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* Boton de ARRANQUE y PARADA.
* Exclusivo “BOTON DE EMERGENCIA
PARA ACCIDENTES” con
retroceso temporizado
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* 2 Motorreductores con traccion directa.
*SIN RUIDOS MOLESTOS: Bujes y
rasquetas de teflon.
*SIN MANTENIMIENTO: no posee
engranajes, ni correa. Sin cadena. :
* Sobado parejo y silencioso. .
* MENOR esfuerzo y MAYOR rendimiento.

Ll [

REPRESENTANTES EXCLUSIVOS
enlaPROVINCIA DE BUENOS AIRES

SERVICIO TECNICO

ATENCION LAS I
24 HORAS @
{ con méviles pr OpIOS VULCANO

'\’ -

gt 15-3539-4439 / 15-5713-3389
A VE Pablo Rau iD: 680*6711 / 534*1292
ok 2 Jor ge Martinez serviciotecnicoagme@hotmail.com

Malabia 4302 - San Justo
—



SUMARIO

Finca del Sauce Viviendas para panaderos

CIP Cuartel Noveno Panaderos de San Martin
LESAFFRE Argentina Panaderos de Tigre
Arquitectura gastronémica Panaderos de José C. Paz
HUMOT....cviiiiieeecececee 12 Medias lunas y felicidad

Olor a pan HUMOT....cviiiiieiieeeeeecee e, 36
CIPU Matanza SUl.......cccoeeeiveeeenniiieeeennns 14 Olor a pan

Pan Dextrinado Obreros de San Nicolas
RICH’S Argentina Mitos sobre el consumo de pan
El Precio del Pan Avisos Clasificados

15 1001010 rO PP 24  Receta RICH'S

“EL GREMIO PANADERO” es una publicacion bimestral de distribucion gratuita en panaderias,
confiterias, pastelerias y comercios vinculados al sector panadero

Las notas publicadas son Ingrese a

responsabilidad exclusiva V' b l:lsq uenos como...
de su autor. . N

DIRECTOR/PROPIETARIO: Fabio R. Videla
Tel.: (011) 15-4084-1090

elgremiopanadero@yahoo.com.ar / info@panaderosargentinos.com

B o ueteras
confofsin|tratamientome,

"1.-""" ;
N\Y(GASTRONOMIA

FABRICA DE/ARTICULOS|PARA\PANIEICACI

Malabia 2468 (1754) San Justo - Bs.As. - Argentina * Tel: (54-1 1) 4441-1200 / 41 16-0718 » Fax: 41 [6-0713
www.omarrodriguezsrl.com.ar | E-mail:info@omarrodriguezsrl.com.ar

“EL GREMIO PANADERO” * 3




Quienes Somos:

Finca del Sauce S.A. es una empresa con sede en
Mendoza dedicada al acopio, elaboraciéon y
empagque de nueces y almendras.

El proceso de nuestros productos se realiza bajo
estrictas normas de sanidad y control de calidad y
se envasan en pouch de 2, 3y 5 Kgs. en atmdsfera
modificada para conservar el producto de 6 a 12
meses en optimas condiciones. La “atmdsfera
modificada” es importante para la conservacion del
producto y asi disponer de un mayor stock sin riesgo
de deterioro de las propiedades naturales del
producto. Ademas el mercado, cada vez mas
competitivo, hace que constantemente busquemos
superar tanto la calidad de las materias primas,

FINCA DEL SAUCE S.A.

Republica del Libano 176 Mendoza - Argentina
www.fincadelsauce.com / fincadelsauce@itcsa.net

(0261)424-8542 / (0261) 156-013-051

como el empaque y el servicio de atencién al
cliente.

Ofrecemos nueces cuartillos , cuartos y mariposas
ademas nueces para uso en industria, castafias de
caju, coco rallado, pasas de uva negras y rubias,
cerezas maraschino y mix de frutos secos.

Consultoria:

Asesoramos a nuestros clientes en materia de
precios, stock, estadisticas de produccion y
conservacion del producto.

Solicite una visita en su negocio:
Llamando al (0261) 4248542 o (0261) 15-6103051.
Mail: fincadelsauce@itcsa.net

o d

TODO PARA EL PANADERC
FABRICA DE:

ARMADORAS DE PAN

CORTADORAS DE MASA
EQUIPOS COMPACTOS
TRINCHADORAS DE PAN

g HORNOS ROTATIVOS - BAGGETTES - UTILES DE PANADERIA

LAVADOS DE TENDILLOS

EL CORRENTINO sk..

MAQUINARIA EN GENERAL - TECNICO EN HORNOS ROTATIVOS

ALBARINOS 3544 - Lanus ESTE - 1. 8246-7859

E-mail: elcorrentine@volsinectis.com.ar
¥isite nuestra pegina Web: http//elcorrentinosri.e.net.ar
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Repubhca de.f Libano 176 Mendoza - Argentina
fincadelsauce@itcsa.net

k Mtﬂ# 8542 /(0261) 15

(RUTA) MARQUESINAS
PUBI..II:IDAE‘.I LETREROS LUMINOSOS

PROYECTOS SIN CARGO

PLANES  46353- 21 48

D E PAG 0 rutapublicidad@rutapublicidad.com.ar
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DENUNCIAS. Continuamos
trabajando en conjunto con la
Municipalidad de Lomas de
Zamora a través de Denuncias
con Numero de Expediente lo
cual nos permite actuar
conforme la Ley lo exige.

OPERATIVOS. También se
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CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS DE GUARTEL NOVENO

Amberes 1591 (Cod. Postal 1829) - Villa Albertina - Banfield - L. de Zamora

Direccion Provincial de Personas Juridicas Matricula 8907 - Legajo 50.573

ceninduspan.c.nov@hotmail.com

INFORMAMOS A NUESTROS COLEGAS

T E—

continua controlando el ingreso
y la comercializacion de pan en
nuestro distrito (sobre todo en
los limites con Monte Grande,
Lanus, Almirante Brown y sobre
todo en Puente La Noria9) con
operativos en conjunto
apoyados por Inspectores
Municipales, Gendarmeria y
Policia. Fruto de estos controles

se decomisan diariamente miles
de kilos de pan.

PRECIO DEL PAN. Cuartel
Noveno es una zona muy
tentadora para los
revendedores de pan ya que en
nuestra zona se vende pan al
publico a $24 vy, en los primeros
dias de diciembre tendriamos
una lista de precio sugerido al
publico que va a oscilar entre
los $28 y los $30. Nos vemos
obligados a ajustar nuestros
precios debido a los constantes
incrementos de materia prima y
sueldos de nuestro personal.

REFACCIONES. Venimos
trabajando sin descanso,
ademas de lo expresado en las
lineas anteriores queremos
informar a nuestros colegas que
continuamos refaccionando
nuestro Centro y las obras
culminaran para disfrutarlas
durante la fiesta de fin de afio.




¥, DESPEDIMOS EL 2015 EL
20 DE DICIEMBRE A LAS 14 HORAS

ESPERAMOS A NUESTROS COLEGAS PARA DISFRUTAR
DE UNA ESPECTACULAR FIESTA

YOG WRE ™ 07 2t -

mas de Zam

™

=
L

INSTALACIONES COMERCIALES

0 Asesoramiento personalizado directo (sin intermediarios).
o Inversion Segura.
O Empresa 100% registrada.
040 anos liderando el mercado avalan nuestra frayectoria.

Show Room de 140 mts abierto de lunes a viernes de 9 a 17 hs.

Show Room : Av. Jujuy 823 - C1229ABD Civdad de Buenos Aires
Teléfonos: (54-11) 4931-9454 / 7949
sayosn@infovia.com.ar
wWww.sdyos.com.ar

“EL GREMIO PANADERO” * 7




Futuros cocineros se capacitan con Levex

Para entrenar a los futuros profesionales de la cocina
argentina, La Escuela del Chef capacita a sus alumnos

LESAFFRE conlevaduras Levex, un producto de Lesaffre Argentina

 Lowdua

LEVEX

UMNA MARCA LESAFFRE . =%

En linea con su decisiéon de
acompanar a los futuros
cocineros de nuestro pais,
Levex es elegida por los
maestros cocineros mas
calificados de Argentina para
transmitir sus conocimientos
y capacitar a quienes seran
los proximos baluartes de la
cocina nacional e
internacional.

Con mucho entusiasmo y
ganas de aprender, los
alumnos de La Escuela del
Chef de Quilmes participaron
de un seminario de
capacitacion de la mano del
equipo técnico de Lesaffre
Argentina y con la
participacion del Capitan de
la Selecciéon Argentina de
Panaderos de la Copa Louis
Lesaffre, Gaston Mifo.
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Durante la actividad los
futuros chefs se interesaron
en conocer las distintas
bondades del producto y de
otros tipos de levadura,
ademas elaboraron panes
saborizados y figacitas de
manteca, y pudieron conocer
los secretos para no fallar en
la cocina con quienes mas
saben de panaderia.

En linea con su afan de
apoyar a las instituciones
que ensefan las artes
culinarias —y gracias a la
confianza en un producto de
altisima calidad- Lesaffre
continla sus acciones para
transmitir conocimiento e
innovaciones en las aulas y
talleres de las escuelas de
cocineros mas calificadas del
pais.

LEVEX, es Levadura
Extraordinaria, una levadura
instantanea natural en
granulos para uso hogareno.
Entre sus ventajas, el
producto se agrega
directamente sobre la harina,
no requiere de frio, no se
desperdicia (se presenta en
sobres de 10 gr.), otorga un
sabor exquisito y dura hasta
un afo. Es ideal para la
coccidon de pan casero,
pizzas y facturas. Levex es
un producto de Lesaffre
Argentina.

LESAFFRE ARGENTINA es
productor de las levaduras
para panificacion, “LEVEX”,
“PANEO”, “LEVINA”,

“LEVASAF”, “KASTALIA”,
y “SAF INSTANT”, la Linea
de mejoradores para
Panificacion “MAGIMIX”, y
las pre-mezclas para
pasteleria “INVENTIS”, con
estos productos esta
presente en gran parte de las
panaderias argentinas, con
la calidad que caracteriza a
LESAFFRE en todo el

mundo.

Héctor Capdevila, técnico de
Lesaffre Argentina
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ELVEDERE
OTOGRAFIA

Es el deseo del

=X CENTRO DE INDUSTRIALES
“5g.* PANADEROS DE BERAZATEGUI

Calle 17 N° 5233 - (Berazategui)
Tel.: 4216-0591 / 4256-0634

=

BOOKS - BAUTISMOS - 15 ANOS - CASAMIENTOS
PRODUCCIONES DE MODA - EVENTOS SOCIALES

Y -
: " Sl ™ _
alebelvEdereT2@hotmail. ol I —
belvederealejandraines@yahoo.com.ar
Tel.: 15-2293-2700. &
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Arquitectura Gastronomica

Panaderias - Confiterias - Cafeterias

Panorama Arquitectura | especialistas en obras
gastronémicas somos un grupo de profesionales
especializados en
crear, fransformar y remodelar espacios
arquitecténicos gastronomicos y comerciales.
Nuestra sélida experiencia en el ramo nos distingue.

Nuestra capacidad técnica y creativa nos permite
disenar, planificar y ejecutar proyectos y obras
acorde a las necesidades de nuestros clientes, en

plazos estrictos de terminacién. Las Delicias Delicatessen Boulogne.

. | ’
[ r

Nuestros proyectos comienzan
escuchando al cliente: sus anhelos,
ideas o preocupaciones. Luego nos
adentramos en la etapa de
creatividad y desarrollo para luego
ejecutar. Nuestro equipo frabaja con
todas las herramientas modernas y
tecnoldgicas: bdsicamente
Ccomenzamos por reconocer el espacio
y analizarlo. Sifuera un emprendimiento
original, zonificamos las dreas (publicas
y de servicios).

Las Delicias Delicatessen Vicente Lopez

Pasteleria fria, pasteleria
caliente, sandwicheria, la
cocina, cada sector es
fundamental.

El buen funcionamiento del locall
se apoyard en la distribuciéon
esfratégica de estos espacios de
tfrabajo (sanitarios para el
personal, la oficina de
administracién, depdsitos,
cdamara frigorifica, entre otros.)

Salén Panaderia La Central San Antonio de Padua

pPanoram3
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Las Delicias Delicatessen Villa Adelina
Marquesina efectuada en lona, estructura en
hierro y Corpéreo Polyfan revestido en bronce.

Nuestro equipo de trabajo cuenta
con excelentes profesionales que
se encargan de la decoracion del
interior del local. El diseno interior
abarca la estética (el publico se
deberd sentir en un ambiente
cdlido, amigable, feliz e higiénico)

y serd una de las bases
para la efectividad de
desarrollo del comercio.
La eleccién de los materiales y el
color de los mostradores
serd fundamental.
El producto de pasteleria o
reposteria es el protagonista.
Y deberd ser mostrado con
excelencia.

Estudio de Arquitectura

Especialistas en Obras Gastronémicas

N P

& www.facebook.com/ArgPanorama

Para ofrecerle a nuestro cliente el
mejor servicio, contamos con
disenadores grdficos.
Nuestro objetivo es ofrecer
soluciones integrales para que la
comunicacién visual sea un fuerte
y una herramienta de venta.

Aprovechamos para agradecerle
a nuestros clientes la confianza.
Algunas de las empresas que nos
acompanan:

®

Las Delicias
Delicatessen

Suc. Boulogne, Vte. Lopez
y Villa Adelina.

Boulevard Cordoba

Suc. Palermo

42— La Central
San Antonio de Padua

Pastas Trocoso
Paternal

H

A 3
Toliidodes | &

Buen Afio

ey, e
Estudio French 2080 Beccar.

Panorama Estudio
Equipo de Trabajo

Arquitecto:
Martin Fijalkauskas

Maestro Mayor de Obras:
Leandro Mensegues

Colaboradores:
Dibujante: Carolina Fassa
Disefio Grdfico: Paula Paolantoni

Panaderias - Confiterias - Cafeterias

Proyecto y Ejecucidén - Reformas - Ampliaciones

= Imestudio@gmail.com B 4732-3040

4 .
B (011)154179-2822 M.M.O Leandro Mensegues (011)154043-3849 Arq. Martin Fijalkauskas
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AVISO CLASIFICADO

\ \ No hay mejor
remedio que
la risa

ENTENDER A UNA MUJER
ES SABER QUE...

* NADA ES ALGO kA
) MINU’IOS ES UNA HORA Vendo Peugeot 504
* ANDA ES QUEDATE Preparado para picadas...
* HACE LO QUE QUIERAS ES UN DESAFIO,

NO UN PERMISO. El protector para testiculos
fue utilizado en el hochey por
primera vez en 1874 y el
primer casco de moto en 1974.

ESO SIGNIFICA QUE LOS
HOMBRES TARDARON 100
ANOS EN DARSE CUENTA

DE @QUE EL CEREBRO
TAMBIEN ES IMPORTANTE.
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Azucar Tipo “A”, Refinada, Impalpable, Impalpable, Refinada, Negra, Rubia
Almidén de Maiz / Polvo para Hornear / Aromatizantes / Colorantes
Cacao Dulce y Amargo / Gelatina sin sabor / Baios Blancos y Negros
Mani Fileteado, Crocante, Crocante con chocolate / Grana Mani / Miel Industrial
Bicarbonato de Sodio y de Amonio / Colorantes Caramelo

011-5294-6773 / 15-6092-6176 / Nextel 5582549

Barragan 1259 - CIUDADELA
info@lesansisrl.com.ar / www.lesansisrl.com.ar

?an con Pan Méquinas, Hornos y Equipos

MEDINA 144 - ITUZAINGO NORTE - BUENOS AIRES
Tel: (011) 4624-2955 ID: 152*2047 | CEL.:15-5523-0773

www.panconpan.com.ar / email: ventas@panconpan.com.ar
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CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS
UNIDOS DE MATANZA SUR

J. M. de Rosas 16.755 - Gonzalez Catan - La Matanza

PRECIO DEL PAN

Nuestra sede recibio la visita de integrantes de la Comision Directiva de nuestra casa
madre, el CIP de San Justo. Rubén Pirez, Emiliano Dieguez y Dario Fernandez se
hicieron presentes para presentarnos la propuesta de incrementar el precio de venta de
pan al publico y al reparto. Después de un amplio debate se decidié que estemos
presentes en San Justo para que, junto a los colegas de todas las zonas, se decidan los
PAasos a seguir.

BLLITRL R 4 BT
| PALITGH OB ANIE- 1 i
_mrmﬂm.llhm
PJ.H WITNA LA DOC
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GRACIAS. Desde el C.I.P.U. Matanza Sur nos sentimos
honrados por la invitacion del C.I.P.A.N. para que
integremos su Comisién directiva. Como todos saben las
decisiones las tomamos en conjunto y por votacion
directa; en este caso nuestros colegas votaron
negativamente (el Viernes 13 de noviembre)
argumentando que no era el momento ideal para que
tomemos otro compromiso considerando que tenemos
que estar -mas que nunca- abocados solo a nuestro
Centro. Agradecemos, especialmente a Rubén Salvio, su
reconocimiento a la labor que venimos realizando.

Es momento

Equipamientos para panaderias, confiterias y afines

Porgue gracias a la alta calidad de sus
muebles y la expenencia en el rubro, su
f - negocio podra verse mas atraclivo,
8 R l Consiitenos, Vi-Lu le dara mas vida

a sus ventas,

o Lhiserio

" Calidad

4 ’,r'"" 'ﬁena@m
J Erpm‘em-fa-

Ayacucho 949 - 5.A. de Padua - Merlo - Bs. As.
Tel-Fax: (0220) 483-2168/485-5768
Www.Vilusrl.Com.Ar email: vilu@sion.Com
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BUE ES EL PAN DEXTRINADO Y POR GUE LO RECOMIENDAN

Pan ideal para deportistas y personas que siguen una dieta para bajar de peso, entre otros

El pan dextrinado es un pan tostado convencional,
como los tipos biscotes, pero con pequefias
diferencias. La primera es que estd elaborado con
harina dextrinada, es decir, harina en la que parte de
su almiddn esta hidrolizado. La segunda diferencia la
encontramos en el tostado, ya que el pan dextrinado
puede haber sido elaborado con una doble coccién
precisamente para eliminar el almidény
transformarlo en dextrina. Por tanto, estamos ante
un pan donde la importancia la encontramos en esta
transformacion. En la transformacién de almidén en
dextrina.

Los almidones son largas cadenas de glucosa sobre

Ttl.:--l 5-“"-5655
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las que nuestro sistema digestivo debe actuar para
romperlas y transformarlas en cadenas mas simples
hasta llegar a la glucosa, molécula que utilizamos
como fuente de produccion de energia. Cuanto mas
largas son las cadenas de glucosa, mas trabajo debe
hacer nuestro organismo.

Esta "carga de trabajo" hace que los almidones sean
mas dificiles de digerir y lo que se busca con la
dextrina es ahorrar una parte en nuestro sistema
digestivo. El objetivo del pan dextrinado es, por
tanto, ofrecer una mejor digestibilidad.

é¢Quién puede
beneficiarse
del consumo
de pan
dextrinado?

Las personas
con
sensibilidad al
consumo de
pan
convencional por su elevada proporcién de almiddn.
Las dextrinas son mas tolerables para quienes el pan
normal les provoca problemas digestivos como
flatulencias y molestias abdominales.

Deportistas en la comida previa a un evento
deportivo. La funcionalidad intestinal esta
minimizada cuando se practica actividad fisica, por lo
que hay que aportar alimentos que faciliten las
digestiones.

Episodios de gastroenteritis. El pan dextrina puede
ser de gran ayuda en estas situaciones, no sdélo por su
digestibilidad, también por su efecto ligeramente
astringente.

Dietas de pérdida de peso. La digestion mecanica
(masticacion) que debe producirse previo a la ingesta
del pan tostado hace que acabamos consumiendo
menos ya que notamos la saciedad antes. Esto puede
ser interesante si se esta siguiendo una dieta de
control de peso.

Actualmente es facil encontrar este tipo de pan en
grandes cadenas de supermercado. Por lo que no
serd dificil adquirirlo si estdis interesados en probarlo.




iy =
PRESENTAMOS —

Equipos Modemos para Panaderias y Confiterias

Awasadoras Répldas

Amasadora rdpida
Para 15 bandejas de 50 Kg.
de 45x70 Cm. de Harina
60 Kg. de Pan/Hora

Batidora Planetaria

| ML |

Trinchador Compacto
Sobadora ——
| =

Trinchador Compac
400 Kg. Hora
Trincha de 35 Cm.
Sobadoras Panadera \
Pesada

Complementos
Lateros y bandejas

iy Facebook

como Brito Hnos.

buscanos en

Av. Gral. Lemos 1917 - (1613) Los Polvorines - Bs. As.
Tel.: 011-4667-6624
www.britohermanos.com.ar




iLas mejores cremas
del mundo estan

en Argentina. Llamanos

y descubrilas!

Lista para

7 bativy vsas

y e
o Y

L

consultas@rich.com

www.richargentina.com.ar

Tel: (5411) 4816-8553
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RICHS

RENOVANDO NUESTRA PROPUESTA
SEGUN EL TIPO DE CLIENTE

Rich’s, lider mundial en insumos para Panaderia 'y
Confiteria, nos trae algunos consejos sobre como atraer
nuevos clientes y cdmo deleitar a los actuales
consumidores

El mercado de Panaderia y Pasteleria se encuentra en constante evolucion
en todo el mundo, y Argentina no es la excepcion. No importa si se trata
de una Panaderia, una Confiteria, un hotel o un restaurante, mantenerse
actualizado se vuelve de vital importancia. Es por ello, que nuestro foco
debe estar en la propuesta de valor que queremos ofrecer y, dentro de ésta,
los productos finales que exhibimos para la venta juegan un papel
primordial.

El objetivo final deberia ser siempre el "deleitar a nuestros clientes”,
generando productos que “lleguen” a los distintos tipos de clientes que nos
visitan (con diferentes necesidades y preferencias por sabores y tamafios),
tratando de ir mas alla de las expectativas y superando lo que €l espera al
ingresar al local. Un cliente deleitado puede ser un cliente eterno y un
“embajador” de nuestra marca y negocio frente a su familia y amigos vy,
muchas veces, no hace falta mas que una muy buena atencion y productos
acordes a sus gustos y necesidades, todo puesto a su disposicion en el
momento oportuno.

Descubriendo que quieren nuestros clientes para desarrollar nuevos
productos

Existen multiples formas de descubrir que quieren nuestros clientes, pero
una muy simple es a través de encuestas, ya sea en forma oral (hablando,
preguntando y registrando las respuestas) o escrita (completan en papel o
via internet). Sabemos que es complicado disponer de tiempo para esta
actividad, pero la realidad nos muestra que quienes lo hacen crean una
oferta integral de productos mas acorde que quienes solo se guian por lo
que creen y por su experiencia previa, ya que hemos visto que se suelen
descubrir oportunidades que de otra manera es dificil ver. No olvidemos
que el fin de todo esto es crear una oferta de productos que tenga la chance
de satisfacer a los distintos tipos de clientes. No necesariamente todos los
clientes serdn “objetivo”, ya que por ejemplo si buscamos ofrecer un
producto de altisima calidad, quienes busquen precios de conveniencia
con calidad media no seran nuestro foco. Entendiendo quiénes son hoy
nuestros clientes, que buscan, que sabores prefieren y que esperan,
podremos acercar nuestra oferta hacia sus expectativas. Simplemente
pensando un poco podemos imaginar que hay personas muy golosas que
gustan del chocolate y del dulce de leche, pero otras que prefieren sabores
frutales. Algunos evitan las tortas y prefiere las tartas o semifrios como




el cheesecake. Luego, dentro de estos grupos algunos seran solteros, otros
grandes grupos familiares, habra personas mayores de 50 afios o menores
de 10, etc. Conocer y entender estas caracteristicas (edad, género, estilo de
vida, lugar de residencia, etc) y el momento y estilo de vida del cliente es
clave para generar nuestra oferta de productos de Pasteleria y Panaderia.

iLas mejores cremas
del mundo estan
en Argentina. Llamanos
y descubrilas!

iSiempre el
mejor sabor!

Lista para
7 pativy vsar

Creando una oferta mas amplia, para todo los gustos

Cuando uno recorre panaderias en Argentina lo que puede ver, salvo
algunas excepciones, es una gran tendencia a mantener sabores y formatos
a lo largo de los afios. Vemos como las tortas y postres se repiten de un
local a otro, con alta presencia del dulce de leche y del chocolate. Estos
dos productos nos encantan! Pero no a todos. Claro que si algo tiene éxito
comercial es conveniente continuar haciéndolo, pero en Rich’s creemos
que hay que ir mas alld para fomentar la creacion de productos nuevos.
Mantengamos nuestros ¢xitos (Ejemplo, la Torta Selva Negra), pero
hagamoslo mirando hacia otros lugares, descubriendo opciones y

Bettercreme”

™
realizando testeos de otros formatos (mini tortas, tortas de 12cm, triffles, i et pﬂ‘ =
cupcakes, etc). Generar degustaciones de sabores adicionales a los Pard 10 Wp"n'ﬂ"
tradicionales, tratando de encontrar “el proximo éxito” también es una mg:ﬂ'k

interesante alternativa.

El formato y el tamafio de la torta o del postre adquiere mucha relevancia
cuando prestamos especial atencion a la ocasion y/o al tipo de evento que
lo puede involucrar. Pensemos en formatos: en general tenemos Tortas
redondas de 18-20 cms como casi Unica opcidn en la panaderia media, a
pesar de que este formato no satisface a todos los clientes que pueden
ingresar al punto de venta. O si lo hace, hay muchos que no entraran solo
por observar que no existen otras variantes. Qué ocurre si una persona
quiere compartir una torta con su pareja? Independientemente del sabor, lo
que espera este cliente es tener la posibilidad de comprar una pequefa
torta para dos personas, no mas que €so. Y si busca satisfacer un "antojo™?
Esperara una porcién individual. Si la idea es festejar, parece que el
formato acorde serian tortas mas grandes que las habituales (no
necesariamente rectangulares de 2kg), y si es infantil seguro esperaremos
recetas para chicos, con colores y combinaciones con rellenos y coberturas
que llamen la atencidon. Aqui es interesante resaltar el papel que los
cupcakes estan cumpliendo. Armar una gran torta con cupcakes en la base,
para que cada chico vaya sacando su cupcake es una tendencia divertida
que comienza a verse en Latinoamérica. Todo esto tltimo podemos
potenciarlo si contamos con un catalogo impreso donde mostramos los
diversos modelos, sabores, formatos y disefios disponibles (en el momento s
o por encargo). Otro ejemplo, parte de la tendencia hacia lo “"saludable”. CORMHLARE Ech.com

: . R 2 .. . , . www.richargentina.com.ar
Si el cliente que nos visita se inclina por lo “sano”, seria conveniente tener Tel: (5411) 4816-8553

(Continda en la pagina siguiente)
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iLas mejores cremas
del mundo estan
en Argentina. Llamanos
y descubrilas!

Lista para

7 bativy vsas

consultas@rich.com
www.richargentina.com.ar
Tel: (5411) 4816-B553
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algunas tortas o postres reducidos en calorias, sin colesterol, bajo
contenido de grasas y aceites, con yogur y/o leche descremada, etc. Por
ultimo, si tenemos una gran variedad de comidas y tartas saladas dentro de
nuestra oferta, hay que preguntarse, qué estamos ofreciendo en cuanto a
postres para complementar? Aqui es interesante el desarrollo de postres
como mousses y cheesecakes en vasitos o potes descartables (para llevar)
y es clave la ubicacion de éstos, priorizando colocarlos cerca de las
comidas saladas para aumentar la probabilidad de compra por impulso. En
general la vitrina de tortas, atin incluso si contiene miniporciones, no
cumple esta funcidn, ya sea porque el cliente no mira esa vitrina o porque
no tiene opciones de tamafio para ¢€l, si es que lo hace. En este aspecto las
casas de pastas y pizzerias también tienen una gran oportunidad para el
desarrollo de una carta de postres para colocar en exhibicidn.

Oportunidad para los sabores frutales

Por qué vemos tan pocas opciones frutales en la vitrina de las panaderias?
En una recorrida por diversos barrios de capital federal y Gran Buenos
Aires, en general observamos pocas opciones “frescas” para quienes
adoran los sabores frutales. Podemos adquirir una torta con
duraznos/frutillas y una tarta frutal (o nuevamente frutillas), pero no
suelen encontrarse otras alternativas. Es interesante observar como las
heladerias han avanzado por ese camino de “amplitud de opciones y
sabores”, pero en la mayor parte de las panaderias parece que hace falta
dar un paso mas (hay excepciones claro...y ya comienzan a verse
lentamente algunos semifrios como cheesecakes, mousses y bavarois).
Esto no es mas que una gran oportunidad para quienes buscan
diferenciarse con sabores y tendencias. Pensemos que ocurre si un cliente
“fanatico” de los sabores citricos (frutos rojos, limén, maracuya) entra a
comprar pan a nuestro local y ve en la vitrina (o en un cartel en la vidriera)
las nuevas variedades de tortas con glaseados frutales, donde la de Limoén
con chocolate o la de Maracuya resalta por su color...no aumentarian las
probabilidades de venta? Es posible. Y quizas la puerta de entrada a su
mesa es una mini porcion que disminuye el “riesgo” de llevar una torta de
lkg. Qué ocurriria si encuentra una torta con forma de corazén que dice
“te amo”? Quizas se la lleve a su pareja y en este caso cumple la funcion
de “obsequio o regalo”. Simplemente se trata de aprovechar la entrada del
cliente teniendo multiples opciones para intentar sorprenderlo.

La Torta Tres Leches, un éxito en Latinoamérica

Dentro de las oportunidades que detectamos (testeos y degustaciones
realizadas en el pais durante 2015), vemos un lugar en la vitrina para las
tortas bien hiimedas. En Latinoamérica es un éxito absoluto la Torta o
Postre Tres Leches y estamos convencidos que Argentina no sera la
excepcion. Esta deliciosa opcidn consiste en un bizcochuelo que se
humedece con “tres tipos de leche”(de ahi el nombre): crema de leche,
leche condensada y leche evaporada. El sabor de dicha mezcla es increible
pero el problema hoy en dia es el alto costo de la leche condensada, la
dificultad para conseguir leche evaporada y el tiempo que se requiere para
realizar “las tres leches”, por lo cual estando convencidos de la gran
oportunidad existente en el mercado hemos decidido comercializar el
Jarabe Tres Riches Receta (sabor 3 leches). Es un producto de increible
sabor, que sirve para usar directamente como la mezcla de Tres Leches
mencionada anteriormente, o se puede saborizar para darle el toque
personal y crear nuestra “receta secreta”, con cacao, esencias, dulce de
leche, bebidas alcoholicas como Ron, Whisky, Bayleis, etc. Luego el
relleno y la cobertura queda a decision del Pastelero. Un ejemplo: preparar




una Torta de Dulce de Leche, con crema chantilly saborizada con dulce de
leche, bizcochuelo de vainilla, embebida con Tres Riches (con dulce de
leche disuelto!) y asi lograr una torta con fuerte sabor a Dulce de leche
pero que no empalaga. Una vez mas, lo que estamos buscando es contar
con tortas bien humedas para quienes gustan de esa caracteristica y asi
poder ofrecerles 3 6 4 opciones seguin la preferencia del cliente, ya sea por
el sabor del dulce de leche o chocolate, por la crema de leche / leche
condensada, frutales, con leve presencia de bebidas alcohélicas, etc. iLas mejores cremas

del mundo estan
en Argentina. Llamanos

iVive la y descubrilas!

ex Pe.rianci.a!

Lista para
7 pativy vsar

unicas

El papel de lo visual, mas alla del sabor

Esta claro que el sabor juega un papel primordial, pero el sentido de la
vista es el filtro a través del cual todo lo que compramos pasa. Dedicarle
tiempo a la decoracion no es un gasto si el producto obtenido tracciona '
venta que anteriormente no se tenia o lo hace a un precio mayor. Aqui lo Bettercreme”
importante es destinar tiempo y recursos para que el personal pueda
aprender nuevas decoraciones con insumos que permitan agilidad en los
procesos de produccion y faciliten las decoraciones atractivas. Por tltimo, char 0%
el aspecto del producto debe ser optimo todos los dias que permanece a la el e hﬂ‘-
venta y aqui si vemos muchas oportunidades de mejora. Existen e 5 A€ \e@
numerosos comercios que ofrecen productos con crema de leche que al dia crer
4 o0 5 se encuentra amarillenta y resquebrajada, perjudicando todo el
trabajo anterior. Aqui hacemos hincapié en como se altera la textura, el
sabor y el aspecto a medida que pasan los dias. Si queremos el sabor
lacteo tantos dias, busquemos complementos que ayuden a mantener la
calidad y la estabilidad, ya que lo importante es mantener el estandar. En
relacidn a ello Rich’s tiene una crema base llamada Whip Topping Base
que es ideal para mezclar con crema de leche al 50%, manteniendo el
sabor lacteo caracteristico de la crema de leche y mejorando la estabilidad
y el rendimiento (costo). Otra opcidn puede ser la linea Bettercreme de
cremas saborizadas, donde la estabilidad, el sabor y la vida util de 7 dias
intacta en una torta puede dar por resultado un mejor producto exhibido
durante ese lapso de tiempo, sin que se modifique lo que creamos el dia
uno.

Estas son solo algunas sugerencias orientadas a explorar nuevas
alternativas y productos, con la idea de ajustar las opciones de sabores y
formatos a la realidad de los clientes actuales y potenciales, con el fin de
acercarnos a aquello que pueden estar necesitando y desean ver en
nuestras vitrinas y exhibidoras.

Rich’s, “La combinacion perfecta entre productos sorprendentes consultasi@rich.com

y servicios excepcionales” www.richargentina.com.ar
Tel: (5411) 4816-8553

www.richargentina.com.ar / consultas@rich.com
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EL PRECIO DEL PAN EN EL PAIS —

LA INFORMACION QUE RECIBIMQ
AUMENTAN, OTROS NC

§ GODNTRADICTORIA, ALGUNOS
BB UNOS ESPERAN...

MAR DEL PLATA. El titular del
Centro de Industriales Panaderos,
Carlos Monzoén, confirmé que el
kilo de pan costara entre 28 y 30
pesos. Precisd que “...en enero el
kilo de pan indicativo era de 24
pesos. Hoy la bolsa de harina ya
cuesta 240 y 260 pesos por eso se
aumento y representa un 18 por
ciento...”.

SANTIAGO DEL ESTERO. En
medio de la polémica por el valor
de la harina, el precio del pan subi6
20%. En medio de la creciente
polémica que se generd a partir del
incremento en el precio de la
harina, lo que repercute en sus
derivados, el precio del pan ya tuvo
un ajuste del 20% promedio, lo que
representa de $ 2 a $ 4 mas por
kilogramo. Ante esta situacion, la
Sociedad Rural Argentina (SRA)
destac6 en un comunicado que
"...no hay razones para que haya
aumentos en el precio del pan....".
La entidad que dirige Luis Miguel
Etchevehere.

QUILMES. Desde el Centro de
Panaderos dicen que el pan no
aumentara, el presidente, Rubén
Salvio, se refiri6 al precio actual de
la harina. Indicé que “..por el
momento hay que esperar” el
desenlace politico y no alarmar a la
gente...”. Ademas dijo que
aumentar el precio del pan hoy,
seria “..darle de comer a la
clandestinidad...”.

MENDOZA. Subio el precio del pan
tras el aumento de 25% de la
harina, en las ultimas horas se
confirmé que subié el pan un 15%
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luego del aumento que se registro
en la harina. En febrero, se habia
registrado la ultima suba, segun
confirmaron desde la Asociacion de
Industriales Panaderos y Afines de
Mendoza. Con este incremento los
harinados subieron 37% en lo que
va del afio. El kilo de pan de 13 a
20 piezas que tenia una valor de
$22,70, ahora cuesta $26. La
docena de tortitas se incrementé
de $31,20 a $36. El kilo de pan
mignon alcanzé los $ 28. Mientras
que para adquirir una docena de
facturas, el consumidor debera
desembolsar $48,50.

TANDIL. Victor Barzola, vocero del
sector en Tandil, explicé que “..el
precio de la harina se ha
disparado. Hasta la semana
pasada pagabamos la bolsa a $130
y ahora cuesta $210...”. Aunque
asegurd que “..por ahora no va a
subir el precio del pan...”.
Actualmente el kilo de pan en la
ciudad esta a $24 y por el
momento no va a aumentar”.

“...En Buenos Aires ya esta a $36.
Es vergonzoso...”, sefial6 el
dirigente del sector.

ENTRE RIiOS. Segun la
Federacion de Panaderos de Entre
Rios, el incremento de la materia
prima es especulativo y no tiene
justificacion. Las panaderias de
Parana que compraron harina se
encontraron con aumentos de entre
un 25% y un 40% mas caras que la
semana anterior. Habia comercios
de elaboracién propia que en la
capital provincial habian empezado
a remarcar el costo para el
consumidor entre un 10% y un 12%

mas caro. En el centro de Parana,
un kilogramo de pan cuesta entre
20 y 25 pesos, segun su calidad y
ubicacion del comercio. En algunos
barrios no superaba los 18.

FORMOSA. El impacto del
incremento en el precio de la
harina se hace sentir y en varias
panaderias de la ciudad el kilo del
pan esta vendiéndose por encima
de los 20 pesos. En algunos
lugares incluso esta mas de 30
pesos. Las panaderias artesanales,
las mas complicadas, analizan
cerrar porque los numeros no les
cierran. Una panaderia tradicional
analiza cerrar a fin de afio: Miriam,
secretaria de una panaderia
tradicional que realiza productos
artesanales, La Nueva Milanese,
dijo: “...Estamos analizando cerrar
a fin de afio porque los nimeros no
nos cierran, yo quiero cumplir pero
no puedo hacerlo con todos, o
pago a mis empleados o le pago al
Estado...” (sic).

SAN JUAN. En San Juan, el valor
del pan no aumentara al igual que
el de sus derivados. Asi lo confirmd
Manuel Rodriguez, representante
de la Camara de Panaderos de
San Juan, quien indic6é que
nuevamente el aumento en la bolsa
de harina y los insumos, lo
absoberan ellos para evitar
trasladar el precio a las géndolas y
perder clientela. "...Llevamos ocho
meses sin tocar el precio del pan y
lo tendra que hacer el que sienta
que ya no puede mas porque no le
dan los costos y esta
desproporcionado...", sefiald
Rodriguez abriendo la puerta a




algunos panaderos de aumentar el
precio si asi lo quiere.

LA PAMPA. “...Estamos viendo con
preocupacion lo que acontece a
nivel nacional, hemos tenido
aumentos en la harina...”, dijo
Eduardo Duscher, presidente de la
Camara de Panaderos de La
Pampa. “Todo se debe a que va a
haber un quite de las retenciones”,
interpreto. “...En La Pampa -aclar6-
estamos por ahora en condiciones
de absorber los pequefios
aumentos, pero si pasa la barrera
de los 200 o 220 pesos la bolsa se
va a trasladar al precio del pan...”,
aviso.

NEUQUEN. "...Los grandes
proveedores de harina no nos
estan vendiendo, porque dicen que
no tienen un precio fijado y que no
lo tendran hasta después del 22 de

noviembre o del 10 de
diciembre...", comenté Luis
Santarelli, propietario de una
de las panaderias
tradicionales de la ciudad.
Hace seis meses, el precio
mayorista de la harina
experiment6 un incremento del
10%, lo que impact6 sobre el
precio del kilo de pan a la
venta al publico. "...Nosotros
vendiamos a mediados de afio el
kilo de pan a 22 pesos y lo tuvimos
que llevar a 24 pesos, porque
aumenté la materia prima...",
agrego el panadero. En otros
locales consultados un kilo de
flauta o0 mignon se vende hasta 25
0 26 pesos. En los grandes
hipermercados el kilo de pan puede
encontrarse a 16 6 18 pesos.

RiO NEGRO. La bolsa de 50 kilos
tenia un costo de entre 180 y 190

» -~
b i

pesos y paso a casi 250 pesos en
la zona.Esto motivé las variaciones
en los distintos productos
panificados. Si bien en algunos
locales aun se "resisten" a
trasladar el nuevo costo para no
afectar el nivel de ventas, otros ya
lo implementaron. De 24 pesos el
kilo de pan comun, indicaron desde
la céntrica panaderia de avenida
Roca y Tucuman se pasoé a 28
pesos. En tanto la docena de
facturas, que salia 60 pesos, ahora
cuesta 70.

ATENDEMOS
{ PANIFICADORAS

ALEM 1447 - (1712) CASTELAR
Pcia. de Buenos Aires
TEL : 4627-5876 /] 4629-4959
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la risa

COLMOS

¢Cual es el colmo de una aspiradora?
Tener alergia al polvo

éCual es el colmo de un farmacéutico?
Tener una hija que se llame Remedios.

¢Cual es el colmo de una veterinaria?
Llamarse Ester Mosobicho

¢éCual es el colmo de un enano?
Que lo pare la policia y le diga

éCual es el colmo de un florero?
Que viva en florida

¢Colmo de un farmacéutico loco?
No tener remedio

¢Colmo de un calvo?
Que le tomen el pelo.

é¢Colmo de un joyero?
Que crea que su esposa vale oro y que sus
hijos son brillantes.

Colmo de la mala punteria:
Apuntarle al blanco y pegarle al negro.

éCual es el colmo de un astronauta?
Que se choque en marte y le salgan
estrellitas

¢Cual es el colmo de un arquitecto?
Tener el pie plano.

% \ No hay mejor
remedio que

-Perdi 3 kilos.

-Te viene bien para la silueta,

-Explicale eso a los colombianos gue estan
en la puerta.

T

éCual es el colmo de un carpintero?
Tener una hija c6moda

éCual es el colmo de constructor?
Llamarse Armando Esteban Quito.

éCual es el colmo de Popeye?
Cocinar con aceite de oliva

é¢Colmo de un zapatero?
Caerse y hacerse pomada

Colmo de un pelado:
El colmo de un pelado: tener un accidente y
salvarse por un pelo.

¢CUAL ES EL COLMO DE UN ALBANIL?
LLAMARSE ARMANDO PAREDES

¢ Y QUE QUERES QUE PIENSE? \
i 91 SON [AS DOS DELA MANANA
Y ToDAVIA NO VOIS A (ASA)
i9ALi0 (ON UNA MiNATIENTENDES P
i ANDA (oNpTRA!

TRAN QUILIZATE un Faco,
TALVEL LE PASD A[GO. .

AY TENES RaZon

Te NED GL'E SER PasiTiva,
iCAPAL QUE SBLO
TUVO UN AL DENTE

EN LA AuTopisTA L
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Viviendas para el Sindicato de Panaderos de Junin

La Secretaria General de SUPPAJ, Rosana Farias, agradeciod el apoyo recibido del
intendente Meoni para lograr llevar adelante el nuevo plan habitacional emprendido
por ese sindicato en Junin

hecho mucho por nuestra ciudad y aun
tiene muchos proyectos que pueden
mejorar mas la calida de vida de los
juninenses y nuestras familias. .

La Secretaria General de los
trabajadores panaderos de Juniny
zona (SUPPAJ), Rosana Farias, en
didlogo con Radio Junin, agradecié “al
intendente Mario Andrés Meoni todo
lo realizado en beneficio a nuestra
querida organizacién gremial, por su

Por ese motivo, seguiremos apoyando
y trabajando junto a el sefior

humildad y respeto con la que fuimos Intendente para que sea un proyecto
tratados. Ademas por darnos la posibilidad de realizar concreto lo de las viviendas y l6dgicamente apoyarlo
nuestro proyecto relacionado con un plan de en su campafa como venimos haciéndolo hace un
viviendas para los afiliados trabajadores panaderos tiempo” comentd Rosana Farias.

de Junin, que no tuvieron jamas esta gran

oportunidad y que como ciudadanos que son Finalmente la dirigente gremial reiterd su

también lo merecen”. “Debo reconocer este gesto agradecimiento a Mario Meoni y su equipo, “porque
hacia mis compafieros. Pero mads alla de eso -agregd nunca nadie a los trabajadores panaderos de Junin
Rosana Farias- también estoy segura que Mario nos han brindado semejante oportunidad. Nadie nos
Meoni es el candidato que debe seguir conduciendo ha demostrado como él, que las palabras son un
como intendente la ciudad de Junin. Mario Meoni ha hecho”.
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Ayacucho 2223 - (1650) San Martin
Tel: 4752-9823

del Partido de Gral. San Martin

PANADERIL

i =
I &)
|
|

DESPEDIMOS EL 2015 Y FESTEJAMOS EL
95° ANIVERSARIODE NUESTRA CAMARA

Nuestra Camara cumplio 95 anos y el Domingo 13 de diciembre
los festejamos todos juntos. Aprovechamos la oportunidad
para despedir el aiio con una excelente cena, shows y premios
para los presentes. Estan invitados.
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Gand tiempo y dinero
con siliconas de Cuisil

« Ahorra mano de obra en preparacion <9
ylimpieza.

« Evita desperdicios y optimizala
produccion.

» Vida util 2500 usos.

N .
* Reemplaza el engrasado de bandejas. ',:;,; ,

utlizalo cuetto 0 pegado, en
pandejas nuevag y ueadae!

Ldminas, moldes y tratamientos antiadherentes
en tela siliconada para todo tipo de panificados
ygastronomia.

Aptos para cualquier homo, bandeja y freezer.
Desarrollos a medida.

www.cuisilcomar < info@cuisilcomar = 0800-444- CUISIL(284745) « § /cuisilantiadherentes




SINDICATO DE OBREROS PANADEROS DE SAN FERNANDO, TIGRE y ESCOBAR

Teléfono: (011) 4744-0992  Av. Pte. Tte. Gral. Juan D. Perén 325 - San Fernando
Adheridaa FAUPPA.yC.G.T.

SOPSTE

NUEVA CONDUCCION, NUEVA SEDE, MAS SERVICIOS

José Wetzel, Secretario General, informa sobre los tramos finales de las
obras de refaccion de la sede y los nuevos servicios que tendran los
obreros panaderos de San Fernando, Tigre y Escobar

gremial y Accién Social, totalmente nuevas...
comenta José Wetzel. Y agrega: “... ademas
refaccionamos por completo la planta baja,
tenemos nuevas oficinas con computadoras
para la atencion de los afiliados, un gran
salén para reuniones, nuevos bafos, garaje

i

¢
José Wetzel (Secretario General)

Las refacciones estan en el tramo final y los
que conocemos la sede desde hace varios
afios nos sorprendemos gratamente con el
cambio que impulso6 José y su Comisidn
Directiva. Es un “sindicato nuevo” y prestara
muchos mas servicios a sus afiliados.

“...En el primer piso vamos a inaugurar dos
consultorios y tres oficinas, para atencion

(Confiteria LA

A=Y
Sef g\vfegmm

lilia - San Justo

Refacciones en el 1er. Piso.
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con portén automatizado, una sala de
atencién donde funcionara el Servicio de
Odontologia y un quincho para disfrutar de
alguna comida entre compafieros. La idea es
tener una filial que esté a la altura de las
exigencias de los trabajadores panaderos...”

Los trabajadores panaderos ven el
crecimiento de su filial, felicitan a su
conduccion y gozan de nuevos servicios. La
tarea no fue
facil, el
Sindicato nunca
dejé de
funcionar aun
con los
trabajadores de
la construccion
en la filial.

“..Fue un ano
complicado,
las obras
comenzaron
en marzo y

INDUSTRIAS

x
Estampadary k

www.industriaszunino.com

Representante: TMP Maquinarias.
Ay, San Martin 3576 - Ciudad Autonomo de Bs, As,
Tel: (011) 45831063 - contactos{@impmagquinarnaso.com.ar

Oficina de atencion al afiliado

tuvimos que adecuarnos a las
circunstancias. A pesar de ello
terminamos el 2015 con un saldo muy
positivo, fruto de denuncias y de
relevamientos en establecimientos
clandestinos logramos el blanqueo de
muchos trabajadores que hoy gozan de
los beneficios que les corresponden por
Ley...” aclara José Wetzel.

(Continua en la pagina siguiente)

Fibrica de Utiles de Panaderia

EMASDE300)PRODUCTO

LATAS - BAGUETERAS - CARROS - PIZIERAS - HANGAS

PALAS DE MADERA - PICOS - CEFILLOS - ESPATULAS .u-l’:f“
PINIAS - MOLDES DE HOJALATAY ALUMINIO
BANDEJAS DE MOSTRADOR - CUCHILLOS - TABLAS

(011) 4661-3016 | (0220) 497-6144

15-5429-3790 / 3383785

]
i i)
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Si bien aclara que aun queda mucho por un pan dulce, budin, garrapifiada de mani,
hacer somos conscientes que es un turrén, turron de mani, peladilla y postre...”
Sindicato que va por el buen camino.

Y quiso recalcar que los afiliados pueden

Entre los servicios a los afiliados José quiso anotarse hasta el 30 de diciembre para
resaltar que estan préximos a entregar las recibir el Kit Escolar que sera entregado a
Cajas Navidenas, “...nuestros afiliados partir de la ultima semana del mes de

pueden retirarlas a partir del 10 de diciembre febrero del 2016.
y cada caja consta de: 2 sidras, 2 vinos tinto,

]

Gonzalo y José

Imagen Inferior: Companeros en el quincho.

d -
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“Unidos por la calidad”
CENTRD DE CRETRIBUCICN GRICLAL cﬂfsa B

www.nicju.com.ar

ru NICJU ss.

Distribuidor Oficial

Tel.: 4488 8088 - Av. Diaz Vélez 1270 - Ciudadela - info@nicju.com.ar

Lasariero Orniz s Pozzi sag

FABRICA DE ENVASES DE CARTON PARA COMNFITERIA

=== [Jpsile 1925 ==

f; Freste & b cztamieckn :mm h'-p«mr':{'rm iz h-.uslrl-n'-
¥ A ol cartte y s dorivado, imitomes su ¢ i
L . "ot s mndo mmmm

Av. Hipalite Yrigoyen 5160 (B1824 ABU) Lanas Deste
Prov. de B1. As - Arqenlana -Tel/ Fam {0010 4241-344% / 4834

E-mail: infomcaballeroartizpozzi.com.ar
www.caballeroortizpozzi.com.ar

Conltroles de temperatura

pata hormor de panaderia

NE.2 |I NG-2 |i

HL-2

Doviticador de agua

Dovsificador de agua . gy
para amaraderars rapidar ;‘
L.

{011) 4485-3764

Paris 1824 [1745) -
I. Casanovad - Bs As
Info@dinter.com.ar

dinter] 1 18hotmall.com
www.dinter.com.ar

DINTER
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ASOCIACION DE INDUSTRIALES PANADEROS
Y AFINES DE JOSE C. PAZ

Av. Gaspar Campos 4385 - P. B. - San Miguel - Bs. As.

facebool. Asociacion de industriales panaderos y afines de JOSE C. PAZ

INFORMAMOS A NUESTROS COLEGAS

Continuamos trabajando para
erradicar el uso de Bromato de
Potasio en nuestro distrito.

¥ AU ilo
Z,

Pese a que su uso esta prohibido
desde 1998, hay panaderias que
siguen usando el bromato de
potasio para la elaboracion de pan.
El bromato de potasio esta
prohibido en el Codigo Alimentario
Argentino pero aun hay panaderias
que lo siguen utilizando para la
elaboracidn de pan. La disposicion
fue ordenada en 1998. Afios
después, todos los paises
integrantes del Mercado Comun
del Sur (Mercosur) establecieron lo
mismo, debido a que se comprobd
la toxicidad de esta sustancia. El
bromato de potasio, hasta su
prohibicién, se usaba para la
elaboracion del pan, para hacerlo
mas grande, mas blancos y con
menor peso, ya que esta sustancia
mezclada con harina de trigo,
permite la formacion de burbujas
de gas que inflan la masa, dandole
mas volumen y una corteza mas
crocante. Tanto la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) como la
32 * “EL GREMIO PANADERO”
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Food and Agriculture Organization Hornitos Clandestinos.
(FAO) concluyeron que el bromato
de potasio es un «genotoxico
cancerigeno», por lo que
recomendaron su prohibicién, ya
que el consumo de esta sustancia
provoca intoxicaciones agudas, las
gue también puede provocar
cancer, insuficiencia renal y
trastornos neuroldgicos.

Precio de Harina.

Cansados de competencia desleal
uno de las tareas en las que
estamos comprometidos es la
propuesta de una Ordenanza que
regule la coccion de pan en
nuestro distrito. Los panaderos
necesitamos que se cumpla con la
Ley 13.006 y el Cédigo Alimentario
Argentino en los cuales se
especifica claramente que la
coccion de pan se debe realizar
exclusivamente en panaderias.

La principal materia prima que
utiliza nuestra industria esta
aumentando a una velocidad
increible, es por eso que nuestra
Asociacion realizé la compra de
3000 Bolsas de harina para
nuestros socios puedan “congelar”
los precios.

Precio del pan.

Todos los Miércoles asistimos nos
presentamos en la Federacion

Nuestros representantes en la FIPPBA Panaderil de la Provincia de




Buenos Aires para interiorizarnos
de la situacion de nuestros colegas
bonaerenses. En una de las ultimas
reuniones fuimos informados que
el precio de venta de pan, en
algunas zonas, es de hasta $35 al
publico. En nuestra zona se esta
trabajando para que se venda al
mostrador a $24 y al reparto a $20.

EL MUNICIPIO ENTREGO 40
HABILITACIONES DEFINITIVAS A
INDUSTRIAS PACENAS

Con la presencia del senador Mario
Ishii y del intendente electoy el
actual Carlos Urquiag, el Secretario
de Industria de la municipalidad
local, Carmelo Bisceglia y
numerosos industriales y
funcionarios se realizé la entrega
de la habilitacién definitiva de los
documentos que acredita la
finalizacion de este tramite.

Bisceglia, al darles el saludo a los

= 10SE C. PAZ
(L kRELIT]
CAALDS UROUIAGA

presentes, ratificd el compromiso
con la produccién local y destacd
los beneficios para las empresas
que se adhieren al marco legal.
Aseverd que "tenemos que
regularizar el cien por cien" de las
firmas afincadas en el distrito y
elogid a los emprendedores.

El acto se realizé en el Saldn frente

JLUIGLdINIa nG

Martin Sanchez junto a Carmelo Bisceglia

a la secretaria de industria
comunal, donde el intendente
actual Carlos Urquiaga, reiterd su
compromiso con la produccion
local y resaltd los beneficios del
marco legal. "Nosotros queremos
facilitarle al empresario su
actividad productiva en lo

(Continuda en la pagina siguiente)

Burner:

ONVECTORES

CONTINUOS

HORNOS

Y TUNELES

Seguinos en

Control de Acceso

Control de asistenclas
via Internet.

- Control de acceso a
sectores restringldos,

- Cerraduras magneticas.

Camaras de Seguridad

- Contrale la produccion
desde su celular

- Monltoreo nocturno sin
necesidad de personal
gextra,

- Mo acuda ante falsas
alarmas, acceda desde
5uU Casa sin necesidad
de Ira la planta.

A

Gracias Burner v a todos sus clientes
por confiar en nuestros servicios y productos

Batalla del Pari 959 (1416) C.A.B.A

info@ajksistemas.com.ar 15-3203-3500
www.ajksistemas.com.ar 0810-220-0255
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relacionado a la gestién y tramite,
gue puede ser de caracter oficial,
ya sea ante Provincia, Nacidn o
ante cualquier otro tipo de
institucion.

Martin Sdnchez, miembro de
nuestra Asociacién fue uno de los
industriales que recibid la
habilitacion definitiva.

El secretario de Industria, habld
sobre la regularizacién de los
tramites y dijo: "...Estamos muy
conformes por poder cumplir las
funciones que el intendente nos
encomendd al comienzo de su :
gestidn, de regularizar todo lo que 20 et mams
tiene que ver con las habilitaciones ~ ARIABEINDS:

WO (AR W

industriales. Continuamos T T (NS
s i
trabajando con las habilitacionesy [l

tenemos en marcha algunas que ya
estdn en curso...", y destaco
ademas "...mucha gente se acerca
para iniciar el trdmite, ya que el
mismo es gratuito y sin
intermediarios...".

Asociacion
| Industriales
(L
“‘é//’ Panaderos y
i/ Afines de
@ José C. Paz

Av. Gaspar Campos 4385 - P. B.
San Miguel - Bs. As.

faceboole.

Asociacion de industriales
panaderos y afines
de JOSE C. PAZ
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La mayoria de los argentinos asocia la pasteleria a la felicidad

La gran mayoria de las personas
asocia las cosas dulces con la
felicidad. Por eso un amigo o un
familiar pastelero puede llegar a
ser una bendicion. Para el 80% de
los argentinos, el bizcochuelo, las
medialunas y los alfajores son un
orgullo nacional.

Segun una encuesta realizada por Voices!, casi la
totalidad de los argentinos —el 91%— esta de acuerdo
con que las estrellas de este arte dentro de la
gastronomia son el dulce de leche y el chocolate. La
pasion por las tortas y la pasteleria en general esta
reflejada en el consumo frecuente de cosas dulces. El
relevamiento arrojé que cuatro de cada diez
argentinos consumen algun tipo de producto de este
rubro por lo menos una vez por semana, donde las
medialunas son la vedette. Ademas, otro 40%
asegurd comer alfajores de manera semanal o con
mas frecuencia

. Ademas hay una fuerte creencia
de que tanto las medialunas como
~ los alfajores argentinos son los
mejores del mundo. Y también el
80% cree que la pasteleria
argentina no tiene nada que
envidiarle a la extranjera.

En cuanto a las tortas, el bizcochuelo es el preferido,
sefialado por un cuarto de la poblacién —la
preferencia es mas fuerte en el interior—. Segun datos
del estudio, el resto de las tortas mas elegidas son: la
chocotorta —muy elegida entre los jovenes-, el lemon
pie, la pasta flora, el cheesecake, la tarta de cocoy
dulce de leche, y la tarta de frutilla.

En este sentido, la encuesta —de la que participaron
1.010 personas de 16 afios y mas—reveld también
gue un tercio de los argentinos quiere mejorar sus
habilidades pasteleras y un 16% tiene interés en
estudiar pasteleria de manera profesional.

sergioindupan@yahoo.com.ar

SERGIO ROLANDO KALINIUK

(011) 15-5842-0515 (011) 15-4992-9421 10 605*3378

ANADERIAY t,O‘I | Rif\

HORNMOS Y MAQUINAS DE D

REPRESENTANTE DIRECTO
hhn—lh - hp

'] bp‘nbn-r‘-h

INDUSTRIAL DE PANADERIA E INOXIDABLES

-

INDUPAN

“EL GREMIO PANADERO” * 35




Un dia Jaimito a la Iglesia a vender
huevos y grita:
; - UENDO HUEUOS UENDO HUEUOS!H!
No h‘d}-T mejor A lo que el padre le contesta:
1‘&111&({1(} que - SAQUEN A ESE NINO DE LOS HUEUOS.

la risa

- NO PADRE NO MEJOR DE LAS
OREJAS.

Sila ves “GRANDE”, no te asuste.
Si te la “ARRIMAN?”, no digas nada.
Si te la “METEN?”, solo respira y reldjate.
Si te “DUELE”, agudntate.
Si sientes como entra el liquido, solo gézalo...

NOMBRES PROHIBIDOS
POR EL REGISTRO CIVIL...
iPorque una “VACUNA” te puede salvar
- Elsa Pato. la vida!
- Elsa Pito.
- Elba Zurita.
- Luz Rojas.
- Marcia Ana.
- Susana Oria.
- Zacarias Flores del
Campo.
- Aquiles Castro.

- Débora Cabezas Parada.

- Alma Marcela Goza de " VEN I CUATRO CAMARAS

Alegria. DE VIGILANCIA DE LAS ANTIGUAS

- Guillermo Nigote.
- Elvio Lao.
- Elvis Tek. ey Jorend
- José Luis Lamata Feliz. e 0T MIEDO B
- Dolores de Cabezas.
- Elsa Capunta.
- ElImer Curio.
- Elba Lazo.
- Mario Neta.
- Zoila Cerda.
- Elsa Polindo.

-Cliga Cumpadré.

Tame: laxant:
tengo TOSI AL N PR

I y santo remedio.
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EL OLOR TAMBIEN ES UNA MARCA: EN LA LISTA DE LOS DIEZ
OLORES FELICES ESTA EL DEL PAN RECIEN HORNEADO

Los olores desencadenan respuestas
emocionales inmediatas y las personas encargadas de
estrategias de mercadeo lo saben y le sacan
provecho. Da igual si es el aroma del pan recién
horneado o el olor inconfundible de un carro nuevo,
el bolsillo cae en la tentacion de las fragancias que
entran por la nariz.

El concepto de "marca olfativa" ha sido
discutido en un articulo publicado en el International
Journal of Trade and Global Markets y resefiado en el
portal Science Daily. En el ensayo, Shuvam Chatterjee
discute cdmo en algunos lugares, por ejemplo
vestibulos de hoteles, las fragancias pueden sustituir
o reforzar sefiales audiovisuales de mercadeo mas
tradicionales. De hecho, no es un hotel pero en Plaza
las Américas hay una tienda de ropa de hombre cuyo
olor es tan distintivo que no hay manera de obviar
que la tienda esta alli.

La gente recuerda el 35 por ciento de lo que

Funcionalidad
Estética - Diseno

FABRICA DE MUEBLES PARA |

San Matias 153 - San Justo - Buenos Aires
galeamoblamientos@gmail.com
www.galeamoblamientos.com

huele, comparado con el cinco por ciento de lo que
ve, el dos por ciento de lo que oye y un por ciento de
lo que toca. Con eso como base, Chatterjee concluyé
gue un aroma particular hace que la identidad de una
marca sea mas unica, fortalece la lealtad de los
clientes y se suma a la percepcién de calidad.

En la lista de los diez olores felices estd el del
pan recién horneado, las sabanas limpias, la grama
recién cortada, el café acabado de moler, el aire
fresco después de la lluvia, la vainilla, el chocolate y
la tocineta.

\Proyecto y
asesoramiento
SIN CARGO

(011) 4625-0697
(011) 15-2027-0355 / 1D 632*234
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Sindicato Regional
Union Personal Panaderias

ZONA NORTE

Balcarce 77 - (2900) San Nicolas
Tel.: (0336) 4421499 - Fax (0336) 4426516
personalpanaderiaszn@gmail.com

Rodolfo Manuel Scervino es Secretario General desde hace
aproximadamente tres afios y nos comenta la situacion actual
que viven los trabajadores panaderos de esa zona

El &mbito de actuacidn del Sindicato es
en las ciudades de San Nicolas, San
Pedro, Baradero, Ramallo, Zarate, San
Nicolas y Exaltacion de la Cruz. Debido
a la amplitud territorial, cada zona cuenta
con un delegado que es el encargado de
la recepcion de los problemas de los
compafieros y es, a la vez, el nexo con la
¢ filial de San Nicolas.

. Cual es la situacion de los
trabajadores de la zona?

Complicada por el abuso patronal con el
tema de la media jornada y el trabajo
informal. Nuestra lucha para erradicar
Rodolfo Scervino (Secretario General) ese flagelo es constante, hacemos
relevamientos y denuncias en los dmbitos de
aplicacion tanto sea en las Secretarias de
Trabajo como en Ministerio de Trabajo.
Muchas veces los trabajadores denuncian la

Acompafiado por el Tesorero de la institucion,
Angel Humberto Costas, se prestaron a una
amable charla 1nformat1va

INDUSTRIA PANADERILY P
'.rﬁu.tlnmu

L MGA i

MANTENIMIENTO DE M
SERVICIO DE EH_ 3R,
BIO DE RODAMIENTO A MO _5 RES T
REPARACION Y LAVADO DE BAMI

&)
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informalidad y, ante la eventualidad de una
pérdida de fuente laboral, actuamos de la
manera mas rapida posible.

.Qué servicios le brinda el sindicato a sus
afiliados?

Tenemos dos areas principales para ocuparnos
del trabajador panadero. Primero esta el area
de la representacion gremial, que incluye la
defensa de los derechos del trabajador, su
representacion ante los organismos oficiales.

También tenemos mucha presencia en el area
social: entrega de ajuares para las compafieras
que traen al mundo a un hijo de un panadero;
la entrega de guardapolvos, mochilas y ttiles
escolares para los hijos de nuestros afiliados.

Por supuesto también brindamos todos los
servicios que les corresponden por Obra
Social que incluyen (incluidos odontologia y
médicos clinicos), ademas de la atencion
normal, un par de anteojos por afio. Nuestros
compaiieros también tienen el Servicio de
Sepelio que los aliviana econdmicamente en
caso de alguna pérdida familiar.

Y con respecto al area de turismo?

Consideramos que todos los trabajadores
merecen disfrutar de la mejor manera de su
periodo de descanso, es por eso que estamos
muy atentos a los pedldos de reservas
vacacionales en algunos de nuestros centros,
sea en Tanti (Cordoba) como en Mar de Ajé
(Buenos Aires). Para que nuestros
trabajadores se despreocupen por la parte

RODRIGUEZ AMOEDO C.I.M.S.A.

COMPRA-VENTA DE PANADERIAS, CONFITERIAS
PROPIEDADES Y NEGOCIOS EN GENERAL

Administracion Integral en la
Contabifidad e Impuestos
de su Establecimiento

ROJAS 1285 (1416) Bs. As.

Tel: 4581-0777 / 6845

Rodolfo Scervino (Secr:
y Angel Costas (Tesorero)

economica hacemos la inscripcion entre
octubre y noviembre (de esa forma
aseguramos la plaza vacacional), le pagamos
nosotros a la FA.U.P.P.A. y se lo financiamos
al trabajador, es una forma de que nuestros
compaileros lleguen a su periodo de descanso
sin deudas.

Es un sindicato atipico...

Si bien cumplimos con toda el area sindical
creo que es importante destacar que tenemos
una orientacién mucho mas social.

METALURGICA
- C R.B.

. _ @V tELEFoNO
Ve '5.7533?'.3.41.1

* Service

* Mantenimiento

* Todo tipo de reparaciones
* Repuestos

* Service

* Compra de maquinas

* Venta de maquinas

* Traslados a Capital y

Gran Buenos Aires

* de Damian Benitez
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SUS CLIENTES..., ¢LO SABEN?

LOS 7 MITOS DEL CONSUMO DEL PAN

1 - Para perder peso se debe
eliminar el pan de la dieta.

Falso. La evidencia cientifica no
relaciona al consumo de este
alimento con la ganancia de peso,
ni mucho menos con el sobrepeso
u obesidad.

Por el contrario, la evidencia
cientifica si apoya el consumo de
pan en dietas para controlar peso
corporal, ya que su aporte de
grasas, en comparacion con otros
almidones, es mas bajo, sobre
todo si su sustituto tiene la opcion
de freirse (tortillas, papas,
empanadas, hojaldres, carimafiola,
etc.).

Por otro lado, el organismo
humano necesita diariamente el
aporte de carbohidratos a través
de la dieta, eliminar el almiddn por
completo causa un desequilibrio
que hace perder masa muscular,
mas no masa grasa, causando en
un futuro un efecto rebote ( dieta

yoyo).

2 - El pan tostado tiene mas fibra
que el pan sin tostar.

Falso. Si tomas una rebanada de
pan, que sin tostar aporta
alrededor de 70 calorias y 2
gramos de fibra, luego de tostarlo
sigue aportando 70 calorias y 2
gramos de fibra; el contenido de
fibra ni de calorias del pan se
altera si se tuesta.

Al pasar por este proceso lo que se
pierde es agua, sin embargo, el
contenido de nutrientes
permanece, quizas lo que haga
pensar lo contrario es si se analiza
el porcentaje de fibra en base al
peso, que al ser reducido por la
pérdida de agua, su proporcion
suele ser mayor al pesar menos el
pan, pero la cantidad en gramos no
ha aumentado.

3 El pan integral tiene menos
calorias que el pan blanco.

Falso. Una misma cantidad de pan
blanco y pan integral tiene un

La diferencia esta en que el pan
integral se prepara con el grano
del trigo completo, manteniendo
el germen y el salvado del trigo, lo
que impacta en un mayor
contenido de fibra, vitaminas y
minerales.

Al tener mds fibra ayuda a la
regulacién del tracto intestinal,
previniendo el estreflimiento,
aumentando la sensacion de
saciedad y controlando la
absorcién de la glucosa.

Estas caracteristicas lo hacen mas
saludable que el pan blanco, ya
que apoya el apego a un plan
dietético, aumentando asi el logro
de los objetivos propuestos; sin
embargo, el aporte caldrico de
ambos es muy similar.

4 - Entre mas larga la fecha de
expiracion, mejor es el pan.

Falso. Entre mds larga la fecha de
expiracién del pan que compres,
mas conservantes contiene el
producto, lo que aumenta el
consumo de estas sustancias, que
son utilizadas para evitar que las
bacterias y hongos (moho)
ataquen o colonicen demasiado
rapido este alimento. La mayoria
de los conservantes usados en la
industria alimentaria aumenta el
contenido de sodio del producto,
lo que debe ser tomado en cuenta
por personas que deseen controlar
su presion arterial a través de la
dieta.

Lo recomendable seria utilizar un
producto cuya fecha de expiracion
esté alrededor de una semana
desde la fecha de produccioén; si se
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habria que congelarlo desde su
compra para que alcance la
quincena completa, o comprar pan
fresco para la primera semanay
pan tostado para la segunda, ya
que al estar tostado tiene menos
contenido de agua, lo que reduce
la colonizacién por hongos. Otra
opcién mas saludable es comprar
el pan de panaderia para uso a
corto plazo.

5 - Los bordes del pan engordan
mas que la miga.

Falso. La diferencia entre la miga y
los bordes o corteza esta en que
los bordes se deshidratan al
introducir el pan al horno; sin
embargo, un panadero introduce
una misma masa de harina al
horno, por lo que el contenido de
nutrientes como fibra, vitaminas y
minerales es igual tanto en los
bordes como en la miga, la

diferencia esta en el contenido del
agua, por lo que no esta mal
consumir el producto completo, lo
importante es no exceder las
cantidades recomendadas por un
profesional de la nutricién idéneo.

6 - Las personas con diabetes no
deben comer pan.

Falso. El pan no tiene por qué ser
sacado de la dieta de una persona
con diabetes, lo que se debe es
controlar la cantidad de su ingesta,
al igual que el resto de los
almidones. Este control debe ser
disefiado y supervisado por un
nutricionista dietista idoneo, quien
hard los calculos acordes con los
requerimientos de la persona.

Por el contrario, el consumo de
pan integral beneficia el control de
las glicemias y de colesterol
sanguineo a través de su contenido
de fibra, lo que impacta

] L & |
positivamente en el control dela
diabetes.

7 - El consumo de pan hace crecer
el tamaio del abdomen.

Falso. No hay evidencia cientifica
que relacione la acumulacion de
grasa abdominal por el consumo
de pan. Sin embargo, si se
relaciona el consumo de pan
integral en una dieta hipocaldrica
con la pérdida de peso,
disminucion de la circunferencia
de la cintura y disminucién del
indice de masa corporal (IMC), lo
gue impacta positivamente en el
control de un peso saludable.

mmem

PUBLIQUE EN NUESTRAS PAGINAS
(011) 15-4084-1090
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PARA PANIFICADORAS

MECANICO
EN EL ACTO munnfgi:;ﬁgzzmins

4686-1322 / 4687-5035

VENTAS POR MAYOR

adm.: Gral. Hornos 333/341 - (1752) Lomas del Mirador
Tel: 4655-0240 / 4454-7200 / 197 Fax: 4652-6190

E-mail: labdewey(@infovia.com.ar
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AVISOS CLASIFICADOS

METALURGICA __‘.,‘?
C [ R ] B  J &*

* de Damian Benitez —*

Cortadora Argental
Sobadora Siam 600mm

CLASIFICADO
®

BATIDORA 36 litros

cel: 15-6837-8421

Sobadora Indupan 600mm

®

Riobamba esquina Colon
MERLO - Bs. As.

VENTA FONDO DE COMERCIO
PANADERIAY CONFITERIA CON BAR
FUNCIONANDO.

* Local en esquina nuevo, 3 afios de
construido.

* Pisos porcellanato, blindex, todos los
detalles en madera de alta calidad.

* Instalaciones del negocio marca VI-LU,
todo de madera y marmol, nada de
melamina.

* Muebles confiteros, mostradores, barra,
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camara frigorifica, heladera mostrador,
heladera para comidas, 2 heladeras ciegas,
heladera vertical para reposteria.

* Aire acondicionado frio/calor de 14.0000
frig.

* Cocina totalmente equipada, horno pizzero
y pastelero grande de 2 bocas, freidora
industrial, maquinas varias.

* Capacidad para 60 cubiertos.

* Implementos, vajilla y utiles.

* CONTACTO: Adrian, 15-4992-9068.




VENDE

Batidora
planetaria
Indupan para 50
litros 2 velocidades
$ 35.000- solo
batidora

Mini frinchador
reacondicionada
$ 35.000 -

Amasadora
convencional
reacondicionsda
60/70 kg harina
$ 50.000-

Cortadora Indupan
reacondicionada
$ 40.000-

Enrolladora de panes
chicos a pano
reacondicionada
$ 30.000-

AVISOS CLASIFICADOS

Av. Grol. Lemos (Ex-Ruta 202) N'1917 Los Polvorines - Bs. As.

Tel.: 011-4667-6624 www.britohermanos.com.ar

Sobadora
panadera pesada
Borghi
reacondicionada
$ 50.000-

Armadora Hormepan
reacondicionada
$ 35.000-

Amasadora
reacondicionada
batea loca para

15 kg de harina
$ 14.000-

Sobadora pastelera
reacondicionada 1,5 hp
rolos de 500 x 110 $
18.000-

= f

Batidora planetaria
Santini 20 litros $ 12.000
- solo batidora
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INFINITAS POSIBILIDADES
EN REPOSTERIA Y CONFITERIA

CREMOSO DE YOGUR Y FRUTOS ROJOS

INGREDIENTES

Base (20 cm) PESO(9)
Bizcochuelo de vainilla 300

Para humedecer

Tres Riches® Receta 260
Cremoso de Yogur y Frutos

Rojos

Whip Topping Base 300
Manga de Frutos Rojos Rich's® 60
Yogur bebible de frutilla 150
Para decorar

Manga de Frutilla Rich"s® 180
Agua potable 50
Figuras de chocolate c/n
Fruta Fresca c/n

MODO DE PREPARACION

Base

1. Cortar el bizcochuelo en dos capas.

Armado

1. Batir Whip Topping® Base junto con el yogur hasta lograr un punto sosteni-
do, luego agregar el Manga de Frutos Rojos Rich’s® con movimientos
envolventes.

2. Humedecer uno de los discos obtenidos con Tres Riches® Receta hasta que
quede humedo.

3. Esparcir la crema vy repetir el proceso, humedeciendo la uUltima capa de biz-
cochuelo también.

4. Enmascarar y alisar.

Decoracion

1. Diluir la Manga de Frutos Rojos Rich's® con el agua potable hasta que quede
fluido.

2. Volcar sobre la superficie de la torta y dejar caer, cubriendo los laterales.
Decorar a gusto con frutas frescas vy figuras de chocolate.

. Reemplaza la AManga de Frutos Rojos por otras mangas frotales

Rich’s@® - Maracuya, Frotilla, Durazno, Anand - y obtené ficilmente

otros sabores para sorprender a tus clientes durante el Verano 2016!!
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de la Revista:

. del Mirador. Tel.: 4655-0240 / 4454-7200
1259, Ciudadela. Tel.: 5294-6773 / 15-6092-6176
A” Cabrera 4338. C.A.B.A. Tel.: 011-4833-8000

CTURA GASTROHGIM

“ESTUDIO DE ARQUITECTURA” Tel.: (011) 4732-3040 /
Cel.: 15-4179-2822 / 15-4043-3849

COMPRA Y VENTA DE MAQUINARIA NUEVAS Y USADAS

“A.G.M.E.” Tel.: 15-3539-4439 / 15-5713-3389 / ID 680*6711
“METALURGICA C.R.B.” Tel.: 15-6092-8707 / Nextel 167*240

COMPRA Y VENTA DE PANADERIAS

“RODRIGUEZ AMOEDO” Rojas 1285. C.AB.A. Tel.: 4581-0777 /
4581-6845

DISTRIBUIDORAS DE MATERIAS PRIMAS

“MAPRICONF” T. Edison 547. |. Casanova. Tel.: 4466-2818 / 4485-4972
“NIC-JU” Av. Diaz Vélez 1270. Ciudadela. Tel.: 4488-8088
“RILOPAN” Alem 1447. Castelar. Tel.: 4627-5876 / 4629-4959

“AJK Sistemas” Batalla del Pari 959. C.A.B.A Tel: 15-3203-3500 /
0810-220-0255

EQUIPRMIENTOS COMERCIALES

“GALE” San Matias 153. San Justo. Tel.: 4625-0697
“SAYO0S” Av. Jujuy 823. C.A.B.A. Tel.: 4931-9454 / 7969
“VI-LU” Ayacucho 949. Merlo. Tel.: 0220-483-2168/485-5168

CORTADORAS - SOBADORAS TRINCHADORAS TALLARINERAS

RAVIOLERAS FABRICAS DE QIIII(IS ARMADORAS - BATIDORAS

“A.G.M.E.” Tel.: 15-3539-4439/ 15-5713-3389 / ID 680*6711
“BURNER” Cahi 678, C.A.B.A. Tel.: 4911-2302/4911-1675
“BRITO HNOS.” Av. Gral. Lemos 1917. Los Polvorines. Tel.: 4667-6624
“KALINIUK-INDUPAN” Tel.: 15-4992-9421

“INDUSTRIAS ZUNINO” Tel.: 4583-1063

“PAN CON PAN” Av. Rivadavia 21.878. Ituzaing6. Tel.: 4624-2955 /

ID 152*2047 / ID 152*664

“VULCANO” Tel.: 15-

FOTOGRAFIA

“ALEJANDRA BELVEDERE” Tel.: 15-2293-2700

P

CREMAS
“RICH’S” Tel.: (011) 4816-8553. www.richargentina.com.ar

INSTRUMENTOS DE MEDICION Y CONTROL

“DINTER” Paris 1824. Isidro Casanova. Tel.: 4485-3764

LETREROS Y MARQUESINAS

“RUTA PUBLICIDAD” Eva Peron 750. L. del Mirador.
Tel.: 4653-2148 / 4480-0660

“SAF ARGENTINA” Cabrera 4338. C.A.B.A. Tel.: 011-4833-8000
“RILOPAN” Alem 1447. Castelar. Tel.: 4627-5876 / 4629-4959

PAPELERAS

“CABALLERO ORTIZ & POZZI” H. Yrigoyen 5160. Lanus. Tel.: 4241-
3449/ 4834

PLANCHAS ANTIADHERENTES
“CUISIL” Tel.: 0800-444-2847
SALSAS - TOMATES - MORRONES - ACEITUNAS

“BACALAR” Araoz 578. Villa Madero. Tel.: 4652-5216 / 4655-1441

SERVICIO TECNICO DE MAQUINARIAS

“A.G.M.E.” Tel.: 15-3539-4439 / 15-5713-3389 / ID 680*6711

“BRITO HNOS.” Av. Gral. Lemos 1917. Los Polvorines. Tel.: 4667-6624
“EL RAPIDO” Cnel. Cardenal 2187. C.A.B.A. Tel.: 4686-1322 /
4687-5035

“M.G.A.” Tel.: 15-4986-8150 / ID 68357

“JULIO LEAL” Tel.: 15-4421-5655

“METALURGICA C.R.B.” Tel.: 15-6092-8707 / ID 167*240

UTILES PARA PANADERIAS Y CONFITERIAS
“MICHERO” Tel.: 4661-3016 / 0220-497-6144 15-5429-3790

“OMAR RODRIGUEZ S.R.L.” Malabia 2468. San Justo. Tel. 4441-1200 /
4116-0718
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-, —
cww ol alma LAS MUJERES SON COMO LOS
= = CHINOS: NADIE LAS ENTIENDE PERO
" r® ESTAN DOMINANDO EL MUNDO.
-

V Los machos de verdad son aquellos
\41% que miran a la muerte a los ojos y
4 le dicen: “Si, con ese vestido te ves

mds gorda... mi amor”

TU MAMA CUANDO EMPIEZA A LLOVER

=

HOMBRES HACIENDO
LAS COMPRAS

s 0 —_—

DISCUTIR CON UNA MUJER ES COMO T E S T G AY
INTENTAR DESACTIVAR UNA BOMBA CON

TODOSLOS CABLES DEL MISMOCOLOR. | /57 LATORRE e et ronco oe L

Es alarmante que ningun filésofo parta de la premisa de que el
hombre es pelotudo por naturaleza.

46 * “EL GREMIO PANADERO”
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wwwilesaffre.com.ar / Teléfonos: + 54 (011) - 4833-8000
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uniforme.



