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GREMIO

DE PANADEROS Y
FASTELEROS DE VALENCIA

SERVICIOS INCLUIDOS EN LA CUOTA GREMIAL

ASESORAMIENTO
PROFESIONAL EN

TRAMITACION Y
GESTION

COMUNICACIONES

OFERTA FORMATIVA A
TARIFAS ESPECIALES

SERVICIOS DE
CONSULTORIA

PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

v" Asuntos laborales y de Seguridad Social
v" Asuntos tributarios, fiscales y contables
v" Asuntos civiles y mercantiles

v Licencias y registros administrativos

v" Subvenciones y lineas de ayudas

v Registros y gestiones administrativas en Ayuntamiento y
Sanidad

v" Tramitaciéon DCA (Documento de Calificacion Artesana)

v" Hojas de reclamaciones.

v" Revista Juventud Panadera

v Informacion referente a la actividad de panaderia y pasteleria
en cuanto a la legislacién vigente.

v’ Participar en concursos, actos,
organizadas por el Gremio.

v’ Carteleria y material divulgativo.

eventos y jornadas

v" Cursos, seminarios y jornadas técnicas profesionales.

v Seminarios y jornadas técnicas sobre gestién empresarial.

v" Prevencion de riesgos laborales y vigilancia de la salud.

v" Cursos de formacion inicial y continuada de manipuladores de
alimentos, de alérgenos, de requisitos previos de
higiene vy trazabilidad y de APPCC

v" Contrato-formacién.com
v" Gesterval, ahorro energético

v Bravo y Cia, Correduria de Seguros
v" Banco Sabadell

v Umivale
v Valora prevencion

Calle de Coldn, 82, planta 7 - 46004 Valéncia — 963919200 — info@el-gremio.org
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CREAMOS | DISENAMOS | FABRICAMOS
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GADEA
MAQUINARIA'Y HORNOS PARA PANADERIA

Pol. Ind. Jaume | - ¢/Pere el Grau 4 BENIFAYO (Valencia)
(€) 687422607 - 607296245 - maquiangel@hotmail.es

MAQUINARIA NUEVA, 0CASION Y KILOMETRO O - RESTAURACION - REfARnEI[IN
COMPRA - VENTA - ALQUILER - CAMBIO - MANTENIMIEHTI] REPUESTOS

iREPARAMOS TODAS LAS MARCAS! - iLO REPARAMOS TODO! - iLOS MEJORES PRECIOS!
ITODAS LAS REPARACIONES CON GARANTIA! - iREPARAMOS TODOS LOS HORNOS DEL MERCADO!
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Juan José Rausell

Presidente del Gremio de Panaderos

y Pasteleros de Valéncia

n este mes de septiembre que ha terminado he-

mos celebrado, nuestras fiestas patronales del

Gremio, en las que, la comida de hermandad,

cada afo estd teniendo mas aceptacién entre
todos vosotros, pero donde seguimos haciendo hincapié,
es en la celebracion de los concursos, que mas alla de los
ganadores, deben de servir para dar visibilidad a nuestro
oficio, promocionar nuestros productos y poner el foco en
nuestros negocios.

Nuestros concursos, trascienden mas alla del Ambito in-
terno del Gremio y son noticia en muchos medios de co-
municacién y entre los consumidores en general, por lo
que tienen una finalidad que va mas alla de que ese afio
se proclame ganador uno u otro, en una rivalidad sana,
nos dan visibilidad a todo el sector y ademas los acompa-
namos con camparas de promocién que se ven reflejadas
en los medios escritos y audiovisuales.

Los concursos son una magnifica oportunidad para pro-
mocionar nuestro sector de panaderia y pasteleria. Un
buen escaparate para poner en valor nuestros productos.
Una buena ocasion para recordarle al consumidor que se-
guimos elaborando esos productos que refuerzan la cele-
bracién de nuestras festividades (Pascua, Sant Joan, Sant
Donis, etc.). En definitiva, sirven para poner en valor el
trabajo de los profesionales de la panaderia y pasteleria.

En definitiva, os invito a aprovechar todas estas actividades
que organiza el Gremio y a participar — con el esfuerzo pro-
fesional que pueda suponer, que lo tiene — pues es una inver-
sién muy rentable en la gran mayoria de los casos que sepan
aprovecharla. Por lo que, desde aqui, os animo no solo a par-
ticipar en todos ellos, sino también a que nos hagais llegar
cualquier idea o sugerencia que pueda contribuir y a poder
alcanzar una mayor participacion en los mismos.

6 | Juventud Panadera

En octubre también ha venido cargado con dias intensos,
hemos visitado a los maximos representantes de las ins-
tituciones de la Generalitat, el Ayuntamiento y la Dipu-
tacion, para hacerles entrega de la tradicional “mocado-
ra” valenciana. También celebramos, en su 42 edicidn, el
Concurso de dulces de Sant Donis, que supone una mag-
nifica campana de promocién de estos dulces, gracias a la
repercusién que alcanza en los medios de comunicacion
valencianos.

Permitidme esta frase que me encanta “el otofio termina
cuando empieza el invierno”. Después de Sant Donis,
empieza lo que yo llamo la “mascleta” de la almendra,
llega la festividad de Todos los Santos con sus especiali-
dades, la Navidad y los Reyes, grandes fechas en las que
tenemos que dar de si todo lo que podamos con nuestros
productos tradicionales y darles el valor que se merecen.

Finalmente, quiero agradecer a todos los participantes de
los concursos, a los agremiados que nos acompanaron a
la comida de hermandad, también agradecer a quienes
prestais colaboracién con la venta de loteria en vuestros
hornos y al trabajo desinteresado de la junta directiva y
empleados del Gremio, que asumen las tareas de organi-
zacion. Deseo que hayais pasado un feliz 16 de octubre,
Dia Mundial del Pan y recordad que hemos de mantener-
nos unidos para poder sobrellevar todos los problemas
que nos acucian y seguir demostrando a nuestra clientela
que este oficio nos apasiona.

Un abrazo a todos y a todas y espero que pasemos unas
navidades lo mas interesantes posibles y lo menos difici-
les posible.

Un saludo.



| EDITORIAL

n este mes de setembre que ha acabat hem cele-

brat, les nostres festes patronals del Gremi, en les

quals, el dinar de germanor, cada any esta tenint

meés acceptacio entre tots vosaltres, pero on conti-
nuem posant l'accent, és en la celebracié dels concursos, que
més enlla dels guanyadors, han de servir per a donar visibili-
tat al nostre ofici, promocionar els nostres productes i posar
el focus en els nostres negocis.

Els nostres concursos, transcendeixen més enlla de 1'am-
bit intern del Gremi i sén noticia en molts mitjans de co-
municacié i entre els consumidors en general, per la qual
cosa tenen una finalitat que va més enlla que eixe any es
proclame guanyador l'un o l'altre, en una rivalitat sana,
ens donen visibilitat a tot el sector i a més els acompa-
nyem amb campanyes de promocié que es veuen reflecti-
des en els mitjans escrits i audiovisuals.

Els concursos sén una magnifica oportunitat per a pro-
mocionar el nostre sector de forn i pastisseria. Un bon
aparador per a posar en valor els nostres productes. Una
bona ocasid per a recordar-li al consumidor que continu-
em elaborant eixos productes que reforcen la celebracié
de les nostres festivitats (Pasqua, Sant Joan, Sant Donis,
etc.). En definitiva, serveixen per a posar en valor el tre-
ball dels professionals del forn i pastisseria.

En definitiva, vos convide a aprofitar totes estes activi-
tats que organitza el Gremi i a participar — amb I'esfor¢
professional que puga suposar, que el té — perque és una
inversié molt rendible en la gran majoria dels casos que
sapien aprofitar-la. Pel que, des d'aci, vos anime no sols a
participar en tots ells, sin6 també al fet que ens feu arri-
bar qualsevol idea o suggeriment que puga contribuir i a
poder aconseguir una major participacio en estos.

A l'octubre també ha vingut carregat amb dies intensos,
hem visitat als maxims representants institucions de la
Generalitat, I'Ajuntament i la Diputacio, per a fer-los lliu-
rament de la tradicional “mocadora” valenciana. També
celebrem, en la seua 42 edici6, el Concurs de dolcos de
Sant Donis, que suposa una magnifica campanya de pro-
moci6 d'estos dolcos, gracies a la repercussié que aconse-
gueix en els mitjans de comunicacié valencians.

Permeteu-me esta frase que m'encanta “la tardor acaba
quan comenga l'hivern”. Després de Sant Donis, comenca
el que jo dic la “mascletd” de 'ametla, arriba la festivitat
de Tots els Sants amb les seues especialitats, el Nadal i
els Reis, grans dates en les quals hem de donar de si tot
el que puguem amb els nostres productes tradicionals i
donar-los el valor que es mereixen.

Finalment, vull agrair a tots els participants dels concur-
sos, als agremiats que ens van acompanyar al dinar de
germanor, també agrair als qui presteu col-laboracié amb
la venda de loteria en els vostres forns i al treball desin-
teressat de la junta directiva i empleats del Gremi, que
assumeixen les tasques d'organitzacié. Desitge que hageu
passat un feli¢ 16 d'octubre, Dia Mundial del Pa i recordeu
que hem de mantindre'ns units per a poder suportar tots
els problemes que ens acuiten i continuar demostrant a la
nostra clientela que este ofici ens apassiona.

Una abracada a tots i a totes i espere que passem un na-
dal el més interessants possibles i el menys dificils pos-
sible.

Una salutacio.
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LII CONCURSO DE PANADERIA

1 Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valéncia ha

organizado la LII edicién de sus concursos de Pa-

nes Tradicionales y Panes de Libre Formato bajo

ellema jPosem en valor els nostres pans!, Estos
concursos, ya tradicionales, forman parte del programa de
Fiestas Patronales del Gremio en honor a su patrona, la Vir-
gen de la Merced. En su quincuagésima segunda edicién,
nuestros artesanos han subido atin mas el liston en cuanto a
“saber hacer”, tradicién, innovacion y creatividad.

El jurado formado por profesionales del sector, de la gastro-
nomia y de medios de comunicacion especializados, han te-

“PANES T RADICIONAIES”

1 PREMIO
TRIGO BY OLMOS

C. Valéncia, 60 Alacués-Valéncia

2° PREMIO
INMA MOLINER
C. Tomas Sanz, 28 Mislata-Valéncia
3 PREMIO
HORNO PASTELERIA MASANET
Av. Cardenal Benlloch, 71 Valéncia

INMA MOLINER, 2° Premio
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nido la dificil tarea de valorar y puntuar las creaciones de los
participantes atendiendo aspectos como las caracteristicas de
presentacion, su sabor y aroma. El concurso se celebré en el
Centro de Artesania de la Comunitat Valenciana.

HORNO PASTELERIA MASANET, 3 Premio
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"PANES DI TIBRE FORMAI O~

1 PREMIO
MAS QUE PAN

Av. Ausias March, 29 Tavernes Blanques-Valencia

2° PREMIO
LA TAHONA DEL ABUELO

C. Gorgos, 6 Valéncia

3 PREMIO _
HORNO PASTELERIA BELEN RAIMUNDO

Av. Blasco Ibanez, 112 Massanassa-Valéncia

‘ WLEFY. ofr.
Acedfieiag

Pearn ifiAje | -' W ' - T T

Yegtad, “Migeces Pete | P N
o Wemeie : '
. Saliaceil

e | e | ! | mmees
— | TR T B Espetta - .-
, G  Ontegwl

— j
———— <=3,
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/1 Contrato-formacion.com
Lideres en la comunidad valenciana

Podemos ayudarte en:

+/ Contratos bonificados
+/Alumnos en practicas
+/Formacion100% bonificada

. 962 067 573 @ calle chiva 20, 46018 - Valencia
© 687087 728 ’ 0O © @ @contrato-formacion



TAHONA DEL ABUELO
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XLII CONCURSO
DE SANT DONIS

os maestros panaderos y pasteleros de Valéncia

han vuelto a asombrar con sus creaciones en for-

ma de “mocadoras” y con la decoracién de sus

tiendas para celebrar el dia de Sant Donis el 9
de octubre.

Como reconocimiento a todos los panaderos y pasteleros
valencianos por mantener viva esta tradicién tan nuestra,
el Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valéncia celebra
este ano la XLII Ediciéon del Concurso de Sant Donis, en
sus dos apartados “mocadord” y ornamentacién comercial.

Un premio al buen hacer, a la creatividad y la artesania
estos profesionales. El jurado del Concurso, compuesto
en esta edicién por expertos del sector, representante de
las asociacion de consumidores, representantes de la Es-
cuela de Bellas Artes, asi como prensa especializaday con
la direccion del Centro de Artesania de la Comunidad

*‘MOCADORA”

1 PREMIO
DAVID ESTEVE PASTISSERIA

C. Burriana, 17 Valéncia

20PREMIO
PASTELERIA GALAN

Av. Corts Valencianes, 92 Albal-Valéncia

3 PREMIO
FORN LLATZER

C. Aparicio Albinana, 5 Campanar-Valéncia

e

PASTELERIA GALAN, 2° Premio

12 | Juventud Panadera

Valenciana.

Los premios se otorgan a la mejor “mocadora” y a la me-
jor decoracién de tienda. Para ello se tiene en cuenta la
calidad, el sabor y la variedad de estos dulces de mazapan
artesanales. En el caso de las tiendas se valora la compo-
sicion, el disefio y la presentacion artistica de los escapa-
rates.

EL Jurado ha premiados a los siguientes artesanos y esta-
blecimientos:

FORN LLATZER, 3* Premio
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ISCAPARAILS Y ORNAMEN TACION COMIRCIAL

1 PREMIO
DAVID ESTEVE PASTISSERIA

C. Burriana, 17 Valéncia

20PREMIO
PASTELERIA GALAN
Av. Corts VAlencianes, 92 Albal-Valéncia

3 PREMIO
NOU DORITA

C. Turia, 31 Valéncia

DAVID ESTEVE PASTISSERIA, 1 Premio PASTELERIA GALAN, 2° Premio NOU DORITA, 3 Premio

lavahumos, silenciosos, etc.
Montajes en general

Pablo Sanchidrian

) :: ? Chimeneas, ventilaciones,

elsanchi@hotmail.es - Movil: 695 977 616 - 620 938 728

Juventud Panadera| 3




| CAMPANA DE COMUNICACION

REHI

ISSERS

«
S
=
S
=
<
')
=
=
s
X
2
i~
S
=
=
<

/ \
- [T T — ———————
] Lok
5 i
S S —
2
@
2
WV
<
=
-2
=
]
2
E \
IS

Vialemarlin
[T

Ganodores del concurso de Pones
Trodicionales y Pones Especiales de 2023 de
Vibenciy

(Liceh kil nshinid g ihehpetint chi Vit
ngisn ke propkos pansdenct

Valencia Secreta

-

Estns sen s mejores
T (rara comprar pam o
Yalencia

ABC Valenciana

Ulgem ko e puiees y pnicer it Vamocid

aoe

7 Tele Valencia

Bl v he Paradess y Paskeleris de ha
Vet vl ot preTie. b ki sy

i,
e

EI Meridiano
i

Ceoppan

La campana tuvo amplia difusiéon
en medios de comunicacion

Ui Borna de Alsqeds gana of preoor premis del
Comewrse de Fanos Traslicionsies de viltacks

g
g
]
=
Q
=
3
S
s

14 | Juventud Panadera

iMUCHAS GRACIAS!

Valencia Ronita
Valencia Secreta
Las provinclas
ABC T Valenclana
Valencia Capital

7 Tele Valencla
Moticlas OV
Walencin Extra
Yalencia Capital Radio
El Muerldiano de L'Horta

Levante Pan de Calidad
CEDPPAN Rec and Rec
£5 Radio Torrowvigja niews today

4 muchos mas...

=
SN GREMO

SR i e L

Ganadores def Ll Conourso de Panadans

Tvoox

Ol —

CAMADDRES DEL LIl CONCURSO DE
PANADEREA "PANES TRADICIDNALES®
¥ “FANES DE FORMATO LIBRE® ¥ DEL
LIl CONCURSD DE ORMAMENTACION
DE TIEKDA DE PAN

Rec&Rec Gastronomic

Levante
Estos son los ganadores del
concurso del Gremio de
Panaderos y Pasteleros de
Valencia

:

Estos son los mejores panes de \
Valenciaen 2023

Notiocias CV

Pan de Calidad

Levante

Las Provincias

Valencia Capital
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CONCESIONARIO OFICIAL

Toma el control de

la fermentacion
con la mayor
ciencia

Las innovadoras técnicas de fermentacion en frio
favorecen volver a la esencia de la panaderia.
Controlar la baja temperatura mejorara la calidad
del producto final, la satisfaccion del cliente y
optimizaras el tiempo en el obrador. Las
fermentadoras de Salva te ayudaran a conseguir un
resultado Unico y personal.

Apuesta por el frio.
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Misa en honor a
nuestra patrona
y en recuerdo
de difuntos

| domingo 24, tras el traslado procesional de

nuestra bandera la Junta Directiva y los agremia-

dos se reunieron en la iglesia parroquial de Santo

Tomés y San Felipe Neri donde se celebr6 la misa
en honor de nuestra patrona la Virgen de la Merced y a la
vez en recuerdo de agremiados y familiares difuntos.

Visita al
Cottolengo

entro de los actos de las fiestas patronales nunca
falta la visita al Cottolengo del Padre Alegre don-
de los acogidos disfrutaron de una comida ex-
traordinaria rematada por una gran tarta. y repar-
to de regalos, también se hizo entrega en nombre del Gremio £
de un donativo para atender las necesidades econémicas de i
este centro benéfico.

16 | Juventud Panadera



Ta pones
el arte.

—
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SINOFCOLD
Abatidor

Desde 1963 Sermont ofrece al artesano una gama completa
de maquinaria de primeras marcas mundiales. Todo lo que tu
obrador puede necesitar, contando con el asesoramiento experto
y personalizado de nuestro equipo comercial y del servicio
técnico que te ayudaran a dimensionar y optimizar tu obrador,
para que pueda rendir a su maxima capacidad. Tecnologia,
fiabilidad, y maxima calidad al servicio de tu artesania.

ESCHER REVENT
Amasadora Horno

Nosotros la
tecnologia.

In Bread We Trust

sermont, S.a. / Seplveda, 140 bis | 08011 Barcelona | T 93 423 15 10 | www.sermont.es
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Comida de

Hermandad Gremial

El Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valéncia
celebr6 su Comida de Hermandad Gremial como
parte de las festividades patronales en honor a la
Virgen de la Merced. Este evento reunio a agre-
miados, familiares y representantes de institu-
ciones, asociaciones y patrocinadores del sector.

n ano mas se celebro la ya tradicional comi-

da de hermandad gremial, en un ambiente

ludico y de confraternizacién entre los agre-

miados, familiares, personalidades y repre-
sentantes de patrocinadores. Durante la comida no falté
la musica, una copa de bienvenida, photocall y anima-
ciones infantiles.

Juan José Rausell, Presidente del Gremio

de Teruel

18 | Juventud Panadera

Jorge Sanz, Presidente de la Asociacion de Panaderos

Rodeados de familia y amigos, han estado acompana-
dos, entre otros invitados, por el director Gerente del
Centro de Artesania de la Comunidad Valénciana Mi-
quel Clemades Planells, asi como del presidente de
Unié Gremial Juan Montilla Garcia y el presidente de la
Asociacién de panaderos de Teruel Jorge Sanz Adobes,
asi como de representantes de GREFPAMA, Asociaciéon
de pasteleros de Alicante, representantes de las asocia-
ciones de consumidores y usuarios (AVACU y Unién de
Consumidores y Usuarios) y con patrocinadores y cola-
boradores del sector, Bauuman, Cotepa, Dulmont, Ha-
rinera del Mar, Harinas Vicente Bosque, Moli de Pico,
Ryde y Servi Forn.

Laura de Juan, Secretaria General del Gremio



EQUIPOS DE PANADERIA AUTOMATICOS DE ALTA CALIDAD

- RAYANDO LA PERFECCION DESDE 1987 -

PRIMER FABRICANTE EUROPEO DE TRENES DE LABOREO

ENTABLADORA UNIVERSAL CON PULMON DE LATAS VACIAS
BAJO-MESA Y PULMON DE RECOGIDA DE LATAS LLENAS

s

o
.

info@ciberpan.com
Pol. Ind. Ramonet 4-6
12550, Almazora (CS)
+34 964 21 69 12
+34 683 42 56 98
www.ciberpan.com
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Enric Canet

La Comida de Hermandad se ha celebrado tras la pro-
cesidn para el Traslado de la bandera del Gremio desde
su sede, a la Parroquia de Santo Tomds y San Felipe Neri
donde se ha celebrado una misa en honor de la Virgen
de la Merced, la patrona del Gremio y ofrecida por los
agremiados y familiares difuntos.

La Comida de Hermandad del Gremio ha sido el escena-
rio para que la panaderia y pasteleria valencianas hicie-
ran entrega de sus Distinciones Gremiales.
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Restituto Monteagudo

En reconocimiento de los 25 afios de vinculaciéon como
asociados del Gremio, han recibido la Medalla de Oro
del Gremio: M2 Dolores Herraiz Abad y Restituto Mon-
teagudo Garcia.

Se ha entregado una placa conmemorativa a titulo pos-
tumo a Don Javier Garcia Carboneras, fundador de CO-
TEPA, en reconocimiento a una vida dedicada al sector
y su apoyo constante a los panaderos y pasteleros de Va-
léncia, recogida por su hijo Victor Garcia
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También se ha entregado una placa conmemorativa a Don José Micé Estellés, socio fundador de Mico Frio Indus-
trial por sus afios de dedicacion a la tradicién panadera y pastelera de Valéncia.

Estos actos no se han limitado a un encuentro festivo. También ha servido para seguir reivindicando las necesidades
y los derechos e intereses de los panaderos y pasteleros valencianos.

El presidente del Gremio, Juan José Rausell con anterioridad a la comida ha tomado la palabra para trasladar a
los asistentes las principales reivindicaciones del sector en estos momentos de una situacién econémica incierta
y dificil. También ha lanzado un mensaje de unidad y colaboracién a todos los agremiados y colaboradores, una
unidn que es mas necesaria que nunca para garantizar el futuro y supervivencia de nuestra tradicién artesana. Ha
finalizado su parlamento agradeciendo el sacrificio que dia a dia asumen los familiares de los directivos que cons-
tantemente abandonan su puesto de trabajo para atender asuntos gremiales de interés comdn. Para finalizar los
parlamentos ha cedido la palabra al presidente de la Asociacion de panaderos de Teruel, Jorge Sanz Adobes, quien
con los mismos problemas en la panaderia turolense ha hecho suyas las palabras de nuestro presidente y ha agra-
decido las constantes muestras de afecto con que se le recibe en este Gremio.

Esta Comida de Hermandad ha sido un momento de diversion y distension, pero a la vez ha estado repleto de mo-
mentos emotivos. Un momento que el Gremio quiere aprovechar para fortalecer los vinculos de unién entre todo
el colectivo que forma parte de él de una u otra manera. Durante esta celebracién se sortearon dos tarjetas regalo
resultando agraciados Restituto Monteagudo y Enric Canet.

Un Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valéncia que es toda una comunidad cada dia mas viva y firme en sus ob-
jetivos de proteger y preservar la tradicion artesanal panadera y pastelera de Valencia.
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Entrega de Medallas de Oro del Gremio

En reconocimiento de los 25 afios de vinculacién como asociados del Gremio, este aino han recibido la Medalla de Oro
del Gremio:

M2 Dolores Herraiz Abad

Restituto Monteagudo Garcia

También fueron homenajeados por su trayectoria profesional y por su apoyo constante a la panaderia y pasteleria Javier Garcia
Carboneras,a titulo péstumo, fundador de COTEPA, y José Micé Estellés, socio fundador de Micé Frio Industrial.

Mz¢ Dolores Herraiz Abad Restituto Monteagudo Garcia

En nombre de Javier Garcia Carboneras, Victor Garcia José Micé Estellés de Micé Frio Industrial-Bauuman
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Photocall

Durante el aperitivo de la comida la rtoma de fotografiasen =~ Bauuman, Cotepa, Dulmont, Harinera del Mar, Harinas Vi-
el photocall no ceso. El photocall fué posible gracias alaco-  cente Bosque, Moli de Pico, Ryde y Servi Forn.
laboracién y patrocinio de las siguientes marcas del sector:
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9 DE OCTUBRE
VISITAS
INSTITUCIONALES

on motivo de la celebracién del 9 de Octubre, Dia

de la Comunidad Valenciana y de Sant Donis,

presidente y directivos del Gremio acompanados

por su secretaria general, Laura de Juan, hicie-
ron entrega de la tradicional “Mocadora” a las principales
autoridades valencianas, para a continuacién reunirse en el
tradicional “Dinar de Sant Donis”. Un encuentro en el que
tienen cabida cada afio y comparten mesa y mantel repre-
sentantes de las instituciones ptiblicas y de la sociedad civil
valenciana.

Este afio acudieron a la cita con los representantes del Gre-
mio, entre otros, el presidente de la Diputacién de Valéncia,
el secretario autonomico de Industria, Comercio y Consu-

- 2 ) |

Nuria Montes, Consellera d'Innovacié, Industria, Comerg i Turisme
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Dinar de Sant Donis

mo, la directora general de Comercio, Artesania y Consumo,
la directora general de Formacién Profesional, el concejal
delegado de Comercio, representante de la concejalia de
Sanidad y Consumo, representante del grupo municipal de
Compromis y director gerente del Centro de Artesania de la
Comunidad Valenciana.

La sociedad civil valenciana estuvo representada por la pre-
sidenta del Ateneo Mercantil de Valéncia, secretario general
de CCOQ, la presidenta de CEV-Valéncia y el comisionado
del Gobierno de Espana para el Corredor Mediterraneo.

Finalizada la comida se les obsequi6 a todos ellos con la tra-
dicional “Mocadora de Sant Donis”.
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9 DE OCTUBRE
PROCESION
CIVICA

Representantes de la junta directiva del Gremio acudie-
ron con la bandera gremial, como cada afio, a la tradicio-
nal procesion civica del 9 de Octubre, acompanando a la
Real Sefiera en su recorrido por Valéncia hasta la estatua
del Rey Jaime.
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* Amplia gama de recambios y accesorios originales.

Santander Importa. Maguinaria, S.L.

Avda. Santa Cruz, 34 Nave 7A
39100 Bezana- Cantabria.

TIE. 942.58.07.53 mov. Of. 666.679.999
infof@santanderimporta.com

www.santanderimporta.com
wwwifacebook.com/santanderimporta

TR Z\FIDESA

BRI TECNST] ¥ COMERCLAL [ MR L,

o



| FORMACION

DAVID: ESTEVE PASTISSERLA, GANA EL
PRIMER FREMIC & L& MEIOR
MOCADORA Y A LA TIEMDA MEJDR
CECORADA

Rec&Rec Gastronomic

Valencia Bonita

Valencia PM

Lewante

Descubre las mejores
"mocadoraes” de 2023

Levante
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DIA MUNDIAL DEL PAN

omo en anos anteriores y para conmemorar el

Dia Mundial del Pan el Gremio lanz6 una cam-

pana de comunicaciéon para poner en valor y

potenciar el consumo de pan artesano en nues-
tros establecimientos

Hace dos el claim de la campania era “EL PAN QUE TE
CUIDA” comunicando los beneficios del consumo del
pan artesano y de calidad para nuestra salud.

El afo pasado con la campana “AL PAN, PAN” continua-
mos con el relato; transmitiendo que “El pan de verdad”
s6lo se encuentra en el horno de barrio.

Este ano se decidi6 reivindicar el pan como un elemen-
to esencial e imprescindible en la dieta de todos, es un
simbolo de nutricidn, unificador de culturas de tradiciéon

3 16 DE OCTUBRE
DIA MUNDIAL DEL PAN

EL PAN ES VIDA

NADA SE COMPARA AL

PRODUCTO

ARTESANO
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ancestral, que ha quitado el hambre a la humanidad des-
de su aparicién constituyendo la base de la alimentacion
de todas las civilizaciones. No podriamos entender la vida
sin pan y lanzamos la campana “EL PAN, ES VIDA”.

Este eslogan va ya acompanado de lo que ya es nuestra
sena de identidad, para diferenciarnos del producto in-
dustrial “NADA SE COMPARA AL PRODUCTO ARTE-
SANO”.

Esta campana se ha celebrado entre el 10 y el 24 de octu-
bre estando presentes en redes sociales, prensa conven-
cional, radio y medios digitales locales.

Cada campana en la que participamos es un reclamo que
nos da visibilidad a todos.

(D | Diputacié
V | de Valéncia
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Entrega de premios

1 pasado martes 17 de octubre, el Gremio de Pa-

naderos y Pasteleros de Valéncia celebr6 el acto

de clausura de sus Fiestas Patronales en honor a

la Virgen de la Merced. Un evento que se inicio
a las 17 horas en el Centro de Artesania de la Comunidad
Valenciana y que acogi6 la esperada Entrega de Premios
de los Concursos organizados por el Gremio, asi como el
Vino de Honor y merienda del que disfrutaron todos los
agremiados, proveedores, amigos y representantes de aso-
ciaciones e instituciones.

Asi se daba por finalizado un calendario de actos que
comenzd el pasado 19 de septiembre y en el que se han
dado cita el LII Concurso de panaderia, el LII Concurso
de ornamentacién comercial y escaparates de pan y el
XLII Concurso de Sant Donis, ademas del tradicional
Traslado Procesional de la bandera del Gremio, la Misa
en honor de la Virgen de la Merced, patrona del Gremio,
la Misa en intencidén por los agremiados y familiares di-
funtos y la Comida de Hermandad del Gremio.

Aunque los concursos anuales comenzaron mucho an-
tes con los ya tradicionales concursos de dulces de pas-
cua que con motivo de esta festividad celebra el gremio
cada ano

Este acto final de las fiestas, con la Entrega de Premios,
representa el reconocimiento al trabajo, esfuerzo, inno-
vacion, creatividad y buen hacer de los artesanos gana-

dores, pero también de todos los profesionales partici-
pantes y del sector en general.

Una tarde compartiendo buenos momentos, un senti-
miento de unién y celebrando el buen hacer de un sec-
tor que esta mas vividé que nunca, como demuestra, la
gran afluencia de publico a esta entrega de premios.

Los proveedores patrocinadores de estas “batallas” de
talento y buen hacer, han sido los encargados de hacer
entrega de los galardones a los siguientes ganadores, asi
como en representacion de la administracién la directo-
ra general de comercio, artesania y consumo, Maria Isa-
bel Séez y el regidor delegado de comercio y mercados,
Santiago Ballester.

Juventud Panadera | 33
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"DULCES DE PASCUA "DULCES DE PASCUA "DULCES DE PASCUA

ORNAMENTACION COMERCIAL" PANQUEMADO" TORTAS DE PASAS Y NUECES"
ENTREGA EL PREMIO MARIA ISABEL SAEZ ENTREGA EL PREMIO SANTIAGO BALLESTER ENTREGA EL PREMIO COTEPA
Directora General de Comercio, Artesania y Regidor de Comercio y Mercados de ter Premio FORN LLATZER
Consumos de la Generalitat Valenciana Ayuntamiento de Valencia 2° Premio LA TAHONA DEL ABUELO
1 Premio FORN ARTESA LES NETES 1% Premio FORN DE GERMAN 3 Premio PA DE L° ARTESANA
20 Premio DAVID ESTEVE PASTISSERIA ~ 2° Premio ADELALJIMENEZ - MAS QUE PAN
3¢ Premio FORN SANT ROC DE ALBERIC 3 Premio PASTELERIA MONPLA

.jl_l | B Wy
.

i i
%l L el -

e b e e IR

"DULCES DE PASCUA "DULCES DE PASCUA "DULCES DE PASCUA MONA

INNOVACION" MONA DE PASCUA" ARTISTICA"
ENTREGA RYDE DECORACION ENTREGA EL PREMIO BAUUMAN ENTREGA EL PREMIO DULMONT

= Premio LA TAHONA DEL BONI 1" Premio LA TAHONA DEL ABUELO
calle Gorgos

2¢ Premio PASTELERIA MONPLA 20 Premio ADELA L JIMENEZ - MAS QUE PAN
3" Premio HORNO SAN ANTONIO 3 Premio LA TAHONA DEL ABUELO
carrer dels Angels

1 Premio PASTISSERIA DAVID ESTEVE

"MOCADORA" "ORNAMENTACION DE TIENDA DE PAN"
TIENDA" ENTREGA EL PREMIO SANTIAGO BALLESTER El\g REGA EGL PRE% I Oc MARIA IjABEL SAEZ
Regidor de Comercio y Mercados de irectora General de Comercio, Artesania y
ENTREGA EL PREMIO STEEL INOX - Ayuntamiento de Valencia ] Consumos de la Generalitat Valenciana
1 Premio DAVID ESTEVE PASTISSERIA 1" Premio DAVID ESTEVE PASTISSERIA 1" Premio LA TAHONA DEL ABUELO
20 Premio PASTELERIA GALAN 20 Premio PASTELERIA GALAN 2° Premio FORN VELARTE

3er Premio NOU DORITA 37 Premio FORN LLATZER 3 Premio LA TAHONA DEL BONI
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"PANES TRADICIONALES" "PANES TRADICIONALES" "PANES TRADICIONALES"
ENTREGA EL PREMIO HARINERA DEL ENTREGA EL PREMIO HARINERA DEL ENTREGA EL PREMIO HARINERA DEL
MAR MAR MAR
1 Premio TRIGO BY OLMOS 2° Premio HORNO PASTELERIA 3 Premio HORNO PASTELERIA

INMA MOLINER MASANET

"PANES DE LIBRE FORMATO"
ENTREGA EL PREMIO MIQUEL CLEMADES,
Director gerente del Centro de Artesania de la
Comunidad Valenciana

1" Premio ADELA L. JIMENEZ - MAS QUE PAN
2° Premio LA TAHONA DEL ABUELO
3¢ Premio BELEN RAIMUNDO
HORNO VICENTE RAIMUNDO
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Forn de Tonet 1
Roseta, un mos de
la Ribera al cor de

Valencia

i desconeixes que és un forn, pots pensar que et
trobes davant d'una cafeteria, obviant que dins
esta un dels obradors més grans i artesanals de
tota la ciutat.

Quan Tonet, Antonio Barbera va comengar a pastar pa,
no tenia cap idea del negoci "jo el pa només el veia quan
el portava Roseta a taula". Amb dos fills i passada la qua-
rantena d'anys, va decidir canviar de vida. Va passar de fer
embotits a una empresa "que ens anava molt bé" a Meliana,
a obrir un forn en Valéncia. Es coneix que diversos forners
d'Alfarb, el seu poble, regentaven forns d'exit a Valéncia,
cognoms habituals al Marquesat com Bisbal, Dura, Canet,
i també altre Barbera estaven fent-se un nom a la capital.
"Jo volia obrir una carnisseria, perd un amic em va dir que
un forn era negoci segur, i li vaig fer cas". Va estar mirant di-
versos forns i es va quedar amb el del carrer Calixte III "era
una cova, a l'any li vaig haver de fer una reforma completa’.
Era l'any 1992, un any de canvis en Espanya, on Tonet i la
seua dona Roseta feren un canvi de vida valent que els va
dur a fer pa "de manera autodidactica".

L'evoluci6 des de fer "pa, rosquilletes, magdalenes, pastis-
sets de moniato i quatre coses més" a fer-ne més d'un cen-
tenar de productes no és senzilla, i culmina en un panet-
tone "que en Italia no el fan tan bo" presumix Tonet fill,
més conegut com a Toni. Es un procés similar al d'eixe pa
que cuiden a la cambra fermentant 18 hores, pastat amb
farina molta a la pedra i massa mare, perqué les coses ben
fetes requerixen temps. Per aixo si vas a fer una comanda,
Toni, l'actual forner ens advertix que "de hui per a dema
ja esta dificil, perqué aci des del pa als croissants necessi-
ten un temps de fermentacio". Després passa que "venen
molts clients a comprar 15 o 20 barres de pa per a congelar,
perque el nostre pa dura molt i com que no porten qua-
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si rent, descongelat esta perfecte” diu orgullés Tonet pare,
que cada setmana puja (o baixa) a Alfarb a esmorzar amb
els amics amb la furgoneta plena de pa congelat per a re-
partir "ells no volen altre pa" senténcia.

Hi ha forns especialitzats en diferents tipus de pa; altres
en tortades i pastisseria; estan els que tenen predileccié
pels productes de temporada com les mones per pasqua
i els tortells per Nadal; altres fan productes pensats per a
esmorzars rapids com entrepanets, croissants farcits i mol-
tes empanadilles; i després estan els que ho engloben tot,
com el de Tonet i Roseta. Si comencem pel principi, el pa
va ser durant anys el millor amic de la famosa truita del
bar Alhambra i ara esta present en bons esmorzars com els
del bar Espinosa. Si seguim per la part de cafeteria, tenim
rotllets, pastissets, cookies i galetes, sospirs de merengue i
brioixeria en format menut. La part de les tortades també
impressiona amb dissenys personalitzats que es barregen
amb tortades sense sucre, i amb les classiques de la ciutat
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com la San Marcos, la de rovell d'ou, la caputxina o la de
tres xocolates. I tot el que sén napolitanes, croissants far-
cits, pastissets de pisto -el fan 100% vega també-, entrepa-
nets o la torrada de pernil "que demanen per desenes amb
el café", tenen molta eixida. De fet, hi ha moltes escoles en
la contornada i a I'hora del pati un forn, és una benediccié
per als estémacs infantils famolencs.

Podriem pensar que és un forn artesanal més, amb cafete-
ria des de 2007, i molta varietat de productes. Pero és pre-
cisament eixa varietat la que ens pot impedir vore les rara
avis, les perles entre tant d'or, al Papa entre tant de bisbe.
Perqué si pares un poc d'atencié trobes alguns productes
que quasi ningu oferix a Valéncia, i tots tenen un denomi-
nador comu, sén tipics de la Ribera del Xaquer, 'Alta i la
Baixa. El pastisset encarat popular a Benifai6, Almussafes
o Silla. El mostatx6, favorit de Rosa filla, que tan famés
és a Carcaixent i també al seu poble Alfarb. La coca sagi-
nosa tan estimada a Carlet. L'arnadji, el tortell amb cabell
d'angel, la coca escudella o la casca de reis. Els productes
que als nascuts en la Ribera ens han endolcit la infancia, es
poden descobrir també, sorprenentment, al cor de Valén-
cia. De fet, la tradicional coca de llanda no és com a la resta
de forns de la ciutat "aci la fem a l'estil de la Ribera que

Bravo y Cia

CONSULTORIA Y GESTION DE RIESGOS

Gestion de riesgos r. Tramitacién y resoluciéon [] H
empresariales. é de siniestros. OUo
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queda més humida, no tan seca com el bescuit". De bun-
yols d'aire res, bona cosa de carabassa i cues durant les fa-
lles per a menjar-ne. Ah, i els panous-tonyes-panquemaos
(cadascti el nomena com vol) a este forn shan anomenat
tota la vida mones, que és com s'anomenen al Marquesat,
el bressol de Roseta i Tonet.

A Llombai tenen un terreny on es cultiven les seues cara-
basses, taronges o cebes que gasten al mateix forn "i el que
no fem nosaltres ho comprem directament als llauradors".
De fet, pocs productes oferixen que no isquen directes del
seu obrador, des del pa de Cadis, fins a torrons o polvorons
passant per un producte tan en perill d'extincié com la
castanya gelada. Si, fan castanyes gelades casolanes per a
deler dels amants del sabor de la nostalgia. Com nostalgia
té encara Tonet pare, que baixa (viu dalt del forn) a pegar
una ullada o tirar una maneta quan pot als seus fills també
anomenats com el forn Tonet i Roseta. Ell, ja jubilat, amb
reconeixement per part del Gremi de forners quan va com-
plir els 25 anys obert, no s'’ha penedit mai d'aquella decisié
de comengar de zero. Rosa baixa menys, "ella era la que
portava el negoci, i cuidava com ningu a la clientela" presu-
mix una Roseta filla, que ha heretat el gust per tractar amb
afecte a tots els que entren per la porta, i que en les seues
hores lliures estudia veterinaria per aficié.

De fet, des dels nou anys porta Rosa filla darrere de
l'aparador seguint els passos de sa mare, com el seu germa
ha seguit els de son pare. S’han anat adaptant i quan va to-
car obrir la cafeteria, no dubtaren, igual que també obriren
un despatx de pa molt a prop, enfront del col-legi Jesiis Ma-
ria, on trobem cada mati a Roseta. A escassos 150 metres
del forn "sempre en el barri, aci és on tenim la nostra fami-
lia". I aixi és com percep el barri el forn, a Tonet a Roseta,
a Toni i Rosa, a la familia que va arribar d'Alfarb, poble al
qual continuen molt vinculats, per a deixar la seua empre-
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mta dolca en el cor del districte d'Extramurs. Per cert, tam-
bé pots anar alli a fer-te un tallat, un suc o un refresc, ara
bé, seria un pecat no acompanyar-lo amb qualsevol de les
especialitats del forn, i si ho fas amb una coca escudella de
carabassa i anous, segur que tornes.
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No le eches la culpa al gluten:
come pan de masa madre (segunda parte)

eneficios saludables aportados por la masa ma-

dre. No obstante, la utilizacién de la masa madre

y la fermentacion tiene un impacto no solo en la

textura y en el sabor del pan sino también en su
calidad nutricional, al aumentar o disminuir los niveles
de ciertos compuestos, y potenciar o retardar la disponi-
bilidad de los nutrientes (ver Figura 2 como resumen). Las
condiciones cambiantes durante la fermentacién contri-
buyen a la activacién de los enzimas presentes, tales como
amilasas, protestas, hemicelulasas y fitasas. Estos cam-
bios inducidos por los enzimas, junto con el metabolismo
microbiano, proporcionan los efectos nutricionales de
los alimentos cerealisticos fermentados. A continuacion
se relacionan los beneficios de la fermentacién del pan y
sobre todo si esta es con masa madre:

Biodisponibilidad de los minerales
y vitaminas

Los minerales mas relevantes en los cereales son el fosforo,
el potasio, el magnesio y el zinc. Sin embargo, su biodispo-
nibilidad puede verse afectada al formar complejos inso-
lubles con el acido fitico presente en los granos. Durante
la fermentacion, ya sea con levaduras o con bacterias, se
degradan antinutrientes, como por ejemplo este 4cido fiti-
co, mejorando por tanto la disponibilidad de los minerales
(Hassan et al., 2008), al reducirse -hasta en un 70%- este
elemento quelante, sobre todo cuando entran en acciéon
las fitasas activadas con la masa madre (la activaciéon de las
fitasas de las levaduras requiere un pH mucho mas bajo).
Lépez et al. (2001) encontraron que el contenido en fitato
se reducia mucho mas en un pan con masa madre (62%)
que en un pan fermentado con levadura (38%), aspecto
corroborado por Reale et al. (2004), al ser los tiempos de
fermentacion diferentes y ser las fermentaciones largas
mucho mas favorables para la actividad de las fitasas. A su
vez, el contenido en 4cido fitico también viene condiciona-
do por el tipo de harina utilizada, el tipo de procedimiento
utilizado para la realizacién del pan e incluso del nivel de
hidratacion (Pozrl et al., 2009). Por otro lado, las vitaminas

mas importantes en los cereales son la vitamina E, la tiami-
nay los folatos. Tanto por la existencia de ese medio acido
como por los largos tiempos de fermentacién, también se
aumenta el contenido en folatos, asi como el de tiamina y
riboflavina (Poutanen, 2009), ya que algunas bacterias son
capaces de sintetizarlas. A pesar de que el horneado lleva a
una disminucién del contenido vitaminico, cuanto mayor
sea la concentracion de vitaminas antes del horneado, ma-
yor sera la cantidad final después del proceso (Fernandez-
Peléez et al., 2020).

Compuestos bioactivos

La fermentacién con masa madre contribuye a un incre-
mento importante en los niveles de compuestos bioactivos
y con actividad antioxidante como pueden ser los com-
puestos fendlicos. Ademas, dependiendo de la cepa bacte-
riana, se pueden producir también EPS (exopolisacaridos),
con potencial igualmente antioxidante. Por otra parte, y de-
bido a la hidrélisis de las proteinas se generaran péptidos
de bajo peso molecular que tienen efectos hipertensivos y,
a pesar de su parcial degradacion en el horneado, los nive-
les en el producto final son relevantes y con actividad. De
igual modo, el GABA (acido gamma-aminobutirico), que
actia como un neurotransmisor, tiene efecto hipotensivo,
diurético y tranquilizante, estd en mayores niveles en los
panes con masa madre que en los comerciales (Ferndndez-
Peléez et al., 2020).

Disminucion del indice glucémico

La mayor parte de la glucosa plasmatica procede de los car-
bohidratos de nuestra dieta. Si estos son de digestion rapi-
da, como los almidones de muchos productos ultraproce-
sados y los aziicares libres, se elevan los niveles de glucosa
en sangre, lo que conlleva la generacién de picos de insuli-
na que, a la larga, van a tener efectos nocivos sobre nuestra
salud (diabetes tipo 2 entre otros). El pan blanco comun de
trigo contiene almidén muy gelatinizado y con estructura
muy porosa que hace que su degradacién sea muy rapida
en el intestino delgado y por lo tanto que aumente rapida-
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mente el nivel de glucosa en sangre; tiene por tanto un in-
dice glucémico (IG) elevado. Sin embargo, la fermentacion
del trigo y del centeno con bacterias del acido lactico (pro-
ceso de fermentacion con masa madre) disminuye el IG del
pan asi elaborado, al formarse 4cidos organicos durante el
proceso: el lactico ralentizaria la digestién del almidén en
el pan mientras que el acético y propidénico prolongan el
vaciado gastrico (Rizello et al., 2019). El IG también dismi-
nuye por el aumento de los compuestos fenoélicos produci-
dos (Solomon y Blannin 2007). Por otro lado, con este tipo
de fermentacién se disminuye el grado de gelatinizacion
del almidén lo que explicaria en parte la ralentizacién en
la digestién del mismo. Ademas, la proteolisis pH-depen-
diente que ocurre con la masa madre produce cantidades
significativas de péptidos y aminoacidos, responsables a
su vez de la regulacién del metabolismo de la glucosa. La
comparacién de la respuesta glucémica entre los mismos
panes fermentados con masa madre y con S. cerevisiae
(Scazzina et al., 2009) ofrecen diferencias significativas a
favor de la masa madre, siendo por tanto el IG menor con
esta fermentacion; el almidon resistente también fue mas
alto en los productos con masa madre, aunque otros auto-
res encuentran valores similares ente las dos variantes (con
y sin ella) (Acquistucci et al., 2019). Del mismo modo, la
comparacién del IG para pan blanco de trigo, pan integral
de trigo, pan integral de trigo con masa madre y pan inte-
gral de trigo con incorporacioén de xylanasa fue favorable
para el pan elaborado con masa madre (Lappi et al., 2010).
El tipo de fermentacién con masa madre (se reconocen 3
tipos) y la temperatura del la misma condicionara tanto la
digestibilidad del almidén como el indice glucémico del
pan (Demirkesen et al. 2021).

Degradacion de antinutrientes

Aparte del acido fitico mencionado anteriormente, las
matrices vegetales contienen otros antinutrientes como
la rafinosa, taninos, saponinas, inhibidores de la tripsina,
etc., que pueden dar lugar a la produccién de gases en el
intestino, baja digestibilidad de las proteinas, hemdlisis de
glébulos rojos y formacion de complejos con nutrientes
que no pueden ser absorbidos, entre otros. Las bacterias
del 4cido lactico son portadoras de una cartera de enzimas
que contrarrestan la accion de estos antinutrientes (Arora
etal., 2021).

Mejora en la digestibilidad: proteinas,
almidon y FODMAPs.

Algunas personas afirman que los panes fermentados len-
tamente con masa madre tienen mejor digestibilidad. A
pesar de que todavia faltan estudios, se ha confirmado que
hay una mejora en la digestibilidad del pan, sobre todo en
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relacién a las proteinas (Rizello et al., 2019; Arora et al.,

2021) y al almidén (Demirkesen et al., 2021). Con este tipo
de fermentacién se produce una mayor degradacién de las
proteinas debido a un complejo sistema proteolitico que
hace que la concentracién de aminoécidos libres sea ma-
yor en los panes de masa madre que en los fermentados
s6lo con levaduras. Ademas, se producen péptidos de ca-
dena corta que son beneficiosos para la salud, ya que con-
tribuyen a la respuesta insulinémica y protegen por tanto
contra la diabetes tipo 2 y enfermedades cardiovasculares
(Fernandez-Peléez set al., 2020). Los recientes estudios de
proteémica (Reale et al., 2021) han mostrado que si bien
las proteinas del gluten, gliadinas y gluteninas, sufren una
hidrolisis parcial, otras proteinas como las betaamilasas,
serpinas, inhibidores alfa-amilasa de la tripsina y oleosinas
(todas ellas factores proinflamatorios y alergénicos) son al-
tamente degradadas por la accién de los lactobacillos, lo
que mejorar la digestibilidad.

Los FODMAPs (p. €j. oligosacaridos fermentables), mayo-
ritariamente fructanos en los cereales, son responsables
de malestares gastricos diversos en personas sensibles.
Asimismo, pueden ser desencadenantes de los sintomas
de SII (sindrome de intestino irritable) y estar implica-
dos en la sintomatologia de la sensibilidad al gluten no
celiaca (Dieterich et al., 2018; Skodje et al., 2018). Se han
encontrado niveles mucho menores de fructanos en los
productos elaborados con masa madre y cepas especificas
de bacterias (Menezes et al., 2019). Por tanto, esto podria
justificar la reduccién de sintomas en individuos con SII
y que han ingerido estos productos, sensibilidad altamen-
te variable entre los individuos. Si bien el contenido en
FODMAPs es relativamente bajo en los cereales en com-
paracién con otros productos, el alto nivel de consumo
en la dieta diaria de productos derivados de los cereales
hace que esta cantidad sea finalmente importante en la
ingesta diaria. Ademas, el tipo e incluso la variedad del
cereal va a ser importante en la cantidad de fructanos
de partida. Asi, el centeno tiene las mayores cantidades
de FODMAPs y la espelta las menores. La seleccién de
la variedad adecuada junto con largos procesos fermen-
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tativos en los que incluso se pueden seleccionar cepas
bacterianas especificas, minimizara el contenido en estos
compuestos que pueden tener, como hemos dicho, un im-
pacto en determinados pacientes afectados por SII (aun-
que todavia hay resultados contradictorios en los estudios
realizados hasta el momento) (Longin et al., 2020). La re-
duccién en fructanos llega a ser del 75% en panes elabora-
dos con masa madre en comparacién con los elaborados
s6lo con levaduras (Menezes et al., 2019). La degradaciéon
de los fructanos requiere fructanasas extracelulares y las
células de S. cerevisiae no son capaces de expresar este
enzima. En cambio, si que lo hacen determinadas cepas
de lactobacilos (Loponen y Génzle, 2019) presentes en la
masa madre.

En definitiva, tal como indica la revision de Constantini et
al. (2022), la digestibilidad depende de multitud de facto-
res entre los que se encuentra la biodisponibilidad del al-
midén, la hidrélisis de las proteinas durante el procesado
del pan y en la digestion, la presencia de factores antinu-
tricionales y los sintomas de saciedad y gastrointestinales
después de su ingesta. Todo ello se ha visto que depende
a su vez del tipo de harina, de los enzimas, de las bacterias
y levaduras involucradas, del tipo de masa madre y del la
temperatura de fermentacion. Por ello, queda claro que
son muchos los factores que de forma global interfieren
en estos procesos siendo por tanto efectos no aislados sino
complementarios.

Disminucion de reacciones alérgicas
o sensibilizantes

La fermentacién con masa madre disminuye las concentra-
ciones de acido glutamico endbgeno presente en el germen

de trigo al que hay personas que son sensibles, reduccion
causada posiblemente por su conversiéon a GABA (acido
gamma-aminobutirico) por la accién de los microorganis-
mos (Rizello et al., 2010). El incremento en GABA, por su
parte, podria tener efectos beneficiosos en la salud al ser
inductor de la hipotension y preventivo de diabetes y con
efectos diuréticos y tranquilizantes (De Vero et al., 2021). Por
otra parte, las nuevas vias de investigacion sobre el gluten
apuntan a la utilizacién de la masa madre para disminuir el
contenido en proteinas y reducir asi la toxicidad producida
por el gluten, al conseguir su hidrélisis completa, y produ-
cir alimentos basados en cereales apropiados para celiacos
(Poutanen et al., 2009; Ganzle et al., 2008).

Accidn sobre la microbiota intestinal

En la masa madre, gracias a la accion de ciertos lactoba-
cilos, se originan EPS (glucanos, fructanos, gluco y fructo-
oligosacaridos) con efecto prebiético. A su vez, parte de los
metabolitos producidos durante la fermentacion (ciertas
vitaminas, péptidos bioactivos, aminoacidos, dcidos orga-
nicos) pueden tener un efecto biogénico o bioactivo al igual
que lo tienen en otros productos fermentados (Stanton et
al., 2005). Asi, los componentes de la pared celular de Lac-
tobacillus plantarum (una de las especies presentes en la
masa madre) estimula la respuesta inmune en el intestino
(Baarlen et al., 2009) y el pan fermentado asi actuaria como
un alimento postbidtico.

Ayuda en el aumento del consumo de
fibra dietética

La ingesta diaria de 25 g/dia de fibra recomendada por la
OMS es a veces no alcanzable en personas que no consu-
men cereales completos. Por ello, la estrategia de la indus-
tria es suplemental con salvado los productos. Sin embar-
go, la adicion de fibra afecta negativamente a las cualidades
del pan elaborado. La utilizacién de la masa madre permite
una fortificacién de hasta un 20% con salvado, aumentar
la fibra en productos sin gluten y en productos elaborados
con harinas de legumbres sin comprometer la calidad del
producto (Arora et al., 2021).

Sensacion de saciedad y transito orocecal

Trabajos recientes apuntan la hipétesis de que los panes
de masa madre ofrecen una sensacién mayor de saciedad
debido no a causas mecénicas (como puede ser una ma-
yor o menor velocidad en el vaciado géstrico) sino que esta
sensacion estaria modulada por una respuesta hormonal
a través de metabolitos activos. Por su parte, se demostrd
que el valor del transito orocecal era mayor para panes con
levaduras que con masa madre (Rizzello et al., 2019).
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Come pan hecho con masa madre

Fernandez-Peldez et al. (2020) resume en su trabajo que la
masa madre hidroliza la fibra dietética, reduce la ranciedad
de las grasas, posibilita un aumento en la digestibilidad del
almidoén y de las proteinas, asi como de los niveles de vita-
minas y biodisponibilidad de los minerales. Ademas, du-
rante la fermentacién se sintetizan componentes bioacti-
vos, mientras que se reducen componentes que interfieren
en la digestién de los productos a base del cereales o las pa-
tologias relacionadas con los mismos, como la sensibilidad
al gluten o los sindromes gastrointestinales. Y por si fuera
poco, los productos fermentados con masa madre juegan
un papel muy importante en la regulaciéon de la microbiota
intestinal.

La investigacién en los procesos tecnolédgicos de la masa
madre estd de actualidad y puede aportar numerosos be-
neficios en el futuro. Por ejemplo, la adicién de yogur, un
producto fermentado fuente de proteinas facilmente dige-
ribles, fuente de EPS, con propiedades antioxidantes y an-
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tiinflamatorias, est4 siendo estudiado en su incorporacién
ala masa madre dado que se ha demostrado que puede au-
mentar la calidad del pan y mejorar notablemente la diges-
tibilidad del mismo comparado con los panes fermentados
con levadura (Graga et al., 2022).

En conclusién, nuestra recomendacion es que, si se puede,
se consuma pan hecho con masa madre activa, bien sea he-
cho por uno mismo o adquirido en algiin establecimiento
panadero de confianza. Si se hace en casa, hay que tener en
cuenta que en el mercado se puede encontrar masa madre
lista para usar. Sin embargo, hay que tener cuidado con el
producto seleccionado, ya que hay desde masa madre ca-
sera (agua y harina) deshidratada hasta masa madre inac-
tiva (le aportara sabor a nuestros panes pero necesitamos
anadir levadura o masa madre para que fermente) y pro-
ductos intermedios que incorporan tanto levaduras como
bacterias.
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El Gremio estara en Mediterranea
Gastronoma

MEDITERRANEA GASTRONOMA

GASTRONOMA

Feria Gastronomica del Mediterraneo

[2-14 noviembre 2023

a feria gastronémica del Mediterraneo, se cele-
brara del 12 al 14 de noviembre de 2023, en Feria
Valencia. La feria de referencia del Mediterraneo
vuelve, tras el éxito de la illtima edicién, con mas
presencia de expositores y mas eventos en un sector en
plena evolucion donde la panaderia fue uno de los secto-
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res donde mas creci6 el numero de visitantes. Tendremos
diferentes espacios, conferencias y la zona de exposicion
que mostraran las novedades y formaran al profesional
durante los dias de certamen. En esta edicién no faltara
nuestro Gremio, para apoyar la panaderia y la pasteleria
tradicional y artesana.



| ACTUALIDAD

YV Mostra de Turisme de la Comunitat
Valenciana

1 dia 13 de octubre invitados por Turisme Comu-
nitat Valenciana, acudimos a la inauguracién de
la V Mostra de Turisme que se celebr6 en el Sa-
l6n Arquerias del Museo de las Ciencias de Va-
lencia, donde el ptiblico encontré diferentes propuestas
para disfrutar de la cultura, la gastronomia, la naturaleza,
la aventura y el patrimonio de la Comunidad Valenciana.

Entre los diferentes actos que programados en esta Mos-
tra el Gremio particip6 con una conferencia acompanada
de la cata de los panes expuestos. Juanjo Rausell explicd
a los asistentes las diferentes clases de panes presentados,
sus harinas y sus procesos y contesté a las preguntas de los
asistentes. Acompanaron a Juanjo Rausell y participaron
en esta conferencia Enric Canet, Antonio Oficial y Vicente
Sancho.




| ACTUALIDAD

Cupon de Sant Donis de la ONCE

a ONCE, dentro de su coleccién de dulces tipi-

cos de Espana, dedicé a la “mocadora”. el pasa-

do dia 8 de octubre un cupdn especial del que

se difundieron hasta cinco millones y medio de
ejemplares,

El pasado dia 3, Amparo Navarro, Jefa del Departamento
de Juego de la ONCE en Valencia y Juan Jose Rausell L6-
pez, se reunieron en la presentacién del cupén que la Or-
ganizacion dedica a este dulce tan tradicional y querido
para los valencianos, explicado la importante difusiéon de
nuestra querida “mocadora” por todo el estado, siendo esta
campana una oportunidad extraordinaria para difundir
nuestras tradiciones valencianas.

Para que esta iniciativa llegase al mayor nimero posible
de personas, la ONCE solicit6 la colaboracién del Gremio
para dar difusién de esta accion y que todos los hornos
asociados tuviesen la oportunidad para quien lo desease
de adquirir algiin ntimero completo para sus trabajadores
y colaboradores.
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Gala Las Provincias
premios Valencianos para el siglo XXI

1 diario Las Provincias entrego la noche del 29
de septiembre los premios Valencianos para el
siglo XXI. La gala, celebrada en el Museo Princi-
pe Felipe, fue clausurada por el presidente de la
Generalitat, Carlos Mazén y ha cont6 con una importante
representacioén de la sociedad civil, cultura y politica va-
lenciana. Los premiados recibieron la escultura del artista
Miquel Navarro de la mano de diferentes columnistas del
diario. Los premiados fueron: Avelino Corma, cientifico.
Alice Kellen, escritora. Mateu Lahoz, arbitro. Majo Gime-
no, Mamas en acciény Rafael Alcon, Fundaciéon Bancaja.

Carlos Mazén,presidente de la Generalitat, destac6 en una
gala con un millar de invitados que los galardonados son
«un ejemplo de que la sociedad somos muchos, y que so-
mos mucho mas que lo que hacemos los politicos» a la gala
asisti6 la alcaldesa de Valéncia, el Gremio estuvo represen-
tado por Juan José Rausell, Enric Canet y Laura de Juan.
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LAS PROVINCIAS




aceiteslacanal.com

otana

ENVASADO Y DISTRIBUCION DE AGEITES COMESTIBLES
PRODUCTOS DE PANADERIA Y HOSTELERIA

Atencion al cliente:
962 220 642 - 682 088



| FORMACION

Jornada técnica de Farinera Coromina en

COTEPA

rganizada por Farinera Coromina y Moulin

de Colagne en colaboracién con COTEPA y

del Gremio de Panaderos y Pasteleros de Va-

léncia, el pasado 14 de septiembre, se llevé a
cabo unajornada técnica en el showroom de Cotepa. Esta
jornada conté con la participacién de dos destacados ex-
pertos en la materia: Jérome Foulquier, director de I+D y
maestro panadero de Farinera Coromina, y Jean Frangois
Mercadié de Moulin de Colagne, ademés del represen-
tante comercial de la zona de Valéncia y Castellon, Ma-
nolo Ferrer.

El evento, exclusivo para profesionales panaderos artesa-
nos, fue coordinado por Olga Girona, directora comercial
de Farinera Coromina, quien inaugur6 la jornada y pre-
sentd nuevos productos, entre ellos, la nueva harina de tra-
dicién francesa “Julia” de Moulin de Colagne, que destaca
por su sabor excepcional y unos resultados sobresalientes.
También present6 la harina “Clarofino” de Coromina, una
harina genuina y excepcional elaborada a través de la recu-
peracion de un trigo antiguo llamado “Clarofino” original
de la regién de Chinchilla de Montearagén, Albacete.

Durante la jornada, se emplearon diversas harinas de alta
calidad, incluyendo harinas a la piedra. Se elaboraron una
amplia variedad de panes rusticos, panes de alta hidrata-
cién y diferentes tipos de piezas con diversas técnicas.

La gran asistencia de profesionales al obrador de Cote-
pa refleja el fuerte interés de los panaderos artesanos por
continuar aprendiendo y perfeccionando sus productos,
ofreciendo pan de calidad, saludable y con un sabor excep-
cional.

El Gremio agradece a Farinera Coromina y Moulin de Co-
lagne por la realizacién de estas jornadas, asi como a Victor
y Javier Peris y a todo el equipo de Cotepa por su colabora-
cién y facilitar la realizacié
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| RECETA
POR JUAN JOSE RAUSELL

CHAPATA

INGREDIENTES

PARA LA MASA

- 5 Kg. Harina fuerza 240w
- 4 Kg. Trigo duro al 50%
-1 Kg. Centeno integral molido a la piedra
- 2 cucharadas de malta tostada
(Al gusto de color)
-2 Kg. MMC
+ 220 gramos sal
- 9 Litros de Agua
+ 50 gramos de levadura
- Bassinage final con aceite de oliva 200 cl.

Proceso de elaboracion

Volcamos un 70% del agua en la artesa y le incor- ~ Una vez amasado, que le falte un poco de amasa-
poramos la MMC, posteriormente afiadimos la  do, pesaremos cubetas de 6 kg. de masa y las pon-
harina. dremos en nevera a 7 grados mas o menos unas 10

horas teniendo en cuenta que el tiempo siempre

Amasamos 10 minutos en lenta, en segunda veloci- )
es relativo.

dad otros 10 minutos y le incorporamos la levadu-
ray el agua restante poco a poco.. Dividiremos con las cuchillas de 20 piezas de la di-
visora hidraulica o bien se pueden cortar a mano
con un palin y las dejamos en maderas con tela de
lino en fermentacion a 15 grados, fermentar como
mas os guste, con una hora es suficiente, y al hor-
no de suela a 220 grados unos 35 minutos.

La sal hacia el final del amasado y haremos un
bassinage de aproximadamente 200cl de aceite de
oliva.




El pasado 16 de julio falle-
cié6 Antonio Tirado Alabau.
Antonio, hijo y hermano de
horneros empezé en el ofi-
cio con 13 afios y los 16 ya era
oficial de pala.

Durante afios estuvo al fren-
te del Horno La Cooperati-
va, en la avenida del Puerto,
49 siendo durante toda su
vida un gran amante del
oficio.

El pasado 18 de octubre fa-
lleci6 José Prosper Garcia.
José, panadero de toda la
vida, estuvo al frente del
Forn Prosper en la calle
de Torrente de Valencia
hasta el momento de su
jubilacién. Su hijo José
Manuel tom6 el relevo del
horno con la colaboracién
de su hermana Amparo.

Antonio Tirado Alabau José Prosper Garcia

Desde estas paginas y en nombre del Gremio, directivos y empleados ruegan un recuerdo acompafiando en su dolor
a sus familiares. Nuestro mas sentido pésame.

| TABLON DE ANUNCIOS

» TRASPASA panaderia en el mercado de Algirés muy
bien situada. Tel. 963 69 45 68 Amparo o Carlos

o SE ALQUILA horno de lena tradicional en pleno
funcionamiento en Sant Joan de Mor6 (Castellon).
Interesados llamar al niimero de teléfono 722370236 o
964328320.

o SE TRASPASA negocio de turrones en Casinos,
pasteleria, chocolateria. Incluye tienda, obrador y
cartera de clientes. El negocio esta en pleno rendimiento
contando también con venta online, preguntar por
Ximo 660 401 703

« SE VENDE O TRASPASA, horno en pleno
funcionamiento en Valéncia, por jubilacién, sin
operarios. Teléfono 625336252 José

« SE ALQUILA o traspasa por jubilacién horno en
poblacién junto a Valéncia. Buena ocasién. Teléfono:

658569399

» SE VENDE antiguo horno Pepet, en Godella, finca
completa, amplio local con obrador y vivienda. Tel.
667.638.757 Amparo

» SE VENDE Horno pasteleria en Manises, en pleno
funcionamiento, en la plaza junto al mercado de los
pinos, muy buena clientela. Con vivienda. Cati Tel.

961.546.547

» SE VENDE Horno pasteleria en Oliva, en la carretera
que cruza la poblacién, maquinaria en perfecto estado y
buena clientela y paso. Tel 640890670 Susan

« SE VENDE O TRASPASA horno pasteleria por
jubilacién en Valéncia, en funcionamiento desde 1935.
Con amplias instalaciones renovadas recientemente
(cAmara de fermentacién controlada, camara de
congelacién, horno de camaras independientes).
Teléfono: 625648110 Ref VID7

« SE TRASPASA horno en Torrente. En
funcionamiento, totalmente equipado
3 amasadoras, tren, divisora automaética, camara
fermentacién, 2 hornos (rotator y pisos), 2 obradores,
camara congelacion de 6 puertas...Interesados llamar al
teléfono: 607.148.111 Antonio
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o« SE VENDE O TRASPASA por jubilacién, horno
en poblaciéon junto a Valencia. Auténtica ocasién ,
excelente funcionamiento , demostrable TIf 653214941

o SE VENDE horno pasteleria en Alberic (Valéncia)
bien situado y con buenas referencias por jubilacién a
mediados de 2022. Actualmente, en funcionamiento mas
de 35 anos, completamente equipado: despacho, horno
giratorio de lefia, 2 obradores, 3 amasadoras, cimara de
fermentacién y de congelacion, etc. Interesados llamar
al teléfono 696 30 93 62 y preguntar por M2 Angeles

« SE VENDE Horno de carros de fluido térmico Static 8
de GOUET de 10 bandejas, con cuatro carros. Se vende
por cierre de negocio por fallecimiento. El horno esta
en Castello de la Ribera, antiguamente Villanueva de
Castellon (Valéncia). Precio a convenir. Teléfono de
contacto 600400493.

o SE ALQUILA horno, sin traspaso ni depdsito, en
poblacién cerca de Valeéncia con maquinaria ,no hay
mostrador ,en estos momentos estd sin funcionar Tel.
656233138

o SE OFRECE dependienta para panaderia pasteleria,
de lunes a sdbado, mas de 15 afios en el sector. Telf.
665504131.Maria Jesus

« SE VENDE. Dispongo de dos hornos, marca Gouet
que estan perfectos y que es lo que mas me interesa
vender por reformas que debo realizar. Se venden a
muy buen precio. Ademas de los hornos dispongo de
camaras de fermentacién, amasadora, tren de laboreo,
etc. 669309676.

o SE TRASPASA horno tradicional de lena en Valéncia:
Horno San José, ¢/ Cristo del Refugio, 54, Castellar-
L’Oliveral. En funcionamiento, maquinaria completa y
buena clientela. Interesados llamad al tel. 96 396 20 70

o SE ALQUILA horno en Gatova. Mas informacién Tel
659 264 224 Amparin

« SE VENDE mostradores y maquinaria completa
de horno, con horno de bandejas, todo en muy buen
estado. Tel 665 989 870



El mejor equipo para sus bandejas

Las cuatro razones que nos distinguen:

-Reduce el tiempo de coccion.
-Mejora la calidad del pan.

-Ahorra costes en su negocio.

-Sus bandejas duran mas hornadas.

iY éste es el secreto que
permite todo esto!

Pol. Ind. Ctra. Albalat, 47, calle C, nave 14
Apartado 111 - 46600 ALZIRA (Valencia)

Tel. 961 752 413 - Movil: 629 44 02 55
www.texner.es - info@texner.es




GREMIO

DE PANADEROS Y
PASTELEROS DE VALENCIA

¢Conoces nuestros servicios de implantacion de la
nueva GUIA Unificada del sector de panaderia, bolleria,
pasteleria, confiteriay reposteria?

SERVICIOS PARA NUESTROS AGREMIADOS:

1. Asesoramiento en practicas correctas de higiene

2. Auditoria-Informe sobre la aplicacion de la GUIA y APPCC

3. Mantenimiento periddico.

4. Servicios de verificacion de los equipos de frio

5. Ana’lisisﬂdeasﬁperficies : |

6. Verificacién de pesaje _

7. Man-ipdla_c.'iéi_;,d'g:él_,i'_r'ﬁellji_tq:_;__ a0
. & t | B AT

Calle de Colén n® 82-72 planta. 46004 Valencia. Telf. 963919200
info@el-gremio.org / www.el-gremio.org
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