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¢ Editorial

Som essencials

Monica Gregori

Presidenta del Gremi de Flequers de 1a Provincia de Barcelona

Benvolguts companys i companyes,

Davant dels grans reptes que tenim com a sector —la
manca de professionals, el relleu generacional i l'adap-
tacié tecnologica—, la formacié és la nostra gran alia-
da. Per aix0, des del Gremi, hem apostat per convertir
la nostra escola en un hub d’excel-léncia professional, on
formar les noves generacions i ajudar a créixer els profes-
sionals actuals. La Baking School Barcelona Sabadell és
avui un referent, gracies a 'equip que hi ha al darrere 1
a una proposta formativa que combina tradici6, passio i
excelléncia.

En aquesta revista trobareu dues entrevistes que posen
el focus en aquesta qiiestid. I m'agradaria quedar-me amb
una frase d’una d’aquestes entrevistes fetes a José Roldén,
World Baker 2025: “La formaci6 dona llibertat. No veig
cap altre camf per ser un bon flequer i gaudir de l'ofici”.
No podria estar-hi més d’acord.

Necessitem productes de proximitat que siguin nutri-
tius, sensorials 1 estéticament impactants. Petites obres
d’art que connectin amb un consumidor exigent i orgu-
116s del seu territori i que li aportin una experiéncia de

“Compartir inquietuds i
caminar junts és la millor
estrategia per defensar el

nostre ofici.”
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consum Unica. | per arribar aquf cal talent, coneixement
1 tecnica. Sense formacié no hi ha futur.

En un mén ple d’incerteses (crisis, inflacid, apagades,
nous models digitals i fins i tot la irrupci6 de la robotica
i la TA), només si anem units podrem avancar amb de-
terminacid 1 tenir veu propia. Aquest muscul col-lectiu es
construeix amb la participacié i la implicaci6 a jornades
1 esdeveniments, com ara la Festa del Pa. Compartir in-
quietuds i caminar junts és la millor estrategia per defen-
sar el nostre ofici.

Una mostra recent d’aquesta forca ha estat la demora en
l'obligatorietat d’implementar el Verifactu, una victoria
aconseguida gracies a la pressié conjunta de gremis, pa-
tronals 1 el sector de l'artesania alimentaria. Hem acon-
seguit que el Govern escolti i plantegi una implementaci6
gradual i progressiva d’aquesta norma. Seguirem lluitant
perqueé aquest canvi es faci amb incentius 1 ajuts, no amb
sancions. Perque som petits 1 mitjans empresaris que vo-
lem adaptar-nos als canvis, perd amb un acompanyament
tecnic i formatiu i ajuts economics directes.

Finalment, deixeu-me acabar amb un missatge de cor:
som essencials. El nostre producte dona sentit a moltes
taules familiars, especialment en aquestes festes, 1 acon-
segueix un somriure de tothom que l'olora. Som tradicié,
som cultura i som gastronomia.

Us desitjo unes molt bones festes i un feli¢ 2026. Conti-
nuem, plegats, construint el futur del nostre pa de cada

dia.

Una salutacio,




En profunditat

Un 2025 d’artesania i
excel-lencia

El Gremi fa el balang de I’any recordant els moments més importants i les
principals fites aconseguides al llarg dels darrers dotze mesos, i referma el seu
compromis amb la fleca de cara al 2026.

Acaba un any més i en comenga un de nou, i el Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona aprofita per
mirar enrere i analitzar les fites aconseguides al llarg
d’un any, el 2025, molt especial per la designaci6é de
Catalunya com a Regié Mundial de la Gastronomia.

El passat 11 d’octubre el Gremi va celebrar, com cada
any, 'esdeveniment social més important del seu calen-
dari anual: la ja tradicional Festa del Pa, una trobada
que any rere any es converteix en un espai de retroba-
ment i celebracié entre professionals del sector. Llacte
va comptar amb una amplia representaci6é d’agremiats
i agremiades, autoritats, patrocinadors i professionals
que comparteixen la passi6 per Pofici flequer.

Enguany, aquesta cita anual va tenir lloc en un espai
incomparable, en un entorn natural privilegiat, amb vistes a
les vinyes i amb la silueta de Montserrat com a tel6 de fons:
el Mirador de les Caves, situat als Casots, al terme muni-
cipal de Subirats, al cor de 'Alt Penedes. El lloc escollit
no és casual. El pa i el vi s6n dos mons aparentment dife-
rents pero que comparteixen una mateixa esséncia: temps,
paciéncia, respecte per la tradicié i passi6 per la feina ben
feta. Fer pa i fer vi requereix escoltar el ritme natural dels
processos, coneixer a fons els ingredients i posar-hi I’anima.

La cita anual dels flequers
va estrenar nou format
'vespreig', més fresc i actual.
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El vespreig del pa

Quant al format de la vetllada, el Gremi va innovar
amb una proposta renovada i ambiciosa, i va introduir
per primera vegada un “vespreig” modern i festiu.
D’aquesta manera, en lloc de fer un sopar de gala so-
lemne i tradicional, es va apostar per una festa més
informal, juvenil, moderna i participativa. Aquest can-
vi de format no només respon a una voluntat de reno-
vacid, sin6 també a la necessitat d’acostar la festa a les
noves generacions de flequers i fer-la més viva i repre-
sentativa de la diversitat del sector. El vespreig del pa
va ser un espai per compartir experiéncies, reflexionar
sobre els reptes de l'ofici i, sobretot, celebrar-lo des de
l’alegria i la connexié amb la terra.

Amb un format coctel 1 al ritme de la musica d’'un
DJ en directe, I’acte principal va consistir en una vet-
llada pensada per compartir, brindar i posar en valor
la feina de tot un sector. Perd abans es va celebrar una
activitat previa opcional: la visita a la Bodega Batllo-
ri, on els assistents que aix{ ho van desitjar van poder
coneixer de prop el procés d’elaboraci6 del cava.

Tanmateix, I’acte també va tenir el seu costat solem-
ne i institucional, amb la participacié de la regidora
de Promocié Economica de ’Ajuntament de Subirats,
Lara Balagué, aixi com amb la intervenci6 de la pre-
sidenta del Gremi, Monica Gregori, i la directora ge-
neral de Comerg, Marta Angerri, qui va destacar la
importancia de preservar la tradicié flequera i apostar
per la innovacié i el relleu generacional.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



Reconeixement Andreu Llargués i a la Formaci6

Una de les grans novetats d’aquesta edici6 va ser I'es-
trena de dos nous reconeixements institucionals, ator-
gats pel Gremi a fleques destacades.

D’una banda, el Reconeixement Andreu Llargués a
la trajectoria empresarial 1 el compromis amb el Gre-
mi, que satorga a empreses agremiades de la comarca
gremial on se celebra la Festa del Pa. “Hem volgut ba-
tejar-lo aix{ en honor a Andreu Llargués, una figu-
ra clau del nostre sector, que va dedicar la seva vida
a defensar 1 prestigiar l'ofici de forner”, va explicar la
presidenta del Gremi, Monica Gregori. “L’Andreu no
només va ser un gran empresari, siné també un home
profundament arrelat al Gremi, un lider associatiu 1
un apassionat defensor del paper social i cultural de
la fleca al nostre pafs. Aquest reconeixement vol retre
homenatge al seu llegat, i alhora distingir aquelles em-
preses que, com ell, han estat fidels al Gremi durant
més de 25 anys i que, amb la seva feina, contribueixen
dia a dia al creixement i manteniment del nostre teixit
economic i comercial. Amb aquest guard6 volem des-
tacar l'esforg, la fidelitat i la defensa del sector flequer
1 pastisser”, va indicar.

En la seva primera edicié, el Reconeixement Andreu
Llargués es va lliurar a Arseni Galofré, de Ca I’Arseni

(Sant Sadurni d’Anoia); Oscar Tubella, de Cal Camilo
(Torrelavit); Eduardo Berndldez (Sant Pau d’Ordal);
Pere Joan Carbonell, de la Fleca i1 Pastisseria Carbo-
nell (Pla del Penedes); Rosa Maria Armando, del Forn
de Pa Esplugas (Santa Margarida i els Monjos), i Joan
Maria Rius, del Forn Rius (Vilafranca del Penedes).

D’altra banda, el nou Reconeixement a la Formaci6
i PAposta pel Talent Jove es va atorgar a les empreses
que han participat en més cursos de formacié aquest
2025: el Forn de la Rambla (Vilanova i la Geltru), re-
collit per Marti Alemany, i el Forn i Pastisseria Prat
(Mollet del Valles), lliurat a Ivette Prat.

“Aquest reconeixement vol mirar cap al futur”, va in-
cidir la presidenta del Gremi. “Esta dedicat a les em-
preses que més han apostat per la formacié continua,
la participacié en els cursos 1 aportacié de talent jove
a la nostra Escola. Amb aquest reconeixement volem
agrair el compromis amb el creixement professional i
el desenvolupament del nostre sector, perqueé és gracies
a aquesta aposta que assegurem el relleu generacional
i la qualitat de la nostra fleca”, va observar Gregori,
qui va concloure destacant que “aquests dos reconeixe-
ments sén un simbol del que som: tradicié i futur, ex-

periéncia i formacid, fidelitat i innovacid”.

Marti Alemany, del Forn de la Rambla, i Ivette Prat, del Forn i Pastisseria Prat.
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Per ordre, pa de ’Aixada; pa de Ronyo; pa de Tramuntana; pa de Sant Jordi i pa Foradat.

Pans catalans

Una de les fites de any 2025, tant per a la fleca com
per al conjunt del sector alimentari i gastrondmic catala,
ha estat la designaci6 de Catalunya com a Regi6 Mundial
de la Gastronomia. Coincidint amb aquesta celebraci6, en
I’ambit de la promocié de la cultura del pa, el Gremi ha
participat enguany en el projecte “Pans catalans”.

Aquesta iniciativa, impulsada per la Federaci6 Catalana
d’Associacions de Gremis de Flequers, ha tingut com a
objectiu preservar la cultura del pa com a element iden-
titari del territori, donar veu als seus guardians, és a dir,
els flequers artesans, i fer arribar a les noves generacions
la riquesa d’'un ofici que, des de fa segles, ens alimenta 1
ens explica.

Aquest projecte s’ha concretat en 'elaboracié del primer
recull oficial que reconeix 1 promociona cinc pans tnics
d’arrels catalanes elaborats artesanalment a diferents in-
drets del pafs, les seves receptes 1, sobretot, les histories
humanes dels mestres flequers que els elaboren.

Amb aixd aconseguim posar el pa al centre com a patri-
moni cultural, identitari i gastrondmic del pais.

Cada pa, una historia

Es tracta d’un receptari que inclou els pans segiients:
pa de l'aixada, de Jordi Jorba (Forn Jorba, Manresa),
inspirat en la confluéncia dels rius Cardener i Llobre-
gat 1 en l'esséncia pagesa del Bages; pa de rony6, del
Mestre Rossell6 (les Borges Blanques), un pa rastic
amb forn de llenya que evoca la tradicié de la plana
de Ponent; pa de Sant Jordi, de Georgina Crespo (Fle-
ca Balmes, Barcelona), que manté viu 'esperit del seu
pare Eduard Crespo, creador d’aquest pa iconic; pa
de tramuntana, d’Enric Colls (Fleca Can Companyd,
Sils), robust i aromatic, que representa la for¢a empor-
danesa i l'ofici resistent, 1 pa foradat, de Xavier Pamies
(Forn Sistaré, Reus), amb especies i un forat caracterfs-
tic que el vincula a les celebracions nadalenques.

Les receptes dels cinc pans estaran disponibles a tra-
vés del portal oficial www.gremipa.com i de les xarxes
socials dels gremis que integren la Federacié. L'objec-
tiu és facilitar-ne 'adopcié per part de flequers profes-
sionals i també apropar-les al public final. Aix{ es fo-
menta el coneixement i el consum conscient de productes
de qualitat i proximitat.
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Coincidint amb I’any que
Catalunya és Regio Mundial
de la Gastronomia, s’ha
presentat el primer recull de
pans de la fleca catalana.

A través d’aquests cinc pans, la Federaci6 vol difon-
dre no només receptes i tecniques, siné també valors
com l'arrelament al territori i la dignificacié del treball
artesd. Cada pa és molt més que un producte alimentari:
és una historia de vida, d’ofici, de paisatge i de memoria.

A Tacte de presentacié del receptari, celebrat el pas-
sat mes de juny a I’Ateneu Barcelonés, hi van acudir
mestres flequers, representants dels gremis, entitats
gastrondmiques 1 mitjans de comunicacié, a més del
conseller del Departament d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacié de la Generalitat de Catalunya,
Oscar Ordeig Molist, qui va prendre la paraula per in-
dicar que “el pa hauria de ser un ingredient indispen-
sable a qualsevol taula i acte”, una reflexié que va servir
per destacar el paper d’aquest aliment basic com a simbol
de la nostra convivencia i cultura. El conseller va destacar
també la importancia de donar suport als oficis artesans
que, com el de flequer, mantenen viva la tradicié i inno-
ven amb responsabilitat i compromis amb el territori.

Dona-li vida al pa

Una altra iniciativa similar, 1 també forca innovadora,
és la campanya “Dona-li vida al pa”, que ha celebrat
aquest 2025 la seva segona edicié, davant I’exit de I'any
passat. El Gremi impulsa aquest projecte amb l'objec-
tiu de potenciar la venda i el consum dels productes
flequers, per destacar la professionalitat de l'ofici i la
qualitat del producte, mitjangant un receptari digital
elaborat expressament amb el pa com a protagonista.

Com a la primera edici6, a cada estaci6 de I'any s’han
suggerit receptes de temporada amb diferents pans que
podem trobar en una fleca. Com a novetat, aquesta edi-
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cié ha comptat amb la col-laboracié
de grans xefs catalans que inspiren i
mostren amb les seves receptes com
el pa pot ser I'ingredient estrella en
creacions culinaries. Aixi, amb el
suport de figures reconegudes de la
nostra cuina, com Ada Parellada,
Carles Gaig, Victor Quintilla i Jordi
Castdn, aquesta iniciativa convida a
repensar el valor del pa a les llars i
especialment a la cuina i a elaborar
receptes per a cada eépoca de 'any.

El projecte inclou la publicacié
d’un receptari digital trimestral
amb plats de temporada fets amb
pa i consells practics per treure el
maxim profit a la cuina. Aquest
receptari compta cada temporada
amb una recepta estrella creada
per cadascun dels xefs mencio-
nats. Els forners poden compartir
aquest receptari, disponible en for-
mat digital, amb els clients per tal
que el descarreguin. Aquest llibre
de receptes es va enriquint cada
temporada i es podra descarregar ! £
a través del codi QR inclos en la Ada Parellada, Carles Gaig, Victor Quintilla i Jordi Castan, han posat cara al receptari
cartelleria de la campanya. "Dona-li vida al pa 2025"
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Un any més reivindicant el pa (art)esa

Al llarg del 2025, noves iniciatives per promou-
re la cultura del pa com els esmentats receptaris
han conviscut amb les campanyes ja consolidades A
1 que s’han convertit amb els anys en veritables P A [ A R T ] E S A
tradicions al calendari flequer. Com cada any, el
Gremi va organitzar la seva campanya de promo-
ci6 del pa, coincidint amb el Dia Mundial del Pa
(16 d’octubre).

Durant els dies de la campanya, els establiments
adherits van exhibir el poster oficial. Aixi, els fle-
quers artesans van poder fer valdre davant dels
seus clients la importancia cabdal del producte fle-
quer de qualitat en l'alimentacié saludable.

Enguany, el cartell va consistir en un pa rodé amb
el logotip del Gremi estampat a la crosta com a sim-
bol de la qualitat i lautenticitat del producte elaborat
a les fleques. El lema triat per aquest any 2025, “Pa
(art)esd”, jugava amb les paraules per destacar que el
pa no és només aliment, sin6 també art.

Laimatge del cartell,a més de representar el produc-
te en si, també posava en valor l'ofici que els mestres
flequers 1 flequeres han perfeccionat durant genera-
cions. El fons sobri i I'enfocament sobre la pega de pa
accentuaven el missatge central: cada producte ela- .
borat a les fleques artesanes reflecteix el compromis c
amb la tradicid, aixi com el respecte per l'artesania El lema tl’lat pel' a la
1 les tecniques de producci6 que defineixen lofici. o2
Amb aquesta simbologia, la campanya va reforgar Campallya de pl'()mOClO

la idea que el pa artesa és patrimoni collectiu i una

part fonamental de la identitat gastronomica catala- del ZOZ 5, illgaVa amb leS

na, just en l'any en que Catalunya va ser nomenada

Regi6 Mundial de la Gastronomia 2025. paraules per dCStacar que

A més a més, al llarg de 'any, el Gremi també va

organitzar campanyes de promoci6 de productes es- el pa no és només aliment’
tacionals, com ara la classica campanya de Sant Joan Si n 6 t a mb é a I‘t.

per impulsar el consum de coques.

XX Dia Mundial del Pa

A més a més, com cada any, amb motiu del Dia Mundial del Pa, el Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona va contractar 'emissié de falques publicitaries a alguns dels programes de radio amb més audiencia
de Catalunya, com ara El mén, La competéncia, Vosteé primer o Versi6 RACI a RAC 1, o El mati, Que no sur-
ti d’aqui, Catalunya migdia o La tarda a Catalunya Radio. Les falques, emeses durant tot el dia 16 d’octubre,
van servir per donar a congixer aquesta diada entre els consumidors i el pablic en general.

D’aquesta manera, el Gremi contribueix a potenciar el proposit del Dia Mundial del Pa, que és dedicar un
dia a la historia i al futur del pa, compartir la feina dels forners i forneres i reivindicar un aliment que forma
part de l'alimentaci6 dels humans des d’¢poques prehistoriques.

El Dia Mundial del Pa de 2025 va tenir una significacio especial, ja que va celebrar la seva vintena edicié. En
efecte, ja fa exactament dues décades que Andreu Llargués, durant el vol en el qual viatjava cap a Innsbruck
per participar en lassemblea general de la Unié Internacional de la Fleca 1 de la Fleca-Pastisseria, convidat
per CEOPPAN com a representant d’Espanya, va llegir al diari que aquell dia, 27 de marg, se celebrava el Dia
Mundial del Teatre. A I'assemblea general de la UIBC va proposar la creacié del Dia Mundial del Pa, i el va
fer coincidir amb la data que va ser proclamada per ’Organitzacié de les Nacions Unides per a I’Agricultura
i PAlimentacié (FAO) com a Dia Mundial de ’Alimentacié.
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Formacié de tot tipus

La formaci6 és un dels ambits prioritaris per al Gremi,
que cada any sesforca per millorar la qualificaci6 del
sector. Per a aquesta important tasca, compta amb una
eina formidable: la Baking School Barcelona Sabadell,
que el 2025 ha celebrat més de 130 activitats formati-
ves entre cursos d’iniciaci6 o especialitzacié, intensius,
monografics, diverses master class, certificats de pro-
fessionalitat, etc. Ha sumat més de 5.500 hores lectives
i ha format gairebé 2.000 alumnes. A més, ha clausurat
la sisena edici6 del seu vaixell insignia, el Master en
Fleca Artesana d’Excel-léncia, i n’ha encetat la setena
edicié.

Alllarg de I'any, s’han celebrat activitats formatives cen-
trades en els productes de cada temporada, com I'especial
Sant Valenti, 'activitat de pastisseria d’estiu, de mones de
Pasqua, de pastissos o pans de Sant Jordi, I'especial Sant
Joan de coques dolces i salades, l'activitat de panellets a la
tardor o de torrons, mantegades o panettone en les setma-
nes previes al Nadal. També hi ha hagut cursos especials
i intensius dedicats a la brioixeria artesana, una tendéncia
amb molta forga al sector, i formacions enfocades als pans
nutricionals, gastronomics, de massa mare natural o de
blats antics, a més de saboritzats. També s’han abordat
productes especials, com la focaccia, els New York rolls o
les corones bordelesa i lionesa. Aquests cursos monogra-
fics, estdn pensats per actualitzar les tecniques d’elabo-
racio 1 incorporar nous productes.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

També s'han impartit diverses edicions dels certifi-
cats de professionalitat de fleca i pastisseria, tant per a
treballadors a I'atur o en actiu, per cobrir les mancan-
ces de qualificacié dels professionals.

Quant a les master classe a carrec de mestres flequers de
prestigi internacional, la Baking ha comptat amb pro-
fessionals com Brian Boclet, que va mostrar com ela-
borar diferents productes d’alta gamma, o Franck For-
tier, que va compartir els seus coneixements en masses
mare, a més del director el centre, Yohan Ferrant, que
va impartir diverses formacions de panettone i brioixe-
ria creativa.

Sense oblidar els cursos d’iniciacié o els intensius
d’especialitzacié en pans artesans i en brioixeria arte-
sana, pensats per a flequers que han d’atendre les seves
obligacions diaries a I'obrador i tenen un temps limitat
per a formar-se.

La Baking School Barcelona
Sabadell ha ofert més de
130 cursos amb 5.500 hores
lectives i ha format gairebé
2.000 alumnes.
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Visita al president Illa
Per descomptat, el Gremi ha mantingut al llarg de I'any

la seva agenda institucional i ha participat en tot tipus de
trobades, visites 1 actes amb diferents autoritats 1 entitats.
En aquest punt, una de les cites més assenyalades de I'any
va ser la tradicional recepcié del president de la Generali-
tat 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
aquesta visita al Palau de la Generalitat va servir com a
primer contacte institucional entre el Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona i el nou president en aquesta
cita tan arrelada en el calendari flequer.

Per part del Gremi, hi va acudir la presidenta, Monica
Gregori, que encapcalava la comitiva de la Federacié Ca-
talana d’Associacions de Gremis de Flequers, de la qual
també és presidenta. La van acompanyar Carles Cotonat,
el secretari general del Gremi, i Enric Bordas, membre de
la Junta 1 del Comite Executiu, a més de president de la
Comissié de Comerg 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 diver-
sos tipus de pans i especialitats forneres i van aprofitar
per comentar amb ell les problematiques i els reptes que
afronta actualment la fleca artesana.

A més a més, el Gremi ha continuat celebrant reunions
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La visita al Palau de la
Generalitat per Sant Jordi va
servir com a primer contacte
institucional entre el Gremi i

el president Salvador Illa.

i trobades amb tot tipus d’institucions, autoritats, asso-
ciacions 1 entitats, sempre en defensa dels interessos de la
fleca. Un bon exemple és ’Assemblea General Ordinaria
2025 de CEOPPAN, en la qual es va homenatjar la figu-
ra d’Andreu Llargués, o la trobada amb el partit politic
Junts per defensar el sector davant la reduccié de jornada
laboral.

Enguany, les diferents fires del sector i formaci6, com
IBA, el Sal6 de I'Ensenyament o la Fira PRO Sabadell,
també han comptat amb presencia institucional del Gre-
mi.

Campanyes solidaries

Finalment, el Gremi ha exercit el seu vessant solidari en
nombroses iniciatives en favor de causes nobles al llarg
de I'any. Com ara el “Llonguet solidari”, una iniciativa
benefica en collaboracié amb Polseres Candela que con-
vida els forns de tot el territori catala 1 els seus clients a

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



posar el seu granet de sorra per
donar suport a la recerca del can-
cer infantil. Ha estat el cinque any
en que el Gremi i la Federacié han
col-laborat amb aquest projecte i on
s’han recaudat més d’'11.000 euros.

Amb la mateixa dindmica que en
edicions anteriors, durant els tres
dies de la campanya, els establi-
ments van vendre llonguets al preu
habitual 1 van destinar la totalitat
de la recaptacié a la investigaci6 del
cancer infantil. Aquesta iniciativa
solidaria fa que qualsevol perso-
na pugui collaborar simplement
comprant un llonguet, i afavoreix
la fidelitzaci6 dels clients, que poden
fer reserves previes per assegurar la
seva participaci6 en aquests dies es-
pecials. Els fons recaptats es destinen
integrament a projectes cientifics que
busquen millorar el diagnostic i el
tractament del cancer infantil.

El Gremi també va donar suport,
a comengaments d’any, a la iniciati-
va del “Tortell solidari” del flequer
agremiat 1 I'exalumne del Master
en Fleca Artesana d’Excelléncia
Daniel Jorda, els beneficis del qual
es van donar a ’'Hospital Sant Joan
de Déu. Es va poder collaborar
amb la causa descarregant la recep-
ta solidaria del tortell tradicional de
Daniel Jorda al web de Panes Crea-
tivos o bé fent una aportacié lliure.

I per Pasqua, el Gremi es va afe-
gir a la iniciativa de la “Mona so-
lidaria” de Pallapupas, TONG que
omple d’alegria i rialles els infants
hospitalitzats. Per aixd, va convidar
totes les fleques a participar en la
convocatoria. Es va destinar 1 euro
de cada mona de Pasqua venuda als
establiments inscrits a donar suport
a Pallapupas.

Aixi, el Gremi fa un bon balanc
d’un any dedicat a la defensa dels
interessos de la fleca 1 amb la vista
posada en la millora del sector en
tots els sentits: formatiu, institucio-
nal, normatiu, empresarial i també
solidari. De cara a I'any que ara co-
menga, referma el seu compromis
amb la fleca artesana i de proximi-
tat, en la convicci6 del seu impor-
tant paper en l'alimentacié saluda-
ble dels consumidors, la vertebraci6
del territori 1 la cohesid social.

Entrega del xec a Polseres Candela.
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Xavier Pamies, The Baker 2025

A comencaments del mes de no-
vembre, el Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona va partici-
par, un any més, en el Gastronomic
Forum Barcelona. En aquest marc,
va organitzar la gran final del con-
curs nacional The Baker, el reco-
neixement que distingeix el millor
professional flequer del pafs, ator-
gat per la Baking School Barcelona
Sabadell per impulsar I'excelléncia
i el talent emergent en fleca artesa-
na.

Aquest prestigids 1 jove concurs,
celebrat al llarg de tres intenses jor-
nades a la Baking School Barcelo-
na Sabadell, va culminar a Fira
de Barcelona, on va reunir alguns
dels millors flequers del pais. El
jurat va estar format per grans
figures de referéncia del sector,
com Sylvain Herviaux (MOF
2011); Roger Vilardosa (membre
de lequip espanyol de fleca per
al Mondial du Pain 2023 1 2025,
on va obtenir el premi a la millor

brioixeria del mén); Matt Valette
(membre de la Sélection France
2019, millor commis al Mondial
du Pain 2023 i tercera posicié a
la IIT edici6 del Best of Mondial
du Pain Tokyo 2023); Marta San
José (segona posicié a la classifi-
caci6 final del VIII Mundial del
Pa i tercera posici6 al IV Best Of);
i Georgina Reinares (guanyadora
de l'edici6 anterior i propietaria
de la fleca Barrihuelo d’Eltziego).
En total, van ser quatre els fina-
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A dalt, 1a taula final de Pamies; a baix, finalistes i jurat.

listes seleccionats d’entre tots els participants, represen-
tants de I'excelléncia i el respecte per l'ofici del mén
flequer, 1 que no van posar-ho facil a aquest prestigiés
jurat.

Després de tres jornades intenses, durant les quals els
concursants van elaborar una taula final amb una gran
varietat de pans, pans decoratius, panets, brioixeria 1
snacking, el jurat va proclamar el reusenc Xavier Pa-
mies (Forn Sistaré i Zero Gluten Sistaré) com a guan-
yador de The Baker 2025.

Pamies forma part de la sisena generaci6 de forners
i, tot 1 la seva joventut, va aconseguir el guardé pel
seu domini de les fermentacions i per 'equilibri entre
sabor 1 textura, que el van fer mereixedor del maxim
reconeixement del certamen. El reusenc, també agre-
miat del Gremi, s'ha format integrament a I’Escola
Andreu Llargués, on ha cursat diversos cursos d'ini-
ciacié i especialitzacié fins a finalitzar, el passat setem-
bre, el Master en Fleca Artesana d’Excel-lencia. A més
del titol de The Baker 2025, també va rebre la mencié
especial a la millor brioixeria de pasta de full, amb la
qual es va consolidar com un dels grans referents ac-
tuals del sector.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

A més del titol de The Baker
2025, Pamies també va rebre
la mencio especial a 1a millor

brioixeria de pasta de full.

Mencions especials

També es van distingir alguns dels finalistes amb men-
cions especials, com Marti Alemany, del Forn de la Ram-
bla, a Vilanova i la Geltr(, agremiat i exalumne del Mas-
ter en Fleca Artesana d’Excel-léncia de la Baking School.
Alemany participava per segona vegada a The Baker i,
enguany, es va endur dos reconeixements: el millor con-
junt de snack salat i el millor pa nutricional, aquest Gltim
per segon any consecutiu, fet que el consolida com un dels
grans referents del moment.

Lluis Casas, del Forn Vallespir, a Barcelona, també
agremiat i exalumne del Master de la Baking School on
va destacar per ser el primer de la seva promocid, va rebre
la menci6 especial al millor pa de massa mare 2025.

Alex Arrieche, de Panaderfa Sabores, a Santiago de
Compostella, també va repetir com a finalista un any

i .
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Marti Alemany rep la mencio
al millor pa nutricional per
segon any consecutiu.

més. Aquest jove forner d'origen venecola ja havia sor-
pres el jurat l'any 2023, i enguany no ha estat diferent,
amb una taula plena de sabors i d’'una fusié molt perso-
nal entre dues cultures.

Durant el lliurament de premis, la presidenta del Gre-
mi de Flequers de la Provincia de Barcelona, Monica
Gregori, va destacar la importancia d’aquest exit per a
la fleca catalana. “Ens omple d’orgull veure lalt nivell
dels flequers actuals i la creativitat que poden desenvo-
lupar per oferir productes atractius a les seves fleques.
The Baker representa l'esperit d’esforg, innovaci6 i amor
per lofici que volem continuar impulsant en les prope-
res edicions.”

Sinergia de gremis al Gastronomic Forum Barcelona

A banda de la celebracié de The Baker, el Gremi,
per primera vegada, va participar conjuntament amb
el Gremi de pastisseria de Barcelona al Gastronomic
Forum. Aquesta nova sinergia entre els gremis arte-
sans va ser una de les grans novetats d’aquest esdeve-
niment, consolidat com una plataforma imprescindi-
ble per al sector.

Aixi, els dos gremis van compartir un espai d’activitats
1 d’exposicié dins ’Aula Forum, un dels grans escenaris
de la fira, amb una programacié especial protagonitza-
da per mestres flequers i pastissers de prestigi, que van
oferir demostracions i ponéncies exclusives.

El programa va incloure, entre altres continguts, una
xerrada amb degustacié amb la preséncia del mestre for-
ner franceés Matt Valette, juntament amb Enric Bordas
(millor coca de crema 2023), David Hern4dndez (millor
pa de pages 2022 i millor coca creativa 2023) i el mestre
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flequer Daniel Jorda (millor brioix classic 2023 i millor
panettone d’Espanya 2022), que van oferir elaboracions
emblematiques de fleca catalana. També es va fer una
demostraci6 de productes de I'equip de la Baking School
Barcelona Sabadell al Mondial du Pain 2025, amb Ro-
ger Vilardosa, David Herndndez i Isaac Galoftré, i una
ponencia de José Rolddn, recentment nomenat Forner
Mundial de ’Any 2025 per la UIBC

Pel que fa a 'ambit de la pastisseria, es van presentar
les propostes nadalenques “Els torrons actualitzats”, de
Lluc Crusellas —mestre pastisser d’Eukarya i El Carme,
escollit com a millor xocolater del mén al concurs World
Chocolate Masters 2022—, i la ponéncia amb demostracid
i tast “La puresa del sabor com a ingredient principal”, a
carrec d’Adridn Ruiz, formador de I’Escola de Pastisseria
del Gremi de Barcelona (EPG

Uue Cruselles

World Chocolate Master 2022
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El Gastronomic Forum
impulsa una nova sinergia
entre els gremis de flequers i
pastissers.

A banda de compartir I'’Aula Forum, els professionals de la
pastisseria 1 la fleca artesana van disposar d’una area expo-
Javanteres dels
dos sectors, on també van tenir preséncia els dos gremis. Es

sitiva conjunta amb marques i empreses c:

tracta d’'una col-laboraci6 inedita que representa una fita per
al sector 1 que té com a objectiu reforgar la visibilitat i el valor
estrategic del moén de la pastisseria i la fleca artesana dins
del panorama gastronomic catala.

uniformes
.com

Sepulveda 109
08015 Barcelona
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“El sector de 1a fleca necessita
innovar 1 diversificar 1a seva
oferta, i per aixo cal formar-se”

Entrevistem Lluis Font, director del
Consorci per a la Formacié Continua de
Catalunya, que lidera I’organisme que
impulsa la formaci6 i la qualificacio
professional de les persones treballadores
ocupades del pais.

En els seus vint anys d’historia, el
Consorci ha destinat més de 1.035
milions d’euros a programes formatius i
d’orientacié que han beneficiat més de 2,3
milions de professionals.
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Un suport imprescindible també per al
sector flequer, que a través de 1a Baking
School Barcelona Sabadell, I’escola
del Gremi, pot accedir a formacions
subvencionades que reforcen la
competitivitat de les fleques i ajuden els
forners i forneres a adaptar-se a les noves
tendencies i demandes del mercat.
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Com defineix la tasca de I’Escola del Gremi de fle-
quers de la provincia de Barcelona?

Vaig tenir I'oportunitat de visitar I'Escola del Gremi
de Flequers de la provincia de Barcelona a Sabadell.
Em va semblar excepcional la tasca que realitzen els
i les professionals que hi estan implicats. No sols for-
men en les competéncies i habilitats que aquesta feina
reclama, siné que s'esforcen a projectar la imatge de
la professi6 arreu i, sobretot, entre les persones joves.

Com veu el sector de Ia fleca actualment? Quina és la
seva importancia en el teixit social catala?

El sector de la fleca estd molt arrelat a Catalunya,
forma part de la nostra tradicié dietetica. Crec que
esta en un moment decisiu, ja que ha de competir en
qualitat amb la produccié industrial. La diversificacié
de productes i la innovacié permanent sén les claus
de futur per a una professié que configura l'ethos del
pais. Sense la seva contribucid, el teixit empresarial
catala queda coix, mancat d'un pilar fonamental.

Quins son els objectius del Consorci i qué creus que
aporta al sector de la fleca?

El Consorci per a la Formacié Continua de Catalun-
ya té un proposit, compartit amb moltes d'altres insti-
tucions publiques i privades del pais. Aquest és oferir
oportunitats formatives per a tothom, al llarg de la
vida 1 arreu del territori. El nostre ambit d'actuacid
preferent sé6n les persones treballadores ocupades. Si
el sector de la fleca necessita innovar 1 diversificar la
seva oferta, li caldra formar els seus professionals per a
fer-ho realitat. Els programes que gestiona el Consor-
ci, a través de les entitats que hi collaboren, li poden
resultar de molta utilitat en aquest context.

Quins collectius son els més beneficiats pels progra-
mes del consorci?

Els recursos que gestiona el Consorci es destinen
prioritariament a les persones treballadores ocu-
pades i arriben a totes les families professionals,
d'acord amb la seva importancia quantitativa en re-
lacié al conjunt de la poblacié ocupada del pais. El
conjunt d'entitats col-laboradores, 'administraci6
publica, les patronals i els sindicats més represen-
tatius 1 els professionals del propi Consorci consti-
tueixen un ecosistema que vetlla per l'actualitzacié
permanent del cataleg de cursos que s'ofereixen,
perqué responguin a la realitat canviant de cada
sector professional.

Quin és l'objectiu de l'oferta formativa subvencionada
que oferiu en aquest i altres sectors?

Com deia anteriorment, es tracta de fer possible la
formacié continua de les persones treballadores ocu-
pades. Aix0 suposa un triangle virtuds, constituit per
l'orientacié professional, la formaci6 1 l'acreditacio.
Nosaltres ens ocupem dels dos primers elements, 1

I'Agencia FPCAT del tercer.
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L’Escola del Gremi forma
professionals i projecta la
imatge de la professio arreu
i, sobretot, entre els joves.

Per qué creus que son importants els programes amb
practiques que s'impulsen a la nostra escola amb I'ajuda
del Consorci?

Els programes amb practiques, talment un principi
de realitat freudia, ajuden els participants a aterrar al
mon real 1 complementar, aixi, la dimensié més teori-
ca que tota formaci6 ha de tenir.

Quin paper tenen les fleques en tot aquest projecte?
Les fleques han de ser conscients que el mén canvia
de manera accelerada, que els gustos de les persones
consumidores varien, perd que la qualitat, I'excel-len-
cia és quelcom molt buscat per la ciutadania d'avui.
Aix0 suposa apostar decididament pel talent, per la
formacié de les persones treballadores, prévia orien-
tacié que els ajudi a saber quines competéncies han
de reforgar, quina formacié és més escaient per al seu
cas concret.

Té el Consorci algun nou projecte que podra seguir
en aquesta linia de beneficiar el sector flequer?

L'any 2024 van participar unes 240.000 persones en
les accions formatives 1 d'orientacié del Consorci. El
nostre gran objectiu rau a seguir formant moltes per-
sones, perque aquestes aprofitin el seu potencial, en
tots els ambits, i les empreses on treballen siguin més
productives en un entorn globalitzat i molt competi-
tiu, en que la TA tindra un paper rellevant.

El cataleg de cursos del
Consorci esta dissenyat per
a respondre a la realitat
canviant de cada sector.
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En profunditat

Panettone, la historia d’un exit

En els darrers anys, aquest producte d’origen italia s’ha fet un lloc als
obradors i les llars catalanes, especialment en I’época nadalenca, gracies al
compromis dels flequers amb I'excel-lencia.

Des de fa uns anys, el panettone ha arrelat a les fleques
i a les llars catalanes, com podem percebre arreu. Practi-
cament s ha convertit en un producte imprescindible als
obradors i les taules durant '¢época nadalenca. Es innega-
ble que aquesta especialitat italiana ha trobat a Catalunya
un terreny molt fertil, perod aixo no ha estat per casualitat.
La febre del panettone artesa ha crescut paral-lelament a
I'evolucié de la fleca i la brioixeria catalanes, que en els
darrers anys han fet un gran salt endavant i compten amb
professionals molt ben formats i amb ganes d’anar més
enlla de la tradicié propia.

Origen milanes

El panettone és un brioix tradicional d’origen italid amb
forma de cipula, fruites confitades, panses o xocolata,
que ha deixat de ser una peca exotica importada de Mila
per esdevenir un classic imprescindible a les taules nada-
lenques catalanes. En només una década, ha passat de ser
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un producte marginal en obradors artesans a convertir-se
en un dels grans protagonistes de les fleques més reputa-
des del pafs. Aquesta transformaci6 és el resultat d’'una
combinacié de formaci6 especialitzada, exigéncia técnica,
valentia creativa i un public cada vegada més culte gas-
trondOmicament.

El panettone té les seves arrels a la Llombardia, on tradi-
cionalment es fa amb massa mare, rovells d’'ou, mantega
1 una fermentaci6 llarga que pot durar dies. El resultat és
una molla alveolada i humida, amb una ctpula perfecta

El panettone ha passat
de ser un producte de
temporada a un producte
aspiracional.
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La seva complexitat ha
captivat molts professionals,
que veuen el panettone
com la Capella Sixtina de la
brioixeria.

1 una textura lleugera que ha convertit aquest dol¢ en un
simbol de celebracié.

Pero, com ha arrelat a Catalunya aquest dolg italid? Du-
rant anys, el panettone era vist com un producte indus-
trial 1 estacional. Avui, els obradors artesans ’han recu-
perat amb un respecte absolut pels processos lents 1 els
ingredients nobles. I aix0 no hauria estat possible si no
fos per la formacid, l'element clau que ha permés a aquest
brioix llombard fer-se un lloc als nostres obradors 1, de
retruc, a les llars catalanes.

Magia fermentativa

[ si parlem de formacié flequera a Catalunya, per forca
hem de referir-nos a la tasca de la Baking School Bar-
celona Sabadell. Figures com Yohan Ferrant, director
del centre, han estat essencials en la transmissié d’aquest
coneixement. Ferrant imparteix regularment diferents
master class 1 cursos especifics de panettone, que ajuden
forners 1 pastissers a dominar totes les fases del procés:
massa mare, fermentaci6, coccid, degustacié 1 conser-
vaci6. Més enlla del seu paper com a formador, ha estat
essencial per consolidar un criteri professional. La seva
mirada ha influit tota una generacié de forners que avui
elaboren panettones amb una solvéncia que fa només uns
anys semblava impossible.

Segons Ferrant, encara que el producte té més de cent
anys, ha estat en els darrers cinc o sis anys que s’ha popu-
laritzat a Catalunya com a producte nadalenc. Ferrant,
assenyala que “el panettone és un producte molt técnic pel
que fa a la fermentacié. Justament, la fleca del nostre pais
fa una deécada que estd avancant molt en 1'Gs de masses
mare. Una vegada els nostres flequers van entendre bé la
massa mare 1 la van aprendre a utilitzar, es van orientar
de manera natural cap a productes com el panettone. El
que fa especial aquest producte és la seva magia fermen-
tativa”, destaca.

Segons el seu punt de vista, “el secret d’'un bon panet-
tone és el temps. Aixo és el que defineix la massa mare.
Per descomptat, hem de tenir una bona farina, pero en
darrera instancia, el panettone és pura fermentacid. Sense
temps no hi ha un bon panettone”, incideix.

Alta precisi6

Daniel Jorda, de Panes Creativos, és un altre referent
absolut en el panettone a Catalunya. Va guanyar el con-
curs del millor panettone tradicional d’Espanya en la ca-
tegoria de fruita, organitzat pel Gremi de Pastisseria de
Barcelona.

-
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Segons indica, elaborar un panettone de qualitat és un
repte d’altissima precisié. En efecte, fer-lo és extremada-
ment dificil, perqué qualsevol error en la cadena de fer-
mentacié obliga a comengar de zero. Aquesta complexitat
ha captivat molts professionals, que veuen el panettone
com la Capella Sixtina de la brioixeria, una obra que exi-
gelx mestratge 1 paciencia.

En aquest punt, Jorda recomana als flequers interessats
a incorporar-lo als seus obradors “que tinguin paciéncia,
perque és un producte que no saprén amb una campanya
de Nadal. Et demana estar-ne pendent i estudiar moltes
coses, com saber qué és un pH, aixi com tenir un gran
control de la massa mare. A més a més, no és facil in-
corporar-lo a l'obrador sense que afecti la produccié del
dia a dia. Tot aixo ho vas aprenent amb els anys. Els que
fem panettones cada any aprenem coses noves. Suposa un
repte per a obrador i et fa més bon forner, perque aprens
a ser més respectuds amb els processos i, en conseqiiéncia,
totes les teves elaboracions milloren”.

Morbidezza

“Els secrets d’un bon panettone sén les aromes, l'estructu-
ra a¢ria, una bona al¢ada i la molla humida”, valora Jorda.
“El que també és importantissim és el que els italians en
diuen la morbidezza, és a dir, la flonjor. Se tha de desfer
a la boca”, destaca el guanyador del concurs al millor pa-
nettone tradicional d’Espanya, qui celebra que “molts for-
ners l'estem elaborant i fent molta pedagogia. S’ha creat
la necessitat d’aquest producte, i els diferents concursos
que existeixen també han ajudat molt a atreure la gent
que segueix l'actualitat gastrondomica. Malgrat que hi ha
ciutats d’Espanya on encara no ha arribat, a Catalunya ha
fet un salt brutal”, assegura.

Segons el seu punt de vista, és una elaboracié que ve per
quedar-se. “Potser en algun moment baixara la bogeria
que hi ha actualment, el suflé baixard i sestabilitzara,
perd encara té molt recorregut. El més positiu de tot ple-
gat és que la gent ha pogut apreciar que hi ha molta di-

ferencia entre el panettone artesa i el de supermercat, i
aixo és molt bo per a tot el sector 1 la resta de productes
artesans’, incideix.

I és que el pablic ha tingut un paper decisiu en el seu
exit. El consumidor catala valora cada cop més l'origen
dels ingredients, la massa mare natural i la feina artesa-
nal. Aixd ha impulsat els obradors a innovar i apujar el
nivell mantenint sempre I'esséncia del producte. “Al final
és el client qui decideix pagar pel producte, perd han es-
tat els flequers els que han apostat per 'excel-lencia en la
seva elaboraci6, i és oferint un bon producte que satreu el
client”, reflexiona Ferrant.

La combinacié de talent, formacié i passié explica bona
part de I'exit del panettone. Perd també hi ha un compo-
nent emocional: el panettone ha sabut ocupar el mateix
espai simbolic que els torrons o el tortell, i s’ha convertit
en un regal, un detall i un signe d’afecte durant les festes.
El seu format, la seva fragancia i el seu caracter festiu en-
caixen perfectament en la cultura catalana de Nadal.
Segons Jorda, el secret del seu eéxit és, en part, que “és
un producte que a primera vista té un aspecte molt aeri,
en contraposicié als torrons, les mantegades i altres pro-
ductes de Nadal, més aviat feixucs. Ve molt de gust quan
acabes de menjar i saps que no et carregara l'estémac”,
observa. A més a més, “com a regal, ve amb una caixa
molt maca, és un producte molt ben empaquetat i té un
aire modern, encara que es faci a Italia des de fa molts
anys”, afegeix.

Els secrets d’'un bon
panettone son les aromes,
I’estructura aeéria, una bona
alcada, la molla humidaila
morbidezza.




Equilibri magic

Tonatiuh “Ton” Cortés, I’anima de
Suca’l, és un altre nom imprescin-
dible. Va guanyar la Copa del Mén
de Panettone el 2024 en la catego-
ria tradicional i es va convertir en
el primer no italia a aconseguir-ho.
El seu panettone és fruit d’'un treball
meticulés amb la massa mare, sense
utilitzar conservants artificials 1, mal-
grat aixo, els seus panettones es man-
tenen perfectes molts dies gracies al
pH i a la fermentaci6 controlada.
“El panettone té alguna cosa que
molt pocs productes de pastisseria
poden oferir: un equilibri gairebé
magic entre complexitat técnica i
emoci6”, valora. “Es un dol¢ que fa
olor de celebracié, de Nadal, de tradi-
ci6. .. perd alhora és un repte enorme
per al forner. Aquesta combinaci6 ha
generat fascinaci6 tant als obradors
com entre els clients. A més, quan
estd ben fet, ofereix una experien-
cia sensorial incomparable: fibra
llarga, textura fundent, fragancia
lactia, notes citriques 1 una lleuge-
resa sorprenent en un producte tan
enriquit. La gent sent que compra
una cosa especial, gairebé ‘de culte’,
1 aixd I’ha convertit en un simbol
contemporani”, analitza.

Segons ell, el panettone “ha deixat
de ser una moda per convertir-se en
una categoria propia. Com va pas-
sar amb el café d’especialitat o amb
el pa de massa mare, el panettone
ha trobat un lloc estable. El que si
que esta canviant és 'estacionalitat:
cada vegada més obradors el pro-
dueixen tot I'any, i el consumidor ja
no té cap recel a gaudir-ne fora de
Nadal. Ha passat de ser un produc-
te de temporada a un producte de
referéncia”, observa.

Als forners que el vulguin incor-
porar als seus obradors, recomana:
“Primer: humilitat. El panettone
obliga a comengar des de zero, enca-
ra que tinguis vint anys d experiéncia
en lofici. Segon: formaci6 real. No
n’hi ha prou amb una recepta. Cal
formar-se amb professionals de re-
ferencia. Tercer: constancia. Els pri-
mers panettones gairebé mai surten
bé. Perd un cop domines la tecnica,
el panettone es converteix en una
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gran satisfaccié”, promet.

Ferrant creu que el tortell de Reis
podria tenir el mateix exit, i Jorda i
Cortés aposten per la coca de Sant Joan.

El proper panettone?

Per a Ferrant, en qualsevol cas, hi
ha productes catalans que podrien
tenir el mateix exit que ha assolit el
panettone. El director de la Baking
School destaca, en aquest punt, el
tortell de Reis. “Es un producte fa-
bulés, actualment molt industria-
litzat, 1, com que és molt popular,
no esta tan idealitzat com el pane-
ttone. El dia que els flequers cata-
lans s'obstinin a millorar el nivell
1 posar-lo a 'altura del panettone,
el superara i de llarg, n’estic segur.
Quant al panettone, actualment
molt idealitzat, sanird regularit-
zant amb els anys”, vaticina.

En aquest punt, Jorda coincideix
en les possibilitats del tortell, perd
aposta per la coca de Sant Joan. “Es
un producte amb un enorme po-
tencial, pero en primer lloc hauria
d’haver-hi un interes del pafs en
conjunt i, a més a més, s’hauria de
treballar per millorar el brioix. Els
concursos ajuden a anar millorant,
perd hem d’aprendre dels italians i
tenir una idea clara: fer un brioix
base molt millor 1 apostar per
fruita més bona.

Cortés coincideix amb aquesta
visi6 1 diu que “Catalunya té un
potencial enorme per crear un

producte iconic amb projeccid
global. Si n’hagués de triar un
amb opcions reals de convertir-se
en tendéncia internacional, seria
la coca de Sant Joan, especialment
la coca brioix moderna, fermentada
i aromatica. Es altament “instagra-
mitzable”, amb la seva forma allar-
gada, les guarnicions acolorides,
les fruites confitades, les cremes,
els farciments... té un impacte
visual potent, igual que el panet-
tone. A més, té una tradicié forta,
pero és molt flexible. De la ma-
teixa manera que el panettone va
deixar de ser només nadalenc, la
coca pot sortir del context de Sant
Joan i convertir-se en un produc-
te anual. Accepta versions pre-
mium, fermentacions llargues,
mantegues excellents, citrics, xo-
colateria, cremes muntades, frui-
ta fresca... és un terreny creatiu
immens. D’altra banda, és ideal
per compartir i, a diferéncia del
panettone, té un cost de produc-
ci6 competitiu. Finalment, permet
una narrativa poderosa: parlar de
coques és parlar de Mediterrani:
citrics, oli d’oliva, festes populars,
brioixeria lleugera, tradici6 cata-
lana... un relat que el consumi-
dor actual valora molt”, incideix.

En profunditat - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Panettone: guia tecnica
des de la microbiologia
fins a la conservacio

El panettone és, potser, el producte
de brioixeria fermentada més complex
del repertori europeu. La seva aparent
senzillesa —una cdpula daurada, una
molla filant i un perfum inconfusi-
ble— amaga un procés d’elaboracié
que combina microbiologia, enginyeria
de masses, domini térmic i una precisié
gairebé quirdrgica. En aquesta guia,
recorrem el procés complet del pane-
ttone classic amb massa mare solida 1
desglossarem els fonaments técnics que
en determinen la qualitat, 'estructura i
la seva extraordinaria conservacio.

Microbiologia del lievito madre rigid
El cor del panettone és el lievito ma-

dre, una massa mare solida d’hidrata-

cié reduida (=45-50%), que acull un

ecosistema estable de llevats salvatges i

bacteris lactics:

® Llevats salvatges (principalment Sac-
charomyces cerevisiae no comercial
1 especies afins com Kazachstania
humilis/exigua), responsables del
CO, 1 dels compostos aromatics (al-
cohols superiors, esters).

® Bacteris lactics (predomina Fruc-
tilactobacillus  sanfranciscensis 1
altres d’heterofermentatius), que
produeixen acid lactic i acetic. La
relaci6 lactic/acétic condiciona el
sabor, lelasticitat del gluten i la

En la massa mare rigida, les microcolo-
nies queden incrustades dins la xarxa
proteica 1 greixosa; les microbombolles
sén petites 1 denses.

Lobjectiu d’aquesta massa mare és
generar prou acidesa per protegir, perd
sense trencar el gluten.

pH i acidesa: el llenguatge quimic del
panettone
La mesura del pH és una de les eines
més importants per avaluar I'estat del
cultiu i del procés fermentatiu. Els
rangs ideals s6n:
® Lievito madre (llest després dels re-
frescos): pH 4.1-4.5
® Primo impasto (al final de la seva
fermentacié): pH = 5.1-5.3
® Secondo impasto (abans d’enfor-
nar): pH 4.9-5.1
Un pH inferior a 4,7 en el secondo im-
pasto compromet l'estructura del gluten,
lestova i escurga els alveols; un pH supe-
rior a 5,2 en redueix la conservacié 1 em-
pobreix la complexitat aromatica.
A més del pH, l'acidesa titulable és més
estable davant I'efecte tamp6 dels sucres i
els greixos.

Temperatures clau: 'art de controlar
la desired dough temperature (DDT)
El panettone exigeix un domini abso-
lut de la temperatura, tant en el pasta-
ment com en la fermentaci6é. La DDT

conservacio.
b2
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(temperatura desitjada de la massa) guia cada pas:

e Refrescos del lievito madre: 26-28 °C

e  Primo impasto: DDT 26-28 °C; fermentaci6 de 10—
14 h fins a triplicar
Secondo impasto i fermentacié final: DDT 27-28 °C
Cambra: 28-30 °C
Humitat relativa: 70—80% fins a 1-2 cm sota la vora
Fornejat (1 kg): 170-175 °C fins a assolir 92-94 °C
al cor (en convecci6, sol requerir 10-15 °C menys o
menys temps)

La massa no ha de superar els 28 °C durant el pasta-

ment per evitar I'ensafranament o la ruptura del gluten.
La gesti6 de la temperatura de l'aigua és essencial.

El doble pastament: precisio i sensibilitat

Durant el primo impasto es desenvolupa el gluten elastic
i extensible en un medi ric en sucres i greixos. S’afegeixen
els greixos en bassinage sense escalfar en excés. En acabar,
el punt perfecte ha de ser una massa brillant, tensa i sense
ensafranament.

El secondo impasto és un treball més delicat que intens.
Has de barrejar de manera curta i precisa i incorporar el
sucre, els rovells, la sal i la mantega, en aquest ordre i in-
tercalant reposos si notes fatiga. LLa massa donara senyals
quan estigui llesta: superficie setinada, temperatura dins
del rang, fruites ben distribuides... La pirlatura final,
executada amb fermesa 1 suavitat, crea una tensié superfi-
cial crucial per al desenvolupament del cim.

Molla, alveols i defectes: el diagnostic professional
La molla ideal del panettone es caracteritza per ser hu-

mida, sedosa, que es desfila i amb alveols irregulars perd

allargats. Per aconseguir-la cal:

e Farina de gran forca (W 360-420; P/L 0,55-0,70).

¢ Desenvolupament al vel en el primo impasto; en el se-
condo, s’ha d’acabar sense castigar.

¢ Balang d’acidesa (més lactica que acetica) per a plasti-
citat 1 aroma.

¢ Fermentaci6 justa: curta - molla atapeida; llarga - cim
enfonsat i alveol groller.

® Greixos i rovells ben emulsionats= suavitat i llarga vida til.
® Refredat invertit per evitar col-lapses i estabilitzar I’es-
tructura.
Defectes freqiients:
* Cim enfonsat: sobrefermentacié, pH baix, poca tensié

o temperatura alta al pastament.

®  Molla cotonosa: gluten poc desenvolupat o greix afe-
git massa aviat.

e Alveols petits/regulars: fermentacié curta, farina molt
tenag, temperatura baixa.

e Sabor punxant: excés d’acetic (iniciador fred/sec o fer-
mentacions llargues a baixa temperatura).

Per que es conserva tan bé?
Pocs productes fermentats mantenen la seva frescor du-
rant sctmanes. El panettone ho aconsegueix gracies a:
* Alt contingut en sucres i rovells, que redueixen l'acti-
vitat de laigua
® Greixos que lubriquen la molla i retarden el retrocés
del midé
® Acidesa controlada, que actua com a conservant natural
Aromes liposolubles que s’alliberen lentament
Refredat invertit, que estabilitza l'estructura interna
Lembolcall s’ha de fer quan el centre del pa estigui per
sota dels 30 °C, després d’un minim de 8—12 h penjat.

Checklist professional
Farina: W =360, P/L 0,55-0,70
Lievito madre: pH 4,1-4,5
pH final de la massa: 4,9-5,1
DDT: 26-28 °C (primo) / 27-28 °C (secondo)
Fermentacié final: 28—30 °C, HR 70—-80%
Seqiiencia d’addicié: sucre + rovells + sal + mantega
Fruites: 20-30% del pes de la massa
Refredat invertit 1 embolcall correcte

El panettone exigeix un coneixement profund, un con-

trol absolut i una sensibilitat artesanal. Comprendre’n la mi-
crobiologia, la quimica i l'enginyeria de procés no només
en millora el resultat, sin6 que permet replicar, perfeccionar
i rubricar un panettone veritablement professional.
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World Baker 2025 i director d'IBP Center

“La formacio dona llibertat. No
veig cap altre cami per ser un
bon flequer i gaudir de I'ofici”

Des de petit ja respirava farina i massa:
José Roldan es va criar a I'obrador familiar
de Cordova i ben aviat va convertir
aquella aroma en una passio de vida i
en una carrera professional d’alt nivell.
Avui, el seu nom esta associat no només
a la tradicio artesanal del pa, sin6 també
a I’excel-lencia mundial de la fleca.

L’any 2025 va ser guardonat amb el titol
de Flequer Mundial de I’Any per la UIBC,
un reconeixement que situa el seu ofici
entre els més prestigiosos del planeta.
Previament, el 2023 es va consagrar com a
Campio del Mon de Fleca a Rimini (Italia).
També va ser nomenat Millor Flequer
Artesa d’Espanya I’any 2015.

Pero el seu merit no consisteix només
a acumular trofeus. El que distingeix
Roldan és 1a combinaci6 de tradici6
i modernitat: a la formacio heretada
de petit hi afegeix una preparacio
professional internacional. Ha passat per
escoles de referencia a Franca, Suissa
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i Espanya, que juntament amb una
formacié en Ciéncies Economiques que li
aporta una visio estrategica de I’ofici.

Com a director tecnic de la fleca familiar
El Brillante, ha aconseguit portar un petit
obrador amb una historia centenaria a
I’avantguarda de la fleca contemporania,
mitjancant la combinacio de la tradicio,
la innovaci6 i un compromis real amb la
qualitat.

A més, la seva vocacio educativa I’ha
convertit en un formador internacional
impartint cursos de fleca, brioixeria
i pastisseria en nombrosos paisos
d’Europa i Llatinoamerica on comparteix
la seva experiencia amb centenars de
professionals. Aquest compromis amb
la formaci6 fa ara un pas més: sera
el director de I'International Bakery
& Pastry Center (IBP Center), 1a nova
escola de fleca i pastisseria de Cordova,
un projecte de 360 graus que comencara
el 2026.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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José, vas néixer en una familia flequera i vas créixer
entre farines i forns. Recordes el primer moment en qué
vas sentir que et volies dedicar a aquest ofici?

S$i, ho recordo perfectament. I, curiosament, no té res
a veure amb el mén del pa. Va ser un dia que vaig
veure el meu pare estendre una capa de gerds sobre
un pastis de formatge. Es curiés, perqué no m'agraden
ni els gerds ni el pastis. En aquell precis moment vaig
saber que em volia dedicar a aquest ofici. Realment
volia ser pastisser, pero després vaig encaminar-me cap
al mén de la farina i la fleca.

No sabria dir-te quant de temps fa que em dedico a
lofici, perque he estat a l'obrador des de molt petit; per
a mi és gairebé un hobby. Possiblement hi he estat tota
la vida, perqué sempre he estat lligat al pa i no hi ha
una data concreta en que pugui dir: “Doncs mira, soc
flequer”.

Com ha canviat la fleca des d’aleshores?

Sobretot ha canviat en I’ambit tecnoldgic i de fred.
Aix0 ha permes tenir més qualitat de pa i conciliar mi-
llor la vida familiar. I, especialment, ha canviat molt la
formacié. Ara els flequers estem més qualificats 1 aixd
ens dona més llibertat.

Vas estudiar també Ciencies Economiques. Com ha in-
fluit aquesta formaci6 en la teva visié empresarial de la
fleca artesanal?

Si, tinc formacié en Ciencies Econdmiques i m’ha
ajudat a veure la fleca en 360 graus. No només com a
professio, siné també com a manera de viure. Et dona

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

“Mai en la historia
d’Espanya haviem tingut
millors professionals ni tan
qualificats.”

recursos per escandallar, analitzar costos... i, a més,
m’ha aportat moltes amistats fora del mén de la fleca.

Has estat Campio6 del Mon de Fleca i Millor Flequer
Artesa d’Espanya, entre molts altres éxits. Com va
comengar el teu cami en el mén de les competi-
cions?

Va comencar perqué no hi havia ningd més per
competir. Abans hi anava qui volia, no necessaria-
ment el millor. I vaig tenir la sort que sempre deia
que sf a tot. La primera vegada va ser amb 17 anys 1
des d’aleshores hi continuo vinculat.

Recordes alguna anécdota especial o algun moment
de crisi en una competicié internacional que t’hagi
marcat?

Si. Tenia 21 anys, a la Copa d’Europa de Fleca, i jo
era ’encarregat de fer la brioixeria. Vaig cremar tota
la brioixeria per la base perque no sabia utilitzar el
forn. Aixd em va marcar molt, perque jo sabia que
era molt bo i allo em va donar una gran llicé d’hu-
militat. Vaig tornar i me’n vaig anar a formar-me a
I’estranger.




Al'esquerra, el Campionat internacional Bread in the City 2023; al centre el de 2025, i a 1a dreta el dia que el van nomenar World Baker 2025.

“No existeix un bon
campionat sense
entrenament i formacio.”

Hi ha alguna competicié a la qual tinguis més afecte?

Rimini. El campionat internacional de Rimini 2023 va
ser la primera vegada que Espanya va quedar primera en
un campionat de fleca en I'ambit internacional. Aixo ens
va permetre treurens el vel i trencar el sostre de vidre.

Com animaries un flequer a competir?

El primer pas és formar-se. Es clau perque, si no estas
format, és molt possible que passis una mala estona.
No existeix un bon campionat sense entrenament. Per
anar-hi conscienciat, preparat i amb confianca, neces-
sites entrenar-te molt bé i envoltar-te de bona gent que
en sapiga, que hi hagi participat abans i pugui donar-te
bons consells.

Queé et va portar a fer el pas d’entrenar la seleccié es-
panyola?

Va ser un cimul de circumstancies. Tenia ganes de
canviar i de portar la fleca al nivell més alt, juntament
amb I'impetu de la joventut i una mica de bogeria.

Com ha estat compaginar-ho amb la vida laboral?

Ha estat dificil. Just quan preparavem el campionat
de Rimini vaig ser pare d’'una bessonada de tres, i va
ser complicat i dur, perd també molt bonic.

A T'octubre I'equip espanyol va aconseguir el subcam-
pionat europeu amb lequip Las Espigas, del qual formes
part com a referent. Qué ha suposat aquest resultat per a
tu i per a l'equip?

Confianga. En els tltims campionats en qué¢ hem
participat hem aconseguit podi, i aixd ens dona molta
seguretat. No és casualitat: Espanya s’ha situat entre
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els tres primers de la fleca mundial. Des d’Europa i
des del mén ens veuen com a referents.

Quins aprenentatges personals i professionals t’han
aportat aquestes experiéncies?

Saber guanyar i saber perdre, que és molt important.
Molta humilitat, perqueé quan competeixes veus que hi
ha molta gent bona al mén. Al teu territori i zona de
confort és facil, perd quan surts tadones que hi ha gent
que treballa molt i que ho fa molt bé.

Si analitzem el sector, com definiries I'estat actual de la
fleca espanyola?

Les fleques artesanes estan vivint un moment dolg,
pero ens enfrontem a reptes complicats, com la baixada
brutal del consum de pa i la falta de professionals de
lofici.

Creus que el nivell técnic i creatiu dels flequers espan-
yols esta vivint el seu millor moment?

Mai en la historia d’Espanya haviem tingut millors
professionals ni tan qualificats. Perd hem de treballar
per continuar formant les noves generacions. Aixo és
una roda que vam comengar fa pocs anys, perd que
s’ha de continuar i preservar en el temps.

Cap a on va la fleca espanyola?

Crec que el cami és treballar molt bé els pans funcio-
nals. No ho dic perque si: cal oferir pans nutricionals,
bons i que el client sapiga que s'estd menjant un pa
saludable. I, d’altra banda, fer molt bona brioixeria per
incrementar el tiquet mitja per client, que és fonamen-
tal per a qualsevol negoci.

Ets un ferm defensor de la formacié professional en
fleca. Per qué és tan important formar-se?

Perque la formacié dona llibertat. Et canvia la vida
1 et permet viure molt més tranquil i gaudir de l'ofici.
No veig cap altre cami per ser un bon flequer i gaudir
de l'ofici que no passi per la formacio.
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A finals d’aquest any obrira 'IBP Center -Interna-
tional bakery & Pastry Center, el nou centre formatiu
internacional de fleca i pastisseria d’Espanya, del qual
ets director. Com va néixer aquest projecte?

Neix d’una bogeria, perque és molt dificil crear una
escola amb aquestes condicions, amb aquesta qualitat
de professionals i de maquinaria. Es una bogeria de
Granier. Es un projecte molt bonic i amb projecci6 de
futur, no només a Cordova 1 Andalusia, siné també en
I'ambit internacional. Apostarem per una formaci6é de
qualitat.

Com vas rebre la invitacié per ser el director de I'escola?

Com que soc a Cordova, la meva terra, i tinc vincula-
ci6 amb gent del sector, ha sorgit gairebé com l'anell al
dit. Ha estat molt bonic poder desenvolupar un projec-
te tan original i1 especial aqui.

Quin tipus de formacié oferira 'IBP Center i a quin
perfil d’alumnes va adrecat?

Neix per oferir una formacié de 360 graus: des de
persones que comencen de zero i no saben res de fleca,
fins a qui vol aprendre alguna cosa molt concreta com
brioixeria, masses batudes o massa mare. També vo-
lem portar referents del sector i mostrar 'excel-lencia
internacional de la fleca i la pastisseria.

A més, es treballara tota la part de gestié del negoci.
Al final, no és només fer bon pa, sin6 saber transmetre
que lestas fent bé. Per a 'IBP és molt important for-
mar en totes les vessants de la fleca.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelo-
na ha estat un col-laborador clau en aquest projecte.
Quin ha estat el seu paper i qué ha aportat al desenvo-
lupament del centre?

Tenir el suport d’una escola referent en ’ambit na-
cional i internacional ha estat fonamental. Crec que
ha estat clau per impulsar el projecte. Es una sort
comptar amb el suport del Gremi; és un vincle que
ens ha facilitat molt arribar fins on hem arribat.

Quin consell donaries als joves que volen dedicar-se al
pa o a la brioixeria avui dia?

La fleca és un ofici 1 una manera de viure. Han de
tenir clar que els agrada. I si és aixi, que es formin 1
que viatgin per aprendre tant alld que els agrada com
alld que no.

Si mires enrere, des d’aquell jove que va comengar
a l'obrador familiar fins al José Roldan d’avui, que
diries que ha canviat més en tu?

Possiblement no he canviat gaire. Em sento tremen-
dament afortunat i mai hauria imaginat arribar on he
arribat. Perd continuo pensant que he d’aprendre mol-
tissim; em falta molt per aprendre i tinc molts reptes
al davant. Realment no he canviat tant, pero si que em
sento molt afortunat per totes les coses boniques que
m’han passat.

Entrevista - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Quin pa i quina peca de brioixeria no haurien de faltar
mai en una fleca?

En qualsevol fleca d’Espanya no hi pot faltar la barra
de quart. Crec que simbolitza molt i serveix per a
tot: per a un entrepd o per acompanyar un bon plat.

I de brioixeria, et diria el croissant. Es una peca
molt dificil de fer i diu molt de tot el que hi ha da-
rrere de la fleca.

“Es una sort comptar amb el
suport del Gremi; és un vincle
que ens ha facilitat molt
arribar fins on hem arribat.”
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Que distingeix els
diferents tipus de

cereals?

Exploraci6 de les varietats de blat i cereals antics que tornen amb

forca.

El blat tou

El blat tou es mol principalment per
obtenir farina, com ja sabem, i és un
ingredient important en molts tipus
de pa, pastissos 1 galetes. Es ric en
hidrats de carboni, que proporcio-
nen energia rapida al cos. Durant

la molta s’eliminen el germen i les
capes exteriors del gra. Aixo per-
met que el pa pugi bé i li dona una
textura esponjosa i agradable.
Tanmateix, conté molt pocs nutrients i
fibra, i no és especialment saciant. Per
tant, és millor escollir farina integral,
en que es processa el gra sencer.

Semola de blat
Les farinetes i els padings s6n pos-
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tres populars elaborades amb semola.

La semola és un altre producte im-
portant del blat, obtingut en moldre el
gra. Esta formada per petits fragments
molt fins del gra.

La semola de blat tou es pot utilit-
zar per preparar, per exemple, fari-
netes 1 pading. La s¢émola de blat dur
és la base de molts tipus de pasta i del
cuscus, que té un paper essencial a la
cuina del nord d’Africa.

El burgul, especialment popular a
la cuina de I’Orient Mitja, s’elabora
triturant, coent al vapor i assecant els
grans de blat dur. Tant el cuscds com
el burgul no necessiten coccié; només
cal remullar-los en aigua calenta per-
que absorbeixin el liquid.
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L’espelta

Lespelta és una varietat antiga del blat modern, per aixo
el pa d’espelta sol ser més facil de digerir. Lespelta verda,
collida abans de madurar, és especialment adequada per
a productes de pa i culinaris.

Tot i que havia estat gairebé substituida pel blat modern
—més rendible i facil de processar—, I'espelta ha viscut
un renaixement i és cada vegada més popular, ja sigui en
pasta, pa o galetes. Es valora pel seu lleuger gust de nou 1
pel seu contingut significativament més alt en minerals 1
vitamines que el blat.

Encara que les persones sensibles a certs components
del blat la toleren més bé, les persones amb celiaquia o
allergia al blat també n’han d’evitar el consum, ja que s6n
cereals emparentats.

Espelta: pa, pastissos, muesli o pizza

Lespelta és ideal per elaborar productes de forn com pa,
torrades o baguets, aix{ com pastissos o gofres. Gracies al
seu alt contingut en gluten, té bones propietats per fer pa.
Tot i aix0, la massa serd una mica més ferma que la del
blat. S’ha de pastar suaument i deixar reposar més temps.

Amb ingredients salats, la massa d’espelta també és ade-
quada per a flamiches o pizzes.

L'ordi: un cereal molt versatil

Avui dia, l'ordi és important sobretot per a la produccié
de malta, que al seu torn sutilitza per elaborar cervesa 1
whisky. En forma de ordi perlat, també és un ingredient
tipic de molts plats tradicionals com sopes i farinetes.

Lordi és un dels cereals més antics coneguts per la hu-
manitat. Fins al segle X VI, va ser el cereal més important
a Europa 1 també s'utilitzava per fer pa.

Més tard, va ser substituit progressivament pel blat, ja
que aquest és més adequat per a la panificaci6 —lordi
conté molt poc gluten, la proteina que dona al pa la seva
textura esponjosa.

Ordi perlat: ingredient tradicional en farinetes i sopes

Els grans dordi es descapsulen, es molen i es poleixen.
Aquest procés facilita la digesti6 perd redueix el valor nu-
tricional.

Lordi perlat elaborat amb grans sencers sanomena
ordi laminat, mentre que el que es fa amb grans ta-
llats sanomena ordi perlat. Durant molt de temps es va

L’ordi perlat, antigament
menjar de pobres, és avui un
ingredient de moda.

considerar un aliment de pobres, perd actualment ha
tornat a la cuina moderna —en risottos, guarnicions o
postres dolces amb fruita.

Kamut: un gra ancestral d’Orient

El pa de kamut és cada cop més present a les fleques
ecologiques. El seu nom prové del blat de Khorasan, una
varietat antiga cultivada a I'Orient Migja i Egipte.

El gra és el doble de gran que el del blat comt i t un alt
contingut en proteines, vitamines i minerals. Es ideal per
coure pa, que a més es conserva fresc durant molt de temps.

Espelta bessona: un gra antic ideal per al pa

Lespelta bessona o espelta (escanda mayor), juntament
amb lespelta petita (escanda menor), s6n dels cereals més
antics. Tenen un lleuger gust de nou i sén ideals per fer
pa, gofres, creps o pasta.

Ja al neolitic es cultivava I’espelta, i amb lordi era un
dels cereals principals. Des de I'edat mitjana, primer I’es-
pelta i després el blat modern el van anar substituint.

Avui dia, l'espelta bessona es cultiva principalment de
manera ecologica. Els seus grans estan protegits per una
closca resistent contra plagues i fongs i, en el cas de I'es-
pelta bessona negra, el color fosc actua com a proteccid
natural contra la llum solar.

Els grans s6n durs, rics en fibra, ferro, magnesi i zinc,
i la farina és perfecta per a pa, gofres o pasta. Lespelta
perlada s'utilitza com a arros o per fer bunyols.

Espelta petita (einkorn): gra antic per a pans i pastis-
SOs

Aromatica i saludable, I'espelta petita és un cereal que
s’ha recuperat en els darrers anys. Ja conegut a I'edat de
pedra, va caure gairebé en l'oblit fins fa poc.

Es un gra resistent i ideal per a 'agricultura ecoldgica, ja
que creix fins i tot en sols pobres i estd protegit de fongs 1
plagues per una closca ferma.

Té gust de nou i un alt contingut en proteines, minerals
i fibra. S'utilitza per elaborar pans i pastissos ecologics,




Flocs de civada

Ja sigui en forma de musli o de farinetes, la civada
és ideal per comencar bé el dia: sacia i és rica en nu-
trients. També és perfecta per a postres, plats salats
1 bunyols.

En flocs, és un ingredient basic dels esmorzars i
dels pans de cereals. Per preparar farinetes de civa-
da o el classic porridge escoces, només cal bullir els
flocs amb aigua o llet, deixar-los hidratar uns mi-
nuts i servir-los amb fruita fresca, fruits secs 1 mel
al gust.

Civada remullada durant la nit: esmorzar rapid i
saludable

Per a qui no vol cuinar al mati, és ideal preparar
la civada remullada: barreja els flocs amb llet la nit

abans i deixa’ls a la nevera. Al mati, afegeix-hi fruita
picada, fruits secs, cacau o mel.

Consell: per a una versi6 salada, es pot barrejar
amb verdures, alvocat i ou dur.

Flocs de civada en bunyols i guisats

Barrejats amb ou i verdures, els flocs formen una
excellent base per a bunyols. En guisats, es poden
barrejar amb verdures i coure amb una barreja d’ou

assaonada.

Rebosteria amb farina de civada: galetes i crumble

La civada és ideal per fer galetes saboroses. Com
que conté poc gluten, la farina de civada s’ha de
combinar amb altres farines. Les galetes amb civa-
da i una mica de farina de blat o d’espelta sén molt
bones. Unes postres del Regne Unit molt conegudes
so6n el crumble de poma.

Flocs fins 1 gruixuts: diferents meétodes de produc-

c16

Els grans es couen al vapor i després es laminen.

Si es tallen abans, s'obtenen flocs fins; si s'utilitzen
grans sencers, flocs gruixuts. Els primers sén més
tous i es tornen com farinetes amb el liquid, mentre
que els segons conserven una textura més cruixent.

La civada és nutritiva
i versatil: ideal per a
esmorzars, rebosteria i
plats salats.
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especialment en fleques naturals. Com que la massa és
tova, es recomana coure-la en un motlle.

Historicament, era conegut com el “blat de I'edat de pe-
dra”, i fins i tot s’ha trobat en la dieta d’Otzi, ’home del
gel. Els romans també en cultivaven abans que fos des-
plagat per l'espelta.

Amarant: que és i com de saludables son les seves
petites llavors?

Lamarant, sovint escrit amaranth, és especialment po-
pular inflat en muslis i barretes de xocolata, perd també
es pot utilitzar per coure o fer rebosteria. Té un gust de
nou que recorda al mill o a l'arros.

Tot i aix0, no és un cereal veritable, siné un pseudoce-
real: pertany a una familia botanica diferent, la de les
amarantacies.

El seu avantatge principal és que no conté gluten, de
manera que és ideal per a persones amb intolerancia al
gluten. Hi ha moltes varietats d’amarant, que es diferen-
cien pel color.

Prepara el teu propi amarant inflat:

Lamarant inflat és deliciés amb musli, iogurt o postres
dolces. Per inflar-lo a casa, escalfa una paella o olla i co-
breix el fons amb una capa fina de llavors (sense sobre-
posar-les, ja que es cremen facilment). Tapa i remou la
mescla suaument fins que s’inflin, després retira la paella

del foc.
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Formacio
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BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

La sisena promocio del Master celebra el
final de curs

La Baking School Barcelona Sabadell celebra I’acte de cloenda del VI
Master en Fleca Artesana d’Excel-lencia.

ESCOLA DE FLEQUERS
ANDREU LLARGUES

B

La Baking School Barcelona Sabadell va celebrar fa uns
mesos l’acte de cloenda de la sisena edicié del Master en
Fleca Artesana d’Excel-leéncia, vaixell insignia de I’Esco-
la del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i
referent en la formacié professional de forners artesans.
Sota la direccié del prestigios director del centre forma-
tiu, Yohan Ferrant, aquesta edicié va comengar l'octubre
de 2024 i va concloure el juliol de 2025.

Acte de clausura

Durant 'acte de clausura d’aquesta edici6, que va coinci-
dir amb una jornada de portes obertes a la Baking School
Barcelona Sabadell, la presidenta del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona, Monica Gregori, va indicar
que “és un honor poder comptar amb alumnes que bus-
quen l'excelléncia amb aquesta formaci6 per continuar
dignificant la professi6 1 donar futur a l'ofici. No n’hi ha
prou amb fer un bon pa, siné fer un pa atractiu i millorar
loferta. Aixo és el que ens ajudara a consolidar un model
de fleca de futur. La nostra supervivencia dependra de la
formacié que tinguem”, va incidir.

A més de la presidenta, van assistir a I'acte la plana ma-
jor del Gremi i de I’Escola, amb el mateix Yohan Ferrant,
acompanyat per la subdirectora, Mari Cruz Barén; el se-
cretari general del Gremi, Carles Cotonat, i la responsa-
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ble de Formacié, Montse Ruiz.

Durant la cerimonia de lliurament de diplomes, els
alumnes van exhibir les seves creacions en una taula final,
on es van poder apreciar els resultats del rigor 1 la passi6
aplicada durant tot el curs, i la trobada va concloure amb
una degustacié d’aquests productes.

Distincions i mencions

A més a més, es van atorgar diferents distincions per
reconeixer el talent 1 l'esfor¢ dels alumnes. Aquestes men-
cions es van fer partint de les taules finals presentades pels

alumnes. La menci6 a l'evolucié professional va recaure
en Jordi Segt i Isidro Tolosana; la de millor brioixeria,

Una de les novetats d’aquesta
edicio ha estat la visita dels
alumnes a Minoterie Suire, la
prestigiosa farinera francesa
especialitzada en farines
biologiques.
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en Xavier Pamies i Jests Cerdén; la de millor pa nutri-
cional, en Isidro Tolosana; la de respectus panis, en Jests
Cerddn; la de millor pa de massa mare, en Jordi Segt; la
de pega artistica, en Xavier Pamies, i la de millor bufet
final, en Jestis Cerd4n 1 Xavier Pamies. A més a més, en
aquesta ocasio, dos alumnes van ser nomenats primers de
la promocié en obtenir la mateixa nota. Es tracta de Xa-
vier Pamies 1 Jests Cerdan.

“Ha estat un grup que ha progressat moltissim durant el
Master”, analitza Yohan Ferrant. “La majoria dels alum-
nes venien d’'un concepte mitja-baix de la fleca, i han
sortit de la formacié amb un nivell molt alt i homogeni”,
assegura Ferrant, qui destaca que “per primera vegada
hem tingut entre els alumnes demostradors, tecnics fle-

En aquesta ocasio, dos
alumnes van ser anomenats
primers de la promocion,

en obtenir la mateixa nota:
Xavier Pamies i Jests Cerdan.

quers de farineres. Tot el grup ha apres conjuntament i

ha arribat a assolir el mateix nivell. Personalment, és una
bl

promocié que m’ha sorpres”, reconeix el director de la

Baking School.

Xavier Pamies; primer de la promocid, millor brioixeria,
millor pega artistica i la de millor bufet final

“Soc de la sisena generacié del Forn Sistaré i em vaig
apuntar al Master després d’haver fet alguns cursos a la
Baking per formar-me en brioixeria i en fleca i poder
. L : e <
innovar”, explica Xavier Pamies. “Ha estat un privilegi
comptar amb els professors de primer nivell que té aques-
ta escola”.

Jestis Cerdan; primer de la promoci6, millor bufet final i
respectus panis

“Soc tecnic comercial de la farinera Fills de Moret6 i
he fet el curs per poder oferir assessoria als flequers, un
servei cada vegada es busca més. El curs m’ha ajudat a
millorar com a flequer en tots els aspectes. He arribat
a un nivell que no m’imaginava que podria assolir, aix{
que estic molt agrait”.

Jordi Segu; millor pa de massa mare i menci6 especial a
1'evolucio professional

“Soc forner de tota la vida, de cinquena generacié. Amb
aquest curs, hem adquirit valor afegit i eines per ajudar
els clients 1 parlar el seu mateix idioma. Els formadors
del Master s6n molt bons, saben molt i ho expliquen
amb molta naturalitat i d’'una manera molt propera”.

Isidro Tolosana, millor pa nutricional i menci6 especial
a l'evoluci6 professional

“Soc de la quarta generacié d’un forn familiar d’Os-
ca 1 necessitava formar-me intensament en fleca per
organitzar millor la produccié. Ha estat molt gratifi-
cant veure la millora constant durant el curs”.

/2
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Arrenca la setena edicio del Master

Una setena edicié més reduida i especialitzada aposta per la formaci6
personalitzada i I’excel-lencia en fleca artesana.

El passat mes d’octubre va arrencar a la Baking School
Barcelona Sabadell una nova edicié del Master en Fleca
Artesana d’Excel-léncia que es perllongara fins al mes
de juliol de 2026. LLa setena promocié d’aquesta exclu-
siva formacié és més reduida que les anteriors i arriba
més professionalitzada, com explica Yohan Ferrant,
director del centre formatiu i coordinador del Master.

Formacio personalitzada

“Es un grup més petit, de sis persones. Aixd permetra
una formacié més individual i1 personalitzada. Quant
al perfil dels alumnes, tots venen amb formacié pre-
via i un nivell mitja-alt en fleca”, observa Ferrant, qui
detalla que “hi ha un empresari sud-america que ses-
ta orientant molt en pans; una xef que ha treballat a
Italia, Franca i Espanya; un jove que ve directament
de I’Escola de Pastisseria; un empresari catala que vol
reorientar el negoci familiar en agafar el relleu del seu
pare, i un flequer de casa interessat a obrir un nou ne-
goci”, enumera.

Amb una durada total de 220 hores, aquesta formaci6
sestructura en 22 hores mensuals impartides durant
una setmana al mes, de dilluns a dijous. Les sessions
combinen la teoria i la practica, amb horaris adaptats
per facilitar la conciliacié amb l'activitat laboral. Amb
aquesta metodologia i horaris, el que es pretén és ofe-
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rir a 'alumne una formaci6 extensa i intensiva que es
pot compaginar amb l'activitat laboral, cosa que apropa
aquesta formacié a un public més ampli.

Maxim prestigi

Els continguts, organitzats en blocs tematics, sén impar-
tits per un equip docent de maxim prestigi. Destaca la
participacié de mestres forners com Sylvain Herviaux
(MOF 2011), Yohan Ferrant o Mari Cruz Barén, aixi
com altres convidats nacionals i internacionals especia-
litzats en diferents técniques i productes.

El programa combina demostracions i practiques
en un entorn d’alta exigencia. L'objectiu és que els
participants assoleixin un domini profund de les
tecniques d’elaboracié de pans artesans, brioixeria
i productes salats. A més, es busca fomentar la creati-
vitat i proporcionar eines per optimitzar l'oferta en els
seus negocis.

Quant al perfil dels alumnes,
tots venen amb formacio
previa i un nivell mitja-alt en
fleca.
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La Baking School
torna al Salo de
I’Ocupacio

A l’estand del Gremi es van destacar les
oportunitats de feina que ofereix la fleca
i la formacio professional que ofereix
I’Escola.

El Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i
la Baking School Barcelona Sabadell van participar un
any més, amb un estand propi, al Sal6 de I'Ocupacié de
Barcelona, que va tenir lloc a mitjans d’octubre a Fira
Barcelona. Lobjectiu d’aquesta participacié va ser vi-
sibilitzar la gran necessitat de professionals que pateix
el sector 1 destacar les oportunitats de feina que ofereix
la fleca, aixi com la formacié professional que ofereix
I’Escola per fer-ho possible.

En aquest espai, les entitats han ofert la formaci6
necessaria per desenvolupar els diferents oficis i han
informat diversos col-lectius sobre la formacié ocu-
pacional que es porta a terme, com ara els certificats
de professionalitat de fleca 1 brioixeria i de pastisseria
i confiteria o el curs privat d’iniciacié a la fleca que,
d’'una manera més intensiva, facilita 'adquisicié de les
tecniques de base, ja sigui per a les persones que ja tre-
ballen al sector com per a les que s’hi volen incorpo-
rar. A lestand gremial s’ha posat I'accent en el fet que
la fleca pot oferir bons llocs de feina als demandants
d'ocupacié, pero el perfil de professional que necessita
el sector és el de persones formades en les técniques de
base, responsables 1 amb motivacié per lofici.

ESCOLA DE
ANDREY um%ﬂ%?

“ormacié
cel-léncia

esania

‘acid
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Especialitzacio intensiva en fleca i
brioixeria artesanes

Noves edicions dels cursos intensius ofereixen als flequers una actualitzacié profunda
en processos, fermentacions i elaboracions d’alta complexitat.

“IBONGARD

En els darrers mesos de 2025, la Baking School Barcelo-
na Sabadell va celebrar noves edicions dels seus cursos in-
tensius d’especialitzacid, que ofereixen als flequers 'opor-
tunitat de perfeccionar técniques avancades de fleca 1
brioixeria artesana, respectivament. Aixf, el Curs Intensiu
d’Especialitzaci6 en Pans Artesans es va dur a terme amb
l'objectiu d’afinar processos, matéries primeres i coccions,
mentre que el Curs Intensiu d’Especialitzacié en Brioixe-
ria Artesana va permetre als participants aprofundir en
el tractament de masses laminades, en fermentacions i en
l'elaboracié de productes de brioixeria d’alt nivell.

Ambdos cursos, de 30 hores de durada cadascun, es van
dirigir a professionals del sector de la fleca interessats a
avangar amb excel-lencia en la seva practica, ja que la me-
todologia combina demostracié i practica. El formador,
Yohan Ferrant, director de la Baking School, aporta en

Ambdos cursos, de 30 hores
de durada, es van dirigir a
professionals interessats a
avancar amb excel-lencia en
la seva practica.
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aquests cursos la seva experiéncia internacional, entre la
qual destaca haver obtingut la medalla de bronze de la
fleca mundial amb la selecci6 francesa i el premi al millor
pa biologic del mén, a més d’haver entrenat I'equip de
la Baking School que va esdevenir subcampié del VIII
Mondial du Pain i va guanyar el premi a la millor peca
artistica del mén.

Pans artesans

En el cas del curs sobre pans artesans, es van treballar
aspectes com el comportament de les masses mare i les
fermentacions (directes, en bloc, controlades), aixi com
I'ts de preferments (poolish, biga, masses fermentades) i
diferents tipus de massa mare (liquida, solida, pastosa).
A més, els assistents van desenvolupar elaboracions de
productes de masses d’alta hidratacié, com ara la xapata,
juntament amb classics de la fleca, des de la baguet fins
als pans més populars del sector. També es van incloure
pans elaborats amb massa mare natural amb tecniques
diverses i diferents tipus de farines fetes amb blats antics
i cereals ecoldgics, aixi com pans decoratius comestibles.

Brioixeria

Pel que fa al curs intensiu de brioixeria artesana, el pro-
grama incloia tractar la massa mare natural i el control
de batudes i coccions, el comportament de les masses de
brioixeria com els croissants, les napolitanes de xocolata,
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kouign-amann i altres elaboracions La Baking i el Gremi van dissenyar

classiques 1 creatives de la brioixe-

ria. També es va dedicar atenci6 2 gquiests cursos d'especialitzacio des de

la produccié de productes de pasta R .
de full, com rasses de fruita, flams, ] consciencia de la realitat del mercat.
canyes, salats diversos i altres grans
classics. Igualment, es va incloure
'elaboracié de pastissos i masses
batudes (gdteau de voyage, pastis,
galetes, pastis creatiu) i tota la gam-
ma de brioixeria de nivell avancat.
El curs aplicava també la teoria i
la ciencia de la massa mare, les fer-
mentacions, els enzims, els llevats
i l'avaluacié sensorial, aixi com la
coccid, la reacci6 de Maillard, les
modificacions del midé i la conser-
vacio.

Alta formaci6é compatible amb la
feina

Amb aquests dos cursos, el Gre-
mi i la seva Escola reafirmen el
seu compromis amb la formacid
d’alt nivell per al sector de la fleca
artesana. Amb aquests cursos, els
professionals assistents tenen l'oca-
si6 d’accedir a continguts técnics
molt actualitzats, impartits per un
formador de prestigi internacional
i en un entorn d’aprenentatge in-
tensiu 1 professional. Aquest tipus
d’oferta impulsa el desenvolupa-
ment individual dels participants
i, alhora, eleva el nivell global del
sector, cosa que afavoreix la inno-
vacid, l'excelleéncia i la qualitat en
productes artesans, un aspecte molt
necessari en un mercat cada vegada
més exigent.

La Baking i el Gremi van dissen-
yar aquests cursos d’especialitzacid
des de la consciencia que la reali-
tat del mercat obliga els flequers a
formar-se continuament per poder
incorporar nous productes i millo-
rar les seves tecniques d’elaboracid
artesana, pero el dia a dia a 'obra-
dor els deixa poc temps per assistir
a cursos de llarga durada. Amb un
caracter intensiu i 30 hores de dura-
da distribuides en cinc sessions, per
tal d’aprofitar al maxim el temps
de formacié, estan dirigits a aquells
forners que no poden assistir a for-
macions de llarga durada, perd que
volen millorar les seves técniques
d’excel-lencia.
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Brioixeria i panettone, les master

class de tardor

Yohan Ferrant protagonitza dues sessions especialitzades que impulsen la innovaci6 en
brioixeria i I'excel-léencia en panettone.

Durant aquesta tardor, la Baking
School Barcelona Sabadell va oferir
dues master class interessants centra-
des en productes de brioixeria, una
tendéncia cada vegada més consoli-
dada al mén de la fleca.

Aixi, es va celebrar una forma-
ci6 centrada en brioixeria creativa,
adregada a professionals interessats
a aprofundir en les noves tendeéncies
de fleca 1 brioixeria. El curs va tenir
una durada de 10 hores, repartides en
dues sessions de 5 hores cadascuna, 1
va combinar teoria i practica.

Durant la formacié, que va anar a
carrec de Yohan Ferrant, director del
centre formatiu, es van presentar di-
ferents elaboracions creatives a partir
de masses fermentades, pensades per
ampliar l'oferta de brioixeria amb sa-
bors 1 textures noves. També es va re-
visitar el croissant tradicional, es van
incorporar formats innovadors i es va
treballar amb diferents textures. A
més, es van explorar elaboracions
que anaven des dels classics fins

A la formaci6 de brioixeria creativa
es van elaborar peces de competicio
internacional.

a les tendéncies més actuals en el
moén de la brioixeria.

Els secrets del panettone

Dialtra banda, i en aquesta ma-
teixa linia, Yohan Ferrant també va
impartir una master class sobre el
panettone classic 1 de xocolata, un
producte que cada vegada es demana
més, especialment en I'¢poca nadalen-
ca. Va ser una formaci6é de 15 hores
de durada i pensada per a profes-
sionals interessats a perfeccionar la
seva tecnica en lelaboracié d’aquest
iconic producte artesd. Les sessions
van combinar teoria i practica en un
format intensiu i molt especialitzat.

Els participants van treballar I'es-
tructura i la textura propies d’un
panettone d’alta qualitat, buscant

un alveolat fi i regular, un desen-
volupament aromatic equilibrat i
una gran esponjositat. Es va posar
una atenci6 especial al procés de
fermentacié lenta, a la gesti6 de la
forca de la massa i als punts critics
que determinen I'eéxit o el fracas de
la peca. A més, es van elaborar pa-
nettones classics 1 versions amb xo-
colata, 1 es van explorar els matisos
que aporta cada ingredient i les adap-
tacions necessaries segons la recepta.

Finalment, la sessi6 va abordar els
glacejats 1 els acabats, aixi com les
tecniques de conservacié per ga-
rantir que el producte mantingui la
seva frescor, aroma 1 textura durant
diversos dies, tal com requereix l'es-
tandard professional d’aquest pro-
ducte d’alta gamma.
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Les masses mare i les creacions de Franck Fortier

La Baking School Barcelona Sabadell va oferir aquest mes de desembre una master class titulada “Levains et
créations”, en col-laboracié amb I’Atelier m’Alice de Boussay (Franga). Amb un format teoricopractic, aquesta
formacio, adrecada a professionals interessats a aplicar les tltimes tendéncies en fleca i brioixeria, va tenir una
durada total de 10 hores, repartides en dues sessions de tarda.

El formador responsable va ser Franck Fortier, professional d’un prestigi internacional reconegut, qui des-
prés d’haver recorregut diverses regions de Franca per descobrir especialitats i técniques diverses, es va incor-
porar el 2018 com a assessor i formador per 'Atelier m’Alice. Fortier ha guanyat diversos concursos, entre els
quals destaquen la Copa de Franga de la Fleca 2021 i la Copa del Mén de Fleca 2024.

La técnica de la boulangerie

En el decurs d’aquesta master class, Fortier va presentar els aspectes tecnics de la boulangerie francesa mit-
jancant elaboracions concretes. Durant la formaci6 es van treballar elaboracions com el brioix grand-mere, la
couronne bretonne, I'emilie tradition frangaise, el brioix giche, pa 100 % levain, espelta petita daurada, segol
alvernés, tourte aux alouettes, norvégien amb fruits 1 khorasan. Aquestes peces van permetre als participants
aprofundir en I'aplicaci6 del llevat natural (massa mare), en la gestié de fermentacions i en I'execuci6 de formes
i formats propis de la tradicié francesa.

Amb aquest curs, el Gremi continua oferint als flequers l'oportunitat exclusiva d’aprendre directament de
mestres de prestigi internacional de primer nivell, i reforcen aixi el compromis amb la innovacié i 'excel-lencia
en la formaci6 professional.
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La Baking School culmina el trimestre
amb cursos practics i especials de Nadal

Torrons, panettones, focaccies i pans de segol protagonitzen
una oferta formativa amb gran acollida.

Els mesos de tardor han estat especialment intensos a
la Baking School Barcelona Sabadell, que ha ofert una
programacié formativa centrada tant en la fleca artesa-
na com en les elaboracions propies de les festes de Nadal.
Amb un alt nivell de participacié i una gran satisfaccid
per part dels alumnes, els cursos han permes aprofun-
dir en tecniques especifiques i en la creacié de productes
de qualitat professional, combinant tradicid, innovaci6 i
aprenentatge practic en un entorn real d’obrador.

Pans de segol a la practica

La temporada va comencar amb el curs Pans de segol
100% practic, impartit per Enric Badia, una formacié
adregada a professionals que volien dominar la comple-
xitat d’aquest cereal. Al llarg del curs es van treballar
masses d’alt contingut en s¢gol, posant especial émfasi
en la fermentaci6, la hidrataci6 i els processos necessaris
per obtenir pans amb volum adequat i estructura equi-
librada. Els participants van poder experimentar amb
diferents formats i presentacions, aprofundint en les ca-
racteristiques organoleptiques d’aquest tipus de pa i en la
seva idoneitat per a productes rustics i d’alta personalitat.

Focaccies al tall amb creativitat i tecnica

A continuaci6, la formadora Mari Cruz Barén va con-
duir el curs focaccies al tall 100% practic, una proposta
intensiva destinada a professionals interessats a perfec-
cionar l'elaboracié d’aquesta massa tan apreciada. Els
alumnes van treballar tecniques d’amassat, fermentacio,
formats, control de temperatures i acabats, a més dels as-
pectes relacionats amb el tall i la conservacié.

El curs va incloure I'elaboracié d'un ampli ventall de focac-
cies creatives, que mostraven la versatilitat d'aquest producte:
des de la focaccia de verdures amb pesto de festucs fins a
propostes més atrevides com la de carbassa, bolets 1 pesto
vermell, o la focaccia de formatge amb tomaquets cherry,
rtcula 1 fruits vermells. També es van preparar versions
amb butifarra, calcots i romesco, aixi com una focaccia de
créme fraiche amb alvocat, que van permetre explorar noves
combinacions de sabors i presentacions més actuals.

Especial Nadal: tradicio i tendeéncies del sector

Amb 'arribada de les festes, la Baking School va progra-
mar un complet cicle de cursos especial Nadal, orientat a
professionals que volien ampliar la seva oferta per aques-
ta ¢poca de maxima demanda.El primer d’ells, torrons
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El curs de pans de segol i
focaccies 100% practics han
permes als professionals
perfeccionar les tecniques.
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de xocolata amb Jordi Farrés, va posar el focus en un dels
productes estrella del Nadal, explorant sabors innovadors 1
técniques de temperatge i farcit que permeten crear torrons
actuals i atractius per al consumidor d’avui.

Seguidament, Toni Vera va impartir la formacié Pastis-
seria de Nadal i Panettone, un curs de quatre dies en que els
participants van elaborar troncs de Nadal, stolen, panettones
de diversos sabors (fruita, xocolata i caramel) i pastissos espe-
cials per a Nadal i Cap d’Any. La formacié va oferir una visi6
completa de les elaboracions tradicionals i contemporanies
que conformen la carta dol¢a d’aquestes dates.

BONGARD

IBERIA

SOLEO EVO

——

També es va celebrar el curs de torrons de calaix amb
Francisco Ramirez, centrat en els grans classics: torré de
nata, rovell cremat, coco i diferents pralinés, treballats
amb precisié per garantir textura, sabor 1 conservacié op-
times.

La programaci6 nadalenca es va completar amb el curs
de Tortells amb Toni Vera, on es van elaborar tortells
classics 1 versions més actuals com els de selva negra o
lemon pie, 1 amb la formacié de mantegades i polvorons
amb Francisco Ramirez, dedicada als dolcos tradicionals
que constitueixen 'esséncia de la rebosteria del Nadal.

Lisoncaro

&

)

I

=

HORNO MODULAR ELECTRICO __f:—;____-\ j—
— - ’?" f |
B o= - -

e
st

Es el horno ideal para los
panaderos que desean un

horno completamenie

personalizado segin sus
necesidades especificas. g
Disponible con hasta 5 médulos |

Pide informacién en:
info@bongard.es

e _ e 1 ]

S L e




R
S
O
S
S
=
w

Les ultimes tendencies

dels mercats

Les noves tendencies del Japo redefineixen el consum de pa i
dolcos amb salut, tecnologia i sostenibilitat al centre del mercat.

El mercat japones del pa, les postres
i la confiteria estd captivant l’atencid
mundial gracies a la seva combinacié
de sabors innovadors i una cultura gas-
trondmica Gnica. Aquest article ana-
litza les tltimes tendéncies del mercat,
les preferéncies dels consumidors 1 els
reptes als quals s’enfronta el sector.

En aquest nimero us porto algunes
de les tendéncies actuals.

Major consciencia sobre la salut del
consumidor

En els darrers anys, a mesura que ha
augmentat la consciéncia sobre la salut,
també ho ha fet la demanda de postres
saludables, com ara les postres baixes en
calories, en sucre o d’origen ecoldgic. Se-
gons estudis de mercat, els dolcos saluda-
bles representen el 50 % del mercat i es
preveu que creixin un 35 % anual.

Per exemple, l'empresa XYZ va llancar
un gelat de matxa sense sucre i en va ven-
dre 10 milions d’unitats el primer any,
mentre que l'empresa ABC va introduir
dolgos japonesos vegans, que han tingut
una molt bona acollida, especialment
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Sabors regionals

Les postres elaborades amb especiali-
tats locals d’arreu del Japé estan guan-
yant popularitat. Per exemple, el gelat
suau fet amb melé de Hokkaido i els
dolcos japonesos elaborats amb sucre
more¢ d’Okinawa. Aquests produc-
tes també contribueixen a revitalitzar
I'economia local.

A més, els turistes volen tastar els sa-
bors de cada regid, cosa que n’ha aug-
mentat la popularitat. Aquestes postres
Gniques s’han convertit en records molt
sollicitats als destins turfstics.

Aprofitament de la tecnologia

Fins i tot la fleca i la pastisseria
saprofiten de la tecnologia. Fan ser-
vir lanalisi de dades i la intelligén-
cia artificial per desenvolupar postres
adaptades als gustos dels consumidors.
Per exemple, DEF ha fet servir la in-
tel-ligéncia artificial (IA) per analitzar
dades sobre les preferencies dels con-
sumidors 1 ha desenvolupat amb eéxit
nous sabors.

També hi ha una expansi6 de la ven-
da en linia. A causa de I'impacte de la

entre el public jove.
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pandemia de la covid-19, les vendes de postres en linia
han augmentat considerablement. El marqueting a través
de les xarxes socials ha estat especialment efectiu, amb
un increment de les compres en linia, sobretot entre les
generacions més joves.

La industria del pa el 2025: una evolucié sense precedents

Linforme “Tendencies del pa 2025” destaca una amplia
gamma de pans, des dels classics fins a varietats innovado-
res, impulsades per noves receptes 1 una consciéncia creixent
sobre la salut. A més, les tendéncies dins la inddstria mostren
que el sector estd incorporant cada vegada més ingredients
sostenibles 1 les dltimes tendencies alimentaries, cosa que
dona com a resultat una gran varietat d’'opcions adaptades
als estils de vida dels consumidors.

Els habits alimentaris dels consumidors estan canviant,
passen de simplement “omplir 'estémac” a “expressar la seva
individualitat”, i el pa sesta diversificant d’acord amb aques-
ta tendéncia.LLes previsions per al 2025 anticipen laparicié
d’una varietat de croissants que incorporen sabors populars a
escala mundial i pans saludables baixos en carbohidrats, cosa
que ampliard encara més les possibilitats del pa.

Analitzant les tendencies del sector, els pilars fonamentals
per al 2025 seran I'ts d’ingredients sostenibles 1 'expansié
dels mercats de repartiment a domicili i comerg electro-
nic. Els valors dels consumidors estan passant de “barat” a
“ecologic 1 practic”, 1 la inddstria del pa també esta canviant
en conseqiiencia. Aquest canvi esta revolucionant la manera
com triem el pa i els nostres habits de compra, i sesta arrelant
profundament en els nostres estils de vida.

Elaboracié de pa amb ingredients sostenibles

La consideraci6 pel medi ambient global és ara un dels te-
mes més importants dins la industria flequera.

El 2025, el pa que redueix el malbaratament alimentari
mitjangant I'ts de farines no convencionals o excedents de
verdures esta esdevenint més popular.

El pa evoluciona amb
L] o N\ o ]
ingredients ecologics i un fort
o
creixement del comer¢ en
/ []
linia.

A més, sha produit un auge en el consum de pa elaborat
amb ingredients respectuosos amb el medi ambient i les per-
sones, com ara el cacau amb certificacié de comerg just i la
civada produida de manera sostenible.

Aquests esforcos no sén una moda passatgera, sind una
eina per guanyar credibilitat per a les marques i simpatia
entre els consumidors. Per als joves que donen importancia
al consum &tic, el pa sostenible t¢ un valor que va més enlla

del simple fet de ser deliciés, i sesta convertint en una opcid
>
preierida.

Expansi6 dels mercats de repartiment a domicili i comerc
electronic

Un altre punt d’interes és 'expansi6 del repartiment de pa
a domicili 1 del mercat en linia.

La frescor sempre ha estat clau per al pa, pero els avengos
en tecnologia de congelaci6 i logistica han afavorit una rapi-
da expansié de les vendes en linia de pa congelat 1 precuinat,
cosa que permet als clients gaudir a casa del sabor del pa
acabat de fornejar. Aixo ha facilitat encarregar pa de fleques
locals famoses o de marques estrangeres populars i han aug-
mentat drasticament les opcions per al consumidor.

Un dels seus majors atractius, especialment per a les llars
amb dos ingressos 1 els joves que viuen sols, és la possibilitat
de gaudir de pa d’alta qualitat sense dedicar-hi gaire temps.
El pa ha evolucionat de ser un producte que “es compra” a
un que “sencarrega i es gaudeix”, amb la qual cosa ha ad-
quirit un nou valor com a element que connecta els habits
quotidians amb les situacions especials.

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@cancolles

@obradorcancoll




NewsGremi

Informaci6 gremial del sector flequer

La Baking, de nou al Best of
Mondial du Pain

L’equip, format per Roger Vilardosa i Isaac Galofré i entrenat per David
Hernandez, es classifica en obtenir la sisena posicié al X Mondial du Pain.

El passat mes d'octubre es va celebrar a Nantes la desena
edicié del Mondial du Pain, una de les competicions més
prestigioses del calendari flequer internacional, organitzada
pels Ambassadeurs du Pain. La competici6 tenia enguany
una carrega simbolica especial, en coincidir amb el vinte ani-
versari dels Ambassadeurs du Pain.

Espanya hi va participar, com en les darreres edicions, amb
un equip format integrament a la Baking School Barcelo-
na Sabadell, centre de referéncia en excellencia flequera.
Lequip, encapgalat per Roger Vilardosa (candidat) i Isaac
Galofré (commis), ambdds formats al Master en Fleca Ar-
tesana d’Excellencia, va competir sota la direccié tecnica i
I'entrenament de David Herndndez, candidat de l'edicié an-
terior, després que el director de la Baking, Yohan Ferrant,
entrenador de les edicions anteriors, li passés el relleu.

Durant gairebé deu hores, els participants van haver de
superar proves de pa, brioixeria, snacks i una peca artisti-
ca, sempre sota els criteris del gust 1 la nutricié. Lequip de
la Baking School Barcelona Sabadell va aconseguir la sisena
posici6 a la competici6 i, amb aquest resultat, va aconseguir
classificar-se per al Best of Mondial du Pain, la versié reduida
1 molt selectiva del Mondial du Pain, on només saccepten els
equips més ben classificats de I'edicié anterior del Mondial.

Repetidors al Mondial

Roger Vilardosa va ser el primer alumne de la promo-
ci6 del tercer Master, i ja va participar com a commis en
la novena edici6 del Mondial on van guanyar, juntament
amb David Herndndez, el premi a millor brioixeria. Com
a ajudant, va tenir al seu costat 'alumne de la novena edi-
ci6 del Master, Isaac Galofré, un jove flequer que treballa
a Ca I’Arseni, la fleca de la seva familia a Sant Sadurni
d’Anoia. Ambdoés provenen de families forneres, cosa que
va reforcar el vincle entre tradicié 1 innovacid.

Aixi, es va donar la circumstancia que els dos integrants
de I'equip de la novena edici6, Vilardosa 1 Herndndez, van
tornar a ser presents en aquest des¢ Mondial. D’aquesta
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“El nostre objectiu era
classificar-nos per al Best of,
aixi que ens sentim
guanyadors”.

manera, buscaven la revenja respecte de la competici6 de
fa dos anys, en la qual la Xina es va imposar, l'equip de
la Baking no es va poder classificar entre els sis primers 1,
per tant, va quedar fora del cinque Best of Mondial du Pain.

Vilardosa destaca que “hi ha molta diferéncia entre par-
ticipar com a commis i com a candidat. Tens molta més
responsabilitat”, assegura. Per la seva banda, Galofré va
rebre la distinci6 de segon millor commis del mén en la
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“Ara tenim loportunitat de
tornar a comencar i lluitarem
per ser entre els tres primers”.

seva primera participaci6 en el Mondial. “Et quedes amb
ganes d’haver-te esforcat una mica més per aconseguir el
primer lloc, pero és molt gratificant rebre les felicitacions
dels companys i competidors”, declara.

Cap al Best of

“Ja sabiem de l'edici6 anterior els passos a seguir: vam
fer una preparacié molt intensa per arribar a ser competi-
tius, especialment durant els darrers dos mesos, que vam
treballar cada dia la posada a punt”, explica Herndndez.
“Som un equip amb una intensitat molt alta 1 una gran
organitzacid, aix{ que vam arribar amb moltes possibili-
tats de ser a dalt”, indica.

“Es una competicié on cada any hi ha més equips 1
més competencia, la qual cosa ens obliga als participants
a treballar més 1 millor”, explica. “La veritat és que s6n
concursos on el nivell entre els equips és molt similar, 1
aqui és on entren els detalls”, assegura. “Nosaltres vam
fer la brioixeria molt bé i vam completar I'escultura d’'una
manera molt correcta, perd no vam tenir el nostre millor
dia en baguet i en baguet respectus panis i aixd ens va
penalitzar. Els altres equips també van patinar en algu-
nes coses, menys Holanda, que va ser 'equip més lineal
1 el que menys microerrors va cometre. Per aixo va ser el
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guanyador i s’ho va ben mereixer”, analitza.

Sigui com sigui, “el nostre objectiu era classificar-nos per
al Best of, aixi que ens sentim guanyadors”, assegura Her-
nidndez. “Ara tenim l'oportunitat de tornar a comengar,
aprendre com a equip de la participacié en el Mondial i
lluitarem per ser entre els tres primers”, destaca.




Set agremiats, nous mestres artesans

Francisco Javier Huerta, Jaume Junyent, Joan Nogués, Jordi Gasque, Jordi Morera, Marc
Parés i Ramon Coma, reconeguts per la Generalitat amb el Diploma de Mestre Artesa
Alimentari.

El Departament d’Acci6 Climatica, Alimentacié i
Agenda Rural de la Generalitat de Catalunya ha lliu-
rat els Diplomes de Mestres Artesans 2024, que han
recaigut en quinze professionals de diferents oficis,
entre ells set flequers socis del Gremi de Flequers de
la Provincia de Barcelona. El lliurament ha tingut lloc
en el marc de la Nit de ’Artesania, celebrada a I’Espai
Corberé d’Esplugues de Llobregat amb la preséncia
del conseller Oscar Ordeig i el director general d’Em-
preses Agroalimentaries, Qualitat i Gastronomia, Joan
Godia.

El conseller Ordeig ha felicitat els premiats i ha desta-
cat especialment la tasca de les federacions i els gremis
del sector dient que, “amb la seva activitat permanent i
les seves escoles, fan una feina imprescindible per millo-
rar 1 prestigiar l'artesania alimentaria”. Segons el conseller,
“aquests guardons posen de manifest, any rere any, la vitali-
tat de l'artesania alimentaria catalana”.

Els flequers agremiats han rebut aquest reconeixement en
presencia de Monica Gregori, presidenta del Gremi de Fle-
quers de la Provincia de Barcelona, que ha destacat: «Som
el que mengem, i menjar productes artesans de proximitat i
qualitat és un autentic privilegi i un gran valor per a la nos-
tra societat», adrecant-se a tots els mestres reconeguts aquest
any. «Ens fa falta creure’ns-ho. A Catalunya som terra de
grans elaboradors; fem autentics tresors d’artesania alimen-
taria i som uns grans referents al mén», ha defensat.

Entre els quinze mestres alimentaris reconeguts, set han
estat forners agremiats.

Francisco Javier Huerta, del Forn Sant Miquel (Molins
de Rei)

Tercera generaci6 de flequers d’un negoci familiar fun-
dat 'any 1934 que ell, juntament amb la seva germana
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Maria Teresa, regenta des de 1996. “Fer pa és entendre
que les coses bones necessiten temps, calor i anima”,
assegura Huerta, forner de vocaci6 des de la infancia.
“Sempre m’ha apassionat innovar i donar un toc per-
sonal al que el meu avi, i després el meu pare, em van
transmetre: 'amor pel pa. Amb la mateixa il-lusié del
primer dia i amb ganes de seguir innovant dins el mén
flequer, continuem formant-nos a la Baking School
Barcelona Sabadell, on aprenem nous conceptes d’ela-
boracié que ens permeten oferir als nostres clients un
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producte artesa, de qualitat i fet amb passié”, destaca.

Jaume Junyent, del Pa Artesa del Valles (Santa Perpe-
tua de Mogoda)

Amb més de quaranta anys dedicats a l'ofici, ha fet del pa
una manera de viure, ha recuperat i dignificat les tecniques
tradicionals del pa artesa, ha mantingut viu el llegat de
forn antic i ha format noves generacions amb passio i ri-
gor. Va comengar al forn familiar de ben jove i ha estat
pioner en la recuperaci6 de processos lents com la fermen-
tacié natural. “He dedicat tota una vida a defensar la im-
portancia del bon producte, ben fet i amb temps”, assegura.

Joan Nogués, del Forn de Pa Sant Adjutori (Olost)
Tercera generaci6 de forners, va créixer envoltat de fari-
na i fornades. Lany 1987 va agafar el relleu del forn i va
mantenir els processos tradicionals heretats del seu avi:
massa mare natural “cutxaré”, fermentacions lentes i for-
nades cuidades. Avui manté viu aquest ofici al costat del
seu fill, amb qui comparteix la passié pel bon pa. “Per a
nosaltres, el forn és molt més que una feina: és una ma-
nera de viure. Fs aixecar-se cada nit per fer créixer un
producte viu, cuidar cada fornada com si fos Gnica i man-
tenir un vincle especial amb la nostra clientela”, conclou.
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Ordeig ha destacat la tasca de les
federacions i els gremis dient que, “amb
la seva activitat i les seves escoles, fan
una feina imprescindible per millorar i
prestigiar 'artesania alimentaria”.

Jordi Gasque, del Forn de Nulles
(Nulles)

Guardonat amb l'accessit del Premi
Jove Artesa Alimentari Innovador,
treballava d’encofrador a la construc-
ci6, perd la crisi del 2007 el va obligar
a reinventar-se. ““Tot va comengar per
casualitat, fent un café amb el Pere
Cano, lantic forner de Nulles, que
es jubilava i traspassava el negoci.
El Pere em va ensenyar les bases de
lofici tradicional, i després em vaig
formar amb mestres com Manuel
Cortés a I'Escola del Gremi i pos-
teriorment a lestranger. M'agrada
treballar amb honestedat i respecte i
guanyar-me la gent fent productes de
gran qualitat”, assenyala.

Jordi Morera, de L’Espiga d’Or
(Vilanova i la Geltri)

Flequer Mundial 2017 per la Fle-
quer Mundial 2017 per la UIBC, és
la cinquena generaci6 d’'una nissaga
de flequers. L’any 2012 va recupe-
rar el forn de llenya historic fami-
liar i, dos anys després, va adquirir
un moli de pedra per controlar el
procés de molta de les seves farines,
de gra sencer i sense additius. Des
de 2015 conrea varietats antigues de
blat. “Cultivar, moldre i fermentar
sén lesséncia de la nostra feina”,
assegura Morera, apassionat de la
divulgacié i autor de quatre llibres.

Marc Parés, de la Fleca Parés (Vi-
lafranca del Penedes)

Quarta generaci6 de flequers i té
38 anys d’experiencia en el sector. Es
va iniciar en l'ofici amb 17 anys, quan
combinava laprenentatge a l'obra-
dor familiar, Establiment Comercial
Centenari, amb formacions i estades
a Franga. “Em vaig especialitzar en
la creaci6 de ferments naturals, aixi
com en la millora dels processos de
pastat, adaptats a cada farina. He

Ramon Coma, Marc Parés, Jordi Morera, Jordi Gasque, Joan Nogués. Jaume Junyent i
Francisco Javier Huerta (De dalt a baix, d’esquerra a dreta)

treballat intensament per entendre el
comportament dels ferments en totes
les seves etapes, he aprofundit en la
seva elaboraci6 1 he apres a realcar-ne
les caracteristiques segons la seva pro-
cedencia”, explica.

Ramon Coma, del Forn de Pa
Coma (Manresa)

Quarta generacié de forners, por-
ta el negoci familiar, Establiment
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Comercial Centenari, des de 2007.
“He estat tota la vida al forn. Primer
ajudant el pare a estones, anant a
preparar la massa mare del dia i pos-
teriorment fent un curs de flequer al
Gremi i regentant finalment el ne-
goci. “Actualment, estem treballant
amb farines ecologiques amb un pro-
cés de fermentacié amb massa mare i
utilitzant la técnica de fermentacié en
fred”, indica.
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Dues fleques agremiades reben Premis
Nacionals

La Generalitat atorga al Forn de Cabrianes el Premi Nacional de Comerg i
al Forn de Pa Codina (“Cal Taro”) el d’Establiment Comercial Centenari.

Dos forns agremiats han estat reconeguts per la Gene-
ralitat de Catalunya durant l'acte de lliurament dels Pre-
mis Nacionals de Comerg i1 Premis Nacionals als Establi-
ments Comercials Centenaris, encapgalat pel president de
la Generalitat, Salvador Illa.

Aquests premis tenen com a objectiu reconeixer els es-
tabliments comercials que han destacat per la seva trajec-
toria, innovacid, sostenibilitat i contribuci6 al prestigi del
sector, 1 a l'actuacié d’iniciativa col-lectiva que ha signifi-
cat un impuls al model catala de comerg i serveis.

Impacte a la comunitat

D’una banda, el Forn de Cabrianes, de Sant Fruitds
de Bages, ha rebut el Premi Nacional de Comer¢ 2024,
dotat amb 8.000 euros. Amb aquest guardd, el Govern vol
reconeixer la rellevancia 1 la trajectoria d’aquest establiment
fundat el 1933, que ha tingut un gran impacte a la comuni-
tat, ha generat ocupaci6 i ha dinamitzat 'economia social.

“Amb més de 90 anys d’historia, el Forn de Cabrianes ha
demostrat una gran capacitat d’adaptacié 1 ha apostat per
la innovacié tecnologica, amb iniciatives com el progra-
ma que permet una connexié directa i en temps real entre
els seus trenta punts de venda. Actualment, porta a terme
moltes iniciatives i campanyes comercials que potencien de
forma rellevant el comerg local i de proximitat”, assenyala la
Generalitat.

“Es un honor immens que ens ha omplert d'orgull, perque
suposa un reconeixement a la feina ben feta i a la manera de
fer les coses que ens van transmetre els nostres avantpassats”,
destaca Rosa Maria Abadal, directora comercial del Forn de
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Cabrianes. “Sempre hem treballat per mantenir viu l'esperit
de barri, defensar el comer¢ de poble i oferir qualitat i au-
tenticitat”, assegura Rosa Maria, una dels cinc germans que
actualment regenten el negoci familiar, que porta a l'esquena
tres generacions i ja comenga a incorporar la quarta. “Aquest
premi és en gran manera gracies al gran equip huma amb el
qual comptem”, incideix la directora comercial del forn, qui
explica que I'endema de rebre el premi van convidar tots els
clients a un tall de coca per celebrar-ho amb ells i agrair-los
la seva fidelitat. “Que vinguin cada dia a comprar aqui és el
reconeixement més gran que podem tenir”, conclou.
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“Aquest premi és en gran
manera gracies al gran equip
huma amb el qual comptem”.
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Més de 130 anys d’artesania

Pel que fa als Premis Nacionals d’Establiments Comer-
cials Centenaris, enguany s’han concedit 24 reconeixe-
ments a comer¢os que han arribat al segle d’historia.
Lobjectiu d’aquests guardons és distingir els establiments
comercials i mercats municipals en actiu que al llarg de
més de cent anys han ofert un servei de qualitat i perso-
nalitzat als seus clients, tot adaptant-se als canvis en les
necessitats de compra de la ciutadania que s’han anat pro-
duint al llarg de la seva trajectoria professional.

El Forn de Pa Codina, també anomenat “Cal Tar4”, de San-
tpedor, ha estat un dels guardonats. Es va establir fa 132 anys
a I'emplagament actual, i en fa 102 que el regenta la mateixa
familia. Va recollir el guardé Anna Maria Vall Gibert, viuda
de Joan Codina Viladés, tercera generacié del negoci que ara
porten els seus fills, Joan i Francesc Xavier. Es I"avia d’aquest,
Josefa Espinalt Prat la primera familiar que consta vinculada
a lactivitat, el 1923, que ’hauria regentat juntament amb el
seu germd Rosendo. Lactivitat de forn en aquella mateixa
adreca, perd, hauria comengat abans, l'any 1893. Al llistat
d’activitats que pagaven contribucié industrial hi apareix un
“horno de pan” a nom de Juan Vila, al carrer Santa Maria.

Lalcalde de Santpedor, Agusti Comas, va acudir a l'acte de
lliurament dels premis, i ’Ajuntament ha reconegut pt-
blicament Cal Tar6 “per la seva constancia i perseveranga.
Perqué per molts anys més Santpedor pugui seguir degus-
tant el seu pa centenari i que petits i grans puguin seguir
delectant-se, per exemple, del bitxo, un dels berenars de xo-
colata marca de la casa”.
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La placa del Forn de Pa Codina 'Cal Taro', de Santpedor, al 1930 i 2025.

“Estem molt orgullosos de rebre aquest premi després de
més d’un segle dactivitat”, indica Anna Maria Vall Gibert.
“Es un reconeixement als petits artesans que hem aguantat
tants anys i continuem vius, malgrat les dificultats. Tenim
clients molt fidels i es van incorporant els més joves. Mante-
nim la tradicié i alhora procurem renovar-nos amb la incor-
poraci6 de nous productes gracies a la formaci6 a la Baking
School Barcelona Sabadell”, incideix.
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Som Fills de Moretd, amb un recorregut de mes
de 140 anys en el mén de la molineria i amb cinc
generacions d'una familia que acumula passio i
experiéncia 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
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NewsFleca

Actualitat del sector flequer i pastisser
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El Forn Sistaré, bicampio del Millor Pa de
Pages Catala

La fleca agremiada guanya per segona vegada el titol que atorga el Consell Regulador
de la Indicaci6 Geografica Protegida.

El Forn Sistaré 1910 es va proclamar recentment cam-
pi6 a la final del Millor Pa de Pages Catala 2025, celebra-
da al teatre El Centre de Sant Vicenc dels Horts (Barce-
lona). Es la segona vegada que aquesta fleca agremiada
aconsegueix aquest titol, donat que ja va guanyar la ma-
teixa competici6 'any 2016. Amb aquest titol, el forn que
lideren els germans Tomas i Xavier Pamies s'uneix a les
altres dues fleques que també han aconseguit dues vega-
des el premi: el Forn del Passeig (Barcelona) i Montserrat
Forners (Barcelona).

Després d’un tast a cegues, el jurat va escollir com a
guanyador el pa de Sistaré per davant dels altres finalis-
tes d’aquesta edicié: Cal Moliné (Manresa), el Forn I'Es-
purna (Berga), el Forn Gil (Barcelona) i Panarra ("'Hos-
pitalet de Llobregat).

El jurat de la final, presidit per I'alcalde de Sant Viceng
dels Horts, Miquel Comino, va estar format pel presi-
dent de la IGP Pa de Pages Catala, Antoni Vila; el vi-
cepresident de la DOP Pera de Lleida, Miquel Sales; el
forner de Sant Viceng dels Horts i membre de la IGP Pa
de Pages Catala, Jordi Rosell, i el guanyador de l'edicié
2024 del Concurs, Marc Casamitjana de Montserrat For-
ners (Barcelona).

Cinquena generacio

El Forn Sistaré 1910 es va fundar a principis del segle xx,
iels germans Pamies sén la cinquena generacié de la familia
al capdavant de 'empresa. A comengament d’aquest segle,
els Pamies van reconvertir la seva fleca per apostar per la
qualitat maxima dels seus productes amb masses mare de
cultiu, fermentacions en bloc i utilitzant en les seves ela-
boracions productes de proximitat del Baix Camp, prin-
cipalment. En els darrers temps, la fleca ha inaugurat una
linia de productes sense gluten, amb un obrador i una
botiga especifica.

Durant la final es va fer entrega de la distinci6 a la trajec-
toria professional a Robert Figueras, de Maia Flequers de
Figueres (Girona). A més a més, ’'Escola de Musica de Sant
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Només tres fleques han
guanyat dues vegades aquest
prestigios concurs.

Viceng dels Horts va protagonitzar una actuacié a la final
1, en acabar el concurs, els assistents van poder degustar un
coctel preparat per la fleca local Can Coll.

El concurs, que ja s’ha consolidat com una cita de referen-
cia per al sector, té com a objectiu promoure la tradici6 fle-
quera i el producte artesa de qualitat, a banda de donar a
coneixer la professionalitat dels forners i forneres integrats
en la IGP Pa de Pages Catala, I'tnic pa que té a Catalunya
el segell de maxima qualitat que reconeix la Uni6 Europea.

La IGP Pa de Pages Catala, tnica en el seu tipus a Ca-
talunya, continua defensant la preservacié d’aquest pro-
ducte emblematic que compta amb una llarga tradici6 i
que forma part de la cultura gastronomica del pafs.
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Els Espigas,
subcampions d’Europa

La Seleccio Espanyola de Fleca Artesana
assoleix el segon lloc a la Copa d’Europa de
Fleca 2025.

La Selecci6 Espanyola de Fleca Artesana, coneguda com
els “Espigas”, s’ha proclamat subcampiona a la Copa d’Eu-
ropa de Fleca 2025, que ha celebrat la seva 23a edici6 a
Nantes (Franga) en el marc de la fira Serbotel. Lequip es-
panyol s’ha imposat aix{ a [talia, Espanya, Hongria, Paisos
Baixos, Regne Unit 1 Suissa, i només ’ha superat Franca,
mentre que [talia ha tancat el podi.

Llequip espanyol ha estat integrat pel lleones Daniel Flecha,
que ha exercit d’entrenador; I'alacanti Santiago Mariel, res-
ponsable de I'especialitat de fleca; el valencia Joan Serra, al
capdavant de la brioixeria, i la corunyesa Marfa Bazar, enca-
rregada de la peca artistica. Amb 'ombra experta de José Rol-
dédn com a capita i la direccié tecnica de Jests Sinchez, el bloc
s’ha mostrat compacte i ben assajat, capag de competir amb
solvéncia davant rivals de primer nivell.

Un 2025 per emmarcar

Aquest subcampionat posa el punt i final a un 2025 per
emmarcar en el moén del pa artesanal a Espanya. El ge-
ner, Espanya ja havia estat subcampiona del campionat
internacional Bread In The City a Rimini (Italia), amb
Santiago Mariel 1 Joan Serra al capdavant en el marc de
la fira SIGEP.

Al juliol ja es va assolir el bronze al Campionat Internacio-
nal de Joves Flequers a Sao Paulo (FIPAN, Brasil), amb An-
tonio Aguilar 1 Marfa Bazar com a representants de l'equip.
Tot sota la batuta de José Roldén, reconegut recentment com
a Flequer Mundial de ’Any 2025 per la UIBC.

“Es un orgull immens tornar a ser al podi”, declara José
Roldén. “Fa cinc anys que treballem per aconseguir resul-
tats al maxim nivell 1 ja no és casualitat: la fleca espanyola
ocupa un espai privilegiat a escala mundial. Els entrena-
ments han estat intensos, perd ens han permes ajustar cada
peca, rematar els detalls 1 assegurar que tot sortis segons
les previsions”, va afegir.
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Toni Vera,
tetracampio del
millor croissant

artesa de mantega

El Gremi de Pastisseria de Barcelona ha tornat a ator-
gar a la pastisseria Canal de Barcelona el primer premi
del concurs al millor croissant artesd de mantega, que ha
celebrat enguany la seva divuitena edicié. El segon premi
ha recaigut en la fleca agremiada La Botigueta del Pa de
Malgrat de Mar.

Es la quarta vegada que Canal obté aquest reconeixe-
ment, i en totes les ocasions l'autor de la peca ha estat Toni
Vera, qui és al capdavant d’aquest negoci amb dos locals
a la capital catalana. Vera, formador de la Baking School
Barcelona Sabadell, afegeix aix{ aquest guardé als que ja
es va endur en les edicions dels anys 2016, el 2019 1 el 2022.

Segons el jurat, el croissant guanyador destaca per la seva
forma recta, I'interior alveolat i esponjds de color blanc
cremds, 1 un exterior ben cruixent i d’un to torrat atractiu.
Aquesta forma allargada garanteix una coccié homogenia
1 una textura perfecta a cada mossegada.

Del tercer al segon

En el cas de La Botigueta del Pa, el responsable del crois-
sant va ser Abel Garrido, que es presentava per segona ve-
gada al concurs després d’haver quedat tercer fa dos anys.
Va presentar una peca elaborada amb ingredients de pri-
mera qualitat i un procés d’elaboracié de 72 hores, amb
un preferment que potencia el gust de la mantega. El seu
objectiu de cara a la propera edici6 és guanyar el concurs.

Els participants van presentar dotze croissants sense
identificar abans de les 11.00 hores al Gremi de Pastisse-
ria, una condicié pensada per assegurar que els productes
arribessin practicament acabats de fer. El jurat va valorar
parametres com la forma, l’alveolat, el fullat i, sobretot, el
sabor i I'aroma de la mantega fresca.

Amb divuit edicions a I'esquena, el certamen s’ha consolidat
com una cita clau per al sector, ates que ha fomentat la col-la-
boraci6 i I'intercanvi entre professionals d’arreu de I'Estat.
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Pavé de campanya amb |
massa mare” P ]
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Yohan Ferrant

Un pa de caracter, nascut de la combinacio de masses Pavé de campanya
mare joves i farines de gran personalitat.

Ingredients per a la massa Explicacio fermentativa

500 g de farina T65 molta a la pedra Durant l'autolisi s'activen enzims i comenca una lleugera
150 g de farina d'espelta T80 activitat microbiana. En la fermentacié calida (4 h a 27 °C)
150 g de farina de segol T130 augmenten notablement les bacteries lactiques, que generen
200 g de farina de negrillo: 200 g acids 1 desenvolupen I'aroma. Els llevats sactiven de ma-
150 g de massa mare liquida jove nera progressiva, alliberant CO,. En fred (12 h a 8 °C), les
18 g de sal bacteries lactiques continuen treballant de forma lenta pero
800 g d'aigua (+100 g de bassinage) estable, mentre que els llevats fermenten molt suaument,
Temperatura base: 70 cosa que genera una estructura més complexa.

En la fase final abans del forn, I'activitat dels llevats arriba
al punt optim per maximitzar I'expansié.

4 !;":- Espai patrocinat:

MANRESA

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

Recepta - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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Pas a pas

Autolisi d'l hora. Afegiu la resta d’ingredients 1 pasteu a velocitat lenta fins que quedin totalment incorporats, buscant una massa que arribi als
27 °C de temperatura. Un cop obtinguda, deixeu-la reposar en cubeta durant 4 hores a 27 °C, realitzant-hi un plec. Tot seguit, refrigereu-la 12
hores a 8 °C. Després del fred, dividiu la massa en pavés sobre teles seques 1 deixeu-los reposar 30 minuts abans de la cocci6.

Coure a 270 °C amb vapor. Temps segons el pes.
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MAQUINARIA DISPAN

professional 7 g

MANTENIMENT
PER A FLECA | PASTISSERIA : DISPAN CARE

Distribuidors Assessorament Serveitéecnic

oficials de marques durant el teu especialitzat

liders del sector procés de compra i manteniment
preventiu

EQUIPAMENT
PERAFLECA
| PASTISSERIA

UTILLATGE - MAQUINARIA - PACKAGING

DISPAN.ES
C/Formentera, 1-3 Sant Quirze del Valles 08192 - Barcelona f pispan.FB
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*Torro de music

Una fusio gourmet de xocolata, avellana i fruits secs

per a un resultat exquisit i festiu.

Ingredients

630 g de xocolata Finest Belgian Chocolate Gold
525 g de cobertura de xocolata amb llet Alunga
525 g de pasta pura d’avellana torrada

90 g d’oli de gira-sol

70 g d’avellanes caramel-litzades

35 g de mantega de cacau

Fruits secs variats per decorar
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Jordi Farrés
Torré de Nadal

Espai patrocinat:
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MANRESA

Farina convencional i farina ecologica

038 727 942
farinera-albareda.com
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Encapsulat de praliné i fruits secs

Fondre les xocolates juntament amb la mantega de cacau a 40 °C i barrejar-ho amb la pasta pura d’avellana i I'oli de gira-sol. Precristal-litzar el
conjunt a 23 °C i afegir-hi la resta dels ingredients. Dosificar al motlle i deixar cristal-litzar per poder desemmotllar correctament.
Quan la base de xocolata estigui ferma, omplir amb crema de praliné.

Un cop plens els motlles, disposar una mescla de fruits secs acolorits a la superficie del torro.

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

PANELLS

Panells de poliureta injectat d'alta
densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixacio per mitja de ganxos excentrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada
skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT:

Produccié de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacié
controlada.

Reixetes de proteccié dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacid.

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

www.frigual.com
export@frigual.com
facebook.com/frigual

QUADRE DE COMANDAMENTS

EASY CC

Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar
fins a 3 programes per adaptar-se a la feina
diaria de cada forner i als seus productes.

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
pom de porta i amb un sistema de tancament
amb imants d'alta potencia.

E | . |
. ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
W nel
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Farines Ylla presenta el calendari 2026

Lail-lustradora Laura Pacheco retrata una escena quotidiana plena de calidesa per homenatjar
forners, pastissers i pizzers en una edicié que convida a apreciar la magia del dia a dia.

Farines Ylla ha presentat el seu calendari de 2026, una
edici6 marcada per la mirada calida i humanista de la
illustradora Laura Pacheco, triada per la marca com a
artista de I'any. Lobra destaca per convertir una esce-
na quotidiana en un homenatge entranyable a forners,
pastissers 1 pizzers, que hi apareixen treballant amb
destresa i alegria al centre de la composicié.

La imatge mostra aquests professionals envoltats de per-
sones que gaudeixen de les seves creacions, un gest que
vol recordar el valor de la convivéncia i els petits plaers
compartits. Segons I’empresa, darrere de totes aques-
tes histories quotidianes hi continua havent-hi la seva
essencia: Farines Ylla, aportant la matéria primera que
fa possible aquest univers gastronomic.
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Laura Pacheco, coneguda pel seu tra¢ net, els colors
calids 1 un estil retro-modernista influit per la il-lus-
tracié mid-century, ha treballat amb diversos mitjans
1 editorials tant d’Espanya com dels Estats Units. La
seva trajectoria inclou la publicacié de comics en so-
litari i en col-laboracié amb la seva germana, Carmen
Pacheco, aixi com reconeixements com el Premio a la
Trayectoria Profesional de I’Asociacién de Autores de
Cémic de Espana (AACE).

Amb aquest calendari, Farines Ylla convida a comencar
el 2026 amb un proposit senzill perod significatiu: mirar la
vida amb una nova tendresa i saber apreciar la magia que
samaga en el dia a dia. Lempresa desitja a tothom un any
ple de bons moments compartits.
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Daniel Jorda presenta un panettone en
homenatge al territori catala

La nova creacio de Panes Creativos combina sabors de proximitat i inclou
una figureta de caganer com a guifio a la tradici6 catalana.

El mestre forner Daniel Jorda i I'equip de Panes Creati-
vos han presentat aquesta temporada un panettone arte-
sanal que vol reivindicar els productes i les tradicions del
territori catala. La creacid, elaborada amb ingredients de
proximitat i de temporada, combina figa, albercoc, amet-
lles i un toc subtil de xocolata, una férmula que dona com
a resultat un sabor mel6s 1 aromatic, fidel a 'esperit inno-
vador 1 al segell de qualitat de la casa.

Seguint l'esperit nadalenc i les arrels populars, el pane-
ttone incorpora també un element molt caracteristic de
la cultura catalana: una figureta de caganer amagada al
seu interior. Aquest personatge, documentat des del se-
gle XVIII 1 habitual als pessebres, és considerat simbol de
bona sort 1 prosperitat, i la tradicid li atribueix el poder de
“fertilitzar” la terra i anunciar un bon any.

El panettone, elaborat artesanalment a l'obrador de Pa-
nes Creativos, es presenta en una caixa de disseny reno-
vat. A més, es podra adquirir en una edici6 especial que
inclou un gelat exclusiu creat per la gelatera Irene Borra,

de Mama Heladera i cinquena generacié de la historica
geladeria Tio Che del Poblenou. El gelat —presentat
recentment al Panettone World Championship 2025 a
Mila— combina avellana de Reus, farigola i1 aigua del
Mediterrani, 1 estara disponible només a la botiga fisica.

Alimentaria+Hostelco 2026 reforca el seu
lideratge internacional

Alimentaria+Hostelco, la gran plataforma interna-
cional dedicada a I'alimentacid, les begudes, la restau-
racié i 'equipament per a hostaleria, tornara al recinte
de Gran Via de Fira de Barcelona del 23 al 26 de marg
de 2026 amb una edicié marcada per un notable impuls
internacional. Lorganitzacié preveu reunir més de 3.300
empreses expositores, de les quals prop de 1.000 seran fir-
mes internacionals procedents de més de 70 paisos, fet que
representa un augment del 41% respecte a I"ltima edicié.

A quatre mesos de la inauguracid, gairebé un terg dels
expositors confirmats s6n internacionals, amb un creixe-
ment del 11% en comparacié amb 2024. Italia manté el
lideratge en participacié estrangera, seguida de Polonia,
que enguany tindrd un paper protagonista com a pafs
convidat. El pais centreeuropeu assolird xifres record,
amb més de 100 expositors i 1.200 m? d’espai, i mostrara
la diversitat del seu sector agroalimentari amb un pave-
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116 nacional i zones especialitzades en productes carnis.

Lorganitzacié preveu superar els 110.000 visitants, un
25% dels quals seran internacionals. Per potenciar les
oportunitats de negoci, sha activat un ampli progra-
ma de compradors convidats, que atraurd més de 1.500
importadors, distribuidors i responsables de compres
de més de 80 paisos. Aquest programa facilita les tro-
bades matchmaking entre professionals, que podrien
superar les 14.000 reunions. Entre els participants des-
taquen grans distribuidores i cadenes de supermercats
com Walmart, Marks & Spencer, PriceSmart o Sonae,
aix{ com importadors de mercats clau com Estats Units,
Mexic, Xina, Canada o Corea del Sud.

Amb aquesta edici6, Alimentaria+Hostelco consolida
el seu paper com a punt de trobada global per al conjunt
de la industria alimentaria i de ’hostaleria, reforcant les
seves sinergies 1 la seva projeccié internacional.
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La farinera: una visio tecnica del mercat de les farines

Parlem de granyons? Parlem-ne a

bastament!

En articles passats hem explicat les primeres etapes de la fabricaci6 de farina en

una farinera. En els propers articles ens endinsarem en la fabricaci6 de la farina, el
funcionament dels molins, etc. En aquest article pero, farem reflexions variades d'un
producte que molt timidament torna a ser d’interes a la fleca catalana: els granyons.

Malgrat que el titol d’aquesta secci6 faci l'ullet al seny
ordenador de la llengua catalana, el prohom Pompeu Fa-
bra, i tot i que el diccionari de I'Institut d’Estudis Cata-
lans DIEC2, hereu directe del Diccionari General de la
Llengua Catalana (DGLC, Pompeu Fabra) publicat per
primera vegada el 1931 per fascicles i el 1932 com a volum
complet, no inclou el mot granyé en singular, ni granyons
en plural, si que ho fan altres diccionaris del corpus filolo-
gic de la llengua catalana.

No tindrem en compte aqui la rivalitat acérrima en-
tre els dos homenots de la llengua catalana, el barceloni
Pompeu Fabra i el manacori mossen Antoni Maria Al-
cover i Sureda i farem s de 'obra magna del manacori.

La primera accepci6 de la definicié del mot granyé que
déna el Diccionari Alcover-Moll diu:

1. GRANYO m.
Cadascun dels grans de blat sense clovella, que es fan saltar dins un morter després que els han remullats un poc
(muntanyes d'Alacant, segons R. Chabis en el glossari del «Spill» de Jaume Roig). Si d'alegria | donen torrons, |
speren capons; | si granyons, fava, Spill 5421.

Enn.: del llati vulgar *graneone, dim, de granu, ‘gra’

Una de les primeres referéncies escrites en catala del
mot grany6 doncs, sembla ser que apareix a l'obra Espill escrita
aproximadament el 1460 pel metge i escriptor valencia. També
veiem que etimologicament, el mot grany6 ve del llati vulgar.

En el cas del Termcat proporciona la segiient definici6:

Definicio

Gra de blat picat en un morter, préviament
remullat perqué perdi la clovella més
facilment,

Pel que fa al Diccionari normatiu valencia defineix el
mot grany6 de la segiient manera

granyo [grand]
m. ALIM. Sémola de blat cuit en gra.

Per altra banda, pel que fa a la llengua castellana, en el
cas del diccionari de la Real Academia Espafiola (RAE),
l'entrada graiién té dues accepcions:

Del lat. hisp. *granio, -6nis.
1. m. Especie de sémola hecha de trigo cocido en grano.
2. m.Grano de trigo cocido.

Hi ha petites variacions en les definicions, algunes més co-
rrectes que d’altres. Vegem queé és correcte i queé no, cas a cas.

Probablement la definicié menys correcta és la que
ofereix el Diccionari normatiu valencia, ja que parla
només de seémola de blat i hi incorpora el concepte de
“cuit en gra”, comu en totes les definicions vistes pre-
viament. Afegir el concepte de “cuit en gra” o “remu-
llats” no és I'element nuclear dels granyons, ja que el
grany6 no el fa el fet que s’hagi cuit, tot i que general-
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ment ho és. A més a més, els granyons no s6n sémola
(tot 1 que en contenen) i viceversa, la semola no sén
granyons. El concepte de s¢émola de blat és ampliament
conegut i s6n les particules de I'endosperma de blat
d’una granulometria entre 1.120 pm 1 280 pm aproxi-
madament. El que constitueix el granyé no és la semola,
sind ja en dirfem sémola directament i no pas granyo.

Passa el mateix amb la primera accepcié del dicciona-
ri de la RAE, que parla d’una “especie de sémola he-
cha de trigo cocido”. En aquest cas, com que no parla
de seémola, siné de “especie de sémola”, Saproxima més
a la realitat, tot i que la definici6é podria ser més pre-
cisa. La segona accepcié de la definici6 del diccionari
de la RAE és correcte, perd és un concepte de granyd
diferent.

Pel que fa a les definicions que ofereixen el Termcat
i el Diccionari Alcover-Moll essencialment sén correc-
tes, tot i que només contemplen un procés de fabricacid
artesanal. Malgrat que ambdues definicions es podrien
precisar més, sén bones definicions a nivell lingiiistic.
D’aquestes dues definicions ja es pot concloure que
els granyons de blat és un producte que conté el gra
de blat sencer, cosa que no passa amb la definici6 del
Diccionari normatiu valencia. La primera accepci6 de
la RAE és més imprecisa en aquest sentit. No aix{ la
segona accepcid, que clarament parla del gra de blat
complet.

Per tant veiem que historicament, el que es coneix
com a granyons, sén essencialment trossos de blat
trinxat, que han pogut ser remullats per mirar de con-
dicionar una mica el gra de blat, siguin obtinguts de
manera artesanal o en un mol{ modern.

Fins ara, hem vist les diferents definicions que con-
tenen els diccionaris d’ds comd. Aquestes definicions
ofereixen definicions dels granyons des d’una perspec-
tiva tecnologica artesanal adrecades a public no pro-
fessional.

Si ens fixem en el Real Decreto 677/2016 on es parla
de les normes basiques de qualitat per a I’elaboracié 1
comercialitzacié de farines, semoles 1 altres productes
de de molineria de cereals destinats al consum huma
trobarem que també parla dels granyons. Concreta-
ment a l’article 2, punt 15 defineix granyons com:

15. Grafiones: son los productos resultantes de la
trituracién de los granos de cereales limpios y cu-
yos fragmentos sean de tamafo mayor que los de la

La farinera - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



sémola.

I a continuacié també diu:

La denominacién de los «graiiones», el «germen»
y el «salvado» estard formada por esos términos se-
guidos por el nombre del cereal o cereales de pro-
cedencia.

Per tant, el Real Decret parla del producte resultant
de la trituracié de grans de cereals nets 1 especifica un
determinat minim en la dimensi6 granulometrica. Se-
gons aquesta definicié i des d’una posicié purista, el
producte ja no seria estrictament integral, perque en
el procés de trituratge, inebitablement es generen frag-
ments de dimensi6 inferior a la sémola.

També aporta la idea que els granyons poden ser de
blat o de qualsevol altre cereal: granyons de blat, gran-
yons de segol, granyons de blat de moro, etc.

A continuaci6 farem una descripci6 i definicié més
detallada, des d’una aproximacié tecnoldgica dels
granyons de blat.

Com s’obtenen els granyons en la molineria moder-
na?

Quan els grans de blat, ja condicionats, passen pel pri-
mer mol{ de tots, el moli Bl, sigui simple o doble, els co-
rrons estriats obren 1 trenquen els grans de blat, tot gene-
rant un conjunt de fragments del gra de blat que tenen
diferents composicions. S6n aquests:

e Particules de seg6 grosses amb endosperma en-

ganxat.

e Particules de segd petites amb endosperma en-

ganxat.

e Particules de segé grosses

e Particules de segé petites
Particules de d’endosperma grosses i petites amb
segd enganxat
Particules d’endosperma grosses (s¢mola)
Particules d’endosperma petites (semolina)

Grans de farina

Particules greixoses amb al contingut de greix (ger-
men) (en aquesta fase encara no esta separat del tot
de les particules anteriors).

B1
Blat > § -

-

1r Moli de

Trituratge
-
-
-]
- -
Classificacio dels diferents
fragments

La suma de tots els fragments equivalen al gra de blat
sencer. Exactament la suma de tots els fragments que es
generen sén el que coneixem com a granyons, des d’una
perspectiva de la molineria moderna. Es a dir, allo que hem
definit préviament de manera col-loquial com a “trossos de
blat trinxat”.

Aixd ens porta a fer la reflexié sobre la idea de si els
granyons s6n farina integral o no. Anem a veure que diu
exactament el decret corresponent a la farina de blat.

La definicié de farina integral segons el Real Decreto
677/2016 la trobem en el punt 7 de larticle 2 1 és la se-
giient:

“Harina Integral: es el producto resultante de la
molturacién del grano de cereal y cuya composicién
corresponde con la del grano del cereal integro. El
proceso de molienda puede ser variado, incluyendo la
molturacién del grano con separacién de los diferentes
componentes, que se juntan de nuevo para elaborar el
producto final, o bien, un proceso de molienda, con
una o varias fases de trituracién, durante el cual no se
separan los componentes del grano de cereal entre si”

“La denominacién estard constituida por el gené-
rico «harina integral» o «harina de grano entero» y
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Punts clau del moliner en la fabricaci6 dels granyons

Amb quines variables pot jugar el moliner a I’hora de fabricar els granyons? Essencialment pot jugar
amb cinc aspectes diferents:

La granulometria. Es pot variar el perfil granulométric dels granyons ajustant els corrons del pri-
mer moli (B1). Si la separaci6 entre els corrons sestreny, saconseguird una granulometria més fina
1 viceversa, si la separacié dels corrons augmenta, la granulometria dels granyons serd més gran.

Es pot definir les tipologies i varietats de blat concretes. Es evident que el comportament d’un blat
de for¢a de proteina del 14,50% tindra un comportament en el procés de fabricacié que un blat co-
rrent amb una proteina d’un 11,00% o un blat galeter de menys proteina encara. Cal tenir present
també el pes especific del blat. Un blat amb una densitat més elevada porta a resultats diferents d’un

També es pot jugar amb el nivell d’humitat al qual es fa el condicionament de blat i el corresponent

Cal preguntar-se si el primer moli és simple d’un sol pis o doble. Aixd també té conseqiiencies en

L.
2.
blat de densitat més baixa.
3.
temps de repos del blat previ a la molturacié.
4.
la granulometria.
5.

Els granyons poden fabricar-se amb un moli de corrons convencional, perd hi ha altres tecnologies
aplicables: Moli de martells, moli de pedra, moli soder, etc. Cada tecnologia pot portar a resultats

diferents.

por el nombre del cereal de procedencia.”

Perd també cal tenir present el punt 5 de l'article 2,
que defineix farina d’aquesta manera:

Harina: es el producto obtenido de la molturacién
del grano del cereal y constituido fundamentalmen-
te por el endospermo, con una granulometria tal
que el 90 por cien de sus particulas pase a través de
un tamiz de 180 micras de luz de malla, a excepcién
de la harina de trigo morena, en que pasa el 80 por
ciento de las particulas.

En el cas dels granyons, podem concloure que és un pro-
ducte que equival al gra sencer 1 per tant és un producte
integral, 1 com a tal manté totes les propietats nutricionals
que aporta el gra de blat sencer. Es a dir, el contingut
mineral dels granyons és exactament el mateix que el
contingut mineral del gra de blat. Ara bé, els gran-
yons no entren a la categoria de farina perque tenen
una granulometria molt diferent. Molt diferent entre
els granyons i la farina blanca i molt diferent entre les di-
ferents particules que conformen els granyons entre elles.

Per tant, farina com a tal no n’és, malgrat que parts
dels granyons si que inclouen particules de farina.

Aplicacié dels granyons en la panificacié
La tipologia de pans és molt variada i els processos
ben diversos. LVaplicacié dels granyons en panificacid
té essencialment tres grans variables a tenir en compte al
nostre entendre:
1. Tipologia de pa o producte i tipus de procés on
s'incorporen els granyons.
2. Distribucié espaial dels granyons dins la pega
(homogenia en tota la massa o localitzada només
a la part externa de la peca).
3. Granulometria i gust desitjat dels granyons
Tenint en compte aquestes tres dimensions, la quan-
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Distribucio espacial dels
granyons a la massa
A

» Tipus de pa
i procés

Granulometria
desitjada dels
granyons

titat de possibilitats és molt elevada.

Tot 1 que nutricionalment els granyons de blat man-
tenen totes les propietats del gra de blat sencer, cal
tenir en compte que la granulometria dels granyons
inclou trossos d’endosperma grossos que contenen
grans de mid6 tancats i per tant I'index glucémic és
inferior al d’una farina integral.

Conclusions

Els granyons s6n un producte de molineria molt antic i
que té diverses definicions, pero que essencialment és blat
trinxat. Nutricionalment mantenen totes les propietats
del gra sencer. Els granyons poden ser de blat o d’altres
cereals. Lelaboracié de productes de panificacié amb I'Gs
de granyons té moltes possibilitats 1 ofereix una textura
diferent molt interessant. A la fleca catalana estan prac-
ticament en desds 1 hi ha molt camp per correr.

Marti Moretoé
Técnic en Molineria per la Swiss School of Milling
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Actualitat legislativa

Fiscal

Hisenda ajorna VeriFactu fins al 2027 després de la
pressio de PIMEC i les patronals

El govern modifica el calendari d’obligatorietat del sistema arran de les demandes del comerg
i turisme.

El Ministeri d’Hisenda ha anunciat recentment que el
Consell de Ministres aprovarad un Reial Decret-llei per
ajornar un any lentrada en vigor del sistema VERI*-
FACTU, el nou model estatal de registre verificable
1 transmissié automatitzada de dades de facturacio.
Amb aquesta modificacié normativa, els terminis ini-
cialment previstos per al 2026 queden traslladats al
2027, tant per a empreses com per a persones treballa-
dores autdnomes.

Aixi, els nous terminis d’obligatorietat seran:

e Empreses i persones juridiques: 1 de gener de

2027
e Persones fisiques (autdnoms i empresaris indivi-

duals): 1 de juliol de 2027

La pressié del comerc de proximitat

Aquest canvi normatiu s’ha produit després de me-
sos de reivindicacions per part de PIMEC, a les quals
s’hi van sumar el Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona, i de diverses patronals d’ambit estatal
(CEOPPAN, CEDECARNE 1 FEDEPESCA), que
havien alertat reiteradament que els terminis inicials
eren inassumibles per a la major part del comerg de
proximitat i de les activitats artesanes. Les entitats adver-
tien que l'adaptacié a sistemes de facturacié certificats,
la renovaci6 d’equips 1 la necessitat de formacié técnica
implicaven costos i exigencies desproporcionades per
a microempreses i autbnoms que no podrien assumir.

En aquest context, PIMEC Comer¢ i PIMEC Turis-
me havien sol-licitat formalment una moratoria mini-
ma de dos anys per garantir una transicié ordenada,
acompanyada d’ajuts econdmics i programes de suport
tecnic 1 formatiu.

La majoria de fleques, aix{ com altres negocis d’arte-
sanai alimentaria, sén empreses familiars amb recursos
tecnologics limitats i que una implantacié precipitada
hauria generat tensions financeres dificils d’assumir.
Les demandes del sector també subratllaven la neces-
sitat d’un perfode ampli per actualitzar TPV, integrar
software certificat i adequar processos interns, espe-
cialment en negocis on el volum administratiu recau
directament en els propietaris.

La pressi6 conjunta del teixit empresarial ha estat de-
terminant per forcar el replantejament del calendari.
El govern ha reconegut la necessitat d’ajustar els terminis
de la reforma per garantir que la implantacié del sistema

Actualitat legislativa - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
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El canvi normatiu s’ha
produit arrel de les
reivindicacions per part de
PIMEC.

es pugui fer amb garanties 1 sense comprometre la via-
bilitat dels negocis més petits, que representen una part
essencial del teixit econdomic 1 social del territori.

Tot 1 valorar positivament I'ajornament, PIMEC 1 els
gremis recorden que I'adaptaci6 al nou model continuara
requerint inversions 1 coneixement técnic, 1 que, per tant,
serd imprescindible que PAdministracié desplegui mesu-
res de suport, deduccions fiscals, linies d’ajut, assessora-
ment especialitzat 1 programes de formacié per facili-
tar el compliment de l'obligacié. Les entitats insisteixen
que només amb aquest acompanyament es garantird que
el pas cap a la digitalitzacié fiscal sigui realment inclusiu
1 proporcional a la realitat de les microempreses.

El sector considera que aquesta modificacié normati-
va és un pas en la bona direcci6, pero insisteix que cal
aprofitar el periode fins al 2027 per assegurar que la
digitalitzaci6 obligatoria es faci amb criteris de propor-
cionalitat i equitat, evitant que els negocis més petits
quedin despenjats en el procés.

Per a més informacid, contacteu amb el
departament fiscal del Gremi al telefon 93
487 18 18
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Assegurances

Noves obligacions asseguradores per a
patinets, bicicletes electriques i carretons

La reforma del SOA redefineix que és un vehicle a motor i que es considera fet
de la circulaci6, també dins de recintes industrials.

El Congrés dels Diputats ha aprovat la reforma del RDL
8/2004 que regula el SOA, en virtut de la Llei esmenta-
da, introduint les novetats més rellevants que detallem a
continuaci6. La nova normativa amplia el concepte de
vehicle a motor a efectes de 'asseguranga obligatoria.
En aquest sentit, d’acord amb la proposta presentada
pel Consejo General durant la fase d’al-legacions, s’in-
clouen com a vehicles a motor els “patinets” sempre
que superin els 25 km/h de fabricacié o bé tinguin un
pes net superior a 25 kg i una velocitat maxima de fa-
bricacié superior a 14 km/h. Aixo inclou tota mena de
vehicles, també les bicicletes electriques que superin
aquests parametres, 1 exclou les cadires de rodes elec-
triques. Igualment, s’hi incorporen carretons i vehicles
similars, encara que no requereixin autoritzacié admi-
nistrativa, sempre que entrin dins els criteris descrits.

Sis mesos després de 'entrada en vigor de la norma,
aquests vehicles hauran de disposar obligatoriament
d’una asseguranca de responsabilitat civil en la cir-
culacié. Daltra banda, samplia el concepte de “fet de
la circulacié”, d’acord amb la jurisprudéncia del Tri-
bunal de Justicia de la UE. Passa a considerar-se fet
de la circulaci6 la utilitzacié del vehicle durant la rea-
litzacié de tasques industrials, ja que la nova norma
deixa d’excloure aquest suposit. Es a dir, la carrega i
descarrega continua NO essent un fet de la circulacio,
pero la circulacié amb o sense carrega dins d’un recinte
industrial, encara que no saccedeixi mai a la via publica,
passa a ser-ho 1, per tant, la seva cobertura correspon a
l'asseguranca SOA.

La nova norma entén per circulacié de vehicles tota uti-
litzacié d’un vehicle a motor conforme amb la seva funcié
com a mitja de transport en el moment de l'accident, in-
dependentment de les seves caracteristiques, del terreny
on sutilitzi i de si esta aturat o en moviment. Aixo resol
la incertesa que existia al voltant dels incendis de vehicles
estacionats, que passen a considerar-se definitivament un
fet de la circulacié.

Volem fer especial émfasi que, si disposa de vehicles
com patinets electrics, bicicletes electriques o carretons
que compleixin els criteris indicats, aquests han d’estar
assegurats. Les assegurances de patinets tenen un cost des
de 29 euros I'any, i les de carretons des de 250 euros I’any.

Li preguem que es posi en contacte amb el Departa-
ment d'Assegurances per poder proporcionar-li la cober-
tura necessaria.

04

Els patinets electrics,
bicicletes electriques i
carretons hauran de disposar
d’asseguranca en un termini
de sis mesos segons la nova
normativa.

Subvencions - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



kripton

Canvis clau en 1a nova Llei de Circulacio
i Responsabilitat Civil de Motor

Nova definicio de “fet de la circulaci6” i ampliacio dels vehicles obligats a disposar
d’asseguranca, tant dins com fora de recintes privats.

Nova definicio de “fet de la circulacio”

Es considera “fet de la circulacié” qualsevol s d’'un ve-
hicle a motor conforme amb la seva funcié com a mitja de
transport, independentment del terreny on s'utilitzi i de si
estd aturat o en moviment.

Aix0 significa que 'obligacié d'assegurar s'aplica tant
dins com fora de recintes privats, als vehicles en funcio-
nament o estacionats, 1 desapareix l'antiga distincié entre
zones de circulaci6 pablica i privada.

Vehicles a motor amb matricula

Tot vehicle automobil amb matricula o llicencia de cir-
culacié haurd de comptar amb ’Asseguranca Obligatoria
d'Automobils ), amb garantia de 70 milions per Danys
Personals 1 15 milions per Danys Materials:

e Turismes, furgonetes, derivats de turisme, etc.

e Camions, semiremolcs, autocars, autobusos, trac-

tors industrials, tractors i maquinaria agricola, etc.
®  Motocicletes, ciclomotors, tricicles, etc.

e Remolcs amb pes superior a 750 kg.

Vehicles a motor sense matricula

Tot vehicle automotriu que superi els 25 km/h de fa-
bricaci6 o bé tingui un pes net superior a 25 kg 1 una ve-
locitat maxima de fabricacié superior a 14 km/h haura
de comptar amb I'Asseguranca Obligatoria d’Automobils
(SOA), amb garantia de 70 milions per Danys Personals 1
15 milions per Danys Materials:

e Vehicles industrials: toros, plataformes, carretons,

etc.

®  Maquinaria agricola: escombradores, tallagespes, etc.

®  Vehicles Personals Lleugers (VPL): patinets, bicicle-
tes amb motor, etc. que superin els 25 km/h.

® Vehicles Personals Lleugers (VPL) amb pes supe-

rior a 25 kg i velocitat maxima fins a 14 km/h.

Excepcions:

e Cadires de rodes electriques i vehicles de suport a
la mobilitat per a persones amb discapacitat quan
sutilitzin exclusivament per aquest fi.

* Cicles o bicicletes de pedaleig assistit amb motor
electric de potencia maxima =< 250 W, la qual dismi-
nueixi progressivament fins a interrompre’s abans

dels 25 km/h, o si el ciclista deixa de pedalar.

Activitats excloses del fet de la circulacié
Continuen excloses 1 requereixen una asseguranca de
responsabilitat civil especifica:
*  Qualsevol prova esportiva, competici6 o exhibicié.
® Lacirculacié en arees restringides: ports i acroports.

Sancions

Sancions per manca d'asseguranga: de 601 euros a 3.005
euros, a més de la possible immobilitzaci6 o retirada del
vehicle.

Per a més informacio sobre assegurances i
cobertures, contacteu amb el departament
d'assegurnaces al 93 487 18 18

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.

ES TRASPASSA A VILADECANS

Obrador de pa tot equipat i en
funcionament a la zona de Viladecans
(poligon industrial)

Sra. Marta
722 383 973

ES TRASPASSA A OSONA

Obrador tot equipat en ple
funcionament i varies botigues.

Departament de Secretaria
93487 18 18

ES VEN AL SEGRIA

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

ES TRASPASSA PER JUBILACIO

Obrador de pa, botiga i magatzem (200m2).
Negoci en ple funcionament. Ubicacio
privilegiada a I'esquerra de 'Eixample.

Sr. Albert
622 355 620

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.

22914 111753; t57 7 Sra. Montse Restaurant i venda de pa amb terrassa.
690 600 009 Sr. Tomds
ES TRASPASSA ZONA BAGES 007739924
ES VEN A VILANOVA I LA GELTRU B
Congelador KOMA 4 portes, taules ES TRASPASSA A BERGA
d’acer inoxidable, forn de brioixeria, Despatx de pa 45m2. .
maquina de neules, . Aureli Forl_l de pa amb degqstacw. Totalment
) 616 435 128 equipat i en plg funcionament.
Sr. Genis Ubicaci6 centrica.
678513 336 Sr. Eduard
610 248 467

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. Assisténcia sanitaria. Vida. Llar. Automébils,

vehicles comercials, motocicleta, etc. Decessos.

Comunitat de propietaris, edificis.

Assesorament fiscal.

Confecci6 de comptabilitats.

Presentacio oficial de liquidacions mensuals,

trimestrals i anuals.

*  Estudis de rendibilitat i optimitzacio de costos.
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Els agremiats tindran un 20% de descompte en el PACK TUTOR de servei
de formaci6 i posada en marxa inicial.

Descompte de 0,0048€/1 de gasoil consumit en estacions de servei
adherides al conveni.

OSabadell

Productes i serveis financers en condicions preferents per als agremiats,
empleats dels agremiats i familiars de primer grau.

S —VO

INTEGRAL SOCIETY EVO

Estalvia en les factures d'electricitat i gas. Condicions preferents i
personalitzades en |'assesorament energetic. Estudi personalizat.

Avantatges - Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona



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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