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EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTA
AMB VOSALTRES TOT L' ANY.

SOM LA MILLOR ASSESSORIA DEL MON DEL PA

EL MILLOR EQUIP DE PROFESSIONALS
ADVOCATS, ECONOMISTES,
GRADUATS SOCIALS | GESTORS
DEDICATS A ’ASSESSORAMENT
JURIDIC, FISCAL, COMPTABLE |
ADMINISTRATIU D’EMPRESES

I PARTICULARS ESPECIALITZATS EN
EL SECTOR DE LA FLECA.

Entra a la nostra web

www.gremipabcn.com

amb el suport




editorial

“Hem de tenir fe en una
societat millor en tots els
aspectes. Hem de tenir fe en el
progrés economic i social. Hem
d’exigir uns politics no nomeés
eficacos sind honrats. "

Enguany els missatges de Nadal son si fa no fa els mateixos de cada any. Nadal

és |a festa de la familia per excel-lencia i la familiaésrelnucli basic de la societat i
encara.mes als paisos llatins. Pero aquests missatges d‘alegria, solidaritat, benestar,
etcetera van acompanyats per uns noticiaris que ens parlen basicament de corrupci,
de guerra i d"amenaces dels estats més poderosos sobre els més febles. El contrast
arriba a ser paradoxal. | sembla que convidi la ciutadania a cloure’s dins del seu nucli
familiar i oblidar-se del que passa a la societat i al mon.

Es cert que el que podem fer nosaltres per fer un mén millor no és gaire. Ser bones
persones, ser bons ciutadans, ser bons professionals. No és poc, és molt. Pero la
societat és molt complexa. | nosaltres no som poderosos. A forca de treball i sacrifici
hem aconseguit un cert benestar, una certa estabilitat, pero el poder ens queda lluny
i des de les nostres fleques i les nostres llars, sovint tenim la sensacié que poca cosa
podem fer més enlla de lamentar-nos.

Tanquem un any en qué la guerra i la devastacié ha estat present cada dia a les
nostres televisions, en el que els mandataris més poderosos del planeta no s'estan de
ser prepotents fins a la grolleria i en la que la corrupcié sura pels descosits. No és un
panorama gaire engrescador, ni permet ser gaire optimista. |, malgrat tot, cal ser-ho:
quin remei ens queda, si no?

Hi ha aquella célebre anécdota del ministre que va explicar a Churchill el perqué
Hitler guanyaria la guerra. Churchill el va cessar dient-li: vosté és molt intel-ligent,
molt culte, extraordinariament perspicac, pero, sap qué passa? La victoria de Hitler
seria letal per la humanitat i jo necessito gent que cregui en la nostra victoria i voste
no hi creu.

Hem de tenir fe en una societat millor en tots els aspectes. Hem de tenir fe en el
progrés economic i social. Hem d'exigir uns politics no només eficagos siné honrats.
Hem de participar, en la mesura de les nostres possibilitats, en la vida publica, perque,
com deia Joan Fuster “la politica que no fem nosaltres, la faran contra nosaltres”.

| encara que aix0 no sigui aixi, la politica -és a dir- el govern social, és una cosa de la
ciutadania i no només dels politics.

Esperem que passeu unes espléndides festes de Nadal amb les vostres persones
estimades i que I'any 2026 us ompli de felicitat, alegria, treball i progrés.
| Déu vulgui que, entre tots, siguem capagos de fer una ciutat, un pais i un mén millor.



editorial

“Tenemos que tener fe en una
sociedad mejor en todos los
aspectos. Tenemos que tener fe

en el progreso econdmico y social.
Tenemos que exigir unos politicos no
solo eficaces sino honrados.”
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Este afio los mensajes de Navidad son poco mas o menos los mismos de cada afio.
Navidad es la fiesta de la familia por excelencia y la familia es el niicleo basico

de la sociedad y todavia mas a los paises latinos. Pero estos mensajes de alegria,
solidaridad, bienestar, etcétera van acompafiados por unos noticieros que nos hablan
basicamente de corrupcién, de guerra y de amenazas de los estados mas poderosos
sobre los mas débiles.

El contraste llega a ser paradéjico. Y parece que invite la ciudadania a cerrarse dentro
de su ndcleo familiar y olvidarse del que pasa a la sociedad y en el mundo.

Es cierto que lo que podemos hacer nosotros para hacer un mundo mejor no es
mucho. Ser buenas personas, ser buenos ciudadanos, ser buenos profesionales. No es
poco, es mucho. Pero la sociedad es muy compleja. Y nosotros no somos poderosos. A
base de trabajo y sacrificio hemos conseguido cierto bienestar, cierta estabilidad, pero
el poder nos queda lejos y desde nuestras panaderias y nuestros hogares, a menudo
tenemos la sensacién que poca cosa podemos hacer mas alla de lamentarnos.

Cerramos un afio en que la guerra y la devastacion ha estado presente cada dia en
nuestras televisiones, en el que los mandatarios més poderosos del planeta no se
estan de ser prepotentes hasta la groseria y en la que la corrupcion flota por los
descosidos. No es un panorama muy alentador, ni permite ser muy optimista. Y, a
pesar de todo, hay que serlo: qué remedio nos queda, si no?

Hay aquella célebre anécdota del ministro que explicd a Churchill el porqué Hitler

ganarfa la guerra. Churchill lo ceso diciéndole: usted es muy inteligente, muy culto,
extraordinariamente perspicaz, pero, sabe qué pasa? La victoria de Hitler serfa letal
por la humanidad y yo necesito gente que crea en nuestra victoria y usted no cree.

Tenemos que tener fe en una sociedad mejor en todos los aspectos. Tenemos que
tener fe en el progreso econémico y social. Tenemos que exigir unos politicos no

solo eficaces sino honrados. Tenemos que participar, en la medida de nuestras
posibilidades, en la vida publica, porque, como decia Joan Fuster “la politica que no
hacemos nosotros, la hardn contra nosotros”. Y aunque esto no sea asi, la politica -es
decir- el gobierno social, es una cosa de la ciudadania y no solo de los politicos.

Esperamos que paséis unas espléndidas fiestas de Navidad con vuestras personas
estimadas y que en 2026 os llene de felicidad, alegria, trabajo y progreso.

Y Dios quiera que, entre todos, seamos capaces de hacer una ciudad, un pais y un
mundo mejor.



Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

Ser empresari ha estat sempre

una aventura, gens facil, pero el que
era aventura s'ha convertit en cursa
d’obstacles.

Agafem forces i amb energia donem
la benvinguda I'any 2026."

Panorama

L'any 2025 ens deixa.

Ha estat un any amb sonades noticies politiques

i economiques.

Els partits politics representats al Congrés dels Diputats han
caminat sobre camps amb mines a punt d'explotar.

La llista de denUncies per corrupcié han omplert els jutjats.

Ha estat gracies a la pressio social de I'empresariat que s'ha
aconsequit aturar la reduccié de la jornada laboral i I'aplicacié del
Verifactu. Perd d'altres problemes persisteixen i no sembla que
tinguin facil solucié.

Per citar-ne alguns dels que incideixen directament en els nostres
negocis, serien |'augment del preu de les matéries primeres i dels
subministraments a conseqtiéncia de les guerres, i un altre gens
menor, el cost del sol, tant de compra com de lloguer, per I'afany
especulatiu dels propietaris.

Tan sols aquests dos estan provocant el tancament d'industries

i comercos i la destruccio de llocs de treball, per ser ocupats per

multinacionals i fons d'inversié amb els quals hem de competir.

Ser empresari ha estat sempre una aventura, gens facil, pero el que
era aventura s'ha convertit en cursa d'obstacles.
Agafem forces i amb energia donem la benvinguda I'any 2026.

Us desitgem Bon Nadal i el millor per I'any 2026.

No volem acomiadar-nos de I'any 2025 sense recordar-vos que el
Gremi treballa perque el nostre dia a dia, perqué totes aquelles
petites coses que com a empresaris ens compliquen la nostra tasca
diaria, es facin més sentzilles per la forca que dona formar part
d'un col-lectiu.



Enric Faixat de Pastisseria Faixat guanya
el Panellet d'Or a la VI edicié de la Ruta dels
Millors Panellets de Pinyons de Catalunya

Barcelona, 23 octubre de 2025
Un total de 56 professionals del sector s'han inscrit en aquesta sexta edicio, organitzada per I'Obra Social Ernest Verdaguer de la plataforma Panatics, amb
el suport del Gremi de Flequers de Barcelona.

Durant |'acte, celebrat a |'Escola de Forners de Barcelona, també s'han lliurat diplomes a tots els pastissers i foners que formen part de la Ruta dels
Millors Panellets de Pinyons de Catalunya, la qual inclou establiments d'arreu del territori

MAGI ROVIRA CAL JAN TORREDEMBARRA
CARLES ROVIRA FLECA ROVIRA SANTA AGNES DE MALANYANES
ANDREU GALCDERAN FORN CAL MOSSO PREMIA
EVA FERNANDEZ FORN CENTENARI SABADELL
FELIP ABADAL FITE FORN DE CABRIANES SANT FRUITOS DE BAGES
MIQUEL GUICH FORN EL PASSEIG BARCELONA
ANNA ELIAS FORN ELIAS BARCELONA
GERARD GIL FORN GIL BARCELONA
ANDREU BERTRAN FORN MISTRAL BARCELONA
MIQUE;L MAZA FORN OLLER BARCELONA
MIRIAM ESPLUGAS FORN PASSIONS CALAFELLL
LYDIA KARIKARI FORN PASTISSERIA PONT DE SUCRE LLEIDA
XAVIER PUIGGROS FORN PUIGGROS BARCELONA
EMILI FELIU FORN SANT JOSEP BARCELONA
ERIC ORTUNO L'ATELIER BARCELONA
XAVIER CORCELLES LA SITJA PROVEDENCIA BARCELONA
DANIEL LLAVADOR PANARRA HOSPITALET
ALBERTO VEGA PASTISSERIA ARTIDOLC, LES FRANQUESES DEL VALLES.
ORIOL CARRIO PASTISSERIA CARRIO BARCELONA
GISELA DE LUZ PASTISSERIA FAIXAT BARCELONA
ANA CAMPOS PASTISSERIA LA ESTRELLA BARCELONA
PAU CARRANZA PASTISSERIA LARROSA FLIX
M? TERESA VENTURA PASTISSERIA MARCEL BEGUES
ANTONI PONS PASTISSERIA SACHER MATARO
ALEX LLERA PASTISSERIA SANT LLEHI, SANT ANTONI DE VILAMAJOR
GISELA BELLART PASTISSERIA TRIOMF BARCELONA
JORDI MORELLO TAKASHI OCHIAI BARCELONA
ADAN SAEZ XOCOSAVE RIUDOMS
MARTA MESSEGUE NATCHA BARCELONA
JOSEP M° RODRIGUEZ LA PASTISSERIA BARCELONA
TONI'VERA LA CANAL BARCELONA
GLORIA CUSACHS PASTISSERIA CUSACHS BARCELONA
ORIOL MADERM FOIX DE SARRIA BARCELONA
JULI ALVAREZ FORN LA LLIBRERIA BARCELONA
ANDREU SAYO PASTISSERIA NOVABRUNELLS BARCELONA

GEORGINA CRESPO

FLECA BALMES

BARCELONA
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Carles Rovira de Fleca Rovira de
Santa Agnés de Malanyanes
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Miquel Maza de Forn Oller de Barcelona

=

1=

Enric Faixat de pastisseria Faixat de
Barcelona
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Adan Saez de Xorcosave de Riudoms.
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Pastisseria Faixat s'ha proclamat guanyadora del Panellet d'Or en |a

VI edicié de la Ruta dels Millors Panellets de Pinyons de Catalunya, un
certamen que confirma el gran nivell dels mestres pastissers i forners del
pais.

Un total de 56 professionals del sector s’han inscrit en aquesta sexta edici,
organitzada per I'Obra Social Ernest Verdaguer de la plataforma Panatics,
amb el suport del Gremi de Flequers de Barcelona.

El jurat, format per experts de reconegut prestigi, va dur a terme un tast
totalment anonim dels panellets presentats.

Membres del jurat
*Rafa Batalla, professor de pastisseria de I'Escola del Gremi de Flequers de
Barcelona
eJordi Sempere, professor de pastisseria de I'Institut de gastronomia de
Barcelona
eDelfin Masso, professor de pastisseria de I'Institut de gastronomia de
Barcelona
*Pere Fabrega, técnic forner

’ Després de la deliberaci6, el Panellet d'Or va ser atorgat a la
Pastisseria Faixat, que va obtenir la puntuacié més alta del
jurat. Els criteris de valoracié van incloure I'estructura global, la
imatge exterior, la qualitat dels pinyons, el massapa, el sabor i
I'estructura en boca.

El segén premiat i Panellet de plata ha estat otorgat a exaequo
-Carles Rovira de Fleca Rovira de Santa Agnés de Malanyanes
-Miquel Maza de Forn Oller de Barcelona

I el Panellet de Bronze sel’ ha endut Adan Saez de Xocosave de

. Riudoms. .
Pastisseria Faixat
Ubicada al Carrer Muntaner, 159 Barcelona
L'origen de la Pastisseria Faixat remunta a I'any 1929, Enric Faixat
Christensen, entra des de ben petit en contacte directe amb la
pastisseria, fent créixer la passio per I'ofici dia rere dia.
El 21 de Juliol del 2011, I'Enric agafa el tim¢, assegurant el relleu
de I'heréncia familiar. A partir de llavors, passa a anomenar-se
“Pastisseria Faixat” i va introduint novetats tant en receptes com en la
infraestructura. Decideix renovar el local, on I'obrador queda “vist”,
perqué els clients puguin meravellar-se amb ['elaboracié dels productes
artesans.

Aquest concurs vol posar en valor I'artesania i la creativitat dels mestres
pastissers i forners catalans, destacant un producte tan emblematic i festiu
com el panellet.

L'acte ha finalitzat amb una degustacié de productes de forn i pastisseria i
una copa de cava, en un ambient d'amistat i reconeixement mutuo.
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VIRUTA DELS MILLORS PANELLETS
ARTESANS DE PINYONS
DE CATALUNYA 2025 | PREMI
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Un fort agraiment a totes les empreses que ens fan costat en tots els nostres events
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- Contiuem amb les
Recursos, orientacio - it
| oportunitats per continuar reunions €n linia de
avancant en la teva carrera la junta directiva

El Sal6 de I’Ocupaci() va ser un esdeveniment de Afeixiu_vos a Ies nostres reunions !

referéncia en I'ambit laboral, on les persones assistents

van poder descobrir noves oportunitats de feina, van

rebre assessorament personalitzat de gran qualitat i van
trobar inspiraci6 per millorar el seu perfil professional.
L'esdeveniment va esdevenir un espai clau de trobada entre
empreses, institucions i persones en procés de recerca o
millora laboral.

Gracies a un programa acuradament dissenyat per donar
resposta a les necessitats reals dels participants, els
assistents van tenir al seu abast activitats i serveis de gran
valor practic. Van poder accedir a eines per actualitzar

els seus coneixements, reforcar les seves competéncies
professionals i congixer estrategies eficaces per millorar la
seva candidatura en processos de seleccié o per accedir a
noves oportunitats professionals.

Com cada any, el Gremi de Flequers de Barcelona va
comptar amb un estand propi dins del recinte, on va donar
a coneixer |'ofici de flequer, les sortides professionals del
sector i les oportunitats formatives disponibles. Aquest espai
va despertar |'interés de nombrosos visitants, que van poder
informar-se de primera ma sobre una professio tradicional
amb gran futur i projeccio.

La nostra Junta directiva sequeix amb les seves reunions,
dues vegades (dimarts) al mes es realitza la junta amb
videoconferéncia, a les 18:00 h on hi esteu tots convidats,.

Els que vulgueu afegir-vos a la reuni6 demaneu
informacio a Vicky Arroyo del Gremi i us explicara com hi
podeu accedir.

A més, les diferents xerrades, tallers i activitats
complementaries van facilitar I'accés a informacié
actualitzada sobre el mercat laboral i van contribuir a
crear un ambient d'aprenentatge, orientacid i creixement
professional per a tots els participants.

Com sempre tractem dels temes més actuals que afecten
directament al nostre ofici i al nostre sector.
Poder unir-vos a les nostres reunions i participar activament.

Ens agrada saber les inquietuds, els problemes dels nostres
agremiats i sobretot les seves expectatives.
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Visita a I'alcalde de Barcelona, Sr. Collboni amb els guanyadors

del millor panellet de pinyons de Catalunya (panellet d'or) i del
millor pa de Catalunya 2025

El passat 10 de novembre, el nostre president Jaume Bertran, juntament amb Panatics i els guanyadors del millor panellet de Catalunya, Enric Faixat de
Pastisseria Faixat i del millor pa de Catalunya, Emili Feliu de Forn Sant Josep hem realitzat una visita institucional a I'Ajuntament de Barcelona, on hem
estat rebuts per I'alcalde de la ciutat i la regidora de Comerg Raquel Gil.

La trobada ha servit per posar en valor |'excel-léncia del sector artesa i la importancia de la tradicié fornera i pastissera al pafs.
Durant la visita, els professionals forners i pastissers han compartit amb I'alcalde la seva experiéncia, els valors de I'ofici i la importancia de preservar
les técniques tradicionals, tot incorporant innovaci6 i qualitat. L'alcalde ha destacat el paper fonamental d'aquests mestres artesans en la projeccié de la

gastronomia catalana i en el teixit comercial de proximitat.

L'acte ha finalitzat amb una fotografia de record i amb el compromis de continuar impulsant i donant suport al sector artesa i gastronomic del pais.
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Lliurament dels Premis Nacionals de Comerc i els Premis
Nacionals als Establiments Comercials Centenaris

El president de la Generalitat, Salvador llla, va encapcalae el passat 10 d'octubre I'acte de Iliurament dels Premis Nacionals de Comerg i Premis Nacionals als Establiments
Comercials Centenaris, que ha tingut lloc al Salé Sant Jordi del Palau on ha afirmat que “quan parlem de comerg parlem de prosperitat, cohesid social, families, proximitat
i confianca”. En aquest sentit, Illa ha destacat que el comerg transcendeixen més enlla de la funcié de subministrar productes o serveis a la ciutadania afirmant que “els
comercos arrelen les persones al territori, creen vincles i construeixen comunitats”.

El cap de I'Executiu ha aprofitat la intervencié per apuntar que “el comerg és un bon termometre del pais: si el comerg de proximitat perviu significa que Catalunya manté la
seva cohesio, la seva convivéncia, el seu model de vida”.

Illa també ha refermat el compromis del Govern amb el comerg, a través del Pla de Barris on el president ha afirmat que “un comerg no pot créixer si I'entorn no acompanya.
Un carrer ben cuidat, segur, accessible i amb serveis de qualitat és el millor aliat per qualsevol botiga o taller”.

Per cloure I'acte d'entrega de premis, el cap del Govern ha llengat un missatge als comercos guardonats, “volem que continueu aixecant les persianes cada mati. Aixo sera
simptoma de la bona salut dels nostres barris i de la vitalitat de la nostra economia”.

Per la seva banda, el conseller d'Empresa i Treball, Miquel Samper, ha destacat que “som un pais de comer¢”. “El comerc dona vida als carrers, construeix comunitat i
cohesié social. En un mén cada cop més digital i global, el comerg de proximitat continua sent una de les expressions més auténtiques del nostre model de pais: proper,
innovador i amb valors”, ha defensat.

“A Catalunya comptem amb gairebé noranta mil establiments comercials, un sector que ocupa més de mig milié de persones i que representa el 15% del PIB del pais. El
nostre compromis és continuar treballant al seu costat per enfortir-lo, impulsar la seva transformacio digital i sostenible, i fer-lo créixer amb més innovacio, més formaci¢ i
més ocupacié de qualitat”, ha afegit el conseller.
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GOLPE A LAS MACROPANADERIAS DE BARCELONA:
MAS PERMISOS, SALARIO Y VACACIONES PARA LOS TRABAJADORES

fuente: METROPOLI 4 diciembre 2025

!

VIVAR)

i'.

/

/

\ ERFFER £ uaxiwy
3

Se acabo el chollo para las macropanaderias-cafeterias. El sindicato
UGT ultima un contundente golpe para un sector copado por cadenas
y franquicias en forma de convenio colectivo que afectara a nombres
mas que conocidos, presentes en la inmensa mayoria de las calles de
Barcelona.

¢Es un convenio especifico creado ex profeso para estas cadenas?
No. El sindicato ha alcanzado un preacuerdo con la patronal para la
actualizacién del convenio de hosteleria en Catalunya.

Las macropanaderias ‘asfixian” al comercio local de la ‘milla de oro’
El acuerdo contempla la ampliacidn de su radio de accién a todos

los locales en los que se venda comida y bebida para consumo en su
interior o en terraza. Dicho de otra manera: en todo local en el que se
pueda consumir comida o bebida, los trabajadores pasaran a regirse
por este convenio.

La medida, seglin confirma el mismo sindicato a Metrépoli, busca
establecer un nuevo marco legal que permita actuar sobre un sector
que, en muchas ocasiones, “utiliza el hecho de que venden pan para
regirse por el convenio de panaderias”.

14 PABCN

Incremento salarial

¢ Qué diferencia hay? La principal es el sueldo de los trabajadores.

Su incorporacién al convenio supone un incremento salarial de entre
300 y 400 euros brutos mensuales para cada trabajador. La vigencia
del nuevo convenio arranca el 1 de enero de 2026. Una vez entre en
vigor, deberd abonarse a cada empleado la retroactividad de este afio.
Explica el sindicato-- una forma de equilibrar también la
“competencia desleal” que estos locales ejercen contra bares y
restaurantes, precisamente por la ventaja econdmica que implica
poder pagar menos a los trabajadores.

El mismo acuerdo alcanzado entre patronal hostelera y sindicatos
contempla un incremento salarial del 15% durante los cuatro afios de
vigencia: 4% para el 2025, 4% el 2026, 4% el 2027 y 3% el 2028.
Libranzas, festivos y vacaciones

El pacto, que afectara de igual manera a empresas subcontratadas,
contempla, en el dmbito de libranzas y festivos, la “posibilidad de
acumular el dia de descanso semanal en periodos de hasta cuatro
meses para el personal fijo-discontinuo, asi como una indemnizacién
de 14 dias por afio trabajado al finalizar contratos --exceptuando los



de sustitucién”.

El nuevo convenio incorpora nuevos permisos retribuidos para causas
de fuerza mayor y catéstrofes meteorolégicas, ademas de ocho

horas anuales para visitas médicas de la persona trabajadora o para
acompafiar a familiares de primer grado.

Queda también establecido que cuando un festivo no recuperable
coincida con el descanso semanal, ese dia se recuperard y “consolida
el derecho a la desconexion digital fuera del horario laboral”. En
cuanto a las vacaciones, se aumentaran hasta los 31 dias anuales. La
jornada se reducird en ocho horas anuales a partir de 2026.

Seguimiento y cumplimiento

La formacion sindical destaca también la incorporacion de un
protocolo especifico y medidas dirigidas al colectivo LGTBIQ+,
asi como un compromiso de seguimiento y andlisis por las partes
implicadas del sector de la restauracion durante la vigencia del
convenio.

En este sentido, explican que, una vez establecido el nuevo marco,
el siguiente paso serd, via delegaciones sindicales y trabajadores,
velar por el cumplimiento del convenio --y la incorporacién de
las macropanaderias-cafeterias-- al mismo. ; Cémo? Acudiendo a
Inspeccidn del Trabajo cuando se detecten irregularidades.

La fecha para la asamblea no esté fijada, aunque se trata de
"cuestion de dias”. Una vez ratificado el preacuerdo, se fijaré una
segunda fecha para la firma del convenio, que entraré en vigor con
retroactividad. Para entonces, en el dmbito laboral, estos polémicos
negocios pasaran a tener la misma consideracién que bares y
restaurantes.

El Gremi de Restauracio, a favor

En Barcelona, actualmente, se estima que existen cerca de 400
locales de esta indole, repartidos entre varias marcas y cadenas. Esta
expansion por la capital catalana --y la competencia desleal que
ejercen contra la hosteleria-- es una de las habituales denuncias del
Gremi de Restauracio.

El director del Gremi, Roger Pallarols, ha destacado que esta es

una materia en la que existe una alianza entre la patronal y los
sindicatos. Afirma que los representantes de los trabajadores estan
comprometidos con velar por el cumplimiento del convenio.

No obstante, asegura que hasta la fecha “son las macropanaderias
las que no han cumplido y nadie les ha hecho cumplir. Habréa que ver
esta vez". “Son los sindicatos los que han de hacer esta accién de

denuncia en locales donde no se cumpla el convenio”.

VERIFACTUM

Retard en I'entrada en vigor

El Govern espanyol ha aprovat retardar
I'obligatorietat de Verifactu fins a 2027, a través
d'un reial decret llei i amb suport del Congrés.
Aix0 concedeix més temps a empreses i autonoms
per a adaptar els seus sistemes de facturacio.

El nou calendari situa |'obligatorietat per a grans
empreses des d'1 de gener de 2027 i per a pimes
i autonoms des d'1 de juliol de 2027,

Aquest ajornament busca respondre a dificultats
tecniques i d'adaptacio, encara que les dates
encara han de ratificar-se definitivament després de
la seva tramitacio parlamentaria.

Reaccions i critiques

Organitzacions empresarials i gremials han mostrat
descontent amb I'anomenat “caos de Verifactu”,
assenyalant falta de claredat i planificacio per part
d'Hisenda.

Encara que moltes empreses aplaudeixen el major
termini per a adaptar-se, associacions d'assessors
fiscals adverteixen que el retard genera incertesa
juridica i desincentiva inversions ja fetes per a
I'adaptacio.



Pa elaborat per Andreu Bertran
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tecnica

ingredients

......................:
< Farina tradicién 10000g e
* Aigua 35009 e
¢ Whisky 2000g
+ Massa mare 2000g e
+ Mantega 600g E
< Sucre 300g .
o Llevat 50g .
* sal 209 .
o Fruits secs: .
< Nous 600g .
< Avellanes 600g o
+ Atmetlles 600g .
< Festucs 600g .
< Pinyons 600g .
¢ Fruita dessecada: .
¢ Panses 600g .
¢ Prunes 600 o
* Datils 600g <
¢ Orellanes de bercoc 600g o
:.....................:

PROCES

Primer posem |'aigua en un cubell juntament amb el whisky i afegirem tots els fruits secs i fruites dessecades, tot a remullar 4 h, després colem i rectifiquem
amb aigua perqueé el liquid arribi a 5500, ja que una part I'ha xuclat els solids.

Aixi que afegim a la maquina la farina, el liquid, el sucre i la mantega i pastem durant 10 min. Passats 10 min afegim la sal, i 3 minuts després el llevat, 5
minuts més tard ( 18-20") quan veiem que tenim una Massa afinada, afegim les fruites i fruits secs ben escorreguts i barregem 3 min a velocitat lenta.

Tréiem la Massa i la deixem reposar en fred positiu durant 6 h, a continuacio tallem en peces de 500 g fem un barrot i posem en motlles pintats amb una
mica d'oli de girasol o bé forrem el motlle interior amb paper sulfurat.

Deixem fermentar a 28 °C fins que arribi a la vora del motlle i pintem amb ou lleugerament, fem uns talls amb tisora, de la meitat del tall anterior fins a la
paret del motlle en diagonal i en enfornem a 180-200 °C aproximadament ( segons cada forn) primer 1 min sense vapor perque es fixi I'ou, i després tirem
el vapor 3 segons, 10 min amb espirall tancat i 15min més obrint |'espirall.

Al sortir del forn els piquem a un taulell i desmotllem deixant-los regressar en reixa.
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Recepcio de tortells: De 10:00 a |1:30 h.
Valoracié del jurat a partir |1:45 h.
Catering i entrega de premis: a partir de les 13:45h
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info@panatics.com
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Gran representacion de panader@s,
de nuestro gremio, en la seleccion de
|@s 25 mejores profesionales del sector

» & | i e,
~ premio “Pa d'Or”

K . 4 como mejor panadero
OX i de Catalunya 2025

El "Premi Pa d'Or" distingue al panaddr@ mas valorado entre |@s mejores panader@s de Catalunya 2025.

Emili Feliu, del Forn Sant Josep de Barcelona, ha sido reconocido con el premi Pa d’'Or 2025 en el marco del concurso
Seleccion de los 25 Mejores, i mas bien valorados, Panader@s de Catalunya, organizado por la Obra Social Ernest Verdaguer,
impulsada por la plataforma Panatics y con el soporte del Gremi de Forners de Barelona.

Con motivo de la celebracién de Catalunya, Regié Mundial de la Gastronomia 2025, se ha llevado a cabo una ruta para
seleccionar a los 25 profesionales mas destacados del sector panadero del territorio catalan.

A lo largo del afo se han celebrado cuatro convocatorias Lleida, Tarragona, Girona y Barcelona—, durante las cuales el
jurado evalué todos los panes y barras presentados mediante catas totalmente anénimas.

Cada pan recibié una puntuacion del 1 al 10 en diferentes criterios —calidad, técnica, textura, sabor forma, miga, suela
corteza y presentacion—, y la suma total determiné su clasificacion final.

Un jurado valoré los panes y otro jurado valoré las barras.



Los panes y barras con las puntuaciones mas altas formaron parte de la seleccion final de los 25 mejores, i mas valorados,
panader@s de Catalunya.

Los cuatro panaderos mejor valorados fueron convocados el pasado sabado y domingo para elaborar sus panes y barras en
directo, en un mismo obrador bajo la supervision del mismo jurado, que decidi6 los premios “Pa d'Or, Pa de Plata y Pa de
Bronze”.

En la final, se incorporé al jurado, un expanadero invidente para anadir un valor de percepciones especiales.

La valoracion final de todo el jurado decidio los premios Pa d'Or, Pa de Plata y Pa de Bronze.

El "Pa d'Or" fue para Emili Feliu (Forn Sant Josep, Barcelona); el "Pa de Plata", para Jordi Marti (Antic Forn Marti, Lleida); y
el "Pa de Bronze" se otorgd ex aequo a Oscar Cazorla (Forn Prades) y Felipe Garcia (Casa Monner, Girona).

En el mismo acto, antes de hacer entrega de los premios, se celebré el décimo aniversario de la Obra Social Ernest Verda-
guer.* Durante la ceremonia, Eduard Verdaguer, fundador de Panatics, rindié un sentido homenaje a las personas que, con su
esfuerzo, generosidad y compromiso, han hecho posible consolidar este proyecto a lo largo de la dltima década.

Sus nombres representan el espiritu solidario y humano que ha dado vida a la Obra Social, un proyecto nacido del corazén y
sostenido por la pasién compartida de quienes creen en el poder de ayudar a los demas.

Con estos reconocimientos, el Premio Pa d'Or se consolida como una de las distinciones mas importantes del mundo de la
panaderia catalana, poniendo en valor el trabajo, la tradicién y la innovacion de sus profesionales.




Seleccit dels 25 millors forners/es artesans
de Catalunya 2025

PADLUR

nom cognom Establiment poblacié

Tomas Agilera Forna la Torna tortella Tortella

Juli Alvarez La Llibreria Barcelona

Rail Arredondo Forn de pa U'Albi Albi

Enric Badia Forn Elias Barcelona

Andreu Bertran Forn Mistral Barcelona

Roger Canela Papanbread Lleida

Pau Cararanza Pastisseria Larrosa Flix

Lluis Casas Forn vallespir Barcelona

Oscar Cazorla Forn Prades Prades

Ton Cortes Suca’l Barcelona

Georgina Crespo Fleca Balmes barcelona

Emili Feliu Forn Sant Josep Barcelona

Eva Fernandez Forn Centenari Sabadell

Aniol Francisco Egea Paipunt Sant Quirze del Valles

Andreu/Anna Galceran Cal Mosso Barcelona

Felipe Garcia Casa Monner Girona

Gerard Gil Forn Gil Barcelona

Lana Gruzinenko ElRusc Els Alamus

Miquel Guich Forn del passeig Barcelona

Roberto Juan Jaime Apassiona't Ripollet
Avinyonet de

Agnes Julia Lleva't Puigvent6s

Anna Bellsold Baluard Barceloneta Barcelona

Jordi Marti Antic Forn ] marti Lleida

L'Obrador forn artesa de

Marc Marti Grino Prades Prades

Carlos Martinez Panaderia Victoria Tarragona

Jordi Marera L'espiga d'or Vilanovaila geltru

Xavier Pamies Sistare Forn Sistare Reus

Jordi Paradeda Gibrat Paradeda S.C. Girona

Joan Pifiol Forn Montserrat Ribaroja d'Ebre

David Porta L'Obrador dels 15 Barcelona

Jordi Porterias El Llonguet de Perelada Figueras

Victor Rey Gonzalez Xocolati Les Borges Blanques
Sta. Agenes de

Carles Rovira Cafias Fleca Rovira Malanyes

Miquel Saborit MESKEPA Torello

Jordi Socias Forn del freser Ribes de Freser

Gemma/ cristina | Urrea Forn l'espurna de Berga Berga

Albert Vidal Forn Vidal Girona

Listado por orden alfabético.

Panatics, Pasion por el Pan
y |la Pasteleria Artesana

Panatics es un proyecto que empezé a gestarse en el afio
2008, ideado por Eduard Verdaguer con dos objetivos muy
claros:

Impulsar una obra social orientada a ayudar entidades y
personas en situacion de vulnerabilidad, siempre con pro-
ductos vinculados al mundo de la panaderia, la

pasteleria y sus ingredientes. Este proyecto nace como
homenaje a Ernest Verdaguer, hijo del fundador, que
desgraciadamente nos dejo en 2007.

Promocionar y dar visibilidad a los panader@s
y pasteler@s artesanos de nuestro pais, poniendo en valor
su oficio, su creatividad y su compromiso con la calidad.

Panatics es el acronimo de "pan" y "fanaticos"”,
nombre que resume a la perfeccion nuestra esencia: una
pasion deshordante por el pan y la pasteleria artesana.

Acontecimientos e iniciativas

Desde el 2014 organizamos acontecimientos, rutas y con-
cursos siempre vinculados al pan y la pasteleria artesana. A
cada iniciativa buscamos reconocer y destacar el trabajo y la
excelencia de los profesionales del sector.

El afio 2015 celebramos el primer acontecimiento:

la Ruta del Buen Pan de Barcelona, con una acogida
extraordinaria que nos motivo a sequir creciendo

2016: La ruta llega a Valéncia

2017: La Ruta llega a Madrid

2018: Lanzamiento de la Ruta Espaiola del Buen Pan,
un reto de ambito estatal que ya cuenta con cinco ediciones
(2018-2023), con mas de 2.600 panader@s participantes,
mas de 200.000 km recorridos y la seleccion anual de los
100 mejores panader@s de Espana, galardonados
con la anhelada Estrella de la Panaderia Espaiiola.

Congreso y Nuevos Retos

2019: el primer Barcelona Kapital Pa, un congreso
internacional del mundo del pan, creado por panader@s y
dirigido a panader@s artesanos de toda Europa. El congreso
ya suma tres ediciones con gran éxito.



Mejor "Pa de Sant Jordi” de Catalunya

Mejor “Tortell” (Roscon) de Reyes de Catalunya

Ruta de las Mejores " Colombas" de Catalunya que el
préximo afo sera un concurso nacional.

Ruta de los Mejores Panellets de Pifiones de Catalunya
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Todos nuestros acontecimientos cuentan con jurados
formados por grandes profesionales y se basan en catas a
ciegas y valoraciones totalmente anénimas, asegurando la
maxima imparcialidad y rigor.

Pandtics, mds que un proyecto: un compromiso
con la cadlidad y la tradicién de I@s panader@s
artesan@s de Espaiia..

ey i
camn @
.

2024: Dimos un paso mas alla con el concurso |@s

50 Panader@s TOP de Espana”, donde solo
seleccionamos 50 profesionales de excelencia, que aspiran
al prestigioso Premio Estrella de Panaderia Espafiola

2025: Con motivo “Catalunya Regié Mundial de la
Gastronomia, hemos querido centrar la mirada en nuestro
territorio con la creacién de la "Seleccion de l@s

25 mejores panader@s de Cataluina” y el "Premio
Pa d'Or de Cataluna” al mejor panader@ catalan.

INERA
(oromina @

s
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Concursos y Promocion de Producto Artesano

A lo largo de los afios hemos impulsado multiples concursos
para poner en valor la tradicion y la calidad, como:
Mejor "Llonguet Solidari de Catalunya"




LA NOSTRA ESCOLA ES PIONERA EN FORMACIO

PA D'ESPELTA
AMB MASSA
MARE

Ramon Batalla

CURS INTENSIU
DE FLECA
ARTESANA

Tony Valls

24 PABCN

INSCRIPCIONS OBERTES . :
TORRO ARTESA

TRUFAT

Rafa Batalla

INSCRIPCIONS OBERTES

INTENSIU DE
PASTISSERIA
NIVELL 1

Rafa Batalla



CURSOS PROGRAMATS FINS GENER 20226

INSCRIPCIONS OBERTES
PASTES

TRADICIONALS

INICIACIO ALA REINVENTADES 2.0

FLECA
Rafa Batalla
Ramon Batalla

PA DE VIENA,
FOCACCIA | PADE
MOTLLO

Ramon Batalla

POSTRES
IRRESISTIBLES
PER COMPARTIR

25



escola

APREMENT DE
" FLECA - 75 HORES
PA ELABORAT A 12 hores - 3 ({TARDES)
MA sesslon k ;

Ramon Batalla

Ramon Batalla

CROISSANTS 4 '

e
ELABORACIO DE ?,; 7 . _

Ramon Batalla

INICIACIO AL
XOCOLATA




La nostra escola esta ben situada, al centre de
Barcelona, i molt ben comunicada amb enllacos de
transport public d'autobusos, metro i tren de rodalies.

Carrer Pau Claris, 141 planta baixa
Barcelona

@ SILOM SPA
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Q.'.'.:'I::; noria (T

L
Hotel Majestic 4

: Museo Egipcio

% de Barcelona
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= la Fundacion
Antoni Tapies
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s
@ Casa Batlla

Edificio farddssicons disefiadn noe G

Totes les nostres formacions son bonificables totalment o
parcialment per les quotes de la Seguretat Social, sempre
que I'empresa disposi de credit suficient i estigui al corrent
del pagament de les quotes de la Seguretat Social.

4,69 (2508 a | £ & netruey
Hoted de 5 estrellan P Carrer de Pau Claris,
@ Q "\5,- 134, 0B00S Barcelona @

escola

AVIS IMPORTANT!

FORMACIO BONIFICADA

Tots els nostres cursos sén bonificables total o parcialment per
les quotes de la Seguretat Social, sempre que I'empresa disposi
de credit suficient i estigui al corrent del pagament de quotes
de la Seguretat Social.

Per poder tenir accés a una formacié bonificada s'ha d'estar
en actiu i donat d'alta al regim general de la Seguretat Social.
Per tant, les persones donades d'alta com a autonomes o en
atur, no poden bonificar.

La formacié bonificada només la pot demanar |'empresa que
vol que un o més dels seus treballadors facin una accié
formativa. L'empresa haura d'estar al corrent de pagament
de la Seguretat Social.

L'import a bonificar dependra del credit de qué disposi
I'empresa, de les hores del curs que vulgui fer i dels
treballadors que inscrigui. El maxim bonificable son 13 €/h per
alumne fins a arribar al total de I'esmentat crédit. Aquest credit
ve donat pel

ntmero de treballadors i del % de les retencions sobre els sous
de I'any anterior.

Si necessita més informacio,
No dubti en contactar amb nosaltres, estarem
encantats d'atendre’l.

Sra. Maica Minguell
932155500
mminguell@gremipabcn.com




Formacioé bonificada 100%
informacié: mminguell@gremipabcn.com

4 A
INICIACIO AL XOCOLATA. DATES D'INICI

30/01/2026
(Tarda) Rafa Batalla 8 HORES /2 DIVENDRES

Destinataris
Curs dirigit a persones aficionades a la pastisseria que desitgin iniciar-se en Els ?ngr.edients:. criteris de sgleccié. Tecniques i trucs per ellaborar-los.
I'elaboracié artesanal de productes de xocolata Aplicacié practica. Elaboracions: Bombons music amb fruits secs. Roques de
xocolata. Bombons modelats. Bombons de tall. Tofones gelades. Degustacio
Objectius i analisi organoleptica.
Adquirir els coneixements sobre les tecniques i trucs per I'elaboracio de )
peces i elaboracions, la seleccié d'ingredients, aixi com la seva aplicacio El curs inclou , 5
practica per elaborar aquests productes a casa.. Tots els ingredients necessaris per a |'elaboracio
individual dels productes (cada participant elabora els
Diiies [ heraric seus propis productes).
30/01/26 1 06/02/26 ( 2 DIVENDRES) DE 15:30H A 19:30H Estris, maquines i equips professionals..
Roba de treball per a I'obrador
Durada Els productes elaborats per a ser degustats.
2 SESSIONS DE 4 HORES Atencid personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents.
Metodologia Dossier formatiu amb fitxes tecniques d'elaboracio.
Practica i activa en qué els participants elaboren en petits grups i Atencio post-curs o
individualment les elaboracions amb |'atencit personalitzada del nostre Certificat d'assisténcia emes per la Fundacio Privada del

formador. Gremi de Flequers de Barcelona



Destinataris

El curs es dirigeix a persones interessades en formar-se professionalment en el sector de
la fleca artesana, o bé que ja estiguin treballant en el sector flequer o en el sector de la
restauracié o hoteleria i vulguin millorar els seus coneixements sobre el pa.

Objectius

L'objectiu d'aquest curs consisteix en aprendre a elaborar gran varietat de productes de
fleca seguint les operacions de produccié en obradors artesans i establiments de restauracio
aplicant la legislacio vigent d'higiene i sequretat alimentaria.

Metodologia

Practica i activa en la que cada participant elabora en I'obrador els seus productes amb el
suport personalitzat del nostre formador.

Las sessions d'aula son participatives amb la presentacié de casos practics.

Impartits a |'obrador:

1. Estudi sobre les matéries primes: les farines, masses mare, llevat,
millorants, la sal, I'aigua, lactics, ovoproductes, matéries grasses, fruits
secs.

2. Tecniques de masses mare i preferments aixi com cultius de llevats
naturals.

3. Estudi de les analitiques de les matéries primes. Alveograma de Chopin,
falling number, medidor de PH, calibraci6 i com mirar el PH de les

masses, Aplicacions practiques a |"obrador.

4. Tecniques de fred: El repos en bloc en positiu amb 15 h o més de
fermentacié, la fermentacio controlada, la congelacio de les masses, la
congelacio de peces, el doble fornejat.

5. Processos panaris i sistemes d'elaboracid: Fitxes tecniques d'elaboracid,
organitzacio i preparacid. L'amassat, el repos, la divisio, el funyit, el
bolejat, el format, la coccid.

6. Les fermentacions del pa. la conservacio del pa.

CURS INTENSIU DE
FLECA ARTESANA.
WEVORLINAEUS

07/01 al 09/02 2026
192 HORES
de 07:00 a 15:00 h

Formacio bonificada 100%
informacio: mminguell@gremipabcn.com

7. Estudi de diferents equips i utensilis en Panaderia: amassadora. divisora,
formadores, cambra de fermentacid, congeladors i forns.

8. Masses amb alta hidratacid: Xapata, pa gallec, pa d'aigua al 80% al
90%, 100% de hidratacid, barra llarga tradicional catalana (baguette), pa
amb llevat de cultiu.

9. Masses amb hidratacié mitjana: xusco catala, pa de pages, pa de
I'ermita, mollete, “Torta d'Aranda”, entre d'altres..

10. Masses amb baixa hidratacio: pa candeal, telera de cordova, bollo
sevillano, reganyas, llonguets.

11. Pans enriquits i d"altres farines: Kamut, blat de moro, espelta integral,
segol al 25%, 50%, 75%, 100%, pa de Sant Jordi, pa de vien a, pa de
motllo, pa d’hamburguesa, pa de pipes, pa de ceba, pa de patata, pa de
civada, multi cereals, pa de remolatxa, pa de pastanaga, pa de cultiu de
llevats, pa de farina a la pedra, entre d'altres.

12. Elaboracions amb masses escaldades: Pa de ségol, pa de blat de moro.
13. Elaboracions de Brioixeria: Croissants de mantega, panettone, Coques
de Sant Joan, massa de full, ensaimades mallorquines en obrador:

El curs inclou

Formacié presencial, teorica, practica i participativa

Tots els ingredients necessaris per I'elaboracié individual dels productes (cada participant
elabora els seus propis productes)

Utensilis, maquines i equips professionals

Roba de treball per I'obrador

Els productes elaborats per a ser degustats.

Atencid personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents

Dossier formatiu amb fitxes técniques d'elaboracié
Atencions post-curso



Formacio bonificada 100%

informacio: mminguell@gremipabcn.com

Destinataris

Taller dirigit a persones aficionades a la pastisseria que desitgin
iniciar-se en la re invencio de I'elaboracié artesanal d'aquestes
elaboracions tradicionals oferint una visi¢ actualitzada
d'aquests classics temporals.

Objectius

En el taller es proporcionen coneixements sobre tecniques i
trucs Utils tant en la seleccié d'ingredients com per I'elaboracid
d'aquests productes en el domicili particular

Metodologia

Practica i activa en la que els participants elaboren en
petits grups i individualment els productes amb |'atencio
personalitzada del nostre formador.

| PASTES

.. TRADICIONALS

F

i i
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= REINVENTADES
& L ECEEICUE

09/01/2026

1 sessio de 4HORES
de 15:30 a 19:30h

.

Els ingredients. Criteris de seleccio. Tecniques i trucs per
elaborar-los. Aplicacié practica.

Elaboracions:

Torrija de Nutella

Pastisset de Tortosa farcit de crema de pistatxo.
Carquinyoli d'avellana i ratafia

El curs inclou

Formacié presencial, teorica, practica i participativa.

Tots els ingredients necessaris per |'elaboracié individual dels
productes

Utillatge, maquines i equips professionals

Roba de treball per |'obrador

Els productes elaborats per ser degustats.

Atencié personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu amb fitxes técniques d'elaboracid.

Certificat d'assisténcia emés per la Fundacié Privada Gremi de
Forners de Barcelona.




INICIACIO A LA FLECA
RAMON BATALLA

Destinataris

L'evolucié i enriquiment en els dltims anys del pa, estan augmentant
el ndmero de persones que s'estan interessant pel seu coneixement.
Aquest curs ofereix aprendre a elaborar una seleccié de pans
representatius de I'ampli ventall existent a I'actualitat.

Objectius

Adquirir els coneixements basics de tipus técnic sobre seleccié
d'ingredients, la preparacié de masses mare, les fase d'elaboracié
i la coccié de diferents especialitats de pa aixi com sobre les seves
aplicacions practiques a I'obrado.r

Continguts

Sessio 1. Pans Catalans.

Processos basics d'elaboracid, ingredients y técniques. La massa mare.
El millorant natural.

Elaboracions: xusco catala.

Sessid 2. Pans de flama.

Elaboracions: barra llarga (baguette) i pages.

Sessio 3. Pans amb alta hidratacid.

Elaboracions: barra gallega, monya gallega, xapata italiana.

Sessio 4. Pans enriquits.

Elaboracions: pa de motllo, pa de Viena, coca de forner i coca de vidre.

Formacié bonificada 100%
informacio: mminguell@gremipabcn.com

40HORES
09/01 al 27/02/2026

Sessid 5. Pans amb farines especials.

Elaboracions: pa d'espelta blanca i pa de espelta integral amb massa

mare poolichs.

Sessio 6. Pans amb farines especials.

Elaboracions: pa de kamut, pa de ségol.

Sessid 7. Pans especials.

Elaboracions: pa de priorat (sense llevat), pa de blat de moro, pa del’ermita.
Sessi¢ 8. Pans Catalans.

Elaboracions: pa de Sant Jordi i Llonguet.

El curs inclou

Formacié presencial, teorica, practica i participativa.
Tots els ingredients necessaris per a I'elaboracio
individual dels productes (cada participant elabora els
seus propis productes).

Estris, maquines i equips professionals..

Roba de treball per a I'obrador

Els productes elaborats per a ser degustats.

Atenci6 personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu amb fitxes tecniques d'elaboraci.
Atencid post-curs

Certificat d"assisténcia emés per la Fundacié Privada del Gremi de Flequers de Barcelona



NOVA SECCIO!
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Tot el que passa
en el nostre

sector ”

Et posem al dia de les ultimes activitats del sector
amb la nostra nova secci6 de noticies.
Tendéncies, concursos, projectes destacats i molt

més, tot en un sol espai.

32 PABCN



El Forn Sistaré 1910 guanya per segona vegada
el Millor Pa de Pagés Catala

Nou anys després de guanyar el titol de Millor Pa de Pagés Catala 2016 a Reus, el Forn Sistaré 1910 es va proclamar campio a la final del Millor Pa de
Pagés Catala 2025, celebrada al teatre El Centre de Sant Viceng des Horts (Barcelona).

El forn que lideren els germans Tomas i Xavier Pamies s'uneixen a les altres dues fleques que també han aconseguit dues vegades el premi: el Forn del
Passeig (Barcelona) i Montserrat Forners (Barcelona).

Els altres finalistes d'aquesta edicio van ser Cal Moliné (Manresa), Forn I'Espurna (Berga), Forn Gil (Barcelona) i Panarra (L'Hospitalet de Llobregat).

El Forn Sistaré 1910 es va fundar a principis del segle XX, i els germans Pamies son la cinquena generacié de la familia al capdavant de I'empresa. A comengament d'aquest
segle els Pamies van reconvertir la seva fleca, apostant per la qualitat maxima dels seus productes amb per masses mare de cultiu, fermentacions en bloc i utilitzant en els
seves elaboracions productes de proximitat del Baix Camp, principalment. En els darrers temps, la fleca ha inaugurat una linia de productes sense gluten, amb obrador i
botiga especifica.

El jurat de la final va ser presidit per I'alcalde de Sant Vicenc dels Horts, Miquel Comino, i format pel president de la IGP Pa de Pagés Catala, Antoni Vila; el vicepresident de
la DOP Pera de Lleida, Miquel Sales; el forner de Sant Viceng dels Horts i membre de la IGP Pa de Pagés Catala, Jordi Rosell, i el guanyador de la edicié 2024 del Concurs,
Marc Casamitjana de Montserrat Forners (Barcelona).

Durant la final es va fer entrega de la distincio a la trajectoria professional a Robert Figueras, de Maia Flequers de Figueres (Girona).
L'Escola de Musica de Sant Viceng dels Horts va protagonitzat una actuacio a la final.

El guanyador del concurs s'emporta un premi en metal-lic de 2.000 euros.

En acabar el concurs, els assistents van poder degustar un coctel preparat per la fleca local Can Coll.
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El millor torro de crema cremada de |'Estat

del 2025 es fa a Catalunya
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Nadal és I'época més determinant per a les
pastisseries. Es el moment de |'any en qué es disparen
els apats familiars i en grups grans i les postres i les
sobretaules son els grans protagonistes. El 25 de
desembre, toca torrd; per Cap d'Any, neules; i el 6 de
gener, tortell.

Per aixo, les setmanes previes, els gremis celebren
concursos per determinar quines pastisseries fan els
millors productes i potenciar-ne aixi les vendes. Ara
ha estat el torn del torrd de crema cremada, amb

la quarta edicié del concurs que organitza el Gremi
de Pastissers de Barcelona amb el suport técnic de
I"'Escola de Pastisseria del Gremi (EPGB) i que esta
obert a tots els negocis de |'Estat.

“L'objectiu del concurs és
incentivar i premiar les
habilitats dels pastissers
artesans, buscant el
reconeixement a la qualitat
de la pastisseria artesana del

pais.”

Enguany, el guanyador ha estat la pastisseria Turull de Terrassa. Un jurat de luxe conformat per professionals com Sergi Vela, Jordi Calvet,
Jaume Urgellés, Lluis Costa i Marti Giner, aixi com el mestre forner Francisco Ramirez i els periodistes gastronomics Salvador Garcia Arbods i

Fernando Toda I'han premiat després d'un tast a cegues validat davant de notari.

La pastisseria Turull, un negoci familiar amb 60 anys d'historia

La pastisseria Turull va ser fundada fa més de sis décades per Joan Turull, president del Gremi de Pastisseria de Barcelona entre el 1995 i el
2014. Ara sota la direcci6 de la filla, Aniana Turull, manté |'esséncia tradicional amb una oferta basada en dolcos artesans catalans i gaudeix

d'un gran reconeixement local, pero també a tot Catalunya
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acumula passio | experiencia a parts iguals
per oferir la millor gamma de farines per
cada producte.

Moreto és passio per la farina.

Caracter innovador combinat
amb amor per la tradicio.

DESCOBREIX
LES NOSTRES FARINES

@ 0000000000000 000 @

Tel.: +34 93 570 56 08
moreto.cat - infoemoreto.cat
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De petita distribuidora
a referent del sector:
Aixi inicia Bon Llevat
una nova etapa amb
la inauguracio de la
seva nova seu a Gava

La historia d'una empresa familiar que continua
creixent sense perdre la seva esséncia



En 1992, en ple any olimpic, naixia en silenci, Bon Llevat, una petita distribuidora familiar, que avui s’ha convertit en un actor clau
en el sector de les matéries primeres per a forn, pastisseria i gelateria. 33 anys després Bon Llevat inaugura les seves noves
instal-lacions a Gava i obre un capitol marcat per la innovacié, la formacio i I'expansid. Aquest és el seu recorregut, comptat a
través de fites, decisions estratégiques i una filosofia que es manté invariable: fer les coses bé i amb passio.

Un origen humil que va marcar el cami
Quan Jesus Pérez Tortajada va decidir tornar a la seva terra natal després de la seva etapa a Madrid, no imaginava que la seva aposta professional

es convertiria en una historia de creixement sostingut. Al costat de la seva dona, Asuncion Osorio, va fundar Bon Llevat amb només dos repartidors i
una idea clara: servir matéries primeres de qualitat amb proximitat i vocacié artesanal.

“Comencem amb molta il-lusid, i aquesta il-lusié continua sent avui el nostre motor.”

Tres decades després, aquella modesta distribuidora és avui un referent a Catalunya, amb un equip de més de quaranta professionals i un
cataleg que ha crescut de manera constant.



Espai Pa: on neix la innovacio

En 2015, Bon Llevat va decidir fer un pas decisiu amb la creacio de Espai Pa, un centre de formacio i demostracions dissenyat per a compartir
coneixement i experimentar amb nous ingredients i técniques.

Equipat amb forns professionals, pastadores i tecnologia d'avantguarda, Espai Pa es va convertir rapidament en un punt neuralgic per a artesans,

proveidors i experts del sector. “Espai Pa ens permet aprendre junts, innovar i créixer com a comunitat”.
Amb la inauguracié de la nova nau, I'espai evoluciona i es renova per a acollir més activitats, tallers i demostracions. Neix: Espai Pa 2.0.

Ampliacié del cataleg: una resposta al mercat que canvia

El que va comencar amb farines i llevats s'ha transformat en un portfolio que abasta des de xocolates, colorants naturals i lactis fins a fruita seca,
olis, formatges i, recentment, una gamma completa de productes per a gelateria.

Aquest creixement ha permes a Bon Llevat consolidar-se com un proveidor integral, capag d'oferir solucions adaptades a les necessitats d'un sector
en constant evolucié sense perdre I'esséncia de I'empresa: el tracte personal i la immediatesa.



Les fites de Bon Llevat

1992

Fundacid de Bon Llevat per
JesUs Pérez Tortajada i
Asuncion Osorio.

2001

Consolidacio

2007

Creixement

2015

Creacid de Espai Pa, centre de
formacio i demostracid.

2024

Adquisicié de Marti SA, empresa
historica del sector del cartonatge.
2025

Inauguracié de la nova seu de
3.500 m? a Gava.

Un salt estrategic: la integracio de Marti SA

El 2024 va marcar un abans i un després per a la companyia amb I'adquisicié de Marti SA, empresa amb 60 anys d'experiéncia en el sector del car-
tonatge. La integracié no sols amplia les capacitats de Bon Llevat, sin6 que obre la porta a serveis més globals, combinant matéries primeres

i embalatge especialitzat.

“La integracio de Marti SA ens permet oferir solucions completes
i reforcar la nostra aportacié de valor al sector.”

Nova seu a Gava: un espai per a créixer

Amb més de 3.500 m2, la nova nau inaugurada en 2025 suposa una millora substancial en logistica, capacitat d'emmagatzematge i espais de treba-
Il. L'eleccio de Gava respon a criteris de connectivitat, expansio i eficiencia.

Una filosofia que roman inalterable
Malgrat el creixement, Bon Llevat manté intactes els valors que la van veure néixer: passio, humilitat i rigor. Cada decisi6 estratégica —des d'am-

pliar el seu cataleg fins a la millora de les seves instal-lacions— respon sempre a un mateix proposit: oferir un servei excel-lent i enfortir el teixit
artesanal del sector.

“El millor de la nostra historia no esta darrere... esta a punt de comencar.”



Els millors panettones artesans de I'estat
es fan a Torredembarra i Barcelona

La pastisseria Cal Jan de Torredembarra ha guanyat el premi al millor panettone de xocolata del 2025,
mentre que la pastisseria Oriol Carri6 de Barcelona s'ha endut el guardo al millor panettone tradicional

Oriol Carri6 (Barcelona) i Cal Jan (Torredembarra) s'han alcat amb la victoria
en les categories de peces classiques i de xocolata, respectivament, de la
desena edicio del concurs Millor Panettone Artesa d'Espanya 2025, al qual
s'han presentat 80 aspirants. Aquest certamen esta organitzat per I'Escola de
Pastisseria del Gremi de Barcelona (EPGB).

Oriol Carrié, negoci que porten els germans Oriol i Anna Carrié, tercera

generacié d'aquesta familia pastissera, és un referent en el mon dels ‘panellets’

(van obtenir el titol dels millors de Catalunya en 2022 i 2024). Tenen botigues
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als carrers de Bailén, 216, i de Provenca, 139.

Per part seva, Cal Jan, que va obrir en 2012, ja havia guanyat amb
el ‘panettone’ de xocolata en 2021. No sols aixo. En 2023 va ser
seleccionat per a representar a Espanya en el Campionat del Mon de
Panettone celebrat a Mila, on va ser subcampio en la categoria de
xocolata i tercer en la de peces tradicionals.

En la final del concurs, que s’ha celebrat en el marc del Gastronomic



Forum Barcelona, un jurat format per prestigiosos professionals del
sector. Toni Vera (Mervier Canal) i Felipe de Santa Cruz (Madeleine by

Ens adaptem!
Ferriéres), guanyadors en I'edicié anterior; I'expert en pa Anaven Yarza; p

el pastisser Ramon Morante i el xef Sergio Torres (Cuina Germans Siglli qllill Siglli l’espai del vostre obrador
Torres), entre altres. Tots ells han valorat el sabor, I'olor, I'estructura de

la molla i la forma, entre altres factors.

Els participants en la categoria ‘classic’ han hagut de lliurar dues
'panettones’ artesans de fruites (llimona o cedre, taronja i passes)
d'elaboraci6 propia, amb corona de sucre glag i amb un pes d'entre
1.000 i 1.100 grams. En la categoria ‘xocolata’, han hagut de
presentar ‘panettones’ de xocolata negra o amb llet (minim 40% de
cacau), sense fruita, i també amb un pes d’entre 1.000 i 1.100 grams.

Les cambres de fermentacié controlada:
Milloren el sabor i la textura del pa.
Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.

Duero, 62 - 08223 TERRASSA

+3493 7310804 frigual

www.frigual. com
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“Un any més, donant suport als grans
esdeveniments del mon del pa i la pastisseria,
| com no, recolzant als millors forners/es

I pastissers/es de Catalunya 2025”.
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La magia
del quotidia

Un bon proposit per al 2026 podria ser

mirar la vida amb aquella mirada calida
i propera que transforma allo quotidia

en quelcom entranyable.

2O,
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Aixi ho ha fet Laura Pacheco, la nostra artista de
I'any, en il-lustrar el nostre calendari anual.

En aquesta ocasio, ha posat el seu talent al servei
d'una escena en que forners, pastissers i
pizzers, situats al centre, treballen amb
destresa i alegria perque tots, al seu

voltant, puguem gaudir de les seves
creacions de la millor manera i en bona
companyia. |, com sempre, darrere de tot
aixo, Farines Ylla, aportant la mateéria
primera.

Laura Pacheco és il-lustradora i ha col-laborat
amb diversos mitjans i editorials d'Espanya i dels
Estats Units. Ha publicat diversos comics en solitari

i d'altres conjuntament amb la seva germana,
Carmen Pacheco, a més d'haver rebut reconeixements
com el Premio a la Trayectoria Profesional de la
Asociacion de Autores de Comic de Espania (AACE).

El seu univers particular es distingeix a
I'instant pel trac net, els colors calids i
plans i un aire retro-modernista inspirat
en la il-lustraciéo mid-century.




ANUNCIS DE VENDA | TRASPASSOS DE FORNS
| DESPATXOS DE PA

ES TRASPASSA

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 TRAPASSA

Traspas de Forn de Pa amb obrador en actiu.

Som al centre de Barcelona

Per més informacio

Tel. 3026091
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YLLAIS78

Gran varietat de farines artesanals
per a professionals que busquen
qualitat, comoditat i resultats sense

complicacions.

, PRODUIM AMB
EMERGIAVERDA

FARINES REGULARS
| MATURALS
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| ylla1878.com

TRADICIO FAMILIAR

" | DES DE 1878

TREBALLEM AMB
PARTIDES PETITES




ANUNCIS DE VENDA | TRASPASSOS DE FORNS
| DESPATXOS DE PA

EN TRASPAS EN TRASPAS

Traspas local de 150 M2, forn de pa Traspas despatx de pa amb terminal
amb degustacio i terrassa davant de cocci6 a Gracia.

sortida de metro ¢/ Industria. Lliure de personal.

Interessats trucar al Interessats trucar al

637.746.403 637.746.403

SE TRASPASA EMBLEMATICA PANADERIA EN EL CORAZON DE L'ESQUERRA
DE L'EIXAMPLE (BARCELONA)

Con 94 afos de historia ininterrumpida, 4a generacién, esta panaderia tradicional referente en su barrio busca
nueva direccion ante la proximidad de la jubilacion del titular.

Un espacio de 200 m2 perfectamente distribuidos entre obrador, tienda y almacenes, con salida de humos,
permisos en regla y alquiler ajustado a mercado.

Negocio en pleno funcionamiento, con clientela fiel y reputacién consolidada.

Ideal para continuar con la tradicién o desarrollar nuevos conceptos de panaderia, pasteleria o restauracion artesanal.
Ubicacion privilegiada, en la Esquerra de I'Eixample, zona residencial y de paso constante.

Horizonte de traspaso flexible (6 meses) para facilitar una transicion ordenada y acompafiada.

Contacto confidencial: Teléfono 622355620 / 934300449

Email: albertribe@yahoo.es
(Solo interesados profesionales o inversores con experiencia en el sector)
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LO MEJOR

DE LA INDUSTRIA

A SU LADO

DISPAN

EQUIPAMIENTO PROFESIONAL PARA PANADERIA

&

) PEREDA, 35 - 08204 SABADELL-BARCELONA
(937120186 ) INFO@DISPAN.ES
@ wWww.DISPAN.ES @& @DISPAN_BCN



EN TRASPASO

Se traspasa panaderia artesanal con obrador y tienda principal en Valderrobres (Teruel), ubicada en Avda. Cortes de Aragdn, 29 bajo, una de las zonas mas
transitadas del municipio.

El obrador dispone de mas de 600 m2 de superficie, ademas de amplios almacenes y zona de venta al publico. Esta totalmente equipado y en pleno
funcionamiento, con horno de lefia original del afio 1975 —en perfecto estado y muy valorado por su coccidn tradicional— y horno rotativo de gasoil, lo que
permite una produccion flexible y adaptada a diferentes tipos de panaderia y reposteria.

Ademas del punto de venta principal en Valderrobres, el negocio cuenta con dos despachos de pan adicionales:
eTortosa, con alta rentabilidad y clientela consolidada.
eLa Fresneda, que da servicio tanto a esta localidad como a Torre del Compte, ampliando el alcance comercial en la zona del Matarrana.

Valderrobres, capital de la Comarca del Matarrafia, es uno de los municipios mas turisticos y con mayor dinamismo econémico de la provincia de Teruel.
Reconocido como uno de los pueblos mas bonitos de Espafia, combina un entorno natural privilegiado, una intensa actividad turistica durante todo el afio y una
poblacion estable que garantiza una demanda constante de productos de panaderia y reposteria local.

Su ubicacion estratégica, préxima a zonas como Beceite, Calaceite o incluso Tortosa, permite un acceso cémodo a un amplio mercado comarecal.
La creciente afluencia de visitantes, el auge del turismo rural y gastronémico, y la tendencia hacia productos locales y artesanos hacen de este traspaso una
excelente oportunidad de inversion para emprendedores del sector o panaderos que deseen continuar un negocio consolidado con gran potencial de crecimiento.

CONTACTO MAYKA
609949396 / 660053038

FACHADA TIENDA TORTOSA

TIENDA VALDERROBRES
Fa de Uenya
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El President, la Junta Directiva
| tot el personal del Gremi
de Flequers de Barcelona,
desitgen a tots els agremiats, amics

I empreses que col-laboren amb
el nostre Gremi Bones Festes
illor any 2026
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LEL PA QUE S’HI DON!:

Per Tomas Porta

No sé com la ciutadania viu els casos de corrupcié que esquitxen els politics, en aquest cas del PSOE. Jo ho
estic vivint fatal. Els estats s'aguanten per la solidesa dels seus principis, dels seus valors i per la confianca que
generen en els seus ciutadans, que son els que paguen els impostos i transigeixen en ser legislats i governats.

Uns politics corruptes sén un cancer moral per |'estat. Desconcerten la ciutadania que deixa de veure en
ells unes persones capaces de fer lleis, de governar-los i de cobrar-los impostos per veure-hi uns creadors
de privilegis mafiosos i uns lladres. La desconfianca de la ciutadania en els politics és letal perqué porta al
populisme i al caos. | aqui sembla que és on som, dissortadament.

Cal recordar que el govern del PP va caure per una mocié de censura impulsada pel PSOE per combatre

la corrupcié del PP i el seu govern. Ara, uns anys més tard, ens trobem que el PSOE té casos de corrupcié

tant o més importants que el PP. Si la veritable causa de la mocié de censura contra el govern del PP fou

la corrupcio, sembla que ara tocaria fer el mateix amb el govern del PSOE. Només que si els del PP ja foren
expulsats del govern per corruptes, no es veu que impulsar una moci6 de censura del PP sigui una opcié massa
tranquil-litzadora en aquest ambit.

Crec que el missatge que arriba a la ciutadania és que els dos grans partits politics espanyols son corruptes i
que tant es val que governi I'un com |'altre: la queixalada als diners publics esta garantida amb els uns i amb
els altres. Aixo és desesperant perque els diners costen de guanyar, perque és una malversacié de diners publics
i perqué va contra el sentit essencial de la politica, que és servir a la ciutadania. No es pot considerar mai un
tema menor perqué més enlla dels diners robats corca el sentit comunitari de I'estat, és a dir, la politica.

Que els grans partits amb casos de corrupci6 repetits i importantissims es lamentin de la pujada de I'extrema
dreta és poc creible. Tal com han actuat fins ara, és normal que els ciutadans es plantegin si realment el PP

i el PSOE es lamenten perque |'extrema dreta és d’extrema dreta o si ho fan perque els hi poden fer malbé

el negoci o perque seran més a repartir. Val a dir que jo em considero un liberal i, per tant, estic allunyat dels :
postulats ideologics de I'extrema dreta i no voldria que s'entengués que en faig apologia, el que dic és que si ¢
els partits teoricament centristes volen ser creibles han d'actuar d'una manera coherent amb els postulats que

diuen defensar i el primer de tots ha de ser I'honradesa i la transparéncia. | malauradament estem molt [luny

d'aixo.

Tampoc no ajuda el sistema judicial espanyol, francament. Es deia, que la dona del César no només ha de ser
honrada, sin6 que ha de semblar-ho. La judicatura no només ha de ser independent, sind que ha de semblar-
ho. Quan la clpula de la magistratura i de la fiscalia esta tan lligada als partits politics hegemonics, dificilment
podra ser independent i, per tant, semblar-ho. La desconfianca de la ciutadania envers la magjstratura, sumada
a la desconfianca envers els partits politics, és dolenta pel sistema democratic.

Aboca els ciutadans al populisme o0 a no voler saber res de la politica.
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Mentre tot aix0 va passant, el Barca -sense ser el mateix de
I"any passat- va lider.

No juga especialment bé, perd aconsegueix guanyar els partits.
El Madrid ha entrat en una crisi de joc i resultats, que li fa la
meitat de la feina.

L'Espanyol esta fent una temporada excel-lent a base de feina
i més feina, plantejament serids dels partits i les idees molt
clares.

Al Girona, enguany, li toca lluitar per salvar la categoria.

Es el que sol passar als equips petits després de fer una gran
temporada: per una banda, els equips grans els prenen els
millors jugadors i, per una altra, la plantilla curta no afronta bé
I"acumulacié de partits.

Els mals resultats generen desanim i tot va cada vegada més
malament.

Veurem si Michel -que continua sent un gran entrenador- se'n
surt. Esperem que si.
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ARNAL

NOU ACORD COL-LABORACIO

Lremy oe Fledgaers Armal

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

HTpravenaess

Arrondaments

ADMINISTRACIO DE FINQUES

Administracid Comunitats de Propietaris

Administraci d'urBanitracions

GESTIO DE PATRIMONIS IMMOEILIARIS

1 | Gestid de Contracies
= les rendes
Sorament | ;::" 1 Qels patrimaonis im :‘r"','!:';.l: -'i!i &
Valoraciarns patnmonaals

Contmol | gestid de la morcsitat

BEN APROP DEL GREMI

934 871665
inmebiliara@arnales
@ irarnal_realestate
Carrer WValencia, 245 3234

08007 Barcalona e Eharnalrealestats

Carrer Huelva 102, local 1 O farnalreslestate
(cant. Treball)
08020 Barcelcna




des de 1992, hem evolucionat pas a pas.
El que va comencgar sent un projecte modest,
S'ha convertit en una empresa referent en la
distribucio de materies primeres a Catalunya,
amb un equip de grans professionals
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