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FABRICA DE E ulms MODERNOS I'H
PARA PANADER Y CONFITERIAS

Faoricn Y Salow de Vewntas

HORNOS ROTATIVOS - HORNOS CONVECTORES - SOBADORAS
AMASADORAS - BATIDORAS - TRINCHADORAS - CARROS y BANDEJAS

Repuestos, componentes electricos
Poleas y pinones ...

Promocton dlel mes
GRUPOS ELECTHUEENUE

- De 5,10, 20, 30 y 40 Kva
'

BRITO HNOS Av. Gral. Lemos (Ex-Ruta 202) N'1917 - (1613) Los Polvorines - Bs. As.
Tel.: 011-4667-6624

ventas@britohermanos.com.ar www.britohermanos.com.ar



Materias Primas para
PANADERIAS y CONFITERIAS

Distribuidora ¢

'hr

_ REPRESENTANTE EXCLUSIVO DE:
'FINERIA de GRASAS SUDAMERICANA

4227-8522 / 4207-8500

Nextel 1S6*6BE



PAN BLUE: EL GOBIERNO PUBLICO RECETAS
PARA HACER PAN CASERO

PAN BLUE. PAN NEGRO. PAN OFICIAL. PAN OPOSITAR. PAN PARALELO

De acuerdo a la descripcion del organismo
oficial, con productos que se encuentran dentro
de los 500 que tienen precio congelado por un
acuerdo del Gobierno con los supermercados,
se puede acceder a harina de primera calidad
abonando entre “$2,59 y $3,25”.

“...Esto configura una oportunidad para que
aprovechemos para hacer pan casero. Es muy
amplia la variedad de panes que pueden
cocinarse de manera sencilla y rapida. A una
receta basica de pan puede agregarse un
numero grande de otros ingredientes, para
diversificar sabores y gustos sin excederse en
el uso de sal...”, describe la Web de la
secretaria que conduce Lucila “Pimpi”
Colombo.

Ante el aumento imparable del precio del pan
que llegd a superar los $20, la subsecretaria de
Defensa al Consumidor propuso buscar entre
los productos que tienen precio congelado, por
un acuerdo del Gobierno con los
supermercados, y acceder a harina de primera
calidad abonando entre “$2,59 y $3,25” y con
ello hacer pan en casa.

De acuerdo a la descripcion del organismo
oficial, “...esto configura una oportunidad para
que aprovechemos para hacer pan casero. Es
muy amplia la variedad de panes que pueden
cocinarse de manera sencilla y rdpida. A una
receta basica de pan puede agregarse un

numero grande de otros ingredientes, para
diversificar sabores y gustos sin excederse en
el uso de sal...”, describe la Web de la
secretaria que conduce Lucila “Pimpi”
Colombo.

Hasta ahora hay publicadas dos recetas, una
para hacer milonguitas y otra para cocinar
pancitos con mix de semillas.

RECETA PARA HACER PAN
Ingredientes

- Harina 1 KG

- Levadura 50 grs.

- Agua 550 cm3

- Azucar 50 grs.

- Sal 20 grs

- Aceite de oliva 25 cm3

- Queso mar del plata 250 grs
- Tomates secos 200 grs

Preparacion

* Disolver la levadura fresca con el agua a
temperatura ambiente. Hacer una corona con la
harina la sal y el azlicar e incorporar el agua.

* Integrar todo hasta formar una masa humeda
(blanda). Continuar amasando hasta lograr una
masa sedosa y dejar levar hasta duplicar su
volumen.

* Estirar la masa sobre una placa enmantecada
y cubrirla por completo con la mitad de ella.

* Colocar sobre la masa el queso en laminas e
intercalar los tomates secos (hidratados
previamente con pimienta sal y romero)

* Tapar con la otra mitad de la masa y sellar los
bordes, pincelar con aceite de oliva y agregar
sal gruesa en la superficie.

* Llevar a horno de 180°C durante 20 a 30
minutos dependiendo del grosor de la masa
hasta que se dore toda la superficie.



LESAFFRE

A cuatro meses de su inauguracion el
Primer Baking Center® del pais recibio
la visita de profesionales y dirigentes

del sector

El Centro Técnico de Panificacion de Lesaffre Argentina conto con la visita de
importantes personalidades del rubro panadero que incluy6 pruebas de
productos, seminarios y capacitaciones técnicas

De la mano de uno de los principales objetivos de
la compafiia, que es generar un espacio para
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lograr encuentros e intercambios y compartir
conocimiento, el Baking Center® de Lesaffre
Argentina fue visitado por destacados dirigentes y
profesionales del sector panadero nacionales e
internacionales.

El Centro Técnico de Panificacion contd con la
visita de profesionales de la panificacion, quienes
participaron de una recorrida por las instalaciones
y compartieron las ultimas novedades en cuanto a
lanzamientos de productos. Entre las
personalidades que ya disfrutaron de las bondades
cuanto a lanzamientos de productos. Entre las
personalidades que ya disfrutaron de las bondades
del flamante Baking Center®, se encontraban
dirigentes del gremio panadero de Argentina como
(Continda en la pagina siguiente)

FABRICA DE/ARTICULOS|PARAPANIEICACION)Y/{GASTRONOMIA!
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APACA (Asociacion de Panaderos de la Capital
Federal), la Federacion de Panaderos de Chile y
miembros de la FIPPBA (Federacion Industrial
Panaderil de la Provincia de Buenos Aires), como
asi también profesionales y distribuidores
provenientes de todo el pais.

Esta estructura unica en el pais fue puesta al
servicio de los profesionales panaderos en la
busqueda por mejorar e identificar nuevos procesos
y productos. En dichas instalaciones, la compatfiia
realiza demostraciones y desarrollos de nuevos
productos. Los principales objetivos de esta
novedosa estructura consisten en posicionarse
como una plataforma de intercambios de
conocimiento y experiencia, analizar los resultados
de los productos, brindar apoyo a los profesionales

CENTER

de la panaderia en temas
especificos, trabajar en la
preparacion de los técnicos del
futuro, capacitar a las fuerzas de
ventas de distribuidores,
plasmarse como lugar idoneo para
reuniones con clientes. Ademas,
entre sus metas se destaca el
hecho de poder reproducir las
condiciones de produccion

“| normales los modos de
fabricacion, y para ello el Baking
Center® cuenta con 3 amasadoras
y 3 hornos diferentes, una sala de
elaboracion a temperatura
controlada, 3 salas de reuniones
para trabajar con de elaboracion a
temperatura controlada, 3 salas de
reuniones para trabajar con
comodidad que se completa con
un equipo de profesionales con
solidos conocimientos y experiencia.

“La innovacion tecnoldgica y la optimizacion de
los recursos son factores prioritarios para Lesaffre
Argentina, y la inauguracion del Baking Center ®,
estructura especialmente disefiada para servir a los
profesionales de la panificacion en nuestro pais-,
son una muestra mas de nuestra permanente
apuesta hacia la excelencia”, dijo Enrique
Finochietto, Responsable de Marketing de
Lesaffre Argentina.

El Grupo Industrial Lesaftre, es lider mundial en la
fabricacion de levadura y esta presente en mas de
180 paises, con mas de 150 afios en la fabricacion
soluciones practicas al servicio de la industria de la
panificacion. La satisfaccion de
sus clientes a través de productos
de altisima calidad, es la prioridad
del grupo en todo el mundo, es por
ello que 1 de cada 3 panes en el
mundo se elabora con Levaduras
Lesaffre. LESAFFRE
ARGENTINA es productor de las
levaduras, “LEVINA”,
“LEVASAF”, “NEVADA”,
“SAF INSTANT”, “LEVEX” y
“PANEOQO”, la Linca de
mejoradores para Panificacion
“MAGIMIX”, y las pre-mezclas
para pasteleria “INVENTIS”, con
estos productos estd presente en
gran parte de las panaderias
argentinas, con la calidad que
caracteriza a LESAFFRE en todo
el mundo.
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BAIIPJANE

Continuamos fieles a nuestra filosofia y a
nuestra forma de trabajo, en la cual la
innovacion y el desarrollo para la
aplicacién de nueva tecnologia y calidad
de producto, son las pautas mas
importantes en nuestra empresa.

BATIPLANE ha acompanado al mercado
de la alimentacion con nuevos desarrollos
que han facilitados, mejorado y hasta
optimizado los procesos de produccion.

UNA EMPRESA CON AMPLIA TRAYECTORIA

BATIPLANE ES UNA FABRICA NACIONAL DE
MAQUINAS GASTRONOMICAS RECONOCIDA EN EL
RUBRO POR SU ALTA TECNOLOGIA'Y CALIDAD

*NOTA GENTILEZA de la Cdra. Andrea Romero

Los requerimientos cada vez mas
dinamicos y exigentes del mercado y de
nuestros clientes, han mantenido alerta las
areas de investigacion y desarrollo de
Batiplane, generando nuevas ideas y
nuevos productos que han logrado cubrir
un amplio rango de necesidades
especificas.

Mercados globales, avances tecnoldgicos
y ambiente de competencia mas agresivo,
son el entorno en que se mueven nuestros
clientes y en donde nuestros servicios,
equipos y soluciones agregan valor a
nuestros productos.

BATIPLANE ha adquirido las habilidades
y herramientas necesarias para
comprender la globalidad que encierran
los negocios de hoy en dia, concluyendo
que no es suficiente disponer de equipos
de alta tecnologia y de optima
confiabilidad.

También son necesarias y, hasta
imprescindibles, las competencias y
politicas de atencion al cliente que hemos
ido incorporando para agregarle aun mas
valor a nuestros productos.

Es la combinacion de factores lo que
garantiza el éxito en la solucion de los
requerimientos de nuestros clientes y es la
atencion integrada a los procesos de
Investigacion y Desarrollo, Produccién,
Atencién personalizada a nuestros
clientes, entre otras razones, lo que nos
permite tener siempre una alternativa



innovadora para hacer mejor un trabajo.

Uno de los objetivos principales de
BATIPLANE es la creacion de valor para
el cliente, que obteniendo nuestras

maquinarias tenga una ventaja competitiva

en el mercado donde se desenvuelve.
Buscamos la satisfaccion plena en sus
necesidades y expectativas.

* BATIDORA AMASADORA
PLANETARIA 30 Y 60

De moderno disefio con movimiento
planetario, empleada en panaderias,
pastelerias, cocina alimentaria,
laboratorio, cosmetologia, etc.

Se caracteriza por la robustez en toda su
estructura, con base y cabeza de hierro
fundido que es el material ideal para
absorber toda fuerza ejercida por la parte
mecanica.

Sistema De transmision.
Totalmente en bafio de aceite.

Recipiente.
Acero inoxidable AISI 304/316 de 30 6 60

Utensilios:

Mezclador paleta de aluminio, Batidor de
alambre de acero inoxidable, Espiral
amasador de acero inoxidable

MUY IMPORTANTE:

Antes de su entrega las maquinas son
controladas en planta bajo un estricto
chequeo para garantizar el perfecto
funcionamiento de la misma.

Son suministradas con manual de uso y
mantenimiento.

Para mayor informacioén:
WEB www.batiplane.com.ar
TELEFAX (54 11) 4262-0654

CHUBUT 2750 - (1824) LANUS OESTE - Telefax: 4262-0654

batiplane@batiplane.com.ar

www.batiplane.com.ar




Fabrica integral de bolsas biodegradables

Lisas e lll1[)ILS(lS

LA MEJOR ATENCION, CALIDAD,

Y EL MEJOR PREGIO

Superados por la demanda, fruto de la excelente calidad de sus bolsas y la
buena atencion dispensada a sus clientes, ECOBAGS S.R.L. se mudo al

En una entrevista con Gerardo
Kondratiuk, responsable de
ECOBAGS S.R.L., nos
informamos sobre el constante
avance de esta empresa.

,Cuando se mudaron a este
Parque Industrial?

A principios de afio, lo que
sucede es que la demanda de
nuestros clientes nos estaba
superando y necesitabamos un
espacio fisico mayor para
poder incrementar la
produccion.

Por qué los superaron?

El crecimiento de nuestra

SERVICIO TECNICO

empresa es constante, SOmos
una de las empresas lideres en
produccion de bolsas
biodegrables y el lugar nos
estaba “quedando chico”. Dia
a dia se suman nuevos clientes
y, con mucho esfuerzo y
dedicacion, necesitamos
satisfacer sus demandas en
cuanto a pakaging se refiere.
Actualmente atendemos a
panaderos y confiteros de la
Capital Federal, el conourbano
bonaerense y del interior del
pais.

Por lo visto este cambio es
muy beneficioso...

Es asi, mejoramos e

ATENCION LAS

24 HORAS

con maviles propios

*de Pablo Rau y Jorge Martinez

B

* torneria propia
* Reparacion de maquinas

* Reparacion de hornos
* Venta de repuestos
* Fabrica de sobadoras

15-3539-4439 / 15-5713-3389
A ID: 680*6711 / 534*1292

serviciotecnicoagme@hotmail.com

g
3 L3 W
rJ

Sr. Gerardo Kondratiuk

Parque Industrial de Bernal

Incrementamos nuestro
sistema de produccion,

actualmente estamos en
condiciones de

inca de confianza
SALSA PARA PREPIZZA - MORRONES

TTOMATE TRITURADO - ACEITUNAS

FABRICA: CABILDO 510/ ADMMESTRACION Y VENTAS: ARAOZ 578 - V. MADERQ -BS. AS

Telifax: 4&52*52 15 r" 4555— 1441




fabricar mas de 20 millones de
bolsas mensuales gracias a la
incorporacion de maquinas
mas grandes.

. Qué productos ofrecen a
sus clientes?

Nuestros productos lideres son
las bolsas camiseta, son
oxibiodegradables y las
comercializamos en todas las
medidas, desde la que es
30x40 hasta la de 90x60... en
el gremio panadero nuestro
producto estrella es la 40x50
en la cual entra un kilogramo
de pan. También fabricamos
bolsas para prepizzas y para
galletas marineras. También
comenzamos con la
fabricacion de bolsas para
tapar carros (que favorecen la
fermentacion y ayudan a que
el producto no se seque) con la
medida 1.30 x 2.00 mts.

Ecobags S.
E dbrica integral dej gﬁ:s ,@We!gra
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.Sus bolsas se diferencian en

algo de las que ofrecen sus
competidores?

Si, nosotros vendemos bolsas
personalizadas con el logo del
establecimiento elaborador de
productos panificados
impreso, son mas gruesas y de
mayor durabilidad.

Vale la pena resaltar que

Fca. l:Ie Bolsas que cumplen
con la Ley N° 13.868

-

Buenos Aires

LA PROVINCIA

Fdbrica m&fﬂm! de bolsas ﬁwdfﬂmdﬂb&ﬁ
Lisas e impresas - o

.

Parque Industrial y Tecnologico LaBerlanggas,
Condarco 198 - Galpén 26 - Bernal - Buenos Aires

Tel.: (011) 2074-7329

Cel.:15-5716-7290 Nextel 681*1043

nuestros clientes nos
reconocen por nuestros slogan:
La mejor atencion, la mejor
calidad, el mejor precio y el
menor tiempo de entrega.

ECOBAGS S.R.L.

§ T2074-7329
VY c15-5176-7290
. Nextel 681*1043
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Moterias Primas para lo Industria Alimenticia
"y, la meier relaciin calidad-precio a m alcance

% UN PRODUCTO PARA CADA NECESIDAD

HORNOS
= | CONVECTORES

= yTUNELES
CONTINUOS

Aditivos Mejoradores para Panificacion - Premezclas de
Panaderia y Pasteleria - Formulaciones a su medida

LONAS DISPONIBLES PARA DISTRIBUIDORES

MAQUINAS, HORNOS Y EQUIPOS
Pah COI Pah PARA PANADERIA Y PASTELERIA

e

Av. Rivadavia 21.878 - ltuzaingo - Bs. As. - Argentina
Tel: (011) 4624-2955 ID: 152*2047 / 152*664
email: ventas@panconpan.com.ar .

www.panconpan.com.ar



POR LA CRISIS DEL TRIGO, AHORA FALTO
TAMBIEN EL PAN ENVASADO

ESCASEO EN LOS SUPERMERCADOS... LOS PROBLEMAS CON LA
HARINA SIGUEN: LIMITES Y FALTANTES

h

En los ultimos meses, mientras
escaseaban productos como
azucar o aceite, era raro ver
huecos en las gondolas del pan
envasado. Pero en mes de
julio, en coincidencia con la
falta de harina y la disparada
de su precio mayorista, una
recorrida de nuestra revista
detectd notorios e inusuales
faltantes en locales de varias
cadenas.

El pan lacteado Fargo de 620
gramos, por ejemplo, que
meses atrds mostraba buena
presencia en las gondolas, no
se pudo hallar en un Carrefour
de Colegiales, ni en dos
sucursales de Coto de Palermo
y Colegiales. Tampoco estaba
en el local de Plaza Vea de
Chacarita.

En ese ultimo comercio,
ademads, no quedaba ningun
pan de molde barato, ni el
Bimbo ni otros: lo poco que

V<)

habia en los estantes era pan
integral con semillas y otras
variedades mas costosas.
“... (Donde estd el pan?...”,
pregunto un cliente,
desorientado. Estaba frente a
la géndola correcta y, por los
faltantes, no se daba cuenta.
“...Es acd, pero solo tenemos
lo que estd a la vista...”,
respondi6 un empleado.

Las dificultades con el pan
envasado se sumaron a los ya
conocidos problemas en el
abastecimiento de harina, que
fueron constantes este afio y se
agudizaron en las ultimas
semanas del mes de julio.

Como caso extremo, en un
Disco de Colegiales, la
gbéndola de la harina
practicamente desaparecid: sin
un solo paquete a la venta, el
“hueco” resultante se cubria
con harinas de maiz y
premezclas. Y en un local de

Carrefour de la misma zona,
apenas quedaban unos pocos
paquetes, de los mas caros.

En Walmart, por su parte, no
habia opciones baratas: sin la
000 Cafiuelas, congelada a $
2,60, la mas economica valia $
5,90.Y, en Plaza Vea, un cartel
informaba que por “los
problemas de publico
conocimiento, ¢l maximo de
compra permitido en harinas
comunes de tipo 000, 0000 y
leudantes es de dos unidades
por grupo familiar”.

Estos inconvenientes
encontraron su causa en la
falta de trigo que registra el
mercado, por la que el precio
de la harina se triplico desde
diciembre, y el del pan en las
panaderias llegd a superar los
$ 20 el kilo.

Frente a esto, la Secretaria de
Comercio acordd con
panaderos y molineros que
haya un pan Felipe a $ 10 el
kilo en los negocios. “...Las
panaderias podran oftrecer las
5 0 6 piezas...” a ese precio,
confirmé José Alvarez, titular
del Centro de Industriales
Panaderos de Buenos Aires.
Pese a los problemas, el
ministro de Agricultura,
Norberto Yahuar, considero
ayer que “...esta
completamente asegurado el
pan y la harina en la mesa de
los argentinos...”.



GOBIERNO ARGENTINO AFIRMO QUE NO HAY
QUE IMPORTAR TRIGO

El ministro de =
Agricultura, Norberto Yahuar, &
reunido con miembros de la
camara ARGENTRIGO y la
Federacion Argentina de la
Industria Molinera (FAIM),
recibi6 la confirmacién de un
"normal abastecimiento para el
mercado interno". Asi, el
funcionario anuncié que
"...esta completamente asegurado el pan y
la harina en la mesa de los argentinos..."

Esta informacién fue divulgada en la
Web del diario bonaerense La Nacién, luego
que el presidente de la Sociedad Rural
Argentina, Luis Etchevehere, manifestara que
era un gran negocio para Uruguay que vende
el grano a unos US$ 240 la tonelada, exportar
el cereal a Argentina donde se cotiza a unos
US$ 500 la tonelada.

Ahora Yahuar dijo que "...no es
necesario importar trigo, porque hay stock
suficiente. Inclusive tenemos una reserva
de 500 mil toneladas que se utilizara el ano

que viene. Por eso, no hay
razon alguna para que falte
trigo para la molienda...",
dijo el ministro.

Yauhar también anuncio
politicas de financiamiento
para la siembra de granos que
estan dirigidas al sector
cooperativo y a toda la
actividad triguera en su
conjunto por un monto de $84 millones y con
un limite de $300.000 por productor.

Por su parte, El presidente de la FAIM,
Diego Cifarelli, afirmd que el abastecimiento
del trigo "es normal" y que "técnicamente no
tendria que haber ningun problema" ya que el
cereal existente es similar en cantidad al
primer semestre de 2012.

Segun el directivo, el volumen del
cereal "...es exactamente igual a los
primeros seis meses del ano pasado, un
0,5% superior al mismo periodo de 2012,
es decir, se le puede llevar tranquilidad a
todo el mundo..."

Equipamientos para panaderias, confiterias y afines

Porgue gracias a |a alta calidad de sus
muebles y la expeariencia en el rubro, su
negocio podra verse mas alractivo.

‘ s R L Cansulmnus Vi-Lu e dard mas vida
a sus venlas,

o Chirein

 Calidodd
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Ayacucho 949 - 5.A. de Padua - Merlo - Bs. As.
Tel-Fax: (0220) 483-2168/485-5768

Www Vilusrl.Com.AT email: vilu@sion.Com




Segun informé el
responsable de la Intendencia
Municipal, Mauricio Ruiz, el
uso del bromato en el pan no
es utilizado en la elaboracion
del pan en La Paz, luego de
que se prohibiera
su manejo. El municipio
realiza 300 muestras para
comprobar que se esté
cumpliendo la normativa.

En el municipio de La Paz,
“no hay pan con bromato”, la
Intendencia y el Instituto
Nacional de Laboratorios
(INLASA), durante el afio
realiza dos operativos de
vigilancia al pan que esta listo
para su comercializacion,
para esto se recogen 300
muestras cada una de
diferentes puntos, hasta el
momento no se registro el uso
de la sustancia, aseguro Ruiz

La caracteristica de un pan
con bromato se observa
cuando éste es bastante

CARLITOS

Compra y Venta

de maquinas
de panaderia

WANTENIIENTO
VENTA * REPARACION

15-5400-1282 / 15-3363-0148
i, 16 e,

35 de experiencia
Aios

IQjNALES EN BOLIVIA NO SE UTILIZA

BROMATO EN LA
ELABORACION DEL PAN

LA CARACTERISTICA DE UN PAN CON BROMATO ES CUANDO EL PAN ES
BASTANTE GRANDE EN SU TAMANO Y SU PESO ES LIGERO, AL PARTIRLO EN SU
INTERIOR ES COMPLETAMENTE VACIO SOLO ESTA RECUBIERTO DE CORTEZA

grande su tamafno es
pronunciado y su peso es
ligero, al partirlo su interior es
completamente vacio sélo
esta recubierto de corteza.

En ese pais se prohibio el
uso del bromato desde 1983,
cuando la ONU recomendo
limitar el uso. En 1995, con la
conformacion del
MERCOSUR vy la necesidad
de armonizar la legislacion
sanitaria, se elimina del
Cddigo Alimentario a nivel
mundial, donde se informaba

HORNOS DE
MAMPOSTERIA

s | CONSTRUCCION Y SERVICIOS

la posibilidad de usar 7 gr. de
Bromato de Potasio por cada
100 Kg. de harina. Esta
pequena dosis (0.07%) era
suficiente para mejorar la
harina panadera.

El bromato de potasio es
una sal que durante anos se
ha utilizado como mejorador
del pan. Con esto nace la
interrogantes ¢ cual es la
mejora en el pan con el
bromato?

Los bromuros tienen la
propiedad de unir de manera
irreversible a las proteinas
presentes en la harina
utilizando para ello la
posibilidad de asociarse a los
azufres de los aminoacidos
que lo componen. Es
justamente esta red que se
forma la que permite que el
pan eluda en la fermentacion.
Esta es la mejora de ya que
sin esa red el pan saldria mas
bien parecido a una galleta.

VENTA DE
PUERTAS DE HORNOS

| Duan Carlos Cabral

dlk COLOCACION DE
EVAPORIZADORES EN EL ACTO
# MANTENIMIENTO DE HORNOS DE
PANIFICACION TIPO MAMPOSTERIA
i REPARACIONES DE HORNALLAS
Y TIRAJES

4593 0555/ 15-3728-6463 | ID 6091103

ENCALADA 8846 - ESTEBAN ECHEVERRIA
IONA LITORAL: D3482-15- 416095



SALUD

CONSUMIR PAN INTEGRAL REDUCE LAS
POSIBILIDADES DE PADECER DIABETES

Una investigacion realizada en el
marco del proyecto "Iniciativa
para la Salud de la Mujer" (WH,
por su sigla en inglés) estudio a
unas 93 mil mujeres entre 50 y 79
afios y demostr6 que existe una
"relacion inversa entre el consumo °
de cereales integrales y resistencia
a la insulina".

La investigacidn se desarrolld durante ocho afios.
El equipo que lider¢ la investigacion llegd a esta
conclusion mediante un cuestionario aplicado a las
mujeres quienes respondian preguntas especificas
al consumo de pan y otros cereales, ademas de una
sesion anual en la que se les preguntd si habian
sido diagnosticadas con diabetes tipo II.

Para determinar el efecto producido por el
consumo de cereales integrales se indago en la
dieta habitual de las participantes. Estas fueron

divididas en cinco grupos segun la
cantidad de reacciones que tenian
al comer.

Luego de descartar la posible
incidencia de otros factores
dietéticos (ingesta de frutas y
vegetales) y los no dietéticos
(practica de ejercicio fisico o
antecedentes diabéticos) los investigadores
observaron que la presencia de la enfermedad en
aquellas mujeres que consumian regularmente
cereales integrales era notablemente menor.

Si bien el estudio no ahondd en las causas de la
enfermedad, otras investigaciones similares si
seflalan que el magnesio encontrado en importantes
cantidades en los cereales integrales y que se
pierde cuando estos son refinados, tendria efectos
beneficiosos en el metabolismo y sensibilidad de la
insulina.

45x70 cm

70x90 cm

UN PERFECTO EQUILIBRID ENTRE
INVERSION ¥ CALIDAD,

PLANES 10 CUOTAS
FINANCIACION BANCARIA
PLANES A SU MEDIDA



EL PAN DE $10.-

MAJORI: “...NO RECIBIMOS
PRESIONES DE MORENO
PARA VENDER EL PAN
SOCIAL...”

Lo aseguro en un reportaje con
La Vanguardia el presidente de la
F.I.P.P.B.A. Dijo que los molinos
tienen la obligacion de entregar
la harina subsidiada “...hemos
notado que, en muchos casos,
hay una avivada de los molinos
que dicen no recibir este
subsidio, no porque no lo hayan
recibido, sino porque claramente
porque especulan y pierden plata
vendiendo a estos precios...”

SAN JUAN: A PARTIR DE
AGOSTO HABRA PAN A $10

El Centro de Industriales
Panaderos de San Juan, que
encabeza el empresario José
Navarro, confirmo que desde la
Camara de Molineros les
aseguraron que esta todo dado
para que comience a llegar a la
provincia la harina subsidiada y
de esta manera poder ofrecer al
publico un pan a 10 pesos el kilo.
En rigor, tendra un valor de 178
pesos (precio final) la bolsa de
50 kilogramos, o sea unos 100
pesos menos que el costo regular.

CATAMARCA: NADIE SABE
QUE PASARA CON LA
HARINA SUBSIDIADA

El Centro de Industriales
Panaderos, Pasteleros y Afines
de Catamarca (CIPPAC)
desconoce cuando comenzarian a
llegar las bolsas de harina con
precios por debajo de los de
mercado ($250 o mas por una
bolsa de 50 kilogramos) para que
se pudiera elaborar el pan
denominado "10-10": a $10 el

kilo y hasta las 10 de cada dia.

SAN JUAN: EL CENTRO
INDUSTRIAL DE
PANADEROS APUNTA
CONTRA EL KILO DE PAN A
8 PESOS

El presidente del Centro
Industrial de Panaderos de San
Juan, fue consultado sobre la
venta del kilo de pan a 8 pesos en
un local de la Feria Municipal y
manifestd: "Una panaderia con
todo en regla no puede vender el
pan a $8, ni $10 ni $12. La tinica
forma que puede vender es no
estando en regla".

ROSARIO: "...SON POCAS
LA PANADERIAS QUE
VENDEN PAN A $10..."

Gerardo Di Cosco, titular de la
Asociacion Industrial Panaderos
de Rosario, dijo que:

"Hay molinos que pertenecen a
la Federacion Argentina de la
industria Molinera, que pertenece
a la camara, y de hecho lo
ofrecen al panadero para que
hagan este producto: Algunos
panaderos lo hacen y otros no
porque esto no es compulsivo y
después hay algunos molinos que
como no pertenecen a la camara
no tienen este tipo de harina.
Posiblemente algin panadero le
compre a estos y por eso tenemos
inconvenientes y hay pocas
panaderias que hacen el pan de
10 pesos".

PARANA: TIENE BUENA
ACEPTACION EN PARANA
LA VENTA DE PAN A DIEZ
PESOS

Desde la segunda semana de
julio en Parana se vende pan a

diez pesos La medida,
promovida por el Gobierno
nacional en base a un acuerdo
con la industria molinera, “tiene
buena aceptacion” sefiald a
APFDigital el dirigente del
Centro de Panaderos de la
ciudad, Norberto Tosso. El
acuerdo no tiene aun fecha de
término. El pan a diez pesos se
encuentra en alrededor de un “35
por ciento” de las panaderias
paranaenses adheridas, agregd
Tosso. “Es generalizado, tanto en
los barrios como en el centro”,
completo.

EN MADRYN NO SE VIVE
LA UTOPIA DEL PANA 10
PESOS

Tras realizar un relevamiento en
las principales panaderias de
Puerto Madryn, se confirmé lo
que se suponia: el kilo de pan
promedia los 18 pesos el kilo,
muy lejos de los 10 pesos
anunciados desde el gobierno
nacional. Consultadas 7
panaderias de esta ciudad, donde
se detecto un precio minimo de
15 pesos el kilo, mientras que el
mas caro asciende a 20 pesos. Es
decir, el doble del precio
acordado entre la secretaria de
comercio Interior de la Nacién y
algunas camaras y
supermercadistas. El resto lo
ofrece a 18 pesos, nimero que
prima en el promedio general del
total de las panaderias
consultadas.

En los supermercados, algo mas
disciplinado por el efecto
Moreno, el precio de 10 pesos el
kilo se respeta, pero parece no
tener una correlacion en las
panaderias, donde se registra el
mayor consumo de pany
derivados de la harina.



TINOGASTA HIZO PUNTA Y
LARGO LA VENTA DE PAN
A $10 EL KILOGRAMO

Pese a todos los contratiempos y
pronosticos en contra, comenzo a
venderse el pan a precio
subsidiado en una de las grandes
panaderias de la cabecera
departamental. Sin embargo, el
frio de la mafiana fren6 un poco
la llegada de los clientes hasta el
mostrador muy temprano (se
vende a partir de las 6). Las
panaderias acceden a un 10% del
total de su compra de harina del
molino a un precio subsidiado.
Esté previsto que la venta se
haga a partir de las 6 y habra un
stock de entre 30 y 40
kilogramos diarios para la
poblacioén de la ciudad.

SANTA FE: "El pan se
vende a 10 pesos hasta
agotar stock”

RUTA

UBLICIDAD B8.A.

Luis Piccinino, afirmo que:
“...El pan se comenzo en nuestra
ciudad a vender a 10 pesos, en
muchas panaderias, a pesar de
que no llego esa harina a menor
precio, o sea por una decision del
Centro Panaderos empezamos
con esto desde el dia viernes....
Nosotros vamos a seguir con
esto, hasta lo mas tarde que
podamos hasta agotar el stock, en
el primer dia hubo aceptacion, en
el segundo hubo un poco mas,
hoy casi muy poco...”

MENDOZA: No Se Puede
Vender El Pan A $10
Aseguroé La Asociacion De
Panaderos

La Asociacion de Panaderos de
Mendoza afirmé a través de su
gerente, Carlos Campos, que los
200 industriales panaderos que
nuclea la entidad “no pueden”
sostener el precio de $10 el kilo
de pan.

Ademas, Campos agrego6 que

habria un grupo de negocios en
la Provincia que estan recibiendo
la harina subsidiada de dos
molinos: uno es Cargill y el otro
es Carfiuelas.

Desde la Asociacion de
Panaderos se insistio en que el
precio de $ 9 es insostenible.
Los costos de una panaderia
incluyen, un 40% de la materia
prima, otro 40% esta destinado al
pago de la mano de obra y el
resto lo absorbe el pago
impositivo, de servicios y
alquiler del local, entre otras
cosas.

LETREROS LUMINOSOS
MARQUESINAS

COLOCACION EN TODO EL PAIS
PLANES DE FINANCIACION

AV. EVA PERON 750 - LOMAS DEL MIRADOR

4653-2148 11

4480-0660

E-mail: rutapublicidad@rutapublicidad.com.ar




Pablo Rau

@

VULCANO

Horno Rotativo VULCANO Modelo 7415

y Jorge Martinez

15-3539-4439 / 15-5713-3389 / ID: 680*6711 / 534*1292
VENDEDORES EXCLUSIVOS de

IDEAL PARA PRODUCCIONES MEDIANAS

CARACTERISTICAS GENERALES.

Produccion: 70 a 90 Kg. /h.

Bandejas: 15/18 de 70 x 45 cm.
Ancho: 1.250 mm / Alto: 2.000 mm /
Profundidad: 1.500 mm

Sistema de zorra: Colgante.

Tensioén de Trabajo: 380v-(220 v
opcional).

Construccion: Totalmente en acero
inoxidable. Exterior Esmerilado. Interior
brillante. Intercambiador AISI 304.
Quemador: 50.000 Kcal. /h. /Quemador
marca: EQA

Combustible: Opcional cliente (gas
natural-gas envasado-gas-oil).
Consumo: gas nat. 2.5 m3/h.-gas env. 2.5
Kg. /h. - gas-oil 3 I/h (aprox.).

Pablo Rau
Jorge Martinez
VENDEDORES EXCLUSIVOS

15-3539-4439 / 15-5713-3389
ip: 68076711/ 5341292

Ancho minimo de ingreso: 75 cm.
Peso: 590 Kg. / Cantidad de motores: 2
(dos).

Opciones de trabajo: Automatico y
manual.

OTRAS CARACTERISTICAS.

Parada de emergencia de serie. Potente
luz interior. Camara de combustion en AlSI
304 con soldadura de ultima tecnologia
Amplio visor de vidrio templado. Minimo
mantenimiento. Coccidn pareja en todos
sus niveles. Consumo de combustible
optimizado para uso intensivo.
Construccion robusta para larga duracion.
Amplia apertura de puerta. Facil acceso a
las bandejas. Aislacion con lana mineral
de primera calidad. Totalmente
automatico. Parada del carro en la
posicion de apertura. Doble control de
temperatura.

OPCIONALES: Proteccién de motores
(relevos térmicos)-Plataforma para zorra-
Extractor con motor-Vaporizacion
automatica-Tablero digitalizado-
Quemador a gas-oil.

CONSULTAS: Para solicitar
asesoramiento personalizado sobre este
horno llame a los celulares: 15-3539-4439 /
15-5713-3389 o a los Nextel ID: 680*6711 /
534*1292.



Degde hace QO ariog estamos junto a vos,
haciendo el pan de todos los dias.

Compartimos una historia en la que superamos
muchos desafios y crecimos juntos,

lo que nos genera una gran alegria

gue queremos compartir con vos.

Por el camino recorrido queremos decirte j(GRACIAS!
Porque somos parte de la misma historia

y del mismo futuro.




ESPANA

LOS NUEVOS ARTESANOS DEL PAN

VUELVEN AL ORIGEN

SIN QUIMICOS Y MUY SALUDABLES, ASI QUIEREN QUE LOS
DELEITEN SUS CREADORES

Todo vuelve al origen: agua, levadura, harina y
sal, la base que luego de hornearse, desprende
un olor inconfundible. Es la quintaesencia del
pan, la combinacién que ha permanecido
intacta desde el origen de la humanidad. A eso
quieren volver los artesanos del pan, con sitios
de venta que se resisten a perder esta tradicion.

""...La tendencia es regresar a la panaderia
que se hacia hace un siglo sin ayuda de
emulsionantes o quimicos...", dice Andrés
Mejia, propietario de Andrés Bakery. Bastan
los "mejoradores naturales" como la manteca,
la leche o los huevos para potenciar.

Y las hierbas, el aceite de ajonjoli, los frutos
secos o las semillas de quinua o amaranto; o
los cereales como la avena y el salvado, para
elevar el valor nutricional.

Son los llamados "panes funcionales", que
también integra en su portafolio Natasha
Moreno, creadora de Amaranto, una propuesta
en la que se incluyen clases y se fomenta la
cultura del pan.

En su concepto existe una percepcion errada:
se piensa que las harinas del pan no son buenas
y es lo primero que se elimina de los habitos

alimenticios cuando se quiere hacer un cambio.

"...El pan significa Primer Alimento Natural
y como tal debe retomar su lugar...". Asi,
invita a elegir opciones saludables, que
incluyan la mayor cantidad posible de cereales
e ingredientes funcionales. Pero, ademads, hay
que dejarse contagiar con los experimentos:
panes dulces, de corteza, en textura de migas,
en tajadas... Las posibilidades no se agotan.

Para ella, la industrializacion "...le ha regalado
al pan la masificacion, el que esté al alcance
de todos, pero le ha quitado la magia de
sentirnos artesanos y de transformar con las
manos los alimentos...".

En lo que concuerda Elvira Restrepo Angel,
creadora de Cocina La Maga: "...es interesante
probar panes artesanales porque utilizan
métodos y permiten como, en nuestro caso,
que se de la fermentacion y que por lo tanto

tengamos sabores que siempre sorprendan...”.

Es la oportunidad de reunirse y compartir
alrededor de un aroma. O, ;quién puede
resistirse a partir un pan en dos, recién
horneado?



Su eleccion/noes solo’deun

= Prestigiosa Marca.
= Garantia de Calidad.

= Garantia de Entrega

acordada en tiempo y forma. INSTALACIONES COMERCIALES

= La mejor relacién Costo-Calidad-
Vida atil.

= Trato directo con sus duefos,
sin pasar por Revendedores.

= Respaldo Post-venta.

- Empresa que més experiencia
posee en instalaciones comerciales.

= Unica, Innovadora y Constante.
Ano tras afo las tendencias las
marca Sayos.

Show Room : Av. Jujuy 823 - C1229ABD Ciudad de Buenos Aires
Tel. Linea directa ventas: (54-11) 4931-9454 / 7969
sayosn@infovia.com.ar

www.sayos.com.ar




Un borracho se
tropieza con un
militar y le dice:
— Disculpe mi
sargento...

— dComo qué
Sargento, no ve las
estrellas?

— Bueno, disculpa mi
cielo.

LOS 5 NIVELES DE TEMOR:
1 .- El miedo.
2.~ El panico.

3.~ El celular se cae.
4.- 12 llamadas perdidas de tu esposa.
5.- Cuando tu esposa te dice:
“...tenemos que hablar..”

Situacién sentimental:

MI MAMA ME AMA!!

Si su pareja esta gorda, entonces...
Sugiérale caminar 5 Km. en el diay 5 en
la tarde. jEn 15 dias estard a 150 Km. ;
lejos de usted! ADIVINA
QUIEN

PREGUNTA TONTA:

I‘ £ ESTAS BANANDO?

SPUESTA CORRECTA:

- I\IOm ME ESTOY REGANDO PARA
VER S1 CREZCO.

t-w

LA FRASE.
“Hay dias estupidos... y
estupidos todos los dias”
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Crara Balifssa: Exira, Doles
Vainikada, Lists para Batir
eticueda arnariiia)

{atiqueta apul;

. Crema Capalans: Vegalsl, Lasies
(Eagua vark |

& Crama BaBen: Coftiin Li clia
|efiquels mj)

Oficina: Dr. Nicolds Repello 535 - Dplo. 4

Fabrica: Fje. Ortega 1000

f {1405) - Cindad Aut. de Bs. As
S8 Tel Fax: (011) 4431-0071 / 4433-1886
: ventas@vicentearanzana.com.ar
www.vicentearanzana.com.ar

HORNO CONVECTOR ESTANDARD

Controles de temperatura
para hornos de panaderias

" Paris 1824 (1765)
I Casanova - Bs. As.

] Telefax: 4485-3764
INSTRUMENTOS info@dinter.com.ar
DE MEDICION ¥ CONTROL ,‘“-; dinter.com.ar

HORNO 70 x 90 (Grande)

Tel: 4769-7494 / 4739-4002

www.rotcarr.com.ar - rotcarr@rotcarr.com.ar
Av. B. Pérez Galdés 9529 - Pablo Podesta - 3 de Febrero - Buenos Aires
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EQUIPOS Y SISTEMAS DE PANADERIA
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r ': '1- r 7 Instalaciones Comerciales
. Equipamientos Gastrondmicos

Asistencia Personalizada
Linea de diseiio artesanal
Desarrollo de proyectos
Servicio técnico especializado
Garantia

Ventas a todos los puntos

del pais y exportacion

Amoblamientos para Panaderias y Confiterias

Letiz - Buenos Aires 1666 - Burzaco - (1852) - Bs As - Argentina
Tel/Fax: (54-11) 4299-2475 - E-mail: info@letiz.com.ar - Site: www.letiz.com.ar
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e ; . Asesoramiento a medida:
. uisil 0800-444-CUISIL (2847)
i www.cuisil.com.ar | info@cuisil.com.ar



SIRIA: PROHIBEN LOS CROISSANT

ISLAMISTAS QUE CONTROLAN VARIAS ZONAS DE LA CIUDAD SIRIA DE
ALEPO PROHIBIERON EL CONSUMO DE LOS CROISSANT, POR SUS
NEGATIVAS CONNOTACIONES HISTORICAS, COMUNICO EL DIARIO

PANARABE ASHARQ AL-AWSAT

Fatua contra el croissant

Los franceses han hecho el
croissant tradicional en su pais
aunque su origen es vienés
hasta el punto que es un
alimento tipico del desayuno
francés.

El acuerdo anglo francés de
1916 fij6 el Libano y Siria
para Francia, siendo
colonizados en 1918 hasta
1946, afio en que los franceses
volvieron a su metropoli.

Las leyendas sobre el origen
del croissant -cruasan- afirman
que se invento en Europa para
celebrar la derrota de las

fuerzas musulmanas omeyas
en la batalla de Tours por los
francos en el afio 732, con la
forma que representa la media
luna islamica, que se invento
en Viena en 1683 para celebrar
la derrota de los musulmanes
otomanos por las fuerzas
cristianas en el sitio de la
ciudad. Después de varios
intentos de asalto poco
exitosos, los turcos decidieron
atacar Viena por sorpresa con
una nueva estrategia. Pensaron
en socavar el terreno y asi
evitar las murallas pero
actuando sélo de noche. Los
panaderos, que trabajaban a
esas horas, se dieron cuenta de
la amenaza por los continuos
ruidos y dieron la alarma de
tal manera que al final fueron
los defensores los que tomaron
por sorpresa a las tropas
musulmanas obligandoles a
retroceder. Después las tropas
austriacas del emperador
Leopoldo I, bajo el mando del

rey de Polonia Jan III
Sobieski, terminaron de
expulsar del pais al ejército
enemigo. Se dice que el
emperador decidio condecorar
a los panaderos vieneses por la
valiosa ayuda ofrecida. Estos,
como agradecimiento,
elaboraron dos panes: uno con
el nombre de "emperador" y
otro Halbmond, en aleman:
"media luna", antepasado del
actual croissant, como mofa a
la media luna de la bandera
otomana.

Un comité de la Shari’a en una
zona controlada por los
rebeldes de Alepo ha emitido
una fatua contra el croissant al
que ha declarado "haram’
(prohibido en la ley islamica),
debido a su importancia
"colonial", informé el martes
30 de julio de 2013 el diario
panarabe Asharq al-Awsat.

Los croissants tienen forma de
media luna y celebran la
victoria europea sobre los
musulmanes, de acuerdo con
la fatua (edicto religioso).

Un comité de la Shari’a en la
ciudad emiti6 una fatua en
Facebook en la que se prohibe
a las mujeres musulmanas usar
maquillaje y ropa ajustada que
revelan las caracteristicas
fisicas de salir.



| PROMOCION !

EL CORRENTINO sk.L.

de nuestras maqumas
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EL CORRENTINO sr..

TODO PARA EL PANADERO
FABRICA DE:

ARMADORAS DE PAN
CORTADORAS DE MASA
EQUIPOS COMPACTOS

TRINCHADORAS DE PAN

LAVADOS DE TENDILLOS .
HORNOS ROTATIVOS - BAGGETTES - UTILES DE PANADERIA
MAQUINARIA EN GENERAL - TECNICO EN HORNOS ROTATIVOS

ALBARINOS 3544 . Lanus este - .. 4246-7859

E-mall: elcorrenfino@volsinectis.com.ar
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Visite nuestre pagine Web: hitp//elcorrentinosrl.e.net.ar




LA PLATA.

En la panaderia de 10 y
37 se vivio otra
situacion de
inseguridad. Al ladrén #.
que actud alli ni siquiera §FH
lo amedrentd que en ese
momento habia varios
clientes dentro del negocio, y se decidié a cometer
el golpe. “Eran cuatro o cinco las personas que
estaban comprando. Después de robarles los
celulares, vino para el sector de cajas”, contd una
de las mujeres que sufrid el asalto. Mientras
sostenia el arma, el delincuente sigui6 con las
intimidaciones, al tiempo que le exigia a sus
victimas que le dieran “los billetes violetas”,
porque “sino iba a cruzar el mostrador”.

CORRIENTES, ITATI: Varios detenidos

tras asaltar una panaderia

El violento asalto que conmovid a la localidad
itatefia, sucedio el martes ultimo y desde ese
momento la Policia comenz6 a trabajar realizando
tres allanamientos, uno se llevé adelante en el
barrio Pujol, otro por Ruta Provincial N° 20 y el
tercero en la misma ruta, a 100 metros de la garita
Municipal. Todos en Itati.

En los domicilios investigados por efectivos de la
Direccion de Investigacion Criminal, se logro la
detencion de los presuntos autores. Segtn informé
la Policia, se produjo alrededor de las 3 de la
madrugada en una panaderia ubicada por calle
Desiderio Sosa casi Fray Juan de Gamarra, mas
precisamente a pocos metros de la plaza central.
Alli, dos delincuentes armados ingresaron y se
dirigieron a la habitacion donde descansaba el
matrimonio. Los malvivientes redujeron al
propietario, Carlos Alvarado (57), quien intentd
defenderse recibiendo fuertes golpes en la cabeza
provocados con la linterna que portaba uno de los
bandidos.

BAHIA BLANCA: Le gatillan dos veces en
la cabeza panadero en asalto

Un panadero fue asaltado por dos ladrones en su
comercio donde le gatillaron dos veces en la

cabeza y las balas no salieron. "Senti el 'tric-tric' y
pensé: 'estoy muerto"', conté Ratl Bianchimano,
duefio de una panaderia del barrio Kilémetro 5,
quien al momento del robo estaba acompafiado por
su suegra, de 80 afios. Los delincuentes escaparon
con 2.800 pesos, un costoso reloj y otros objetos de
valor. El hecho ocurrid en el comercio de la
avenida 9 de Julio 1675.

LA PLATA: FUERTE DISGUSTO POR UN
ASALTO

Leo Proia (45), el
duefio de una
panaderia ubicada en
la calle 31 entre 38 y Ej T
39, comento que el
hecho sucedid
alrededor de las 18.00
y que delincuente “tendria unos 22 afios, era muy
morocho y petisito... este delincuente vino con una
pistola nueve milimetros, con el que apuntd a la
chica y después a mi hijo”.

VILLA LYNCH: ROBO UN AUTOY LO
DETUVIERON: ERA POLICIA

El hombre robo6 un
auto, un Peugeot
207. La victima
fue un panadero de
Villa Lynch.
Alguien vio lo que
habia sucedido y
aviso al 911, que
enseguida puso en alerta a los efectivos de la
comisaria 1* de San Martin. Comenz6 una
persecucion de unas 40 cuadras, hubo disparos de
un lado y de otro, un intento del delincuente de
escapar a pie y una consecuencia inesperada: los
agentes lograron capturarlo y, al hacerlo, supieron
que el ladrén al que perseguian era policia.

UN EX FUTBOLISTA DE NEWELL'S Y OTRO
HOMBRE MURIERON AL CHOCAR UNA
CAMIONETA CONTRA UN PUENTE

Ricardo De Rienzo, de 64 afios y ex futbolista del
equipo rosarino, y Diego Quiriconi, empresario
panadero de 42 afios, perdieron la vida cuando la
camioneta de alta gama en la que viajaban se
despistd e impactd contra un puente, en
proximidades de la localidad santafesina de
Theobald.
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Esto es una pareja, y la mujer dice:
- Carino, ;sabes? me he puesto a
dieta...

Y su marido le contesta:

- ¢Ah, si? ;Y cuanto has perdido?
Y su mujer le responde:

- Una semana.

¢, Sabes como se dice restauran en
japonés? (yosicomo)

Un tenedor y un cuchillo llaman a la
Cuchara. Al no darse vuelta, el tenedor
dice: “Parece que no escuchara”

Esta un loco leyendo una guia telefénica
cuando llega otro loco y le pregunta:

- . Qué tal esta la novela?

Y le responde:

- Bien, pero tiene muchos
personajes...

Estaban un matrimonio de ricos
conversando y el esposo le dice a su
esposa:

- Mi vida ¢ si algun dia me quedo en
quiebra aun me amarias?

Y ella responde:

- Claro que si amor, ;y vos me
echarias de menos?

Le dice un amigo a otro:

- Hoy casi atropello a mi suegra...
- ¢ Te fallaron los frenos?

- No, jel acelerador!

El marido entra con mucho cuidado en
la cama y le susurra dulce y
apasionadamente al oido de su mujer:
- Estoy sin calzoncillos, carino...

Y la mujer le responde:

- Manana te lavo algunos.

- ;.Senora, su hijo siempre
tartamudea?
- No, nada mas cuando habla...

Un nifio estaba llorando.

- ¢Por qué lloras?

- Porque se cayo esta sefnora gorda.
- ¢ Y te duele que se haya caido?

- jCémo no me va a doler, si se cayo6
encima mio!

- Amor, decime algo dulce
- Caramelos

- No, algo lindo

- Cachorritos.

- NO, decime algo sexy

- La vecina

Se encuentran dos amigas por la calle y
le dice una a la otra:

- Estoy super contenta porque he
dado el primer paso para
divorciarme.

- ¢Ah si? ;Y que hiciste?

- Me casé.

- Mama, tengo dos noticias que darte,
una buena y otra mala.

- Decime la buena, hija mia.

- Pasé una prueba.

- Muy bien, ¢y la mala?

- Era un test de embarazo.

La esposa le pregunta al marido:

- Si te reencarnaras, ;en que
animal te gustaria hacerlo?

El marido responde:

- Pues nunca lo habia pensando,
pero me gustaria ser un perro...
- No mi amor, no vale repetir...

Dos presos en la carcel y uno le dice
al otro:

- Oye, ¢y vOs por qué estas aqui?
- Pues por lo mismo que vos:
Porque no me dejan salir.




RECOMIENDAN REFORZAR LOS CONTROLES
SOBRE LA HARINA

Daniel Miralles, docente e investigador de la catedra de Cereal y Cultura de la
Facultad de Agronomia de la UBA (FAUBA), advirtioé sobre la necesidad de reforzar los
controles de sanidad sobre las harinas que se comercializan actualmente, luego de
una campana que en el 2012 afecto el rendimiento y la calidad de los cultivos, por el

ataque de enfermedades como fusarium

para el consumo humano...",
advirtié Miralles, quien afirmo
que la campafia de trigo 2012
fue una de las més afectadas
por fusarium de las ultimas
décadas.

Ademas de la fuerte caida de
la superficie de siembra y de
los rendimientos, se obtuvo
""...una calidad que debe

haber sido la peor de los
ultimos 10 o 15 aiios, ya que
las fuertes lluvias que
cayeron durante los periodos
criticos del ciclo del cultivo
promovieron la presencia de
enfermedades...". "...El
fusarium genera toxinas,
siendo la de mayor
importancia una vomitoxina
llamada deoxinivalenol . El
consumo de este tipo de
toxina puede conducir a la
pérdida de peso, vomitos,
diarrea, anemia y otros
sintomas..."", explicé Miralles
en una entrevista concedida al

programa de la Facultad de
Agronomia de la UBA, de
Sobre la Tierra, que se
trasmite por Radio UBA.
"...En esta campafiia en
particular, deberiamos tener
especial cuidado y hacer una
evaluacion minuciosa de
todas las harinas que se
comercializan en la
Argentina (integrales y no
integrales), para velar por la
salud de la poblacion...",
aseguro, ante el escenario
actual de escasez de trigo
disponible para el mercado
interno.

FABRICA DE MUEBLES
PARA PANADERIAS Y CONFITERIAS

011) 4625-0697

(011) 4486-6674
(011) 15-5302-1172

San Matias 153 - San Justo - Buenos Aires - tmamoblamientos@gmail.com
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EL GOBIERNO PROMETIO
QUE EL KILO DE PAN
DENTRO DE UN ANO
COSTARA 10 PESOS

El secretario de Comercio
Interior, Guillermo Moreno,
asegur6 que el kilo de pan en
julio del afio que viene seguira
costando 10 pesos en 2014,
gracias a una buena cosecha de
trigo.

Durante la reunion de este
viernes, Moreno prometio que el
kilo de pan (hasta agotar stock)
se mantendrd a 10 pesos y podra
comprarse a ese precio incluso en
julio del afio que viene, gracias a
una esperada cosecha de 13
millones de toneladas de trigo en
una campaiia 2013/14 favorecida
por lluvias.

SAN JUAN: CAE
PANADERO POR VIOLAR
A DOS HERMANOS DE 15
Y 13 ANOS

Un panadero fue detenido por los
efectivos policiales, acusado de
haber violado, en reiteradas
oportunidades, a 2 hermanos de
15 y 13 afios durante el afio
2009, en la localidad bonaerense
de Villa Roch.

Segun trascendio, el sujeto
identificado como Nelson Abel

Culpi, de 49 afios, fue apresado
por los integrantes de la
Direccion Departamental de
Investigaciones de Dolores,
luego de una serie de
allanamientos realizados en las
ultimas horas.

SAN JUAN: solo 12
panaderias venderan el
kilo a $10

Asi lo confirm6 el presidente de
la Camara de Panaderos, José
Navarro tras la firma del acuerdo
con Defensa al Consumidor. Los
comercios adheridos estan
ubicados en los departamentos de
Rawson, Capital, Chimbas, Santa
Lucia y Rivadavia.

“Estamos reivindicando la
actitud de adherir a esta medida y
permitir que los sanjuaninos
accedan a este pan. Tendran un
stock de 50 kilos diarios y sélo
venderan un kilo por cliente”,
expres6 Elias Alvarez.

LA PAMPA: Salud firmo
convenio con Camara de
Panaderos para reducir
la sal

El ministro de Salud, Mario
Gonzélez, expreso su gratitud
hacia la Camara de Panaderos, en
el nombre de Miguel Tur. "...Por
este compromiso que estan
asumiendo todos los panaderos

de la provincia de La Pampa con
la comunidad. Desde hace mucho
tiempo estamos trabajando en
distintos aspectos involucrando a
las instituciones intermedias,
para que juntos tengamos
resultados que impacten
positivamente en la salud de la
comunidad...", expreso.

Por su parte, Miguel Tur,
presidente de la Camara de
Panaderos, agradecio al
Ministerio de Salud por el
trabajo que esta realizando y el
apoyo brindado. "...Hace tiempo
que venimos trabajando juntos,
algo mas de tres afios. La
mayoria de las panaderias ya
estan cumpliendo con la cantidad
de sal indicada, favorable para la
salud...", agrego.

ARGENTINA
REGULARIZARA EL
ENVIO DE HARINA A
BOLIVIA

Durante los primeros dias de
agosto el Gobierno argentino
liberara la exportacion de harina
apenas se superen los problemas
en la cadena productiva que ha
provocado la especulacion con el
precio del producto, manifesto el
embajador de Argentina en
Bolivia, Ariel Basteiro.

El diploméatico manifest6 que el
problema que ha provocado un
desfase en la provision de harina
en el mercado argentino ya esta a
punto de ser resuelto para
normalizar las exportaciones de
harina a diferentes paises,
esencialmente Bolivia.
“Inconvenientes en la cadena de
comercializacion en Argentina, y
el Gobierno estd tomando
medidas para garantizar la
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provision de la harina para el pan
que es un producto primario en
Argentina y creo que ya esta
tendiéndose a resolverse. Habia
algin nivel de especulacion en
algunos niveles de la cadena de
comercializacion, principalmente
en las refinerias de trigo, las que
hacen la harina, y el Gobierno
tomo las medidas que tomo para
proteger el mercado interno y
garantizar la provision de ese
producto. Una vez superado
seguramente podra liberarse la
exportacion hacia los paises
vecinos. Yo creo que esto es de
semanas, una o dos semanas, que
el tema tiende a solucionarse”.
El embajador de Argentina en
Bolivia indic6 que Bolivia

Lasariero Orniz s Pozzi sag

FABRICA DE ENVASES DE CARTON FARA CGONFITERIA
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importa del vecino pais mas de
200 millones de dolares en
harina.

SGO. DEL ESTERO:
VORAZ INCENDIO DEJO
SIN NADA A UNA
FAMILIA DE PANADEROS

Un voraz incendio que consumio
totalmente las maquinarias y
todas las herramientas con las
que se elaboraban los productos
de panaderia pertenecientes a la
familia Ugartemendia, de
reconocida trayectoria en el
rubro panaderil de la ciudad.

El propietario de la panaderia
explico “...Ha sido un incendio
bastante grande, todo lo que es
de la panaderia como maquinas
horno eléctrico rotativo uno
grande y uno chico, toda las
instalaciones, mamposteria se ha
dafiado en un 50%...”, dijjo y
afiadid: “...Lo mas lamentable es
el tiempo que uno va a estar
parado sin poder producir como

R
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Prow. de Bs. As. - An

www.caballercortizpozzi.com.ar

Estampadora

lo veniamos haciendo, que era
gracias a Dios muy bien, pero
bueno Dios dird como saldremos
adelante, fue un accidente grave
con importantes perdidas
materiales, pero por suerte no
tuvimos que lamentar heridos,
solamente el horneador sufrid
una leve quemadura en su cara 'y
manos tratando de apagarlo y
sacar la garrafa, pero esta bien,
fuera de peligro y lo demas es
material que nos llevara tiempo y
trabajo... no puede haber sido
algo externo porque una perdida
ha sido el detonante de todo esto,
se rompid una manguera de gas y
al estar prendidos los hornos
surgi6 el incendio que después
fue imposible apagarlo...”
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www.industriaszunino.com

Representante: TMP Maguinarias.
Av. San Martin 3576 - Ciudad Autdnomo de Bs. As.

Tel: (011) 45831063 - contactosE@tmpmaguinariaso.com.ar



LE PAIN QUOTIDIEN PREPARA DOS NUEVAS
APERTURAS EN ARGENTINA

LA FIRMA ABRIO SU TERCERA SUCURSAL EN EL PAIS Y YA DEFIN!() DOS
ESPACIOS MAS QUE ABRIRAN ANTES DE QUE CULMINE EL ANO

Le Pain Quotidien, la firma gastronoémica
basada en la elaboracién de pan 100%
organico y patisserie artesanal, que tiene
presencia en cerca de una veintena de
paises, inaugurd esta semana su tercera
sucursal en Argentina.

A sus dos locales que actualmente
funcionan en Buenos Aires, en los barrios
de Palermo y Palermo Soho, se sumé una
tercera tienda en la misma ciudad. Esta
vez la zona elegida es Belgrano,
especificamente la calle Sucre 2145, entre
Arcos y Cuba.

Dentro de sus planes de contar con quince
espacios en Argentina, en contacto
privado con este medio desde la cadena
confirmaron dos boutiques mas: una
ubicada en Distrito Arcos y otra en
Nordelta.

Distrito Arcos es un nuevo centro
comercial que abrira en el barrio de
Palermo en el ultimo trimestre del afo. Su
posicionamiento lo vincula fuertemente
con el espiritu palermitano y su gente.

En tanto, en el complejo Nordelta, en el
Partido de Tigre, el corte de cintas esta
proyectado para finales de ano.

Historia

Le Pain Quotidien nacié en 1980, cuando
Alain Coumont, un reconocido chef que
trabajaba en un restaurante de Bruselas,
al no encontrar un pan de calidad para
ofrecerle a sus clientes, empezé a
prepararlo él mismo.

Perfeccionando su receta familiar, hecha a
base de harina, agua y sal, Alain horneaba
el pan diariamente. Los clientes
comenzaron a demandar mas produccion
y es asi que Alain decidi6 abrir su propia
boutique, que fue la piedra fundacional de
Le Pain Quotidien. El primer local se
inaugurd en octubre de 1990 en Bruselas.

Los espacios estan decorados con
muebles de madera recuperada o
adquiridas en mercados de antigliedades
(lo que significa que ningun arbol fue
sacrificado para su creacién) y como mesa
central, la comunal, que se convirtié en
uno de los conceptos fundamentales de
Le Pain Quotidien.

El concepto estuvo siempre centrado en
ingredientes simples y frescos. “...Si no
podemos encontrarlos, los elaboramos
de forma artesanal nosotros mismos...”
indican sus responsables. El pan se sigue
haciendo hoy, exactamente igual que en el
comienzo; con harina organica molida en
piedra, sal y agua; es amasado
artesanalmente y horneado en piedra bajo
la atenta mirada de los panaderos. Todos
los dias elaboran artesanalmente deliciosa
viennoiserie y patisserie, poniendo
atencion en cada uno de su panes, sus
postres y todos sus productos organicos.



= Le Pain
Quotidien se
/4 desarrolla en

&2 un ambiente
calido. Los
comensales
pueden
disfrutar de un
sabroso pan
entre amigos, con la familia o compartirlo
con desconocidos en la mesa comunal. El
lugar invita a ingresar y tomar asiento al
lado de un “vecino” y compartir el
desayuno, el almuerzo o la merienda.
“Incluso en las grandes ciudades, somos
una comunidad”, entienden desde la firma.

Hoy, la cadena trabaja en 18 paises
extendiendo sus sello por el mundo:
gastronomia, dialogo y confianza. "La idea
detras de Le Pain Quotidien es simple.
Realizar un buen pan organico todos los
dias, hecho a mano. El tipo de pan exacto
para hacer grandes tartines, con una
excelente corteza y de rebanada firme. El
pan no solo alimenta al cuerpo, también
alimenta el espiritu. EI mejor pan es el que
se comparte con amigos" explico
Coumont.

Le Pain Quotidien desembarcé en
Argentina en octubre de 2012 en la ciudad
de Buenas Aires, abriendo su primera
sucursal en Salguero 3075 (Palermo,
Buenos Aires), mientras que en febrero de
este afno inauguraron su segundo espacio,
también en Buenos Aires, en Armenia
1641, entre El Salvador y Honduras.
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EL SANDWICH MAS ASQUEROSO

Un empleado de la famosa cadena de
comidasrapidas (SUBWAY) public una imagen
en Web, en la que se le ve restregando su pene en
los panes tipo baguette. El asqueroso empleado
subid la foto con la leyenda: "...Mi nombre es
@ianjett y yo ser¢ su artista sandwich de hoy..."
Ademas publico otra imagen con "pis congelado"
en una botella.

Las fotos fueron enviadas por un usuario anénimo
a un diario. El informante se mostrd horrorizado
por las tomas: "...Vi la imagen de la orina
congelada y pensé: '; Qué hace este tipo?; luego
vino la imagen del pene. Son lo suficientemente
estupidos para hacer esto, en primer lugar, pero lo
son aun mas para ponerlo a disposicion del
mundo, fue una accion totalmente tonta; No soy
vengativo, pero hay que hacer algo, porque esto
es repugnante...”, sefiald.

PRESUPUESTOS SIN CARGO
tel: 15-6092-8707 Newe:: 54*167*240
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EL PAN ALEMAN:
UN ALIMENTO FAMOSO EN EL MUNDO

Pilar en la alimentacion de los alemanes, estos panes tienen fama de
estar elaborados segln recetas y métodos tradicionales, ademas de
complejos, que buscan un producto nutritivo y contundente, con semillas y
harinas mas completas. La variedad es tal que en cada region hay
especialidades de todo tipo, forma y color, que no soélo pueden
encontrarse en panaderias artesanales, sino también en los
supermercados. En nuestro pais, el gusto por el pan es diferente

La panaderia alemana es famosa en todo el
mundo. Sus panes con semillas y harinas
integrales, en particular de centeno, constituyen
un pilar de la alimentacion de los alemanes y
tienen fama de estar elaborados seguin recetas y
métodos tradicionales y muy complejos.

Una razon importante es que en aquel pais
se suele hacer una sola comida caliente por dia, de
manera que, al mediodia, el pan es el alimento
central por excelencia. Por eso se busca que sea
nutritivo y contundente, con semillas y harinas
mas completas.

Ademas, la variedad de panes es tal que en
cada region hay especialidades de todo tipo, forma
y color. Entrar a una panaderia o a una casa de
sandwiches es un placer para la vista.

Todo resulta muy tentador y es posible
elegir entre opciones muy diversas: el
Vollkornbrot, pan integral negro con semillas de
todo tipo; el Sonnenblumenkernbrot, pan con
semillas de girasol que se elabora con una mezcla
de harina de centeno -a veces integral pero no
siempre- y semilla entera de girasol; y una
cantidad incalculable de panes saborizados como
el clasico Zwiebelbrot, de cebolla y papa. También
se encuentran los panes de trigo blanco, casi
siempre con semillas.

Uno de los panes alemanes mas famosos es
el Pumpernickel, un pan negro y muy compacto
elaborado con granos de centeno, harina integral

y harina de centeno. Se caracteriza por su color
muy particular, de un marrén muy oscuro, su
sabor ligeramente dulce, y su textura humeda.
Queda muy bien con mermeladas o quesos
untables y fiambres tipicos.

Otro ejemplo es el Mischbrot, un pan
elaborado a partir de una mezcla de harina de
trigo y de centeno. Es de consumo diario y, a
diferencia del Pumpernickel, cuyo sabor es
dulzon, éste es de un inconfundible sabor acido,
producto de la fermentacion de la harina de
centeno.

Panes multicereales, multisemillas,
integrales, de centeno, con formas redondas,
ovaladas, planas o tipo zeppelin, abundan en las
panaderias alemanas.

Pero no solo las panaderias artesanales
ofrecen variedades de una calidad superior, sino
también los supermercados con sus panes
industrializados. Todos tienen semillas y harinas
nutritivas elaboradas a partir de la molienda de
los granos enteros.

En Argentina, el gusto por el pan es muy
diferente. Aqui se consume mucho mas el pan
blanco y gustan mads las migas esponjosas, livianas
y aireadas.

Sin embargo, hay cada vez mas gente que
incorpora panes integrales a sus comidas, por
razones de salud, pero también por gusto. Los
panes integrales y los panes con semillas suelen
tener mas sabor que los panes comunes y no
necesitan del agregado de materia grasa para
lograrlo.

Las semillas tostadas y molidas o
previamente remojadas aromatizan los panes y le
otorgan un gusto muy personal a cada una de las
variedades.

Amasar con harina de centeno tiene sus
propias reglas. Porque la harina de centeno
provoca que las masas resulten pegajosas al
amasarlas, lo cual obliga a agregar mas harina
casi como una accion instintiva.



Pero hacer esto conlleva a
que las proporciones de
ingredientes en el pan se
desvirtuen y que después ¢ste
salga sin sabor o muy seco y
compacto. Por eso, es
importante respetar las medidas
y agregar la menor cantidad de
harina extra posible.

Otro aspecto fundamental
consiste en amasar muy bien los
panes integrales y de centeno ya
que de por si contienen menos gluten que los
panes blancos realizados con harinas refinadas y
por lo tanto el amasado intenso les da una mejor
estructura a la superficie de la masa para permitir
un mejor leudado.

Estos panes se cocinan mejor y desarrollan
una mejor costra cuando son horneados con
vapor. Eso se logra colocando una fuente o un
recipiente con agua en el horno durante los
primeros 15 minutos de la coccion o durante la
totalidad de la misma.

La mayor ventaja de estos panes es que
duran frescos varios dias y que quedan muy ricos
a toda hora, tanto para el desayuno o la merienda,
como para un buen sandwich en el almuerzo.

En momentos en que el pan esté tan caro,
¢sta es una buena oportunidad para intentar
hacerlo en casa con ingredientes mas saludables y
harinas mas nutritivas.

Intentar hacer el pan en casa, con
ingredientes mas saludables y harinas nutritivas,
es una buena idea.

Los panes integrales y los panes con semillas
suelen tener mds sabor que los panes comunes y
no necesitan del agregado de materia grasa para
lograrlo.

TIPS

Las harinas integrales contienen menos
gluten que las harinas blancas refinadas. Por eso,
no leudan de la misma forma ni se "aglutinan"

tanto. Por eso, es fundamental
respetar el tiempo de leudado y
la temperatura del horno.

Otra opcion para que las
semillas le den sabor al pan y
sean absorbidas con todo su
valor nutritivo es tostandolas
| apenas previamente en una
\ sartén seca y a fuego bajo y
después moli¢ndolas en un
molinillo automatico de caf¢.

Las semillas hidratadas desprenden su
aceite: la linaza en el caso de las semillas de lino.
Asi, son absorbidas por el organismo mas
facilmente. Las semillas enteras y no hidratadas
son desechadas por el organismo sin absorberlas.

Hidratar las semillas

Es importante hidratar las semillas que se
utilizan en las masas de los panes, porque este
proceso hace que éstas sean mas suaves, mas
digestivas y perfumen mas al pan.

.Mas esponjosos?

Cuando se hacen panes integrales se suele
utilizar una proporcion de harina integral y otra
proporcion de harina blanca para lograr panes
menos pesados y mas esponjosos.

Dejarlos enfriar

Es importante, cuando se trata de panes
integrales o centeno, dejarlos enfriar sobre una
rejilla fina que haga un espacio entre la base y la
mesada, evitando que acumulen humedad.

,Como trabajar las mezclas?

En los panes con harinas integrales es muy
importante trabajar muy bien las mezclas y
respetar el tiempo necesario de leudado. Si el
amasado es manual, debe ser vigoroso

CAVIWE)

Tostadero de Mani

03543-492296

EN BUENOS AIRES: O11-155-4208755 / Nextel 164*2179

Fabian Calo

Servicio técnico de
hornos rotativos, amasadoras rapidas
y para toda la linea de panificados y afines

COMPRA y VENTA

caviwaficaviwa.com.ar /| www.caviwa.com.ar

§15-3100-4733 / 1D 737"4784
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ADITIVOS / INSUMOS / LABORATORIOS

“SAF ARGENTINA” Tel.: 02202-499000
“ARGENIT” Av. Elcano 4115. C.A.B.A. Tel.: 4554-1396

“COSTO PLUS” Tel.: 15-3134-6500

“ECOBAGS S.R.L.” C. Gral. Belgrano Km 10,5. Bernal.
Quilmes. Tel.: 4353-4418 / 15-5414-8582 / ID 681*1043

“LACTEOS ARANZANA” N. Repetto 535 Dto."4”.
C.A.B.A. Tel.: 4431-0071 / 4433-1886

COMPRA Y VENTA DE MAQUINARIA NUEVAS Y USADAS

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

“CARLITOS” Tel.: 15-5400-1282 / 15-4404-5292
“KORDAL” Madariaga 1411. Avellaneda. Tel.: 4203-
5706

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

DISTRIBUIDORAS DE MATERIAS PRIMAS

“DISTRIBUIDORA CA-MI” J. D. Peron 3340. Banfield.
Tel.: 4273-2172

“DISTRIBUIDORA EL GRANATE” M. Paz 474. Lanus.
Tel.: 4249-5538

“DISTRIBUIDORA LUCERO" Larroque 1743. Banfield.
Tel.: 4202-6742

“DISTRIBUIDORA NOELIA” Cnel. Méndez 1079 - Wilde
Tel: 4227-8522 | 4207-8500 / Nextel 156688

EQUIPAMIENTOS COMERCIALES

“GALE” San Matias 153. San Justo. Tel.: 4625-0697 /
4486-6674 / 15-5302-1172 / ID 632*44
“LETIZ” Buenos Aires 1666. Burzaco. Tel.: 4299-2475

“SAYOS” Av. Jujuy 823. C.A.B.A. Tel.: 4931-9454 / 7969
“VI-LU” Ayacucho 949. S. A. de Padua. Tel.: 0220-483-
2168 /

0220-485-5768

FABRICAS DE HORNOS - ARMADORAS - BATIDORAS -
CORTADORAS - SOBADORAS - TRINCHADORAS -
TALLARINERAS - RAVIOLERAS

“BATIPLANE” Chubut 2750. Lanus O. Tel.: 4262-0654
“BRITO HNOS.” Av. Gral. Lemos 1917. Los Polvorines.
Tel.: 4667-6624

“EL CORRENTINO” Albarifios 3544. Lanus E. Tel.:
4246-7859

“KALINIUK-INDUPAN?” Tel.: 15-4992-9421 /1D
605*3378

“INDUSTRIAS ZUNINO” Tel.: 4583-1063

“HORNOS VULCANO - PABLO RAU” Tel.: 15-3539-
4439

“PAN CON PAN” Av. Rivadavia 21.878. Ituzaingo. Tel..
4624-2955 / ID 152*2047 / ID 152*664

“PANING” Buenos Aires 3773. Rosario. Tel: 0341-464-
2170

“ROT-CARR?” B. Perez Galdos 9529. P. Podesta. Tel.:
4769-7494 | 4739-4002

“SCHEPENS” Ruta 44 Km 21. Entre Rios.

FRUTAS SECAS

“CAVIWA” Tel.: 15-5420-8755 / 03543-492296 / ID
164*2179

GRASAS Y MARGARINAS

“DISTRIBUIDORA NOELIA” Cnel. Méndez 1079 - Wilde
Tel: 4227-8522 / 4207-8500 / Nextel 156*688

INSTRUMENTOS DE MEDICION Y CONTROL
“DINTER” Paris 1824. Isidro Casanova. Tel.: 4485-3764

LETREROS Y MARQUESINAS

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

“SAF ARGENTINA” Tel.: 02202-499000
PAN RALLADO

“CARLOS LASCA” Tel.: 4651-9145
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 HORNOS DE MAMPOSTERIA

“JUAN C. CABRAL” Encalada 8846. E. Echeverria.
Tel.: 4693-0555 / 15-3728-6463 / ID 609*1103
“JULIO GALLARDO” Los Sauces 1725. Ezeiza.
Tel.: 15-6705-9954 / 4386-0539

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

“FABIAN CALO” Tel.: 15-3109-4733 / ID 737*4784
“KORDAL” Madariaga 1411. Avellaneda. Tel.: 4203-
5706

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

“TALLER CARLITOS” Tel.: 15-5400-1282 / 15-3363-
0148

UTILES PARA PANADERIAS Y CONFITERIAS

“OMAR RODRIGUEZ S.R.L.” Malabia 2468. San Justo.
Tel. 4441-1200 / 4116-0718

AVISOS CLASIFICADOS

METALURGICA

C.R.B.

* de Damian Benifez

1’1

cet: 15-6092-8707
Nextel: 54*167%240




Una mujer celosa le pregunta a su
NumeR marido:
- ¢Con cuantas mujeres has
dormido?
El matrimonio - . . El le resp’onde:
relacion dorde L‘;..WL;? - iContigo nada mas!, porque con
los dos siempre tene las otras no me da sueno

la razon u el otro
s el marido.

Una sefiora le dice al esposo:

- Los nuevos vecinos son tan amorosos,
€l la besa, la acaricia, le hace arrumacos,
¢Por qué ti no haces lo mismo?

Le responde el esposo:

- jPues, porque yo casi no conozco a esa
sefiora!

Esté comprobado que
las mujeres pueden

ser satisfechas por Esto es un borracho que llega a casa y le

7 cmisees dice la mujer:
No Im dias - i'{‘e parecerd bonito! Son las 7 de la
s manana v llevo toda la noche sin pegar
Visa o ojo
Mastercard. '
Y le contesta el marido:
5°m®5§,ﬁfm - ¢Y vos te crees que yo he dormido

algo?

Mi MUJER ME DYJO AYER, CARINO,

ESTA NOCHE TE VOY A HACER ALGO En un restaurante le dice el mozo a

NUEVO E INOLVIDARLE EN LA COCINA sus clientes:
INO ME DIGAS QUE HICIERON - ¢Desean repetir merluza
EL AMOR EN LA MESA? caballeros?

- jPor supuesto, muchas gracias!
- Entonces repitan conmigo:
jiMer-lu-za!l,
jiMer-lu-za!!

NO... ME HIZO LA (OMIDA.

-iYo a mi mujer le hago ponerse
todos los dias de rodillas!
- ¢Pero como eres tan machista?

- No, todo lo contrario, quien manda
en casa es ella, pero cuando agarra
la escoba para pegarme me meto
debajo de la cama.




PORQUE LAS PUBLICACIONES ESPECIALIZADAS
APUNTAN DIRECTAMENTE'A'SU MERCADO...
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RGS confia a nuestra empresa la distribucién exclusiva
de sus productos en zona sur

REFINERIA
SUDAMERICANA

hAREARNAS | FROOUCTOE GRASCE FHDROEENADDE

@’m&, Mg, oo
22 'l-saeﬁ L. Cnel, Meéndez 1078 Wide (1875 m@pan“‘““
| Radig 1564688 | distripuidoran®

www.distribuidoranoelia.com

WWW, dlstrlbuldoranoella com




