1 que
només tenim aquest forn. Ha estat un procés per aprendre
a organitzar-nos en funcié del forn, que és de foc directe 1
va baixant de temperatura segons el que hi poses. A més
a més, la llenya no ve mai igual, aixi que cada dia aprenem
alguna cosa.
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I, a més a més, heu ampliat el negoci i heu obert una para-
da al Mercat de Vilanova.

Si! Ho vaig pensar lestiu passat, que estava de baixa per
una operacié a I'esquena. Anava a passejar pel mercat i un
dia vaig veure que hi havia una parada preciosa disponible,
totalment reformada, i no m’ho vaig pensar gaire. Em vaig
lligar la manta al cap, com se sol dir, i vam obrir al setembre.

Com esta anant?

Fantastic! El de Vilanova és un mercat molt viu i ens
dona molta visibilitat. A més, ens permet un tracte di-
recte 1 estret amb tot tipus de productors i pagesos. De
fet, hem agafat també la parada del costat per posar-hi
un petit obrador on fer pastes seques, rosquilles, pastissets,
panadons, galetes. ..

No tatures, eh?

El meu pare em diu que no acabo una cosa que ja m'estic
enredant en una altra historia. A més a més, tinc 300 citrics
al camp, a la casa familiar on em vaig instal-lar amb la meva
dona. Utilitzem les nostres propies taronges per fer galetes
veganes de farina de cigré amb suc, pans de pessic, etc.

T’interessa molt el producte natural, veig.

I tant! Al Forn de la Rambla no comprem res preparat. Tot
el que fem esta elaborat per nosaltres mateixos de manera
totalment artesana. A les coques de recapte, per exem-
ple, escalivem i triturem nosaltres mateixos el toma-
quet i, si no trobem bons tomaquets, no hi ha coca.
Aix0 implica moltes limitacions, perd qui vingui al forn
pot estar segur del que comprara. La filosofia del Forn
de la Rambla és, davant de tot, no enganyar mai el client.

Cuideu la comunicacié i la imatge del forn?

Sé que el marqueting és molt important, perd a mi no
m’interessa gaire. Crec amb fermesa que el més impor-
tant és el producte. Amb bona qualitat, el negoci anira bé.

“Crec amb fermesa que el
més important és el producte.
Amb bona qualitat, el negoci
anira bé.”

En el nostre cas, tenim clar que el producte que tenim a la
botiga és el que ens ha donat I'exit que hem tingut.

Per tot el que ens has contat, sembla que no tens gaire
temps lliure.

Doncs no, la veritat. La fleca és una feina intensa, pero
molt gratificant. A banda de portar el negoci, amb tot el
que aixd implica, el fet de poder investigar a I'obrador,
canviar receptes, provar nous metodes i comprovar cada
dia que el pa és una cosa viva, és quelcom molt maco.

Quin és el teu tipus de pa favorit?

Una baguet o barra de quart ben feta. T¢ crosta, molla,
textura, un toc molt lleu d’acidesa, pero al mateix temps
dolcor... Esla que més magrada. Cada dia esmorzo amb
pa al forn.
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NewsFleca

Actualitat del sector flequer i pastisser
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The Baker, cap a la tercera edicio

El prestigios concurs impulsat pel Gremi i la Baking reconeixera el/la professional que
millor encarni I’excel-lencia, la innovaci6 i el compromis amb la fleca a Espanya.

The Baker, el prestigiés concurs impulsat pel Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona i la Baking School
Barcelona Sabadell amb la voluntat de reconeixer i presti-
giar ofici de forner, celebra enguany la seva tercera edicié.

Després d’una primera selecci6 de candidats basada en
les seves trajectories professionals, motivacions i propos-
tes tecniques, els perfils més destacats seran convocats a
participar en les jornades de competicid, que se celebra-
ran a la tardor de 2025 a la seu de la Baking School Bar-
celona Sabadell.

El jurat de la primera fase estd format per figures na-
cionals 1 internacionals de prestigi reconegut en el sector
de la fleca i la formaci6 professional, encapgalat pel pre-
sident del jurat Yohan Ferrant (director tecnic de la Ba-
king School Barcelona Sabadell) 1, com a vicepresidenta,
Mari Cruz Barén (sotsdirectora de la mateixa escola), a
més de la guanyadora de I'edicié anterior de The Baker
2024, Georgina Reinares.

El jurat establira uns requisits concrets per valorar cada
candidatura abans d’accedir a la segona fase, que se cele-
brara del 3 al 5 de novembre a les instal-lacions de la Ba-
king School i al Gastronomic Forum Barcelona.

Durant tres dies intensos, els concursants seran avaluats
en proves teodriques 1 practiques que posaran a prova
el seu domini técnic, la creativitat, la visi6 nutricio-
nal i la capacitat per innovar sense perdre el respecte
per la tradicié. En aquesta fase, els aspirants hauran
de demostrar el seu talent en una de les competicions més
exigents del sector. Les disciplines avaluades inclouran l'ela-
boraci6 de pans nutricionals, brioixeria fullada, pans de
massa mare, snacks salats 1 brioixos, entre altres reptes
que exigeixen precisi6, innovacié i una sensibilitat es-
pecial pel producte.

Com a colof6, els finalistes presentaran les seves crea-
cions al Gastronomic Forum BCN 2025, que se celebrara
del 3 al 5 de novembre al Recinte Montjuic de Barcelo-
na. Aixi, en un entorn professional i envoltats de public
amant del pa, es proclamara el guanyador o guanyadora

de The Baker 2025, que sera reconegut com el/la profes-
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Del 3 al 5 de

Noviembre
Barcelona

Els finalistes presentaran
les seves creacions al
Gastronomic Forum, que
se celebrara del 3 al 5 de
novembre.

sional que millor encarni l'excel-léncia, la innovaci6 i el
compromis amb la fleca a Espanya.

El jurat, format per alguns dels noms més influents del
sector flequer, com Xavier Barriga (Turris), Sylvain Her-
viaux (MOF 2011), Enric Badia (subcampi6 del Mondial
du Pain 2021), Matt Valette (millor commis al Mondial
du Pain 2023 i tercer classificat a la tercera edici6 del Best
of Mondial du Pain Tokyo 2023) i Georgina Reinares
(guanyadora de l'edicié The Baker 2024), avaluara cada
detall del procés. La presidencia del jurat estara formada
per Yohan Ferrant i Mari Cruz Barén, garants del rigor
tecnic i la integritat del procés d’avaluacié.

El concurs esta obert a professionals de la fleca amb ex-
periencia demostrada que desitgin posar a prova les seves
habilitats, compartir la seva visié de lofici i optar a un
dels reconeixements més valorats del sector, a més d’un
premi en metallic de 1.500 euros.
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Hostelco es consolida com a plataforma
global per a I'univers horeca, retail i
foodservice

Hostelco 2026 es posiciona com la cita imprescindible per al futur del foodservice i
I'equipament d'hostaleria a escala internacional

Del 23 al 26 de marg¢ de 2026, el recinte Gran Via de
Fira de Barcelona acollira la 22a edici6 d’Hostelco, el
Sal6 Internacional de 'Equipament per a Hostaleria,
Restauraci6 i Collectivitats, que torna juntament amb
Alimentaria per fer un pas endavant i convertir-se en
I'Gnica plataforma firal que representa tota la cadena de
valor del Retail i el Food Service. Una convocatoria que
vol donar resposta a les necessitats de la inddstria i mul-
tiplicar les oportunitats de negoci de tots els segments
productius que formen l'ecosistema Horeca i Hospitality.

Sota el lema “Focus on Foodservice Business”, Hostelco
2026 reafirma la seva estrategia basada en dos eixos prin-
cipals: el desenvolupament del negoci hostaler i la seva
projecci6 internacional.

El sal6 tornara a estructurar la seva oferta entorn de
cinc sectors clau per a la inddstria de ’hostaleria:

e Fully Equipped (equipament, maquinaria i acces-

SOris);

e  Setting (parament i servei de taula);

e Atmosphere (solucions d’interiorisme, decoracid,

textil, mobiliari 1 benestar);

e Tech (tecnologia, programari i entreteniment);

e i Coffee, Bakery and Pastry, sector compartit amb

Alimentaria, que, després de I’eéxit en la seva pri-
mera edici6, pretén duplicar la seva area expositiva.

Hostelco 2026 comptara amb les firmes més destacades
del sector com ara Mainho, Pira Charcoal Ovens and
Barbecues S.L., Welbilt, Petit Forestier Espafa, S.L.,
Josper, Mibrasa, Unox Profesional, Industrias Betik,

NewsFleca - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Del 23 al 26 de marg de 20260,
Hostelco tornara amb una
aposta reforcada pel sector

Coffee, Bakery & Pastry,
duplicant I'area expositiva.

S.A., Talgast SP. Z.0.0., Giorik Spa, Chabas Frio SLU,
Agua Km Zero, Repa a parts Town Unlimited Com-
pany, Socamel Espafa, Gresilva, Innovaciones en parri-
llas 1 Mimcook, entre d’altres.

Grans aliances

A més de l'alianga destacada amb el Gremi de Flequers
de la provincia de Barcelona, Hostelco ha signat col-labo-
racions importants amb CEHAT, Hostaleria d’Espanya,
Institut Tecnologic Hotelero, Food Service Espana, Food
Service Institute, FEDIS Horeca, Associacié Espanyola
del Cafe, Férum Café, AECOC, Restauracié Col-lectiva,
Caterdata, Marcas de Restauraciéon, Club Clave Food &
Beverage, European FoodService Summit i FACYRE,
entre d’altres.

En I'dltima edici6 d’Alimentaria & Hostelco, el marg
de 2024, hi van participar més de 3.200 empreses exposi-
tores de 68 paisos i van assistir 107.900 professionals visi-
tants de 120 paisos.
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Coca de cecina, )
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Coca salada

Ingredients per a la massa Preparacio de la massa

1700g farina de forca Passar per la tirmix lalfabrega amb l'oli d’'oliva i reservar.

900g llet freda Amasseu tots els ingredients excepte la mantega, el pesto, el

10g extracte de malta parmesa 1 l'oli d’alfabrega, fins a formar el gluten.

20g sucre Un cop format el gluten, afegiu la mantega i amasseu fins que

60g llevat fresc s'integri completament a la massa. Quan la mantega estigui

100g ou integrada, incorporeu l'oli d’alfabrega, la salsa pesto i el formatge

250g mantega (reservar i afegir al final parmesa, i amasseu fins que quedin ben integrats.

del pastat) Treballeu la massa amb oli. La temperatura de la massa ha

36g sal d'estar entre 23-25 °C. Poseu-la en un recipient untat amb oli de

100g salsa pesto gira-sol. Deixeu reposar en bloc 20 minuts a temperatura ambient.

1 feix d'albahaca picada

50g oli d'oliva Espai patrocinat:

200g parmesa en pols s.‘g.ﬁlflqu ':i;j%
s @ =
¥ W

Farina convencional i farina ecologica C l

938 727 942 - farinera-albareda.com MANRESA
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Brioix fusion

|

Dividiu porcions de 50 g o del pes desitjat. Feu boles i deixeu reposar fermentada la coca, afe- Lamineu pera baby i prepareu
tapades 15 minuts a la nevera. giu a sobre crema de formatge de  una vinagreta de gerds.
Estireu la massa amb un corr6 fins a 10 cm de didmetre i poseu-la a la alvocat i enforneu a 230

safata. °C, 12 minuts aproximadament.

Pinteu amb ou i deixeu fermentar uns 90 minuts.

Temperatura de la cambra: 28 °C 1 75% d’humitat.

En sortir del forn, afegiu a sobre els germinats d'alfals, pera baby 1 cecina. Decireu amb gerds i salsegeu amb la vinagreta de gerds.

uniformes
.com

Lue Cruselies

Sepulveda 109
08015 Barcelona
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*Coca tartufata amb
baco i esparrecs

El sabor de tofona amb el baco i esparrecs frescos en

una combinacio irresistible.

Ingredients per a la massa

1700g farina de forca
900g llet freda

10g extracte de malta
20g sucre

60g llevat fresc

100g ou

250g mantega (reservar i afegir al final
del pastat)

36g sal

200g de nous picades
300g de formatge blau

Ingredients del farcit

Tartufata

Nata 35% mg
Mozzarella
Esparrecs llaminats
Tomaquets cherry
Bacé laminat

Oli d'oliva
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Preparacio de la massa Farcit de la coca

Amasseu tots els ingredients excepte la mantega, les
nous i el formatge, fins a formar el gluten.

Un cop format el gluten, afegiu la mantega i amas-
seu fins que s’integri completament a la massa. Quan la
mantega estigui integrada, incorporeu el formatge blau
i les nous, 1 amasseu fins que quedin ben integrats.

Treballeu la massa amb oli. La temperatura de la mas-
sa ha d'estar entre 23-25 °C. Poseu-la en un recipient
untat amb oli de gira-sol. Deixeu reposar en bloc 20 mi-
nuts a temperatura ambient.

Dividir en porcions de 300g 1 boleiar. Deixar reposar
15' en fred. Estirar la massa en forma de coca, pintar
amb ou 1 fermentar 90" a 28°C 1 75% d'humitat.

Una vegada fermentada la coca, posar damunt el far-

Barrejar una part de la tartufata amb la nata i posar
en la base de la coca.
Collocar damunt la mozzarela, els esparrecs, el bacé

ciment. .
iels cherry.
Enfornar a 230 °C durant 12 minuts.
En sortir del forn amanir amb tartufata barrejada
.
Espai patrocinat: amb oli d'oliva.
1 rmucub)
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& W T b
3 i ST
db lcciaz | Farina convencional i farina ecologica
038 727 942
MANRESA farinera-albareda.com

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
Fixacio 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 fermentacié 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.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +349373108 04

f fngual
Wwwafr i g u a I .co m . ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
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Tecnologia del proceés
panari: tecnica del

pastat

Tecniques essencials per dominar
lart del pastat, una habilitat fonamen-
tal tant per al forner professional com
per al novell. Aquest article et guiard
a través de les millors practiques per
treballar la massa 1 aconseguir la
textura 1 elasticitat ideals, i tensen-
yard com evitar errors habituals que
podrien comprometre la qualitat del
teu pa. Pren el control del teu pastat
i transforma ingredients simples en
creacions fornejades extraordinaries.

Seleccié d’ingredients per a un
pastat optim

Qualitat de la farina

La qualitat de la farina juga un pa-
per crucial en el procés de pastat del
pa. Es important escollir una farina
rica en proteines, idealment entre un
12% 1 un 14%, ja que aixo afecta la
capacitat de la massa per construir
una bona xarxa de gluten.

Per a pans que requereixen una es-
tructura més lleugera i airejada, tria
farines T45 o T55. Per a pa rastic o
integral, tria farines T85 o T'110, que
ofereixen una textura més densa i un
sabor més pronunciat.

La importancia de l'aigua

L’aigua és un component essencial en
la formacié del gluten i en el control de
la temperatura de la massa. L'ds d’ai-
gua filtrada a temperatura ambient
afavoreix una fermentacié uniforme.

La quantitat d’aigua pot variar se-
gons el tipus de farina utilitzat i la
humitat relativa de I'ambient de tre-
ball. Per a la majoria de pans, una
hidratacié entre el 60% i el 75% del

pes de la farina és efectiva.
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Sal i llevat

La quantitat de sal i llevat afecta di-
rectament la velocitat de fermentaci6
i Pestructura del pa.

La sal, afegida en una proporcié de
I'l al 2% del pes de la farina, ajuda
a enfortir la xarxa de gluten i alhora
frena la fermentaci6, cosa que permet
desenvolupar sabors més complexos.

El llevat, per la seva banda, s’ha de
dosificar amb precisié: si n’hi ha poc, la
massa no pujara prou; si n’hi ha massa,
el pa pot quedar massa lleuger.

Per a llevat fresc, utilitza aproxima-
dament un 2% del pes de la farina; per
a llevat sec, n’hi ha prou amb un 1%.

Additius i potenciadors: Gs amb
precaucib

En alguns casos, es poden incorporar
additius 1 milloradors com ascorbats,
enzims o emulsionants en la prepara-
ci6 de pans industrials o especials, per
modificar la textura i la conservacio.

Tanmateix, en un enfocament arte-
sanal 1 tradicional, el seu Us s’ha de
limitar o evitar per preservar la pu-
resa dels sabors naturals i 'autentici-
tat del producte final.

I’aigua entre 20 °C
i 24°C afavoreix la
fermentacio i
evita danyar el
llevat durant el
pastat.
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Preguntes freqiients sobre la seleccio
d’ingredients

Quina és la millor temperatura de I'aigua per pas-
tar?

La temperatura ideal de I'aigua se situa entre els 20 °C
iels 24 °C. Aquesta franja permet maximitzar lactivitat
del llevat sense accelerar excessivament la fermentacié.

Es pot utilitzar aigua mineral per fer pa?

Si, Paigua mineral pot ser beneficiosa, sobretot si és
baixa en minerals. Pot aportar nutrients que afavoreixen
la salut del llevat 1 milloren la textura de la massa.

Quina és la proporcio ideal de sal i farina?

Una bona proporci6 és entre '1,5% i el 2% de sal res-
pecte al pes de la farina. Aquest contingut és suficient
per reforcar 'estructura de la massa i equilibrar-ne els
sabors.

Entendre el paper del llevat i 'aigua

Fonaments del llevat en el pastat

e Elllevat, un agent llevant biologic, juga un paper
essencial en la produccié del pa. Els sucres con-
tinguts a la farina es fermenten, produint dioxid
de carboni i alcohol. Aquest procés és crucial per
a la formacié de les bombolles de gas que donen
al pa la seva estructura lleugera i airejada.

* A la fleca sutilitzen principalment dos tipus de
llevat: fresc i sec. Cadascun té propietats especi-
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I’aigua entre 20 °C i 24 °C
afavoreix la fermentacio i
evita danyar el llevat
durant el pastat.

fiques que influeixen en la textura, el sabor 1 el
volum del pa. Sovint es prefereix el llevat fresc per
la seva capacitat de fermentacio rapida i el seu perfil
de sabor més ric.

La influéncia decisiva de 'aigua en el procés de pastat

Laigua és un ingredient important en pastar la massa.
No només afegeix humitat a la farina, siné que també
promou l’activitat enzimatica, que descompon el midé
en sucres simples 1 aixi proporciona aliment al llevat.

La quantitat i la temperatura de laigua afegida ju-
guen un paper crucial en lelasticitat i manipulabilitat
de la massa.

Per obtenir una massa d’alta qualitat, la temperatura
de l'aigua s’ha de controlar amb precisié. L'aigua massa
freda ralenteix la fermentacid, mentre que I’'aigua mas-
sa calenta pot danyar el llevat i afectar el volum final
del pa.

L’ideal és que l'aigua tingui una temperatura entre
20 °C 126 °C per optimitzar l'activitat del llevat.

Técniques de pastat per optimitzar la fermentaci6

Pastar és el metode mitjancant el qual es barregen




la farina, ’aigua, el llevat i altres ingredients fins a
formar una massa homogenia. Aquest pas és crucial
perque desenvolupa la xarxa de gluten, element es-
sencial per a 'estructura i textura del pa.

Hi ha diferents técniques de pastat, com el pastat
manual, el pastat amb ganxo o el pastat amb bra¢ d’im-
mersid, cadascuna amb els seus avantatges especifics.

El pastat manual permet un control més intuitiu de
la textura de la massa, mentre que els metodes meca-
nics proporcionen una for¢a constant i sén més ade-
quats per a grans lots de massa.

e Pastat lent: desenvolupa gradualment el gluten

per aconseguir una estructura més fina.

e Pastat rapid: augmenta la temperatura de la

massa 1 accelera la fermentacio.

Tecniques basiques per pastar a ma

Pastar a ma és una habilitat essencial per a qualsevol
artesd que vulgui produir pans d’alta qualitat. Aques-
ta técnica no només barreja els ingredients de manera
uniforme, sind que també aireja la massa, cosa que és
crucial per a la textura i el sabor del producte final.

Tria les eines i els ingredients adequats

Abans de comengar a pastar, assegura’t de tenir una
superficie neta i plana, preferiblement una tauleta de
marbre o de fusta.

Els ingredients basics sén farina, aigua, llevadura i
sal. Es recomana utilitzar farina d’alta qualitat que
sigui adequada per al tipus de pa que es vol fornejar.

Técnica de pastat manual

Comenca barrejant tots els ingredients secs. Fes un
forat al centre 1 vessa-hi a poc a poc l'aigua tebia amb
la llevadura.

Reuneix els ingredients al centre amb una cullera
de fusta abans de pastar-los amb la ma.

Forma una bola amb la massa i comenca a pas-
tar-la amb el palmell de la ma. Aplica-hi una pressié
ferma i doblega la massa sobre si mateixa. Continua
aquest moviment durant almenys 10 a 15 minuts.

Aquest procés crea el gluten contingut en la farina,

Preguntes freqiients sobre pastat, llevat i
aigua

Quin tipus de llevat és el més adeqiiat per al pa
artesanal?

Degut a la seva rapida activitat de fermentacié i el seu
perfil de sabor distintiu, sovint es prefereix el llevat fresc
per al pa artesanal.

Com ajustar la quantitat d’aigua depenent del tipus
de farina?

Les farines amb alt contingut de proteines (com la fa-
rina de blat dur) requereixen més aigua, mentre que les
farines amb menor contingut de proteines requereixen
menys aigua per produir una massa optima.

Es pot pastar la massa durant massa temps? Quins
son els efectes?

Un pastat excessiu pot provocar un desenvolupament
excessiu del gluten, fent que la massa sigui massa elasti-
ca i dificil de modelar. També pot afectar la textura del
pa i fer-lo massa dens.

La prova del vel permet saber
si el gluten s’ha desenvolupat
suficientment.

que és essencial per a 'estructura i lelasticitat de la
massa.
Alineacié i maduraci6 de la massa

Després de pastar, és important deixar reposar la
massa. Aquest periode de repos, també anomenat pri-
mera fermentacid, permet que la massa desenvolupi els
seus sabors 1 la seva textura.

Cobreix la massa amb un drap humit i deixa-la repo-
sar en un lloc calid durant almenys una hora.

La massa ha de duplicar el seu volum.




Preguntes freqiients sobre el pastat
manual

Quin és el temps ideal de pastat manual?

El temps de pastat pot variar depenent de la forca apli-
cada i del tipus de farina utilitzada. En general, es re-
comana pastar la massa durant almenys 10—15 minuts.

Com saber si la massa esta prou pastada?
Una massa ben pastada ha de ser suau i elastica. No
s’ha de trencar facilment quan sestira lleugerament.
També pots fer la prova del vel: pren una petita
porcié de massa entre els dits; s’ha de formar un vel
fi sense esquincar-se.

Es poden pastar tot tipus de masses a ma?

Si, és possible pastar la majoria dels tipus de massa
a ma. Tanmateix, algunes masses amb alta hidratacié
poden ser més dificils de manipular i requerir una
tecnica lleugerament diferent anomenada frasage. La
massa saixafa sota el palmell de la ma per barrejar
els ingredients.

Pastar a ma dona més
control; la maquina aporta
consistencia amb menys
esforc.

Us de mescladors mecanics per a principiants

Lart de pastar és crucial en l'elaboracié del pa. Aquest
procés no només barreja els ingredients, siné que també
desenvolupa el gluten, un element essencial que dona a la
massa la seva textura i elasticitat. L'ts de pastadores meca-
niques ofereix una soluci6 eficag¢ i consistent, especialment
interessant per a aquells que s’inicien en la rebosteria.

Com triar el mesclador mecanic adequat

En el sector de la panificaci6 existeixen diferents tipus de

pastadores mecaniques. Leleccié de 'equip adequat depen de
diversos factors, com el volum de produccié desitjat, el tipus de
pa que es vol elaborar i l'espai disponible.

Els models d’eix inclinat i espiral sén els més populars degut
a la seva capacitat per pastar masses pesades 1 mantenir la fres-
cor de la massa.

Funcionament dels mescladors mecanics

El principi de funcionament de les pastadores mecaniques

és replicar el procés manual de pastat, tenint en compte les
necessitats especifiques de la massa.

Leficacia de la batedora depén de la seva capacitat per
combinar velocitat i poténcia per activar el desenvolupa-
ment del gluten sense sobreescalfar la massa.

Les pastadores mecaniques estan equipades amb diferents
configuracions de velocitat perqué puguis ajustar el pastat
segons el tipus de farina utilitzada i el contingut d’humitat de
la massa.
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Preguntes freqiients sobre 1'ts de
mescladors mecanics per a principiants

Quin tipus de pastadora mecanica es recomana per
a un principiant?

Sovint es recomana un model en espiral, ja que és ade-
quat per a una gran varietat de masses i és relativament
facil d’utilitzar.

Quant de temps s’ha de pastar la massa en una
batedora mecanica?

El temps de pastat pot variar segons el tipus de massa,
perd per a la majoria de receptes, entre 10 i 20 minuts
sol ser suficient.

En que es diferencia el pastat a maquina del pastat
manual?

Pastar a maquina és més consistent i menys laborids
que pastar a ma, cosa que redueix les variacions de qua-
litat entre lots de massa i ho fa més facil per als nous
forners.

Parametres a tenir en compte en pastar
En utilitzar un mesclador mecanic, cal tenir en compte diver-

sos parametres per optimitzar el resultat.

El temps de pastat s’ha d’ajustar segons la qualitat de la farina
1 el tipus de pa desitjat.

Una massa per a pa de pages no té els mateixos requisits que
una massa per a una baguette tradicional.

També cal controlar la temperatura de la massa per garantir
una fermentacié suficient.

Neteja i manteniment del mesclador mecanic

La neteja i manteniment regulars de la pastadora sén es-
sencials per garantir la seva llarguesa de vida util i la qua-
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Caracteristiques visuals d’'una massa perfectament pastada
La massa pastada de manera dptima té un aspecte homogeni, sense grumolls ni separacié visible dels ingredients. La seva

textura ha de ser suau 1 elastica, i ha de poder estirar-se sense esquincar-se immediatament. La superficie de la massa ha

de ser llisa i lleugerament brillant, senyal que el gluten esta ben desenvolupat i la massa ha estat processada suficientment.

La prova per avaluar l'elasticitat

La prova infal-lible per comprovar lelasticitat i la fermesa del gluten de la massa.

Per fer aquesta prova, agafa un petit tros de massa 1 estira’l suaument entre els dits. La massa s"ha d’estirar i formar una

membrana fina 1 translicida sense trencar-se facilment. Si la membrana es forma sense trencar-se, és senyal que la massa

ha estat pastada prou.

Consisténcia i resposta al tacte

Una bona massa també ha de tenir una certa fermesa al tacte perd mantenir-se flexible.

Si la pressiones suaument amb el dit, hauria de recuperar-se lleugerament. Si queda enfonsada o el teu dit deixa una marca

profunda, pot significar que cal pastar més la massa per enfortir la xarxa de gluten.

Per aconseguir I’elasticitat
i estirabilitat suficients és
important respectar els
temps.

litat higienica de les preparacions. Es recomana netejar la pas-
tadora després de cada s, segons les instruccions del fabricant,
posant especial atenci6 als ganxos i al bol.

També pot ser necessari un manteniment periddic per part
d’un especialista per comprovar l'estat dels components mecanics.

Gestio del temps i la temperatura en el pastat

La gesti6 del temps és un aspecte crucial a 'hora de pastar la
massa. Un pastat oportt pot influir significativament en la quali-
tat del pa acabat.

Lobjectiu principal és desenvolupar prou gluten sense treballar
massa la massa, cosa que pot provocar la descomposici6 de les pro-
teines i afectar l'estructura del pa.

En primer lloc, el temps de pastat depén en gran mesura del ti-
pus de massa i del metode utilitzat: manual o mecanic. La massa
per a una baguette classica sol requerir entre 15 i 20 minuts de
pastat mecanic, mentre que el mateix procés a ma pot trigar fins
a 25 minuts.

Per aconseguir lelasticitat i estirabilitat suficients és important
respectar els temps recomanats segons el tipus de massa. Ltis d’'un
temporitzador ajuda a estandarditzar el procés i aconseguir resul-
tats consistents. A més, les pastadores programables poden auto-
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matitzar aquest temps per a diferents receptes, garantint aix{ una
gesti6 optima del temps 1 un menor esforg.

Influéncia de la temperatura en el pastat

La temperatura a la qual es realitza el pastat juga un paper cru-

cial en la qualitat final del producte. Una temperatura adequada
permet una millor activaci6 de la llevadura i, per tant, una fermen-
tacié eficient, cosa que és essencial per a la textura i el sabor del pa.

Lideal és que la temperatura de pastat estigui entre 24 °C i
26 °C. Si la temperatura és massa alta, la massa pot fermentar
massa rapidament, cosa que perjudica el desenvolupament del
sabor 1 l'estructura del pa. Per contra, una temperatura massa
baixa ralenteix la fermentaci6 i prolonga innecessariament el
procés.

Per aixd, és important controlar la temperatura de I’habita-
ci6, dels ingredients (especialment I'aigua) 1, si cal, de la pas-
tadora. L'is de termometres o sistemes automatitzats ajuda a
mantenir aquesta consisténcia.

Técniques avancades per a l'optimitzacié del pastat

Per als forners que desitgen perfeccionar la seva tecnica, la

introducci6 de pauses en el pastat, conegudes com a autolisi,
permet que les enzims de la farina treballin de manera més
eficient, fent que la massa sigui més elastica i més facil de tre-
ballar. Aquesta técnica implica barrejar només farina i aigua i
deixar reposar la mescla abans d’afegir la resta d’ingredients.

A més, ajustar la velocitat de pastat també pot jugar un paper
crucial. Comengar a baixa velocitat permet que els ingredients
es barregin de manera uniforme sense sobreescalfar la massa.
Després, saugmenta la velocitat per desenvolupar eficagment
el gluten.

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



NewsEmpresa

Zeelandia celebra 125 anys d’innovacio al
servei de la fleca amb el producte de moda

Lempresa Zeelandia, referent internacional en el desen-
volupament d’ingredients per a fleca, pastisseria i brioixe-
ria, celebra aquest 2025 el seu 125¢ aniversari reafirmant
el seu compromis amb la innovaci6 i el sector industrial.
Coincidint amb aquesta fita, la companyia presenta la
seva nova plataforma web per a grans clients 1 llanca una
proposta creativa per a la celebracié de Sant Joan: una
coca amb crema de festuc inspirada en el xocolata Dubai.

125 anys d’historia i visio de futur

Des de la seva fundacié6 I'any 1900 als Paisos Baixos per
'artesa forner H. J. Doeleman, Zeelandia ha sabut com-
binar tradici i recerca per convertir-se en un soci estra-
tegic global, amb preséncia en més de 70 paisos. El centre
d’operacions a Espanya, situat a Santa Margarida i els
Monjos (Barcelona), acull la fabrica de cremes, les oficines
iun centre d’I+D+i de referencia.

Amb motiu del seu aniversari, 'empresa ha estrenat
un portal web dedicat als grans clients industrials. Des
d’aquest espai, es poden consultar solucions personalitza-
des, casos d’exit i contactar amb experts del sector. Aques-
ta eina digital reflecteix el compromis de Zeelandia amb
la digitalitzacié i 'assessorament técnic especialitzat.

Solucions punteres per a la indistria alimentaria

Zeelandia ha desenvolupat tecnologies com la BIT
(Bread Improvement Technologies), que permeten millo-
rar la fermentaci6 i l'estructura del pa gracies al mapatge
enzimatic i a I'Gs de materies primeres seleccionades. A
més, destaca per oferir:

e Cremes en base aquosa: versatils, amb una baixa
proporci6 de greix 1 adaptables a diferents processos
productius.

® Desemmotllants: que milloren [leficiencia, re-
dueixen residus i asseguren acabats regulars i atractius.

e Masses mare i textures especials: que aporten sabor,
textura i valor nutricional.

e Farcits i melmelades de fruita: per crear experi¢n-
cies sensorials Gniques.

Aquestes solucions son el resultat d’'una estreta col-labo-
raci6 entre els equips de recerca i produccid, 1 permeten
adaptar-se a les demandes locals 1 a les tendéncies globals,
com les etiquetes clean label, la reducci6 de sucres o les
opcions plant-based.
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Una proposta innovadora per Sant Joan
Amb l'arribada de la revetlla, Zeelandia ofereix productes

pensats per a l'elaboracié de les tradicionals coques de Sant
Joan, tant en entorns artesanals com semiindustrials. En-
guany, destaca la seva coca inspirada en el xocolata Dubdi,
elaborada amb:
®  Massa brioix amb Panovite Briox, que garanteix vo-
lum, uniformitat i tendresa.
®  Decoraci6 amb Longcream Chocolate i cobertura
amb Chocolatier Pistacchio, que aporten un toc sor-
prenent i festiu.

Una mirada cap al futur

El futur de Zeelandia passa per continuar invertint en
recerca i desenvolupament, reforcant el compromis amb
la sostenibilitat i oferint solucions adaptades a les necessi-
tats canviants del sector.

Amb 125 anys d’experiéncia i una clara aposta per la in-
novacié, Zeelandia treballa el sector de la fleca industrial,
sense perdre de vista la tradici6 ni l'artesania.
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La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

El condicionament del blat

Entre la primera i la segona neteja, el blat se sotmet a un procés que té per objectiu afegir
aigua al blat. Aquest procés es coneix com a condicionament del blat i és cabdal per al
moliner. En aquest article explicarem la ra6 de ser d’aquest procés, les diferents variables
fonamentals a tenir en compte i com es calcula la quantitat d’aigua a afegir.

Rao de ser
Hi ha diverses raons tecnoldgiques per les quals és necessari
sotmetre el blat al procés de condicionament, és a dir, afegir
aigua al gra de blat i deixar-lo en repos un determinat temps.
Aquestes sén les més importants:
1. Aconseguir que la capa externa del blat, el seg6 de blat,
es torni més elastica 1 resistent.
2. Estovar l'endosperma del gra de blat.
3. Tenir unes condicions de molturacié constants.
4. Aconseguir una humitat final de la farina correcta.
Recordem que un dels objectius essencials en el procés
de molturaci6 del blat és la separaci6 de la capa externa
del seg6 de blat respecte de 'endosperma de la manera més
eficient possible. Saprofita el fet que la capa de segd és una
mica més resistent que 'endosperma per fer-ho. Aquesta di-
feréncia en la resisténcia augmenta si s’hi afegeix aigua.
No obstant, 'addici6 d’aigua al blat esta limitada per dife-
rents motius:
1. Limitacions legals en el contingut maxim d’humitat
en la farina.
2. Reduir els problemes d’estocatge i manipulacié del
sego.
3. Un alt contingut d’humitat en la farina pot impactar
negativament en els processos varis de tamisats.
Finalment és important esmentar el fet que el contingut
d’humitat tant en el blat com en la farina juga un paper
economic rellevant en tota la cadena de valor, des dels agri-
cultors, passant per les cooperatives, els farinaires, els forners
1 els consumidors finals.

Humitat objectiu del blat en el primer moli

Abans de produir un lot determinat de farina, cal deter-
minar quin ha de ser el nivell d’humitat objectiu del blat a
l'entrada del primer moli. Hi ha diversos factors a tenir en
compte per determinar el nivell dptim d’humitat del blat just
a l'entrada del primer moli.
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El contingut d’humitat tant
en el blat com en la farina
juga un paper economic
rellevant en tota la cadena de
valor, des dels agricultors fins
els forners i els consumidors
finals.

St cal produir farina amb un baix contingu mineral,
cal operar amb un contingut d’humitat més elevat, es-
pecialment en els casos en que sutilitzi blat de forga.

e El nivell d’humitat objectiu de la farina resultant i en
conseqiiencia, I'evaporaci6 d’aigua que es produeix du-
rant el procés de molturacié.

e El rendiment optim des del punt de vista del moliner
saconsegueix a un determinat nivell d’humitat del blat
en el primer moli. No obstant pot no ser possible ope-
rar sempre aixi perque si la humitat maxima permesa
de la farina queda per sobre de I'admesa pel mercat o
la llei, lalternativa seria sotmetre la farina a un procés
d’assecatge 1 aixd seria molt costds.

e Diferents varietats de blat assoleixen el nivells op-
tims d’estovament amb nivells d’humitat diferents i
en temps diferent, sobretot si el grau de duresa entre
varietats és diferent.

Per a varietats de blat de forga, com a primera aproxima-
cib, es pot pensar a afegir aigua al blat fins a aconseguir
una humitat d’'un 16,0 % o 16,5% mentre que per a varie-
tats soft un 15,0 % és més adequat.
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Per saber la quantitat d’aigua a afegir en un determinat blat, cal emprar la segiient férmula:

Quantitat de producte [kg]

(M, - M)

Addici6 d’aigua [kg]

On:
M, és la humitat original del blat
M, és la humitat objectiu del blat

constant.

Els sistemes automatics fan aquest calcul per cada instant de temps per obtenir un blat amb un nivell d’humitat

100- M,

Procés

El procés d’afegir aigua al gra de blat depen del nivell
inicial d’humitat amb que el blat arriba a la farinera. Ha-
bitualment, un blat amb un contingut d’humitat normal
només requereix afegir l'aigua en una sola etapa, perd hi
ha casos en que el blat pot arribar amb uns nivells d’hu-
mitat extremadament baixos a la farinera, segons el seu
origen. Hi ha casos de blats cultivats en deserts per exem-
ple amb uns nivells d’humitat inferiors al 7%, mentre que
un blat del nostre entorn, pot arribar al 15,0%. En els ca-
sos de blats molt secs cal afegir I'aigua en diferents etapes:

e  Pre-humitejarment. En casos en queé el blat sigui
extremadament sec, per sota del 9,0%, cal comencar
a afegir l'aigua abans d’estocar el blat brut als dipo-
sits de blat brut. S’hi pot arribar a afegir, en aquests
casos fins a un 2,0%.

e  Primer humitejament. Es l'estandard en qualsevol
farinera. La humitat del blat passa de ser una humi-
tat fluctuant a una humitat constant. S’aconsegueix
amb un sistema automatic que determina a cada
segon el nivell d’humitat entrant del blat i afegeix
la quantitat necessaria d’aigua fins a un determinat
objectiu d’humitat.

e Segon humitejament. En casos en qué la humitat
del blat original sigui molt baixa, sutilitza una se-
gona ctapa d’humitejament.

e  Humitejament pre-trituratge. Aquesta etapa, op-
cional, té per objectiu el condicionament de la pell

del blat.

Temps de repos
No només és important el nivell d’humitat del blat. Un
cop s’ha afegit l'aigua al blat, cal assegurar-se que l'aigua
queda ben distribuida dins del gra de blat. Labsorcié de
laigua en un gra de blat és la clau i depen de diversos factors:
e Estructura del blat.
Temperatura del blat.
Contingut inicial d’humitat.
Distribucié de l'aigua sobre la superficie del gra.
Quantitat de proteina del gra de blat.
Condicions de les capes externes del gra (el segd).
El temps de repds juga un paper essencial per assegurar-se
que que labsorcié de l'aigua es produeix correctament.
Per a varietats de blats de forca s6n necessaries 24 h o
més de temps de repds, mentre que per varietats soft de

blat, amb 10-12 h n’hi ha prou.

Conclusions

Un bon condicionament del blat és molt important per
garantir una bona molturabilitat del blat i assegurar una
farina amb un contingut mineral controlat i un determi-
nat nivell d’humitat. Les varietats de blat 1 el seu nivell
d’humitat inicial determinen el temps de repos per ga-
rantir una bona absorcié de I'aigua i la quantitat d’aigua
a afegir respectivament. El condicionament del blat és un
punt on el moliner ha de parar especial atenci6, ja que un
mal condicionament pot alterar de manera important les
fases posteriors de la producci6 de farina.

Marti Moreto
Técnic en Molineria per la Swiss School of Milling

.



Actualitat legislativa

Subvencions

El CCAM obre noves subvencions per a I'obertura de
comercos, millores o reformes d'establiments i per a

la transformacio digital

El Consorci de Comerg, Artesania i Moda de Catalunya
ha publicat obre la convocatoria a subvencions destinades
a impulsar la competitivitat, la qualitat i la transforma-
ci6 del sector comercial, de serveis, de I'artesania i de la
moda.
Aquestes subvencions sestructuren en vuit programes
especifics, dos dels quals poden resultar especialment in-
teressants per a empreses 1 professionals del sector:
® Programa de suport per a 'obertura, reforma i mi-
llora d’establiments, incloses les parades de mercats.

® Programa de suport en el procés de transformacié
digital de les empreses, per fomentar el creixement,
la competitivitat i la maduresa digital.

Suport a I'obertura de comercos, reforma i
millora d'establiments

Aquest programa te l'objectiu d'impulsar el comerg lo-
cal amb ajudes per a l'obertura i reforma d'establiments
situats a la trama urbana consolidada, casc historic 1
eixamples, millorant-ne la competitivitat i evitant la dis-
continuitat comercial. També es volen modernitzar els
mercats municipals, tant sedentaris com no sedentaris.

Hi ha tres tipus d'ajuts:

1. Obertura d’establiments

e Per a comercos i serveis a peu de carrer o parades

de mercats municipals sedentaris.

e  Subvencions per compra, lloguer o ampliacié del
local, amb una inversié minima de 2.000 euros
1 maxima de 100.000 euros. S’exclouen mercats
provisionals.

e Import: Fins al 50% amb un maxim de 5.000
euros.

®  Despeses subvencionables: obres, interiorisme,
instal-lacions, aparadors, etc.

[\]

. Reforma d’establiments

e Per a establiments amb titularitat minima de 5
anys.

e Inversions de 2.000 euros a 100.000 euros, amb
exclusié de maquinaria i mobiliari.

e Import: Fins al 50%, maxim 5.000 euros.

®  Despeses subvencionables: obres menors.

O8]

. Parades de mercat no sedentari

Per a parades amb titularitat minima de 5 anys,
inclosos camions-botiga.

No hi ha limit minim o maxim d’inversio.
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® Import: Fins al 50%, maxim 5.000 euros.
®  Despeses subvencionables: adequaci6 de les para-
des (exclosa la compra de balances).

Suport en el procés de transformacio digital

Aquest programa té com a objectiu principal facilitar
la incorporacié de noves tecnologies digitals a comercos
i parades de mercats municipals, fomentant nous models
de negoci basats en 'omnicanalitat i millorant I'experien-
cia de compra dels consumidors. També busca reforcar el
posicionament digital del sector i la seva capacitat d’adap-
tacié als nous habits de consum.

Entre les accions 1 despeses subvencionables s’hi in-
clouen:

e Disseny 1 desenvolupament de webs personalitza-

des, multilingiies i adaptades a diferents dispositius.

e Creaci6 de botigues online que permetin la recolli-

da al local fisic.

e Campanyes de marqueting digital (SEM, SEO, pu-

blicitat online, xarxes socials, etc.).

e Digitalitzaci6 del punt de venda (cartelleria digital,

etiquetes electroniques, beacons, etc.).

* Implementacié de sistemes ERP, CRM, eines d’in-

tel-ligéncia artificial i automatitzaci6 de processos.
®  Projectes de consultoria digital que assegurin la co-
rrecta implementacié de les solucions.

Per accedir-hi, els sollicitants han de ser professionals
autonoms o empreses del comerg, serveis o parades de
mercats municipals, amb almenys un establiment a peu
de carrer a Catalunya. Els projectes han de ser executats
al llarg de I'any 2025 i estar plenament operatius abans
del 31 de desembre del mateix any.

La inversié minima subvencionable és de 1.000 euros, 1
la subvencié pot cobrir fins al 50% de les despeses amb un
maxim de 5.000 euros. Les solucions tecnologiques im-
plementades han d’estar disponibles en llengua catalana.

Les sollicituds savaluaran mitjangant concurréncia
competitiva, 1 cada persona beneficidria només podra
presentar una sollicitud per programa. El termini de
presentacié sanunciard amb la convocatoria, i es tindrd
en compte ["ltima sol-licitud presentada.

Si esteu interessats en aquests ajuts,
contacteu amb la Sra. Vanessa Molina
per mail a v.molina@gremipa.com o per
telefon al 93 487 18 18.

Subvencions - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Assegurances

kripton

Qui pagara els desperfectes del tall
d'electricitat?

Els pagaments per reclamacions poden superar els 300 milions d'euros.
El paper del mediador és clau per assessorar el client sobre les vies d'indemnitzacio i

reclamacio existents.

L historic tall electric que va afectar ’Espanya penin-
sular el passat 28 d’abril ha deixat una empremta pro-
funda en molts sectors, especialment en els negocis de
proximitat com les fleques, que es van veure forcades
a aturar l'activitat durant diverses hores. La manca de
subministrament electric va implicar el tancament de
molts establiments, I’'aturada sobtada de processos pro-
ductius com la fermentaci6 del pa, i la perdua d’ali-
ments perillosos de conservar sense refrigeraci, com
masses, cremes o productes lactics.

A tot aixd s’hi sumen les dificultats per cobrar vendes en
curs, l'avaria de maquinaria i forns, 1 fins i tot el risc de
danys en equips electronics. En conjunt, es calcula que les
reclamacions economiques derivades d’aquesta apagada
podrien superar els 300 milions d’euros, afectant milers
d’empreses arreu del territori.

Des del Gremi de Flequers de la Provincia de Barce-
lona, s’ha donat suport 1 assessorament legal i tecnic als
agremiats per tal de gestionar els sinistres 1 iniciar les co-
rresponents reclamacions. Un punt clau ha estat aclarir a
qui correspon la responsabilitat de compensar les perdues:
les assegurances privades o el Consorci de Compensacié
d’Assegurances (CCS). Malgrat que aquest dltim actua
en casos de danys extraordinaris com fendmens meteo-
rologics, tot indica que l'origen de I'apagada no respon a
cap causa natural, sind possiblement a una errada tecnica
0 humana. Aixo limita la cobertura del Consorci i deixa
la responsabilitat principal en mans de les asseguradores.

Per obrir un expedient de reclamacié, les fleques han
hagut de presentar documentaci6 com ara:

® Relacié i valoracié econdmica de les existéncies dan-

yades

e Fotografies de les perdues

Factura del subministrament eléctric
Nuamero d’incidéncia registrat amb la companyia
electrica

Segons l'article 16 de la Llei de contracte d’asseguranga,
aquestes reclamacions s’han de presentar en un termini
maxim de set dies des del moment en que es coneix el si-
nistre, tret que la polissa estableixi un periode més ampli.

Davant l'allau de reclamacions, moltes asseguradores
han hagut de reforcar la seva operativa i establir proto-
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cols d’actuaci6 especifics, sovint amb la col-laboraci6 de
mediadors 1 corredories especialitzades per agilitzar el
procés.

La situaci6 ha posat de manifest la necessitat que negocis
com les fleques disposin de plans de continuitat de negoci,
aixi com de sistemes alternatius d’energia —com genera-
dors electrics o bateries d’emergeéncia— per garantir, com
a minim, la conservaci6 dels aliments i el funcionament
basic dels establiments en cas d’incidéncies.

AGERS (Asociacién Espafiola de Gerencia de Riesgos y
Seguros) ha elaborat un document en el qual comparteix
la seva primera reflexi6 sobre la apagada soferta a Espan-
ya aixi com oferir una série d'orientacions practiques
per a les empreses:

® Avaluacié periodica de riscos critics: no només en
infraestructures propies, sind també en serveis exter-
ns essencials com l'energia, les telecomunicacions i el
transport.

e Plans de continuitat de negoci actualitzats: que
contemplin protocols d'actuacié davant d'interrupcions
sobtades de subministrament.

e Assegurances adequades: revisar les cobertures.

e Diversificacié i autonomia energética: valorar al-
ternatives com sistemes de suport (generadors propis,
bateries) especialment en sectors critics com alimenta-
ci6, logistica o sanitat.

* Formacié i sensibilitzacié: garantir que els equips
humans sapiguen actuar de manera rapida i coordina-
da davant incidents d'aquesta naturalesa.

* Informe de «Lligons apreses»: recomanacié a cada
empresa perqué elabori un informe especific sobre
les llicons extretes després d'aquesta apagada. Aquest
document, liderat pel departament de riscos, haura
d'identificar els punts febles detectats, proposar mesu-
res de reforg.

En definitiva, 'apagada ha posat en evidéncia la vul-
nerabilitat del sector de la fleca davant incidencies ex-
ternes com la interrupcié de serveis essencials. Perd
també representa una oportunitat per repensar la ges-
ti6 del risc, apostar per la resiliencia i dotar-se d’eines
per garantir la continuitat de lactivitat, sigui quin si-
gui el repte que es presenti.

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 Previsi6 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.

Assegurances - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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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

ES TRASPASSA ZONA BAGES

Obrador de pa i botiga totalment
equipat i en ple funcionament.

Sr. Albert
659 153 577

ES VEN PER TANCAMENT

Magquinaria de forn diversa:
amassadora, forn, etc.

Sra. Niria
637 056 288

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

Sr. Aureli
616 435 128

ES VEN FORN DE 4 PISOS DE
GASOIL BONGARD

1,50 mts d'ample i 2 mts de fons amb
vaporeres noves. En perfecte estat.

Sr. Eduard
610 248 467

ES TRASPASSA BOTIGA AMB
DEGUSTACIO A RIPOLL

Totalment equipada i en ple
funcionament.

Sr. Eduard
610 248 467

ES VEN AL SEGRIA

Obrador amb botiga, amb forn
circular giratori i totalment equipat.
Habitatge 3 plantes moblat.

Sra. Montse
690 600 009

ES TRASPASSA A OSONA

Obrador tot equipat en ple
funcionament i varies botigues.

Departament de Secretaria
9348718 18

Avantatges d'estar agremiat

kripton

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els centres de

treball en una tnica polissa.
*  Responsabilitat civil professional.

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

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

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzacio de costos.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

i L7

ES TRASPASSA A BARCELONA

Obrador amb botiga degustacid i terrassa.
Totalment equipat i en ple funcionament.
Disposa de llicencia de restauracio.

Sra. Carmen
629 556 022

ES TRASPASSA A L'ALT PENEDES

Obrador de pa i dues botigues
completament equipats i en perfecte
estat.

Sr. Eduardo
6062 258 345

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

ES VENEN DUES AMASSADORES

En perfecte estat. Una de 50 kg amb
volquete i una de 30 kg marca Subal.
Preu a convindre.

Sr. Angel
693 715 314

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.

©Sabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,

empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

....................

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

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

\i]r\r;ilfelt@lefljrtuél'fnlcom emulift
e DAYELET

www.dayelet.com

Farineres

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

Passeig del Riu, 66 5‘“71?("%
08241 - Manresa -

938 727 942 T
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

Farinera Coromina
Agri-Energia, SA

C/Girona, 155,
17820 Banyoles (Girona) ARINERA
9725833 63 MINA
farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com

Fills de Moreto, S.A.

Rafael de Casanova, 79, apt.182
08100 - Mollet del Valles
N/NZNANY
935 705 608 EEEEEEEE
info@moreto.cat NPNPNIN
www.moreto.cat

La Meta

Industria, parc. 204R
PLEI Segre

25191 - Lleida
975200 319
www.lameta.es

HARINERA
Wk e

Ylla 1878, S.L.

Ctra. de Manlleu km 1,4
08500 - Vic

938 862 744
www.ylla1878.com
@yllal878

YLLAI878

Informatica

Dir informatica, S.L.

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

3%no
1\ ve
INFORMATICA
masterpanDERP.

Maquinaria
Amasadoras Saus, S.L.

(/Carles Regas Cavalleria, 9
Poligon Industrial El Verdaguer

Manlleu (Barcelona) r-
938 507753 (5
saus@amasadorassaus.com d
www.amasadorsasaus.com SAUS
Bongard Iberia, S.A.

C/Garbi, 18 Nave 3

Poligon Industrial Can Volart

08150 Parets del Valles

935737 878

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

Cibernética para la panificacion,
S.L

Fabriquem: Divisores, cameres de repos,

Jormadores.... Maquinaria de Panaderia amb

la millor qualitat i servei

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

Colip Espaiia, S.L.
Rambla Catalunya n° 66 5D
08007 Barcelona

Manlleu (Barcelona)

934 559 636

colip@colip.es
www.colip.com

Dispan

C/Formentera, 1
08192 - Sant Quirze del Valles
937129 186
info@dispan.es
www.dispan.es

Eurofours Ibérica, S.A

Forns, armaris i cameres de fermentacio
controlada i ultracongeladors.

(/Sabino Arana 30-1°
08028 Barcelona —_—~—
932 296 900 SR

www.eurofours.com

Frigual

Fabricacié 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|

LWIESHEU Gxsval
ERMERAND
@ee panimatic @« VI

GPG Grupo Prat Gouet

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

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

Guia de proveidors - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Millorants i mixes

Apliena

30 anys d'experiencia elaborant productes
enzimatics per a pans, brioixeria i molineria.
Pol. Ind. Pla del Cami

Av. de la Inddstria, 7

08297 - Castellgali (Barcelona)

938 758 800

apliena@lasem.com

www.apliena.com APLIENA
Llopartec

Desenvolupem i fabriquem una completa 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 microencapsulals per
a diferents sectors.

(/Carrerada, 1
08793 Avinyonet del Penedes

Barcelona

938970 736

info@llopartec.com

www.llopartec.com Lo PﬁBTEC

Productes congelats

Obrador Can Coll

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

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

644 711 945 N
clientes@cancoll.es CanColl
www.obradorcancoll.es/ ~— ————

Productes lactics

Debic

Debic, marca de FrieslandCampina, creada

lusi perapr Is, formada per
una amplia gama de nates, alternatives vegelals,
mantegues i bases per a postres d'alta qualitat.

C/Roger de Lldria, 50, 4* planta

08009 Barcelona

Barcelona
932721279
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

937 839 084
info@pastissa.com p\q_ﬂ,y_‘,g
WWW.pastissa.com

Roba de treball

Mas Uniformes

Roba laboral, calgat de seguretat i
personalitzacid de peces, des de 1950
(C/Sepuilveda, 109,
08015, Barcelona

934 255 393

info@masuniformes.com
www.masuniformes.com

uniformes
com

Utensilis

Utilcentre, S.L.

Ulensilis per Forners, Pastissers, Xocolalers i
Geladers. Maquinaria: Pisloles de Gelatina,
Ou i Xocolala. Temperadores-Banyadores de
Xocolata SELMI, S.R.L.

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

938913 141

609431 713
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com

utilcentre

Xocolates

Barry Callebaut Ibérica

Rambla Catalunya, 6, 1* planta

08007 - Barcelona
518 898 700

marta_suarez@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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GAUDEIX DELS
AVANTATGES D’ESTAR
AGREMIAT

—— Impulsem la innovacid i la
modernitzacié empresarial que afecta
el nostre sector.

—— Analitzem les politiques sectorials
per enfortir el sector flequer.

—— Ofeerim assessoria juridica,
econOmica, fiscal i laboral.

—— Assessorament en higiene i
seguretat alimentaria.

o’.

—— Promocionem la formaci6
professional amb una amplia oferta de
cursos i disposem d’una borsa de treball
per facilitar nous professionals.

—— Donem assisténcia administrativa,
empresarial i legal per potenciar la
competitivitat i rendibilitat.

——Negociem el Conveni Collectiu
de la Industria Flequera de Barcelona
i provincia.

gremipa.com

GREMIPA

GREMIDE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA

publitesa.es



