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SOMOS LA MEJOR ASESORIA DEL MUNDO DEL PAN

EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTA CON VOSOTROS TODO EL ANO.

: PANADER@ TRABAJAMOS
PARATIY TU NEGOCIO
SOMQOS UN EQUIPO

DE PROFESIONALES
ABOGADOS, ECONOMISTAS,
GRADUADQOS SOCIALES

Y GESTORES DEDICADOS

Al ASESORAMIENTO
JURIDICO, FISCAL, CONTABLE
Y ADMINISTRATIVO De
EMPRESAS Y PARTICULARES
ESPECIALIZADOS EN EL SECTOR
DE LA PANADERIA

, jado,
si no estas agemiad

agremiate ¥ tendras
muchas ventajas

ntra en nuestra web

www.gremipabcn.com

= Ajuntament de
ﬂ@ Barcelona Con el apoyo del Ayuntamiento de barcelona




editorial

AL [ & = )
! ¥
(O ehrgsE

“Es facil veure les terrasses i

els restaurants plens els caps de
setmana. | la gent viatja més que
mai. |, malgrat tot, la percepcio
dels ciutadans és negativa. ™

Segons |'OCDE les previsions de creixement d'Espanya se situen en un 2,8%.
Es la més alta de la Unig Europea, per davant del 0,1% d'Alemanya o I'1,1 % de
Franca.

Fins i tot és superior a la dels Estats Units (2,6%). Un dels mostres sobre el bon estat
de I'economia espanyola és que del centenar de preguntes parlamentaries que va fer
el PP al govern de Pedro Sanchez en |'anterior periode de sessions, no en va fer cap al
ministre d'economia.

Aquestes dades positives incontestables per la seva objectivitat contrasten amb la
sensacio pessimista dels ciutadans que pensen que les coses no acaben d'anar bé,
que tot és molt car i que cada vegada els costa més arribar a final de mes.

Es paradoxal com a minim. Es fa dificil entendre el perqué es produeix aquesta
situacio. Per una altra banda, se'ns diu que el mercat laboral millora, igual que les
exportacions. | el consum privat, també. Es facil veure les terrasses i els restaurants
plens els caps de setmana. | la gent viatja més que mai. |, malgrat tot, la percepcié
dels ciutadans és negativa.

Com si el bon moment econdmic no arribés a la seva butxaca o com si tingués la
sensacio que sera efimer, que no pot durar gaire. A aquesta perspectiva negativa

si sumen la carestia de I'habitatge, les dificultats dels joves per trobar una feina
estable, a inseguretat, cada vegada més important a Barcelona o el problema de la
immigracié descontrolada.

Trobem una manca d'equilibri en els mitjans de comunicacio que sovint posen
I'accent en les males noticies i sobliden de les bones. No s'esta dient, és clar, que els
mitjans de comunicacié no hagin de ser critics.

Ho han de ser. Perd també haurien de procurar ser objectius i formar d'una manera
equilibrada la ciutadania. Si no és aixi es construeix una ciutadania amb una
percepci6 de la realitat distorsionada i, sobretot, pessimista i desesperangada i aixo
en si mateix és un problema.

Els inversors internacionals veuen en Espanya un pais d’oportunitats. En valoren
les tendéncies demografiques, el sistema bancari i les infraestructures, entre altres
aspectes.

Tot aixo ho hem de tenir en compte a hores d'ara i valorar-ho com cal.



editorial

: y v
- LTy ey |
I Oy LS |

[-'-\_ r

"Es facil ver las terrazas y los
restaurantes llenos los fines de
semana. Y |a gente viaja mas
que nunca. Y, a pesar de todo, la
percepcion de los ciudadanos es
negativa.”
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Segin la OCDE las previsiones de crecimiento de Espafia se sitGian en un 2,8%.
Es la mas alta de la Unidn Europea, ante el 0,1% de Alemania o el 1,1% de Francia.

Incluso es superior a la de los Estados Unidos (2,6%). Uno de los muestras

sobre el buen estado/de la economia espafiola es que del centenar de preguntas
parlamentarias que hizo el PP al gobierno de Pedro Sanchez en el anterior periodo de
sesiones, o hizo ninguna al ministro de economia.

Estos datos positivos incontestables por su objetividad contrastan con la sensacion
pesimista de los ciudadanos que piensan que las cosas no acaban de ir bien, que
todo es muy caro y que cada vez los cuesta mas llegar a final de mes.

Es paraddjico como minimo. Se hace dificil entender el porqué se produce esta
situacion. Por otro lado, se nos dice que el mercado laboral mejora, igual que

las exportaciones. Y el consumo privado, también. Es facil ver las terrazas y los
restaurantes llenos los fines de semana. Y la gente viaja més que nunca. Y, a pesar de
todo, la percepcién de los ciudadanos es negativa.

Coémo si el buen momento econémico no llegara a su bolsillo o como si tuviera la
sensacion que sera efimero, que no puede durar mucho. A esta perspectiva negativa
si suman la carestia de la vivienda, las dificultades de los jovenes para encontrar un
trabajo estable, a inseguridad, cada vez més importante en Barcelona o el problema
de la inmigracion descontrolada.

Encontramos una carencia de equilibrio en los medios de comunicacién que a
menudo hacen hincapié en las malas noticias y se olvidan de las buenas. No se esta
diciendo, que los medios de comunicacién no tengan que ser criticos.

Lo tienen que ser. Pero también tendrian que procurar ser objetivos y formar de una
manera equilibrada la ciudadania. Si no es asi se construye una ciudadania con una
percepcion de la realidad distorsionada y, sobre todo, pesimista y desesperanzada y
esto en si mismo es un problema.

Los inversores internacionales ven en Espafia un pais de oportunidades. valoran
las tendencias demograficas, el sistema bancario y las infraestructuras, entre otros
aspectos.

Todo esto lo tenemos que tener en cuenta a estas alturas y valorarlo como es debido.



Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

"Esta carencia de personal
profesional y la poca facilidad que
ofrece la administracion para la
contratacion de personal, nativo o
extranjero, es lo que esta provocando
que el comercio de proximidad
desaparezca y que sean las grandes
superficies las que llenen el vacio.”

Panorama

Después del mes de agosto se vuelve a la rutina anual.

Los colegios marcan la actividad diaria de los establecimientos.

La maquinaria vuelve a coger impulso.

Cada vez cuestamas llegar a la estabilidad, a la velocidad de
crucero, del negocio.

Nos encontramos, de forma generalizada, con malestar por la
carencia de profesionales, no en nuestro sector, sino en el comercio
en general.

Los oficios se estan perdiendo y ala administracion le cuesta
emprender actuaciones que potencien la formacién profesional.
Pero solo con la formacién no es suficiente.

Se tienen que adoptar medidas que incentiven a los alumnos

a sequir el oficio y a las empresas para que sea reconocida la
contratacién de personal con poca experiencia, que reciben una
formacion practica remunerada.

Las escuelas de los gremios son fuente de ensefianza de los oficios.
Pero después de finalizar los estudios, cuesta que los alumnos
plasmen su formacién en empresas del sector, en el mundo laboral.
Esta carencia de personal profesional y la poca facilidad que

ofrece la administracion para la contratacién de personal, nativo o
extranjero, es lo que estd provocando que el comercio de proximidad
desaparezca y que sean las grandes superficies las que llenen el
vacio.

Desde los gremios continuaremos defendiendo y luchando para
que la formacién y el acceso al mercado laboral de los alumnos sea
posible en condiciones atractivas tanto por el alumno que tiene que
ser contratado como por la empresa que el contrati.

A pesar de que hace muchos afios que sequimos esta linea, el
camino que queda para recorrer continda siendo muy largo. No
podemos dar vuelta atras. Para salir adelante tenemos que continuar
andando para llegar al destino final.

Reivindicamos la atencion en la formacion de las profesiones y de
los oficios donde todos, trabajadores, empresarios y administracion
hagan posible que los oficios no se pierdan.



17 DE JULIO
PRESENTACION PA DE MAR - MERCAT DE LA BOQUERIA




Con motivo de la celebracion de la 37th edicién Louis Vuitton de la America’s Cup que este afio se hace en Barcelona desde el gremio de Panaderos de Barcelona se ha
sumado a este acontecimiento tan importante para nuestra ciudad, creando un pan especial para la ocasion.

PAdeMAR, un pan hecho exclusivamente con agua de mar, harina y masa madre.

SE TRATA De UN PAN TIPO BARRA, CON FORMA DE NUDO MARINERO.
SE PUEDE ANADIR UN CABO PARA DARLE UN TOQUE MAS NAUTICO.

El creador de este pan ha sido Andreu Bertran, agremiado del Gremio de Panaderos de Barcelona, un joven panadero que ha estado experimentando para consequir
el sabor y la forma deseada del pan.

La receta del Pan de Mar, que en todo momento ha buscado la sencillez, y su proceso de elaboracién —como dar forma de nudo— se compartiera entre todos los
panaderos asociados al gremio porque, aquellos que lo deseen, puedan elaborar el pan, siempre de manera artesana, y venderlo en sus establecimientos durante estos
meses.

Cada panadero puede hacerlo como quiera, adaptandose a sus procesos productivos internos, pero es importante que utilicen largas fermentaciones y que la receta
sea la que hemos disefiado”, precisa Bertran. El precio, todavia para definir, variara seglin el establecimiento. Aunque sera algo mas elevado que el de una barra de pan
convencional, al tratarse de un producto temporal.

Aunque esta temporalidad podria estar en entredicho puesto que, tanto el Gremio —que precisamente en agosto ha celebrado sus 656 afios de historia— como Bertran, le
ven mucho més recorrido. “No hace falta que se celebre la Copa América para saber que Barcelona es una ciudad de mar y de marineros. Si todos los panaderos artesanos
se animaran a hacer este pan, podria llegar a representar en nuestra ciudad”, ha afiadido.




UNA GRAN PRESENTACION PARA UN
GRAN PAN

El pasado 17 de julio hizo la presentacion del Pan de Mar en el espacio
Boqueria, ubicado en el mismo Mercado.

En este acto, Andreu Bertran hizo una demostracion de cdmo se elabora
el pan, también conatmos con la participacion del chef Quim Casellas del
restaurante Casamar de Llafranc que nos cocind un suquet de pescado
hecho con agua de mar que maridaba perfectamente con nuestro pan.

Los dos hicieron un buen tdndem donde cada cual explicé el paso a paso
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de sus elaboraciones.

El acto fue multitudinario con una sala atestada,

Nos acompafiaron al acto Sr. Jaume Bertran, presidente del Gremio de
Panaderos de Barcelona,que dio la bienvenida a todos los asistentes, asi
como varias autoritas de | ‘Ayuntamiento de Barcelona, la Sra. Raquel Gil
Eirod, regidora de Comercio del Ayuntamiento de Barcelona, Sr. Salvador
Capdevila presidente honorifico de la asociacion de comerciantes del
mercado de la boqueria, Sr.David Pino, director de Puerto Viejo y Sr. Albert
Vilumara, director corporativo de Copa America.

finalizamos el acto con una cata del PA de MAR maridado con el plato
elaborado por el chef, un suquet de pescado.



EL SERVEI AL CLIENT NO ES UN DEPARTAMENT,

Es la nostra actitud

MES DE 2.000 PRODUCTES PER AL FORNER | EL PASSTISSER
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TOT A PUNT
PER FER
PANELLETS

Entrega en
24/48 | =
( ()

93 652 12 34

Avenida Marina, 6-8 - Poligono Industrial Les Salines
08830 Sant Boi de Llobregat ( Barcelona)
www.josellopart.com

JOSE LLOPART

== PRODUCTOS PARA PANADERIA Y PASTELERIA ==
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SINOFCOLD ESCHER REVENT
Abatidor Amasadora Horno

Nosotros la
tecnologia.
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||§ SIN>COLD E E ¢Quieres ver las
maquinas en accion?
ESCHWEXBS No te las pierdas.
E @sermontsa
In Bread We Trust

sermont y S=@A= ¢/ Sepllveda, 140 bis | 08011 Barcelona | T 93 423 15 10 | www.sermont.es



V RUTA DELS
“MILLORS
PANELLETS
DE PINYONS

DE CATALUNYA”

amb el suport

PREMI

Panellet
d’Or

AL MILLOR

PANELLET

. Concurso dirigido a panader@ y
@ s anadi pasteler@s de Catalufia

CARACTERISTIQUES Para participar, hay que inscribirse antes del
, , dia 8 de octubre enviando un correo a:
Panellet de pinyons classic . .
- Forma: Boletes rodones, lnfO@paIlathSCom
e TG e indicando nombre, apellidos, nomde el
S0 estabimment.

- Ingredients basics: Amctlla marcona,
Sucre,Pinyons, Ou i Aigua, eleCtI'éI‘IlCO.

establecimiento, direccidn, teléfono y correo



Todos los panader@s y pasteler@s que quieran
participar se tienen que inscribir y aceptar las
normas del concurso.

Una vez inscritos, tendran que preparar

Ens adaptem!
y seleccionar 4 panellets de pifiones iguales por

el concurso. Slgl]l ql]]Il Sigl]i l’espai del vostre obrador

Los inscritos al concurso tendran que hacer llegar
los 4 panellets en la Escuela del Gremio de
Panaderosde Barcelona (Pau Claris, 141 -
Barcelona)

9 Octubre - de 16:00 h. a 18:00 h.
10 Octubre - de 10:00 h. a 12:00 h.

El dia 11 de octubre el jurado harad la cata
totalmente anénima de todos los panellets
presentados y confeccionara la lista de los
participantes que este afio formaran la ruta de
los mejores panelletsde pifiones de Barcelona.

Acabada la valoracién, Panatics contactard con
los participantes seleccionados para comunicar
que han sido escogidos para formar parte de

la ruta de los mejores panellets de Barcelona y
citarlos para hacer entrega de los diplomas y
premios correspondientes

Neteja

ENTREGA DE DIPLOMAS

Dia 16 de octubre a las 17:00h Les cambres de fermentacio controlada:

en la Escuela del Gremio de Milloren el sab?r ila te).(tur.a del !Ja. :
Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.
Panaderos

de Barcelona Ciudad.

Duero, 62 - 08223 TERRASSA

+3493 73108 04 frigual

www.frigual. com




Semes m?ﬁm&a muy selidefiic
CENA SOLIDARIA SANTA ANNA HOSPITAL DE CAMPANA

“SOSTRE PELS SENSESOSTRE”

El pasado martes 1 de octubre se celebrd en el maravilloso claustro del siglo XV de la iglesia
de Santa Anna de Barcelona la cena solidaria.

Nuestro Gremio colabora cada semana llevando el pan a los mas de 300 almuerzos, comidas
y cenas que sirven cada dia.

Este afio suministrado todo el pan que se necesitd por la cena, mas de 240 asistentes
disfrutaron de un excelente cenar organizada por los voluntarios/as que colaboran de forma
totalmente altruista.

La ayuda de los camareros/as todos alumnos/as del colegio de teresianas de Ganduxer
hicieron una maravillosa tarea con gran simpatia y preparacién.

El proyecto del Hospital de Campafia a la parroquia de santa Anna —ubicada en el antiguo
monasterio romanico-gético-, en el mismo corazén de la ciudad de los negocios, empieza el 17
de enero de 2017. Durante el 2017, ocho millones de turistas pasaron por el centro de histérico.
Todo un mundo de comercio y turismo en la gran ciudad donde nos podemos encontrar con
personas de cualquier rincdn del planeta. A su lado hay una ciudad oculta. En Barcelona, cada
noche duermen en la calle alrededor de 1.026 personas. Ademas, en centros residenciales y pisos
de programas publicos y privados pasan la noche 2.006 personas. Si afiadimos las 417 personas,
pernoctando en asentamientos y estructuras informales instaladas en solares, un total de 3.383
personas viven una exclusion extrema de la vivienda. Y una gran parte viven en la Barcelona
turistica donde conseguir una vivienda supone un alquiler elevadisimo

Durante los Ultimos afios, se ha perfilado el proyecto “Hospital de Campafia” que se desarrolla
en la parroquia de santa Anna. A la capilla de la Piedad se habilitd desde el comienzo un espacio
de acogida con servicio de almuerzos y meriendas, y también como refectori de bebidas calientes
y frias, pastas y fruta — segUin la época del afio-. Se ha visto la necesidad de dar un merendar
cenar algo més fuerte los jueves que es el dia que cierran el comedor las Hermanas de Calcuta.
En esta zona de acogida donde pasan el dia, pueden disponer de un servicio de wifi permanente
y carga de mdviles, ademés un espacio para el descanso. A la capilla del Santo Sepulcre se ha
habilitado una zona de escucha con mesas para la acogida personalizada. Asi mismo, se ha
adecuado el espacio central de la iglesia tanto para la oracién como para celebracion litdrgica
de los feligreses, como también para la acogida de los visitantes que desean conocer el antiguo
monasterio.

Peio Sénchez, Rector de la
parroquia Sta. Anna con
Jaume Bertran, President
del Gremi de Flequers de
Barcelona

La Tabla de la Fraternidad es nuestro programa mas grande. Es un comedor social para buscar ir
mas alla del alimento, para crear vinculos de fraternidad con las personas acogidas. Este espacio
busca ser un espacio basado en las relaciones y el acompafiamiento cotidiano de las personas. El
servicio es abierto de lunes a sdbado por almuerzo, comida y cena. Durante el 2023 se contd con
el apoyo fundamental de la Fundacién Ferrer Sustainability, el Club Rotary de Barcelona y el
Banco de Alimentos, entre otros de otros colaboradores.

PERSONAS ATENDIDAS: 2.702

MUJErES....ovviviiiriciine 275
SERVICIOS DE COMIDA: 116.095
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ELABORACION
PA de MAR

INGREDIENTES

9 kg de harina de trigo ecoldgica

1 kg de harina ecolégica molida a la piedra ( T85)
7 litros de agua de mar (70% hidratacion)

2 kg de demasiada madre ( 20%)

50 gramos. de levadura.



PROCESO Continuan las
PASO A PASO reuniones on-line

Poner todos los ingredientes a la amasadora, d e n u EStra j u nta

primero la harina de trigo, después la harina
molida a la piedra, la masa madre y casi toda el
agua,dejamos un poco para el final.

Incorporamos la levadura y el resto de agua los Aﬁadiros a nuestras reuniones!

altimos 5 minutos.
Tiempo de amasado: 18/20 minutos.

Una vez tenemos la masa, la dejamos reposar
unas 2 horas.

La temperatura de la masa tiene que ser de unos
24°

A continuacién cortamos porciones de 350
gramos. Formamos barrotes, y dejamos reposar
unos 15 minutos.

Una vez reposados los barrotes los estiramos, y
formamos una barrita larga y delgada (de 1,20
metro aprox.)

Juntaremos las dos puntas para dejar un circulo

cerrado, retorceremos las barras dejando dos Nuestra Junta directiva sigue con sus reuniones, dos veces (martes) en el
gazas a los extremos porque nos queden bien los mes se realiza la junta con videoconferencia, a las 18:00 h donde estais
agujeros. todos invitados, .

Los que querdis afiadiros a la reunion pedir informacion

Una vez formadas, las dejaremos fermentar unas : X A »
a Vicky Arroyo del Gremio y os explicard como podéis acceder.

dos horas en una lata con papel sulfurado, ( sobre

todo fas barras muy separadas.) Como siempre tratamos de los temas mas actuales que afectan

directamente a nuestro oficio y a nuestro sector.

Antes de hornef.jdo volver a ?b”r bien las gasas Poder uniros a nuestras reuniones y participar activamente.

para que el agujero quede bien para poner la

cuerda. A continuacién hacemos unos cortes y ya Nos gusta saber las inquietudes, los problemas de nuestros agremiats
podemos hornear. y sobre todo sus expectativas.

Una vez cocidas ponemos la cuerda marina por
uno de los aguijeros.



DEPENDIENTE[A DE
PANADERIA ¥ ACABADO DE
PRODUCTO EN OBRADOR

TALLER: PAN DE
ESPELTA CON
MASA MADRE

INSCHIFCIOMES ABIERTAS 9
INICIACION A LA

PAN DE VIENA, i o . -

» PAMADERIA

FOCACCIA Y PAN et W g ]
DE MOLDE e F o :
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INSCRIPCIIMES ABSEATAS




PIZZA ITALIANA -
MAESTRO PIZZERD
MICHELE INTRIERI

Michisa Intriori

/\_(scuux.

\"'4
FopLOt,

MASAS MADRE
(POOLISH, BIGA,
LEVAIN,
CATALANA, ETC)

Touwy Wnlly

APREMDIZ DE
PANADERIA - 75

INTENSIVO DE
PASTELERIA NIVEL




3 INSCRIFCHIMES ABERTAT N - i V V K BFCRIPCIDRES ARERTAS
MANIPULADOR 5 ! - : L ]
DE ALIMENTOS t ol i

ELABORACIONES
DE HOJALDRE:
ROSCON,
PALMERAS Y MIL
HOJAS

RAafs Batalla

o BFRCRSPCIONES ABIERTAS

ELABORACION
DE COOKIES

PASTELERIA DE
INVIERNO
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Nuestra escuela esta bien situada, en el centro de
Barcelona, y muy bien comunicada con enlaces de
transporte publico de autobuses, metro y tren de
cercanias.

Carrer Pau Claris, 141 planta baixa

T —— - v 3
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Todas nuestras formaciones son bonificables total o
parcialmente por las cuotas de la Seguridad Social, siempre
que la empresa disponga de crédito suficiente y esté al
corriente del pago de las cuotas de la Seguridad Social.

Més informacion en : www.gremipabcn.com
mminguell@gremipabcn.com

escuela

AVISO IMPORTANTE!

FORMACION BONIFICADA

Todos nuestros cursos son bonificables total o parcialmente
por las cuotas de la Sequridad Social, siempre que la empresa
disponga de crédito suficiente y esté al corriente del pago de
cuotas de la Seguridad Social.

Para poder tener acceso a una formacion bonificada se tiene
que estar

en activo y dado de alta al régimen general de la Seguridad
Social. Por lo tanto, las personas dadas de alta como
auténomas o en paro, no pueden bonificar.

La formacion bonificada solo la puede pedir la empresa que
quiere que uno 0 mas de sus trabajadores hagan una accién
formativa. La empresa tendra que estar al corriente de pago
de la Seguridad Social.

El importe a bonificar dependera del crédito de que disponga
la empresa, de las horas del curso que quiera hacer y de los
trabajadores que inscriba. El maximo bonificable son 13 €/h
por alumno hasta llegar al total del mencionado crédito. Este
crédito viene dado por el nimero de trabajadores y del % de
|as retenciones sobre los sueldos del afio anterior.

Si necesita mas informacion,

No dude en contactar con nosotross,
estarem os encantados de atenderle!
Sra. Maika Minguell

93 2155500
mminguell@gremipabcn.com
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ificada 100%
informacié: mminguell@gremipabcn.com

W%

PIZZA ITALIANA — MAESTRO PIZZERO:
MICHELE INTRIERI. (TARDES)

DESTINATARIOS
Curso de 25 horas practicas donde se aprenderan las bases esenciales
para iniciarse en la profesion de Pizzero.

Curso dirigido a profesionales del sector, pizzeros, panaderos, amantes
y apasionados gourmets de la pizza, personas que se inician en la
profesion

OBJETIVOS

Michele Intriere, Mestre Pizzero de segunda generacion, se uno
reconocido formador con escuela pripia en ltalia. Té grande
experiencia en la formacion de chefs de pizza, algunos de ella de gran
prestigio internacional.
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EL CURSO INCLUYE

Formacion presencial, tedrica, practica y participativa

Todos los ingredientes necesarios para la elaboracion individual de los
productos (cada participante elabora sus propios productos)
Utensilios, maquinas y equipos profesionales

Bata desechable por el obrador

Los productos elaborados para ser degustados

Atenciid personalizada por parte del profesor.

Seguro de accidentes.

Dosier formativo con fichas técnicas de elaboracion

Atencidn puesto-curso

Certificado acreditativo de aprovechamiento del curso emes
conjuntamente por la Scuola Italiana de Pizza y la Fundacidn Gremio
de Panaderos de Barcelona



Formacion bonificada 100%
informacié: mminguell@gremipabcn.com

gl
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DESTINATARIOS
Personas interesadas al adquirir las bases técnicas para elaborar los diferentes
productos propios de este oficio y arte que conocemos como pasteleria.

Se proporcionan pautas de trabajo para ser aplicadas tanto en obradores artesanales y
establecimientos de restauracion como nivel particular.

OBJETIVOS

Conocer las materies primeras y sus caracteristicas.

Conocer y aplicar las técnicas de elaboracién de productos con una presentacion, forma
y textura adecuadas.

Conocer y aplicar las técnicas de decoracién y acabados

Materias primas utilizadas en pasteleria y reposteria: harinas, ovoproductos, grasas,
lacteos y edulcorantes.

Técnicas de elaboracion: batido, amassat, tamizado, coccion, laminado.
Formulaciones y fichas técnicas.

Elaboracion de masas: vareos, escaldados, hoja y azucaradas.

Elaboracion de cremas: de leche, huevo, nata y mantequilla.

Elaboracion de rellenos dulces y salados.

Utensilios y equipos: conocimiento y manejo: manga pastelera y boquilla, cornet,
paletas, pinceles, pala de quemar y carrete.

Aplicacion de técnicas de frio.

Técnicas artesanales de decoracion y acabados.

Elaboraciones

Bases, cremas, rellenados y pan de pellizco.

Planchas, genovés, planchas gioconda, quema pastelera, crema de mantequilla,
trufa, mermeladas naturales.

Pasteles clasicos, pastelillos y mousses basicos.

Amases massini, amases de dpera, amases selva negra, pastelillo de arroz con
leche y melocotén, pastelillo de peras al vino, pastelillo de browni, pastelillo de
crema con fruta natural, brazos de sabores, mousses.

Reposteria y hoja.

Eclairs, tandem, mine tartaletes, pequefio four, lionesas,chips dulces y salados,
roscon, bandas de fruta.

Iniciacion al chocolate

Rocas, bombones modelados, misicos. Construccién de figuras planas.

EL CURSO INCLUYE

Formacién presencial, tedrica, practica y participativa.
Todos los ingredientes necesarios para la elaboracién
individual de los productos (cada participante elabora sus
propios productos).

Enseres, maquinas y equipos profesionales..

Ropa de trabajo para el obrador

Los productos elaborados para ser degustados.

Atencion personalizada por parte de nuestros expertos.
Seguro de accidentes.

Dosier formativo con fichas técnicas de elaboracion.
Atencion puesto-curso

Certificado de asistencia emitido por la Fundacion Privada del
Gremio de Panaderos de Barcelona
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PANETTONE DE CHOCOLATE

PRIMER IMPASTO
Harina 2000 g

Agua 900 g

Masa Madre 800 g
Azlcar 900 g
Mantequilla 1200 g

SEGUNDO IMPASTO
Harina 750 g

Leche en polvo 100 g

Crema pastelera 300 g*
Miel 200 g

Mantequilla 1300 g

Yemas 750 g

Aztcar 500 g

Pasta de naranja 250 g

Sal 60 g

Cacao en polvo 150 g (agua)
Nata (opcional) 100 g
Chocolate 3000 g (2000 g con leche 40% / 1000 g negro (55%-70%)

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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CREMA PASTELERA

500 g leche

250 g nata

175 g azlcar

150 g yema de huevo

150 g almidén de maiz (maicena)

000000000000 000000000000000 00
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PANETTONE DE FRUTAS

PRIEMR IMPASTO

200 g Harina de Panettone
750/750 g masa madre
900 g azlcar

850 g agua

900 g yemas de huevo
1200 g mantequilla

100 g agua (opcional)

SEGUNDO IMPASTO
750 g harina

100 g leche en polvo
150 g miel

300 g crema pastelera*
1250 g mantequilla

850 g yemas

450 g azlcar

300 g pasta de naranja
55 g sal

100 g nata liquida

1000 g pasas hidratadas
1500 g naranjas confitadas
500 g limén confitado

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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MASA MADRE DE PANETTONE

Una masa madre de Panettone serviria para hacer pan una masa madre de pan no nos servird para hacer Panettone. La masa madre de Panettone es
una combinacion de levadura y bacterias diferente a la masa madre de pan.

¢QUE NECESITAMOS PARA HACER NUESTRA MM DE PANETTONE?

*Se trata de un proceso complejo, necesitaremos entre 48-72 horas de reposo.

eRigurosidad con los tiempos y temperaturas de fermentacion. Necesitamos tiempos de 3-4 horas para los refrescos cortos y entre 12-16 horas para
el refresco largo.

*Para los refrescos cortos necesitamos temperaturas entre los 26-30° y 16-18° para los refrescos largos.

SOBRE LA HARINA

Necesitaremos una harina de fuerza entre 270-450W y un P/L de 0,4 — 0,8. EI P/L es la relacion entre elasticidad y extensibilidad. A un valor mas alto
(0,8-1,4) més elastica sera la masa y a menor valor (0,4-0,8) mas extensible serd la masa resultante.

-Problemas de una mala eleccion de la harina:

ePérdida del volumen tras el horneado.

eCapacidad de colapsar

eLas MM de Panettone suelen ser poco hidratadas. Su valores van del 44-50% de hidratacién

SOBRE LOS REFRESCOS:

REFRESCO BASICO
1 de MM + 1 de harina + 0,45 de harina -> Refresco corto
1 de MM + 2 de harina + 0,90/1 de agua -> Refresco largo o de limpieza

AMASADO DE LOS REFRESCOS:

eAmasado corto 7-8 minutos

eConseguir elasticidad

*2-3 plegados sencillos

eFormar un rulo para guardarlo o hacer el refresco largo.
eFormar en bola para el refresco corto

EL PROCESO HACIA LA MASA MADRE DE PANETTONE
Existen 3 pasos importantes:

1.Refresco largo

2.Bagnetto o bafio

3.Refresco corto

1.REFRESCO LARGO

eTiene una duracion entre 14-16 horas (nocturno) a una temperatura de 16-18°

Se envuelve en plastico o tela (fermentacion sin oxigeno, anaerébica).

eLa falta de oxigeno junto con la temperatura provoca una mayor formacion de bacterias en relacién a las levaduras.
Todo esto purifica la MM de copas de levaduras y bacterias que no aportan nada a la elaboracién final.
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2.BAGNETTO O BANO DE LA MASA MADRE

Después del refresco largo, la MM se corta en medallones de unos 2cm y
se depositan en un recipiente con agua tibia de 32-38°y con 2-5 g

de azlcar por litro de agua. El bagnetto dura unos 10-20 minutos

y la masa madre debe flotar.

El bafio permite:

*Que una parte de la acidez generada por el refresco largo vaya al agua.
Desacidifica la masa madre.

eLa temperatura del agua permite recuperar temperatura a la masa madre.
Se debe escurrir la MM tras el bafio. El primer refresco tras el bafio debe ser asi:
1 de MM + 1 de harina + 0.35 de agua

3.REFRESCO CORTO

Tiene una duracion entre 3-4 horas y se realizan a una temperatura entre 26-30°
en un recipiente abierto por tanto en presencia de oxigeno (aerébica).

En estos refrescos la proporcion entre las levaduras y las bacterias no cambia

en exceso, pero si que aumenta la velocidad de multiplicacion

de los fermentos. Tras los respectivos refrescos, nuestra masa madre

presenta mucha actividad.
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Pasteleria y sabores acidos: la tendencia que crece entre los consumidores

Fuente:Pan de calidad

Los sabores acidos estan tomando un lugar cada vez mas destacado en la dieta de la poblacién. Y es que, segun se desprende de la encuesta Taste
Tomorrow, elaborada por Puratos, multinacional lider que ofrece una amplia gama de ingredientes y servicios innovadores para la industria de la panaderia,
pasteleria y chocolate, cada vez mas personas optan por productos que incorporan elementos de sabor acido.

Segun el informe Tastetomorrow, que se ha elaborado mediante datos de
panaderia, pasteleria y chocolate de mas de 18.000 consumidores de 44 paises
de todo el mundo con el objetivo de conocer las principales tendencias del sector
alimentario, existe una tendencia creciente hacia el gusto por los sabores &cidos,
estrechamente asociados a alimentos refrescantes, ligeros y saludables.

En este sentido, y basandose en las interacciones en redes sociales relacionadas
con alimentos, la encuesta ha constatado que las bayas y las frutas citricas son los
sabores acidos que més estan en alza. Asi, el nimero de menciones en tormno a las
frambuesas ha aumentado un 44%, mientras que las conversaciones sobre frutas
como el pomelo han crecido un 103%.

En palabras de Daniel Garcia, Marketing Intelligence Manager en Puratos, “este
tipo de sabores normalmente se asocia a la frescura, la naturalidad y la salud, por
lo que, a medida que las personas comienzan a comer de manera mas consciente
se sienten atraidas por ingredientes como las frutas acidas, ricas en vitaminas y
antioxidantes”.

Segun la encuesta Taste Tomorrow, impulsada por Puratos para conocer
las tendencias del sector alimentario, el sabor acido esta cada vez

mas presente en la dieta, asociado a alimentos refrescantes, ligeros y
saludables.

El cido en pasteleria

En lo que respecta a la pastelerfa, esta tendencia también se manifiesta en las
elecciones en torno a los postres, de manera que las frutas acidas se encuentran
cada vez mas presentes en las recetas de todo tipo de dulces. El sabor acido
proporciona una experiencia gastronémica mas interesante y agradable, puesto
que ofrece cierto contraste y equilibrio en postres y pasteles que, de otro modo,
serian mayoritariamente dulces. Ademas, lo acido contribuye a ensalzar la
sensacion en la boca. De este modo, ingredientes como los arandanos, el pomelo,
el limén, el maracuya o la granada son cada vez mas comunes en el dmbito de la
pasteleria.

El aumento de los sabores fusion

Los sabores fusion son otra de las tendencias que estan cogiendo cada vez
més peso en el mundo de la pasteleria, ya que ofrecen sabores acidos nuevos y
emocionantes, y hay muchas opciones en todo el mundo. Los citricos japoneses,
como el yuzu, hassaku, kabosu o sudachi, las limas australianas, el calamansi
filipino o los limones combava de Indonesia son algunos ejemplos.

En cuanto a los datos recogidos por Taste Tomorrow, el 66% de los consumidores
afirman que les gustarfa probar sabores exdticos de otras partes del mundo, cifra
que fue solo del 60% en 2021. Por otro lado, el 65% de los encuestados sostiene
que quiere probar sabores nuevos o una combinacion de sabores que al principio
son inusuales, por lo que comienza a explorar nuevos sabores acidos de todas las
partes del mundo.
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La Final del Concurs Millor Pa de Pagés Catala 2024 ja té finalistes

Farn Mistral (Barcelona), Montserrat Forners (Barcelona) Forn Massana (Cornella de
Llobregat), Forn I'Espurna (Berga) i Forn Sistaré (Reus), son les cinc fleques que
s'han classificat per a la final del Concurs Millor Pa de Pagés Catala 2024, que tindra
lloc a Banyoles el proxim 23 de novembre.,

Entre els cinc finalistes tenim els guanyadors del Concurs de l'any 2109 (Forn
Mistral), del 2022 (Montserrat Forners) i del 2016 (Forn Sistaré). Per |la seva banda,
el Forn Massana i el Forn I'Espurna ja saben el que és classificar-se per la final més
d'una vegada.
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El Concurs que convoca el Consell Regulador de la IGP Pa de Pages Catala va
realitzar la seva eliminatoria prévia a 'Escola de Fleguers de la Fundacio del Gremi
de Flequers de Barcelona. Com és reglamentari al Concurs, el Jurat va valorar els
pans dels participants mitjangant un tast a cegues en el qual els pans tenen assignat
un namero. Es al final de la valoracié dels pans quan el president del Jurat obre el
sobre plica on es detalla quin nimero té assignat cada fleca participant.

El jurat de l'eliminatoria va ser presidit per Pilar Marqués, vicepresidenta de la
Federacio Catalana d'Associacions de Gremis de Flequers; Pere Sellarés,
vicepresident de la Comissié Rectora de la IGP Pa de Pagés Catala; M. Cruz Barén,
sotsdirectora de I'Escola de Flequers Andreu Llargués, i Antoni Valls, director de
I'Escola de la Fundacié Gremi de Flequers de Barcelona.

La Final del Concurs de la IGP Pa de Pagés Catala tindra lloc el proxim dia 23 de
novembre al Teatre Municipal de Banyoles (Girona), en un acte obert al piblic. El
president del Jurat sera l'alcalde de Banyoles i president de la Diputacié de Girona,
Miguel Noguer. Els assistents a la final podran veure en directe les deliberacions del
jurat, coneixer els finalistes i gaudir d'un espectacle.



Nos renovamos para potenciar a nuestra herencia y trayectoria

Farines Ylla 1878 somos una empresa de harinas artesanas con 146 anos de historia, pero con una gran capacidad de adaptacian.

LLAIS/8

En los dltimos tiempos, hemos renovado la direccidn, ha tomado el control de la empresa Jordi Ylla Parareda, este ano también hemos
renovado nuestras oficinas y estamos continuamente renovando nuestras instalaciones industriales. Pero nos faltaba renovar nuestra

imagen, y este momento ya ha llegado.

Estamos muy contentos de presentaros nuestra nueva identidad, una marca con una tipografia muy limpia y clara donde ponemos al
mismo nivel el nombre de la familia y el ano de fundacidn de la empresa, remarcando y poniendo en valor nuestro largo recorrido.

La marca en esencia transmite tradicion pero desde un punto de vista muy actual. Es una marca dinamica y versatil, pensada para funci-
onar en formatos fisicos y digitales. Ademas, dispone de diferentes aplicaciones, iconos y sellos graficos de apoyo en funcion del sector:
hornos de pan, pasteleria y pizzerias.

Pero este cambio no sera el Gnico, pronta veréis uno mas, con el que hace tiempo estamos trabajando, y que daremos a conocer proximamente,

L

Es una bomba de la Il Guerra Mundial

Asi reacciond un médico al ver los ingredientes de una barra de pan industrial.
Félix Lopez Elorza, médico especialista en intolerancia alimentaria, no pudo
evitar alarmarse al ver las "14 paginas de ingredientes” que tenia una
barra de pan industrial.

Equipo de Investigacion entrevisto a Félix Lopez Elorza, médico especialista
en intolerancia alimentaria. Los reporteros le mostraron una barra de pan
cuyos ingredientes eran harina de trigo y de centeno, agua, levadura, sal,
antiaglomerante, lecitina de soja, antioxidantes, enzimas, lo que indigng

al experto: "Si tenemos en cuenta que hay unos 14 paginas de ingredientes,
de entrada ya me parece mal; esto en vez de una barra de pan es una
bomba de |a Il Guerra Mundial ",

En este sentido, Lopez Elorza explicd que la larga lista de ingredientes tiene un motivo: " Acelerar la fermentacidn para hacer un corre que

te pillo, un pan rapido”. El médico especialista en intolerancia alimentaria, que estudié los efectos del consumo del pan rapido sobre la salud,
advirtio de posibles consecuencias, como una "histaminosis alimentaria no alérgica”. "No se hace la digestion correctamente y nuestro
sistema inmune, por decirlo de una forma resumida, nos avisa de que algo va mal...", alertd el experto.

24 ago 2024. El contenido al que hace referencia la informacidn forma parte de un programa de Equipo de Investigacion de 2019 que la Sexta ha vuelto a emitir el viemes 23 viernes.
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50 Panader@s TOP de Espana.
Todo apunto para conocer a |@s ganador@s

Con las convocatorias de la zona centro en Madrid y de la zona norte en Pontevedra, termina la ruta
de L@s 50 Panader@s TOP de Espana 2024.

=1 N P : ' Con las convocatorias de la zona centro y zona norte
- 7 finaliza la ruta de L@s 50 Panader@s TOP de Espafia
{w 2024,
|

En esta primera edicion y a lo largo de cuatro
convocatorias hechas en 6 meses, han participado
324 panader@s de todo el pais, con una amplia
representacion de panader@s de todas las
comunidades.

Panatics y Pan de Calidad estan muy satisfechos

por esta gran participacion y con las novedades
aplicadas en este nuevo proyecto: Mismo jurado en
todas las convocatorias y la entrega de las valoraciones
de dicho jurado en un sobre cerrado al notario de
cada ciudad donde se ha ha celebrado cada

evento.

Queremos, como no, dar las gracias a tod@s |@s
participantes por el esfuerzo que representa los
desplazamientos, a las administraciones, a los
miembros del jurado y especialmente a las empresas
del sector que siempre han estado a nuestro lado.




Tercera Convocatoria.
Zona Centro (Madrid).

El Salon Real de la Casa de la Panaderia de Madrid
ha sido el escenario elegido para celebrar la tercera
convocatoria de la zona centro dentro del Concurso
50 Panader@s TOP de Espaiia 2024.

Casi un centenar de panaderias artesanas inscritas han
acudido a la convocatoria presentada por las plataformas
Panatics y Pan de Calidad, organizadoras del evento L@s
50 Panader@s TOP de Espaiia 2024.

Junto a panaderias de toda la comunidad madrilena se
han unido representacion de profesionales panader@s
de Murcia, Baleares, Canarias, Cantabria, Pais Vasco,
Extremadura, Huelva y Sevilla.
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Cuarta Convocatoria.
Zona Norte (Pontevedra).

El Mercado Central de Abastos de Pontevedra ha sido el
escenario elegido para celebrar la cuarta convocatoria de
la zona norte dentro del Concurso L@s 50 Panader@s TOP
de Espana 2024.

Mas de 60 panaderias artesanas inscritas han acudido a la
convocatoria presentada por las plataformas Panatics

y Pan de Calidad, organizadoras del evento L@ 50
Panader@s TOP de Espana 2024.

Junto a panaderias de toda la comunidad gallega se han
unido representacion de profesionales panader@s de
Castilla y Ledn, Asturias, Cantabria, Pais Vasco y Aragon.



La dinamica de los dos concursos se ha traducido en la entrega de

dos panes redondos con las caracteristicas estipuladas en las bases
del concurso y en el que una vez recibido el pan se le ha sido asignado
un numero.

Ademas, cada panader@ ha tenido que aportar una ficha técnica con la
descripcion, ingredientes y proceso de elaboracion.

Posteriormente, el jurado formado por cinco expertos profesionales,
Eduardo Ubeda, Manuel Flecha, Florindo Fierro, Carlos Martin y Pere
Fabrega han sido los encargados de catar de una manera anonima cada
uno de los panes.

La cata debido a la gran afluencia de panes presentados se ha
dividido en tres y dos sesiones respectivammente para que

el jurado pudiera descansar y ejercer bien su valoracion que se ha
centrado en valorar los aspectos referentes a suela, corteza, miga,
coccion, sabor, textura.

Al terminar cada cata, los miembros del jurado han depositado sus
evaluaciones en un sobre cerrado que se ha entregado en la notaria
de Madrid y la de Pontevedra.

A continuacion, se procedera a la apertura de los cuatro sobres ante
el notario de Madrid, y revelar los 50 obradores con mayor puntuacién
que seran visitados de forma totalmente anénima para valorar la
presentacion del producto en tienda y la atencion al publico.

A 1@s 50 finalmente seleccionad@s seran convocad@s en Madrid para
la gala final que tendra lugar el martes 29 de octubre donde se les
entregara la estrella que los certifica como un@ L@s 50 Panader@s TOP
de Espana 2024.

En el mismo acto se entregaran tres estrellas especiales a |@s tres mejores
panader@s de las cuatro convocatorias y se les hara entrega de la Estrella

de Oro, de Plata y de Bronce.
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Las redes sociales

Nuestra web al dia!

Os animamos a entrar en el Facebook del web del Gremio para estar en contacto .
con otros panaderos, conocer novedades del Gremio, articulos de interés de

nuestro sector, dar vuestras opiniones... Todo un mundo de posibilidades. Aqui os

muestramos algunos comentarios publicados Gltimamente.
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ANUNCIOS DE VENTA'Y TRASPASOS DE PANADERIAS
| DESPACHOS DE PAN

EN TRASPASO

Traspasamos negocio de
panaderia artesana y cafeteria
degustacion en:

Carrer Olzinelles 103  (08014)
BARCELONA

Interesados llamar al

93 353.64.86

Preguntar por Jesus o Antonia

ES TRASPASSA

Traspas de Forn de Pa amb obrador
en actiu.
Som al centre de Barcelona.

Per més informacio:
Tel. 933026091
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EN
TRASPAS

OBRADOR AMB
SIS BOTIGUES BEN
SITUADES A LA
ZONA DEL POBLE
NOU-BESOS

e 672 149 400

- : 5 LTS S g -
P o TILS o Ll
1 . R ’ -y
. - W e —4 R
i e : = o
" [*F il
- R e T
e -
, b
E 4 +
S 2 g .
- | oY —
Y S o
-
[} L
=}
N
| ]
Y
e

£
— ‘.:::*:..._:__ oREMI D¢ ¢, ‘v.l_,_,,. Yk, - _'_ ) :- , j.
A N <4
a b ( * iy - A )
| * * =
ACHTHI |
™ ] . ) . &
ﬂ.‘? R A 85 1.11;.- ' i
FoELO® L -

-
o
r




LEL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

El problema de la reincidencia en los hurtos y delitos contra la propiedad en Barcelona
clama al cielo. Todo tipo de entidades y asociaciones se quejan.

También los jueces, la Generalitat y el Ayuntamiento, que han reclamado soluciones al
ministro de justicia.

El ministro ha reconocido el problema pero no se ha comprometido ni a crear los seis
nuevos juzgados que solicita la decana de los jueces, ni a modificar el codigo penal.
Los barceloneses consideran la seguridad su principal problema. Poder ir tranquilo por
la calle y que te respeten aquello que se tuyo no solo es uno de los cimientos de la
democracia, sino de la politica.

Por lo tanto, todos los implicados al resolver esta situacion se tendrian que tomar el
problema muy seriamente y darle solucion antes de que las aguas se salgan de madre.

Ha vuelto a comenzar el debate sobre la reduccion de la jornada laboral a cuatro dias.

Creo que es un debate peligroso porque incide en un premio sin explicar el camino para
consegquirlo.

Tampoco hace hincapié sobre el que es el importante en las empresas: la productividad y |a
competitividad. El tema no es si se tienen que trabajar cuatro o cinco o seis dias, sino como
aumentar la productividad y la competitividad de las empresas.

Pero parece que este debate —que se debe de considerar antipatico- interesa poco y nos
centramos en el debate sobre ampliar semanalmente los dias de fiesta. Y esto solo aquellos
que lo puedan hacer, esté claro. Porque el pequefio comercio y los tenderos tendran que
continuar haciendo més horas que un reloj.

Leo que China se dedica a regalar parejas de 0sos pandas en los gobiernos amigos
como una parte de su estrategia diplomatica y comercial.

En Finlandia, pero, se han encontrado con un problema: resulta que el mantenimiento de
la pareja de osos panda se va a mas de un millén y medio de euros anuales y los fineses
han decidido que, por muy bonitas que sean estas bestias, no se las pueden permitir.

Ante muchas decisiones frivolas y carisimas de algunas administraciones, esta actitud
humilde, pragmatica y realista de los fineses nos tendria que recordar que no se tiene
que estirar mas el brazo que la manga.
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Desde hace meses me he dado cuenta que hay estados que

no hacen ningun caso de las resoluciones de organismos
internacionales. Estas resoluciones afectan desde temas mas o
menos menores hasta temas de gran envergadura. Parece como
si, mas alla de dar la razdn a una de las partes en conflicto, de
una manera contundente o de una manera matizada, el trabajo
de estos organismos internacionales no sirviera para nada.
Finalmente, se impone la ley del més fuerte, que, a la resolucién
que ha recibido responde: “td ve diciendo, que yo voy haciendo”.
Esta situacion es preocupante, puesto que cuestiona la utilidad de
los organismos internacionales, aunque no deja de ser cierto que si
ni siquiera no se sintiera su voz, todavia estariamos peor.

Cuando escribo estas rayas el Barca acaba de ganar 1a 0 en

el Getafe. No es un gran resultado, ya lo sabemos, pero es un
resultado. Con siete partidos jugados el Barca es lider a primera
divisién. Con un equipo practicamente clavado al del afio pasado
el entrenador Hansi Flick ha conseguido que las sensaciones sean
radicalmente diferentes de las que teniamos con Xavi.
Desconcierta un poco, esto. Cdmo puede ser que con las mismas
piezas, los resultados sean tan diferentes? De todas maneras, la
liga acaba de empezar y somos muy lejos de poder cantar victoria.

En cuanto al Girona y en la Espanyol bien es verdad que no han
empezado la temporada casi. Sorprende la bajada de nivel del
Girona, que el afio pasado fue el equipo revelacion y este afio
juega la Copa de Europa. Me pregunto si tiene suficiente plantilla
y de suficiente calidad para hacer frente a tantas competiciones,
sobre todo después de los traspasos que ha hecho.
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NOU ACORD COL-LABORACIO

Cremi de Fleguers Arnal

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

Compravendes
Arrendaments

ADMINISTRACIO DE FINQUES

Administracio Comunitats de Propietaris
Administracio d'urbanitzacions

GESTIO DE PATRIMONIS IMMOBILIARIS

Formalitzacid | Gestid de Contractes

Cestio de les rendes

Assessorament | gestio dels patrimonis immobiliaris
Valoracions patrimonials

Control | gestid de la morositat

BEN APROP DEL GREMI

934 871 665
inmobiliaria@arnal.es @

Carrer Valencia, 245 3°3*
08007 Barcelona @arnalrealestate

Carrer Huelva, 102, local 1 o Eharnalrealestate
{cant. Treball)
08020 Barcelona

#arnal_realestate
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A BON LLEVAT TROBAREU TOTS

ELS INGREDIENTS PER ELABORAR
AQUESTES EXQUISIDES |
DOLCES LLAMINADURES

UN ANY MES, BON LLEVAT
PATROCINA EL CONCURS

DELS MILLORS PANELLETS
DE PINYONS DE CATALUNYA
2024

bonllevat.es



