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86 anos de APYCE




Molino tampodonico

Con mas de 135 afnos de trayectoria,
seguimos acompafnando a los

fabricantes de pizzas y empanadas
con harinas desarrolladas a medida.




# EDITORIAL

N

Discurso de bienvenida
en la fiesta aniversario

troafo, otrafiesta. Que rapido pasaeltiempo.Ycomosiempredigo:enel
O medio pasan cosas.Y cadavez que llega este momento, pienso que estos

eventos nos permiten estarenunlugar masdistendido, y poder disfrutar.
Perotambién, nos permite hacerunbalance. Y repasando, estoy segura:elsal-
do es mas que positivo.
Tuvimos un objetivo primordial: lograr la mayor visibilidad posible de nuestros
productosacayenelmundoycreo quelologramos. Sesiguid acrecentando es-
te fendmeno de la Pizza Local como Gnica, unida ala “cultura popular”.
Poresoesimportante nosolohablardeloque seve, porque nosetratade cuan-
tasaccioneshagamosoencuantos eventos participemos, sinode intentar estar
mas cerca, comprender las necesidades que tenemos los pizzeros, empanade-
ros, lasfabricas, los churrerosy poder brindar solucionesreales.
Porque nuestra actividad ha cambiado; ya no podemos seguir siendo simples
nuevas generaciones que llegamos al negocio. Ahora es necesario crear, pro-
mocionar, producir, servir, atender; ser completos, profesionales.
Y paraeseprocesotambiénestalaCamara, porque desde APYCE apoyamos fuer-
temente estaadaptacionydesarrollo. Yanosomos solamente unaCamaraem-
presaria donde se discuten paritariasy asuntos macro. Ahora tenemos la posi-
bilidad, contrabajo, esfuerzo, creatividad, creatividad y tecnologia de llegar mas
lejosy apostar a nuevos desafios, que le permitan a los SOCIOS bajar costosy
tiempos, utilizarrecursos que antes no estaban disponiblesy que hoy nos hacen
mas eficientes.Y, porsupuesto, esatransformaciéntecnoldgica nos ha cambia-
doatodos. Elque seatrasapierde. Hoynosevendeigual, poresonopodemos prescindir de latecnologia, esunfactorde-
terminante en nuestros negocios.
Pero lointeresante, curiosoytalvez contradictorio, es que, cuanto mas avanza el proceso digital, también crece la nece-
sidad de lo “auténtico, artesanalytradicional”. Esaesla confluencia que estamos logrando para estar en un momento de
crecimientoytecnificacion generalizada. Porejemploestediscursolopodriahaberpreparadoconel CHATGPToconal-
gunalA, perocreoquetodavia hace ladiferencialoautdctono, lopropioylaimprontapersonal.Lomismo sucede connues-
tros productos, que tienen ese toque humano que las maquinas aun no pudieron igualar. Porque esa mistica, que nacio ha-
ce unos anos atras, nos ha llevado a este presente, atener nuestra propia historia, nuestratradicion, nuestraidentidady
esono lopodemos generarconlalA, porque solotiene que ver con nosotros, las personas. Y hablando de personasytec-
nologia, podemos pensar en los cambios que se vienen. Sabemos que no son faciles estos cambios, se requieren de mu-
chosacuerdos,perotambién conocemos los esfuerzos que hacen los gobiernos en definirmetas claras en esadireccién.
Poresonopuedodejardeagradecerlacolaboracionque hemostenidoesteanodel GobiernoNacionalysobre todo, del Go-
biernode laCiudad de BuenosAires, que siempre estuvierondispuestosatrabajarenconjuntoy hacer crecer nuestraima-
genyempujarconnosotros: ese culto porla pizzaylaempanada que hemos logrado.
Porotro lado también, hago un balance personal. Luegode 5 afos, muchas veces me pregunto por qué estoy aca, por qué
le dedicotantashorasde misdiasa APYCE. Y creo que larespuesta nosoloespormivocacidonde servicio, sinotambién por
ellegadofamiliar. Desde siempre mi papa meinculcd el trabajo. Peronodiciendo, sino haciendo. Sudeseo de crecimiento
permanente, de perfeccionarse.Y,comosegundageneracion, metocasosteneryacrecentarlohecho, Peroadaptadoalos
tiemposactuales.Ynotengodudas que élhubiese estado orgulloso deverme hoyaca, en este lugar, perotambién estaria
felizde que logramos tener una representacion de toda nuestra actividad, en un espacio donde tenemos objetivos comu-
nes paraseguir creciendo.
Y poresolosinvitoaque seacerquenanuestraCamara,tenemos mucho paradar,y paracrecer.
Quierodespedirme de Uds. hastala préxima. Metoque en este lugar odesde otro, siempre acompanandoa APYCE, con ga-
nas de continuar, de seguir escribiendo esta historia, nuestra historia.
Agradezco la presencia del ministro de desarrollo econdmico de Capital Federal Hernan Lombardia desde quieninvito a
decirunas palabras. Sigandisfrutando de estagranfiesta. Graciasatodos porestar con nosotros estanoche. jGRACIAS!
Hasta la préoxima, nos vemos.

i
o
=
=
|
L]
2 |

[
w
B

*Discursopronunciado por Lorena Fernandez -Presidente de APYCE-enaperturade Fiesta Aniversariode laAsociacion, Noviembre 2025.

Lorena Fernandez/Presidente
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# ANIVERSARIO

Celebramos nuestro
86 Aniversario

Fue un encuentro que como cada afio nos llena de alegria,
musica y momentos tinicos. Una noche donde los verdaderos
protagonistas fueron nuestros socios e invitados, disfrutando
del show de CAE, la banda tributo a Los Auténticos
Decadentes y una energia que hizo brillar toda la celebracion.




# ANIVERSARIO

oneldiscursodeaperturade
C nuestra Presidente Lorena

Fernandez, se abrid la gran
noche que también contd con las
palabras del Ministro de Desarro-
llo Econdmico de CABA, Hernan
Lombardi. De esta manera, la ce-
lebracidn por los ochenta y seis
afos comoinstitucion representa-
tiva delrubro se condensé en una
fiesta para el recuerdo de cada
asistente alamisma.

No fue solo un evento aniversario,
en este espacio se reflejo el creci-
mientoycompromiso. Esunatarea
de todos los dias que tiene como
objetivo inclaudicable la jerarqui-
zacion de actividad de los colegas
pizzerosyempanaderos. Esta filo-
sofia nos guiay es el fruto del
esfuerzo de todos.

Cuando los anhelos y las ilusiones
se hacenrealidad permiten asegu-
rar una institucion consolidaday
respetada, cuya continuidad, se
proyecta entodas estas décadas de
labor ininterrumpida. En estos
anos, evolucionamos, aprendimos
juntos y superamos desafios.

Esta senda, también comprende la
tarea académica en nuestra Es-
cuela Profesional, a través de la
formacion continua de toda perso-
narelacionadaalrubro.La misma
este ano cumplid 19 afios capaci-




tandoalas nuevas generacionesde
profesionales en el rubro.

Por otra parte, nunca debemos ol-
vidar a aquellos precursores que
comenzaron a construir este tra-
yecto. Sus suenos se cristalizaron
en una Asociacion consolidaday
respetada. La mision planteada en
su origen, como asi también sus
aspiraciones institucionales, si-
guensiendo una banderaalolargo
de todos estos anos. Hemos avan-
zado a través de la experiencia
adquirida en diferentes coyunturas
y crisis, superando los retos im-
puestos por la realidad: “Los
pioneros dieron el primer paso pa-
rala marcar la dilatada trayectoria
alcanzada por la entidad hasta el

.
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dia de hoy".

Gracias a todos y todas por acom-
panarnos en una edicion inolvidable.

SE SORTEARON PREMIOS
INCREIBLES

En la entrega a los premiados, es-
tuvieron presentes Lorena
Fernandez, Gustavo Levinson (Se-
cretario de la comisién Directival y
Claudia Gomez, Gerente de APYCE.

PREMIOS

Un viaje a New York con tour por
pizzeriasiconicasyunviajeaRio de
Janeiro,ambos para dos personas;
con alojamientoy traslados inclui-
dos, momento que conto con el
auspicio de laempresa Dos Santos

Pereira con sus marcas Gentleman
& Caracas.Y premios en todas las
mesas durante toda la noche. En
APYCE nos encanta celebrar con
quienes forman parte de estagran
comunidad. Y como cierre espe-
cial, cada asistente se llevd un
obsequio con productos de Gentle-
man & Caracas.

VIDEO INSTITUCIONAL

Enelmarcode nuestro86° Aniver-
sario, presentamos el Video
Institucional APYCE 2025, proyec-
tado durante la celebracidn
realizada en elSalon RUTH de Cos-
tanera Norte. Una noche pensada
para nuestros socios e invitados
especiales que compartieron una
jornada de encuentro, reconoci-




# ANIVERSARIO

mientoy futuro. La fiesta contd con
sorteos de viajes, electrodomésti-
cos y premios exclusivos con
productos del sector,enunclimade
camaraderia que refleja la fuerzay
unidad de toda nuestra comunidad
pizzeray gastrondmica.

AGRADECIMIENTOS ASPONSORS
Agradecemos profundamente a
las empresas que hicieron posible
este evento:

Bierlife, Lacteos Barraza, Coca-
Cola FEMSA, Gastro Baires,
Ricafaina, Lacteos Vidal, Lacteos
Cavanelas, Marpel, Sur Merchan-
dising, Kretz, Milkaut Profesional,
DGMAQ, Frigorifico ELAljibe, Lava-
dero Industrial Nahuel,
Freschezza, Casa La Carioca,
Maxirest, Fiambres 214 Riosma,
Corper, La Canzonetta, Dosarmec,
FN Fornitalia, Mozzariy Dos San-
tos Pereira.

Gracias por formar parte de este
camino. Sigamos construyendo
juntos el futuro del sector. APYCE
- 86 anos impulsando calidad, ca-
pacitacion e industria.

A s

=L

- T
"




iy

QQﬁequmaé;méM éﬂmuém

\C AVANFI AS /

Tres Sargentos 1626 - B1869CXL - Avellaneda - Tel./fax (011) 4203-2852
gestion@lacteoscavanelas.com.ar - www.lacteoscavanelas.com.ar - [f]/lacteoscavanelas



# INSTITUCIONAL

Un enorme gracias
a huestros sponsors

Nuestro reconocimiento a las empresas que afio tras afno
siguen apoyando las actividades de APYCE. Contar con su

participacién y acompanamiento es clave para nosotros.
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www.dosantos.com.ar www.maxirest.com.ar ig-freschezzahelados www.corper.com.ar
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Fabricacion Café gourmet Soluciones tecnoldgicas Lacteos
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Tecnologia para

empanadasy productos
rellenos www.frigorifico ig-lavaderoindustrial- Gaseosas

Frigorifico Lavaderoindustrial

www.dgmag.com.ar elaljibe.com.ar nahuel Ig-cocacolaar
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Lacteos
www.lacteos
cavanelas.com.ar

Frigorifico
WWwWw.riosma.com

Equipamiento
gastronémico
gastrobaires.com

Innovacién en cajas

Unaempresaalservicio
delenvaseyelembalaje
www.marpel.com.ar

Quesos

www.mozzariquesos.

Harina
de garbanzos

15 2155 8058

Servicios graficos
ig- alsurmerchandi-
sing

Muzzarella
lacanzonettald
hotmail.com

LACTEOS

AL. 3

Fabrica
de Muzzarella
lacteosvidal.com.ar

Cervezas
ig- bierlife.oficial

Muzzarella
web.lacteosbarraza.
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# GUINNESS WORLD RECORDS®

Se cumple el 7° aniversario
de nuestra hazana

Apyce rompié dos GUINNESS WORLD RECORDSe: “Mayor
numero de pizzas elaboradas en un lapso de 12 horas por un
equipo” y el de “Mayor nimero de empanadas servidas en un
lapso de 8 horas”.

2018.Pararealizar este evento se necesitaron: 2.750 kg
de muzzarella, 3.000 kg de harina, 1.000 litros de salsa
de tomate, 140 litros de aceite de oliva, 88.000 aceitunas, ma-
teria prima que es donada por las empresas Harina le
Sstagioni, Productos lacteos La Farfalla, salsade tomate e in-
gredientes de la empresa Caracas & Gentleman, tapas de
empanadas Mendia, equipamientos Poyin, Calsa, caféalos chi-
nos, entre otras.
De esta manera, se elaboraron un total de 11.089 pizzas vy
11.472 empanadas logrando un reconocimiento para nuestro
pais en el mundo entero.
Con este logro, APYCE ostenta dos récords Guinness:
“Mayor niimero de pizzas preparadas por un equipo en 12
horas” (11.287 pizzas)
“Mayor nimero de empanadas servidas en 8 horas” (11.472
empanadas).

Fue exactamente el domingo 11 de Noviembre del ano

Detalles de los récords:

Lugar: Centro de Buenos Aires, cerca del Obelisco.
Participantes: Mas de 400 profesionales, voluntarios y
estudiantes. Estos récords posicionaron a Argentina en el
podio mundial de la pizza y la empanada. APYCE se convirtid
en la primera organizacion de Latinoamérica en conseguir
dos récords simultaneos de esta magnitud.

www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

HOJALDRE | LIGHT SIN S SINT.A.C.C. | SEMILLAS Y CEREALES
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19 Aniversario de la
Escuela Profesional APYCE

Cada 6 de diciembre recordamos el camino que construimos
junto a miles de estudiantes, docentes y profesionales que
confiaron en nuestra formacion.

a Escuela Profesional APYCE,
I_la primera de Latinoamérica
en su especialidad, nacié en
2006 como unainiciativa de APYCE,
institucion fundada en 1942y refe-
rente histdrico de la gastronomia
argentina. Desde entonces, la Es-
cuelase consolidé como un espacio
donde la pasion por el oficio se
transforma en conocimientoy don-
de la tradicion se proyecta hacia el
futuro.

Ubicada en Ayacucho 333, en la Ciu-
dad Autdnoma de Buenos Aires, la
Escuela Profesional APYCE forma
maestros pizzeros, empanaderosy
cocineros, con una mirada integral
que combina técnica, identidad, in-
novacion y respeto por la cultura
gastronémica nacional. Cada clase,
cadarecetaycadahornoencendido
reflejan el compromiso con la exce-
lenciay con el legado de uno de los

rubros mas representativos de la
cocina argentina.

La direccion de la Escuela esta a
cargo de Diego Davila, quien lidera
una gestion orientada a fortalecer
la calidad académica, la actualiza-
cion permanente de los contenidos
y el vinculo directo con el sector
gastrondmico. Bajo su conduccion,
la Escuela Profesional APYCE con-
tinda consolidando su rol formativo,
incorporando nuevas metodologias
de ensenanza, ampliando la oferta
educativayreafirmando sucompro-
miso con la formacidon de
profesionales preparados para los
desafios actuales y futuros de la
gastronomia.

A'lo largo de estos anos, miles de
alumnos se formaron en sus aulas
através de carreras profesionales
y cursos especializados, como

Maestro Pizzero Profesional,

Pizzero-Empanadero Profesional,
Cocina Profesional, elaboracion de
empanadas, ademas de capacita-
ciones especificas y trayectos
formativos con certificacion oficial
orientados al perfeccionamiento
técnicoya lagestion gastrondmica.
Muchos de ellos hoy desarrollan su
vocacion en pizzerias, restaurantes
y emprendimientos propios en dis-
tintos puntos del paisy del exterior.

Gracias por ser parte de esta co-
munidad que sigue creciendo,
aprendiendo e innovando, y que dia
adiacontribuye a elevar la gastro-
nomia argentina. Continuamos
trabajando con la misma pasiony
responsabilidad para formar pro-
fesionales con oficio, valoresy
compromiso, quienes seran los
grandes talentos del manana.

17 (A



# RECONOCIMIENTO

Pizzeria Angelin
cumplio 87 anos

Nuestra Asociacion felicité a Pizzeria Angelin por su 87°
aniversario y destaco su papel fundamental en la construccion
de la identidad porteiia.

través de una carta institucio-
Anal, la entidad reconocio el

legado histérico deltradicional
local, ubicado entre las pizzerias mas
emblematicasdelaciudad de Buenos
Aires.
APYCE subrayd la importancia del
aporte de Angelinalsector, resaltan-
do la calidad inalterable de sus

productos, sucompromiso con el ofi-
cio pizzeroy su influencia en varias
generacionesdeamantesde la pizza.
“El reconocimiento como ‘Pizzeria
Emblematica’es un merecido home-
naje a su trayectoria”, remarco la
asociacion. También seresaltd el or-
gullo que representa contar con
pizzerias como Angelin, que encar-

-
El respaldo
de un
Estudio
Contable
con mucha
experiencia.

Ese es mi
gran secreto.

nan losvalores esenciales delrubro:
tradicion, esfuerzo, excelenciay pa-
sion por la pizzaargentina.

APYCE envid un afectuoso saludo a
todo el equipo y les desed muchos
mas anosde crecimiento, conservan-
dosuesenciayellugardestacadoque
ocupa dentro de la comunidad gas-
trondmica nacional.

RODRIGUEZ
APARICIO
CONTADORES

Av. Cardoba
1345 15% A
11 4811-4694




# ANIVERSARIO

La Americana sigue
sumando anos

Fundada en 1935, reconocida como Pizzeria Emblematica de la
ciudad y famosa por ser la “Reina de las Empanadas”

Ciudad de Buenos Aires.

La PizzeriaLa Americanaesunemblema
portefio que nacié como una humilde cantinaen
Buenos Aires ofreciendo solo empanadas, mate
cocidoyvino, yse convirtié en unainstitucion
graciasasutradicion, sabores caseros
(especialmente sus empanadasy pizza de
muzzarella/fugazzeta)y surolen la historia del
barrio de Congreso, manteniendo la esencia de
la comida tradicional argentina a pesar de sus
expansionesy laincorporacion de nuevas
generaciones.

Como lo afirman sus clientes, La Americanaes
lareinade las empanadas desde hace 90 anos.

| aAmericanaesunverdaderoiconodela

Impaorta, elabora d'rﬁifibti_"pi! -
M Casa La Carioca S.R.L.

DESDE 1800

CAFE DE
ESPECIALIDAD
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info@openmagquinas.com.ar

m ® () +54 9 11 60051000

WWw.openmaaguinas.com.ar
MAQUINAS P 9

30 anos
de calidad
y servicio

Dmanehasmlcauemmemyzn Hamro,?mdeﬂuemmres
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar




# LANZAMIENTO

La Pascana
cumplio anos
Pizzeria y bodegoén, en su local de Paraguay al 5100 en pleno

barrio de Palermo, alberga una historia de trabajo, pasién y
compromiso con sus clientes que vale la pena conocer.
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taurante de comida tipica de bodegén. Desde entonces, es un

espaciodeincesante labor cotidiana, cocinando conamoryres-
peto por sus comensales. Asi se fue construyendo La Pascana, que
sigue fiela su esenciayal barrio que siempre lareconoce como par-
te de suidentidad cultural.

| a Pascananacido en 1995 en el barrio de Palermo como un res-

Desde APYCE acompanamos su crecimiento, los saludamos con mu-
cho afectoylesauguramos los mejore éxitos en el 2026.

'y

 NUESTRO EQUIPD:
LES DESEA N
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# INSTITUCIONAL

Cena anual 2025 de los Centros

de Fabricantes de Pastas Frescas

Se cumplié el 86° Aniversario de la entidad de Capital
Federal y el 68° Aniversario del Centro de Provincia de
Buenos Aires.

PYCE acudid alacitadeldoble fes-
Atejo. Nuestros representantes

estuvieron presentes en la Cena
anualde los Centros de Pastas de CABA
y PBA. Se celebrd exitosamente en No-
viembre de 2025, siendo un evento clave
parareconocer la excelencia en el sec-
tor, con gran participacion de sponsorsy
miembros activosdelrubro, fortalecien-
doasidichacomunidad. El propésito fue,
como siempre, celebrar el oficio, reco-
nocer sponsorsy promover la calidad de
los productos elaborados.

"TUS PIZZAS SE DISTINGUEN
'CON LA MEJOR MUZZARELLA

|~ 2

i

e

R L

Juntos desde 1987
la mejor calidad, servicio
y asesoramiento.

Cremoso / Sardo
Tybo / Ricota
Cremade leche
Manteca

LACTEOS DE MAIO SRL Tel
CALLE ESPANA 66 SAN MIGUEL DELMONTE, PCIABS AS X

lacanzonetta@hotmail.com 11 3133 9261
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# RECONOCIMIENTO

Distincion especial del
Gobierno de la Ciudad Autonoma
de Buenos Aires a APYCE

l2dediciembre pasadoenel
E Teatro Carlos Carella de la
Ciudad de Buenos Aires, se
llevd a cabo la ceremoniay entre-

] ‘-‘-"‘x“

GRACIAS POR e | a L L B ga de unaplaquetaa APYCE. Fue
ACOMPARARNOS oW = | en reconocimiento al trabajo que
cﬂmmf‘“:;“ s . viene realizando la entidad en el
et f ambito empresario del sector, la
DIALOGO SOCIAL e capacitacion profesionaly el com-
ST _ . _ gl promiso con lainclusién social. El

supsirsios Cirmidles v Rabaoion = 5 | galardon lo recibié en nombre de

o G Fmpresarkabi-

la Asociacion nuestra presidente
o ek, O P w g

Lorena Fernandez.

TOMATE
TRITURADO

L

GIRARDOT 14636 - (C1427AK)) CABA - ARGEMTINA - TEL.: [011) 4555-3030

e-mail: dosantosifidosantos.com.ar




# EVENTOS

2do. Festival Patagonico
de la Empanada en Zapala

Demian Pinto y Diego Davila representaron a APYCE
como jurados del campeonato junto a Madame Papin,
Chefsale e importantes referentes de todo el pais.

l certamen reunid cuatro
categorias: Empanada Tu-
cumana, Neuquina, Patago-

nicay Federal.
Graciela Caffa Lucero se consa-

gré como la Gran Campeona. Lo-
gro las mejores calificaciones en
Empanada Neuquina, Patagdnica
de Autor y Federal. Sera la repre-
sentante oficial del Festival Pata-

gonico en el Certamen Nacional
de Famailla, y en el Campeonato
Mundial de la Pizza y la Empanada
2026

Durante el festival, nuestra enti-
dad también brindé masterclas-
ses de empanadas, técnicas de
rellenos no tradicionales, varie-
dad de repulgues y la proyeccion
internacional de la empanada ar-
gentina.

El festival contd con la participa-
cion de distintos emprendimien-
tos gastrondmicos que ofrecieron
mas de 40 variedades. Entre las
mas elegidas se pudo encontrar
las clasicas de carne [(comun,
suave, cortada a cuchillo, matam-
bre y criolla clasica), las de pollo
(tradicional, al horno o al disco),
jamon y queso, verduras, espina-
ca, calabaza y queso, fugazzeta y
hasta las de mondongo.

La propuesta también incluyé sa-
bores especiales y regionales co-
mo las de cordero neuquino, chivo
del norte neuquino, osobuco con
demi-glace, vacio y provoleta,
pernil, matambre a la pizza, bon-
diola, carne braseada con cerve-
za, ciervoy trucha. No faltaron las
innovadoras versiones patagdnica
de cordero y pinones al romero,
tipo “burguer”, &rabes y dum-
plings, caprese, humita, espano-
las y sin TACC, para que todos y
todas puedan disfrutar.

APYCE sigue acompanando, for-
mando y promoviendo la excelen-
cia gastrondmica en cada rincén
del pais.



# CHARLAS

iQue los residuos en tu local
no sean mas un problema!

ljueves 11 de diciembrealas
E9 hs se llevd en sede de

APYCE una nueva Charla de
capacitacidonorganizada junto al Mi-
nisteriode Espacio Publico e Higie-
ne de la Ciudad de Buenos Aires.
Enelencuentro, conunaimportan-
te convocatoriade socios, se cono-
cidtodoelprocesorelacionadoala
separacion de residuos, normati-
vavigenteytrazabilidad, y que as-
pectos atener en cuenta ante una
inspeccion. Fue una actividad sin
costodonde se entregaron certifi-
cados de participacion.

Elencuentroabordé
los siguientes temas:

e Correctaseparacionde
residuos en establecimientos
gastronomicos.

e Aspectos normativos
obligatorios para el cuidado del
medio ambientey para evitar
posibles sanciones.

e Procesocompletode
trazabilidad de los residuos.

e Espaciodeintercambio
y consultas, con
recomendaciones practicas
aplicablesalos locales.

e Recomendaciones practicas.
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# INSTITUCIONAL

Escuela Latinoamericana

del Helado Artesanal

AFADHYA present6 oficialmente un nuevo espacio de
formacion y capacitaciéon profesional que funcionara en su
sede con el objetivo de fortalecer al sector gastronémico y
proyectar la excelencia del helado artesanal argentino en

toda la region.

<

A

n representacion de APYCE
Ey de su comision Directiva,

nuestro Secretario Gustavo
Levinson, estuvo acompanando a
nuestros queridos colegas y ami-
gos de AFADHYA en el corte de
cinta de tan importante propuesta
de formacion académico- profe-
sional.
En en el evento se sumaron ade-
mas colegas de otras camaras
amigas, representantes de em-
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presas del sector, periodistas de
medios de prensa vy funcionarios
del Gobierno de la Ciudad de Bue-
nos Aires. Desde la Escuela se
ofreceran charlas, workshops, la
Diplomatura en Elaboracion de
Helados Artesanales —dictada
junto a la Facultad de Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad Nacional del Coma-
hue—, el curso de Despachante
de Helado y diversas instancias de

!

capacitacion técnica y profesional
orientadas tanto a emprendedo-
res del rubro como a quienes de-
seen incorporarse al mundo del
helado artesanal con herramien-
tas solidas y actualizadas.

Es importante destacar que, el
aula principal de la escuela lleva-
ra el nombre de Sandro Tedeschi,
ex presidente de AFADHYA y un
histérico de la entidad.



# INSTITUCIONAL

“Muzzarella por el Mundo”
una experiencia gourmet

El pasado sabado 15 de noviembre, APYCE se sumé como
colaboradora al evento gastronémico “Muzzarella por el

Mundo”, organizado por Barraza, que se llevé a cabo en el
barrio de Palermo (CABA).

ajornadainvitd a los
I_amantesdelquesoa

recorrer un circuito
deseislocalesparadescu-
brir la versatilidad de la
muzzarella: desde pizzas
y empanadas hasta sand-
wiches artesanales.
La convocatoriaarrancéa
las 11 amenlaCerveceria
Blest, donde los participan-
tes pudieron disfrutar de
una cervezatiradaacom-
pahadade unadegustacion
detortillade papa.Apartir
de alli, el paseo continué
porotrosestablecimientos
destacados: Bravo Pizza
Romana, con su propues-
ta romana-mexicana; El
OctavoBar, que ofrecioem-
panadas de hongos con
muzzarellay muzzarella

i

conjamén;yCafé Cortazar,
donde se sirvi6 un sand-
wich de salame de campo
caseroconmuzzarella, en
panartesanalde Levando.
La dltima parada fue la Il
Mandorla, conempanadas
estilo norteamericano
(carneahumada +muzza/
cebollayqueso),yelbro-
che dulce lo puso La Mon-
tevideana.

Desde APYCE celebramos
laconjunciénde gastrono-
mia de calidad, experien-
ciascompartidasyelcom-
promiso social que
atraviesa esta convocato-
ria. Porque “Muzzarellapor
el Mundo” no es solo de-
gustacion: también tiene
una causa. Todo lo recau-
dadoduranteelevento fue

- #MUZZA

X EL MUNDO

MUNDIALISTA

DEGUSTACION PALERMO SOHO

Sabado 15/11, a las 11:00 hs.

Todo lo recaudado serda donado a la

Hatali
Cofne
Flawer

Apsdomos o mfos ¥ Jweres con Dincer

LEVANDI @

M e

W ooyce @me 53 =0 FNDF= macos A,

destinadoaFundacion Fle-
xer, que brinda apoyo a ni-
fosyninas concancerya
susfamilias.

Invitamos atodos nuestros

asociados y al publico en
general a seguir partici-
pandodeestetipodeeven-
tos que combinan sabor,
comunidady propésito.
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# INCENTIVOS

Sistema de Vouchers

de capacitacion APYCE

Esta nueva iniciativa de APYCE incluye incentivos
econ6micos, puntos y certificaciéon profesional.
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a Escuela Profesional de Piz-
I_zeros, Empanaderos y Coci-

neros de APYCE consolida su
sistema de vouchers de capacita-
ciéon como parte de la nueva confi-
guracion pedagogica: trayectos
formativos de 120 horas (Pizzero-
a, Pastero-a, Panadero-a y Paste-
lero-a) y cursos integrados a las
carreras como segundo tramo,
orientados a la formacion conti-
nuay a la obtencion de la Certifica-
cion Profesional APYCE (CPA).

CURSOS QUE OTORGAN PUNTOS
Este segundo tramo se integra
con cursos que otorgan puntos: el
alumno debe sumar 60 puntos pa-
ra finalizar la formacion profesio-
nal. Ademas, deberd contar con
el Carnet de Manipulacion Higié-
nica de los Alimentos vigente para
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rendir el examen final integrador.
Con su aprobacién, se otorga
la CPA.

BENEFICIOS PARA SOCIOS
Socios con mas de 1 afo

de antigiiedad:

2 vouchers del 100%, a retirar o
solicitar en APYCE.

Socios con menos
de 1 aio de antigiliedad:
2 vouchers del 50%.

Los socios pueden adquirir tra-
yectos formativos y/o cursos has-
ta agotar sus vouchers.

REGLAS DEUSOY
ENCADENAMIENTO

DE VOUCHERS

Quien paga con un trayecto for-

VT
g ail=

A

ESCUELA
APYCE
Ty

mativo o un curso con un voucher
de 100% no recibe nuevas promo-
ciones.

48

Quien paga un trayecto formativo
0 un curso a precio regular reci-
be 2 vouchers del 50% para futu-
ros cursos.

Quien paga un trayecto formativo
0 curso usando un voucher del
50% recibe 2 vouchers del 25%.

Quien compra un curso a precio
regular recibe 1 voucher del 25%.
Los vouchers del 25% son el ulti-
mo beneficio y no generan nuevas
promociones.

En sintesis, el sistema de vou-
chers APYCE combina alivio eco-
ndmico inmediato con un recorri-
do formativo planificado, incentiva
la continuidad, ordena la acumu-
lacion de puntos y facilita el cami-
no hacia la CPA, fortaleciendo la
profesionalizacidn del sector.

Los alumnos no socios no pueden
adquirir trayectos formativos con
ningun voucher, pero si cualquie-
ra de los cursos previstos.
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Carreras profesionales 'y
cursos intensivos febro "26

Nuestra Escuela abri6 la inscripcién a sus cursos intensivos
de salida laboral inmediata y carreras profesionales.

J’.J.f I'.L'

A

ESCUELA
APYCE
o

omo primera escuela profe-
CsionaldeAmérica Latina, se-

guimos adelante con nuestra
mision educativa, manteniendo el
compromiso que nos caracteriza
desde nuestros inicios: ofrecer una
formacionintegral, actualizadaycon
un fuerte anclaje en la practica. En
un mundo laboral que cambiay se
transforma a un ritmo vertiginoso,
la capacitacion continua se ha con-
vertidoenunaherramientaesencial
para quienes buscan destacarse,
adaptarse e innovar dentro de sus
areas de desempeno.
Nuestrainstitucidn, reconocida por
su trayectoriay por el nivel de sus
egresados, renueva mes a mes su
ofertaacadémica,incorporando pro-
puestasquerespondenalasdeman-
das reales del mercadoy alos nue-

vos desafios profesionales. En esta
ocasion, presentamos conorgullola
nueva ofertadelmesdeoctubre, que
incluye cursos, seminariosyprogra-
mas intensivos especialmente dise-
nados para brindar herramientas
concretasyaplicables desde el pri-
merdia.

Uno de los pilares fundamentales
que sustentan lacalidad de nuestra
ensenanza es, sin duda, nuestro
cuerpo docente, conformado por
profesionales enactividad, con so-
lidaexperienciayunaprofundavo-
cacionpedagogica. Bajoladireccion
académicade Diego Davila, referen-
teindiscutidoenelambitode lafor-
macion profesional, el equipo do-
cente combina conocimiento,
trayectoriaypasion porensenar. Su
enfoque humano, rigurosoyactua-

@ +54 11-2344-0567

lizado garantiza que cada estudian-
terecibaunaformacionde excelen-
cia, en un entorno estimulante y
comprometido con el crecimiento
personaly laboral.

Con la mirada puesta en el futuro,
seguimos apostando por la educa-
cion como motorde desarrolloypor
laformacion profesionalcomoun ca-
mino hacia la excelencia. Invitamos
atodosaquellos que buscan perfec-
cionarse, reinventarse o dar el pri-
mer paso haciaunanueva etapapro-
fesional, a conocer nuestras
propuestasysumarse a esta expe-
rienciaformativa que contintiamar-
candoelrumboenAmérica Latina.
Losesperamos..!

Mas Info:
infoldescuelaapyce.org

éf'ﬁi.JE-
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\. (011) 4954-0065
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# CEREMONIA

Egresados 2025 de la
Escuela Profesional APYCE

Se entregaron los correspondientes diplomas oficiales a los 75
flamantes profesionales de nuestra escuela.




ﬂlESTHIS DE H.I.E.i"ﬂ"
=

lactoacadémico tuvo lugaren el saldn
principalde la Escuelade APYCE el dia

miércoles 17 de diciembre. La
conduccion del mismo estuvo a cargo de
Diego Davila, Director de la Escuela
Profesional. La ceremonia de abrid
entonando el Himno Nacional.

Seguidamente Diego Davilarealizdé un
discurso muy emotivo en el que recordd que
nuestra escuela es pioneraen la actividad
dado que es laprimerade Latinoaméricaen
su especialidad, también destaco el esfuerzo
y la dedicacion de docentes y estudiantes
durante todo el proceso formativo.

Enrepresentacidoninstitucional de la
Asociacidon del Sr. Gustavo Levinson
-Secretario generalde APYCE- también tuvo
unas palabras de elogio a latarea académica
de la escuela. Ambos oradores coincidieron
enresaltarlaimportanciade la certificacion
oficial (Avalada por el Ministerio de
Educacidon del Gobierno de la Ciudad de
Buenos Aires].

Se conté ademas, con la presenciade
miembros de la Comision Directiva, quienes
con su asistencia engrandecieron el
momento. Cabe subrayar que nuestros
egresados, son profesionales formados para
responder al exigente mundo laboral
moderno.

El evento se clausurd celebrando con una
degustacion de pizzas de la escuela
profesional compartida con todos los
alumnos, familiaresy amigos que asistieron a
la ceremonia.

Bindamos por un futuro con el mayor de los
éxitos para cada unode nuestro nuevos

profesionales.
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# ASESOR CONTABLE

Algunas novedades
Impositivas

LALEGISLATURAAPROBOEL PRE-
SUPUESTO DE LA CIUDAD PARA
2026 QUE INCLUYE LA EXENCION
DELABLAHOTELES, RESTAURAN-
TESYBARES

Lamedidade eximicion, que abarca-
ralos primeros seis meses de 2026,
deja sin efecto el pago del Impuesto
Inmobiliarioy la Tasa Retributiva de
los Servicios de Alumbrado, Barri-
do, Limpieza,Mantenimientoy Con-
servacionde Sumideros paraactivi-
dades especificas, entre ellas los
servicios de restaurantesycantinas
(incluyendoaquellos con espectacu-
los), expendio de bebidas en bares,
comidaoheladosenestablecimien-
tosconosinserviciode mesa,yalo-
jamiento en hoteles, hosteriasy re-
sidenciales—salvo los que son por
hora—,yaseaqueincluyanonoser-
vicio de restaurante al publico.

CONTROLADORES FISCALES: L0OS
RESPONSABLESINSCRIPTOSYLOS
SUJETOSEXENTOS PRESENTARAN
INFORMES MENSUALES EN REEM-
PLAZODELOSSEMANALES

A partir de los reportes correspon-
dientesal mes de enero de 2026 los
responsables inscriptosy los suje-
tos exentos deben presentar el Re-
porte Cinta Testigo Digital (CTD] -F.
8010-y el Reporte Resumen de To-
tales-F.8011-enformamensualen
reemplazode las presentacionesse-
manales que se vienen realizando
hastaahora.

Elplazode presentacionserahasta
eldia5del messiguiente al periodo
que seinforma.

FACTURA“A” ,FACTURA“A”
CONLEYENDA “OPERACION
SUJETAARETENCION”YFACTURA
“A” CON LEYENDA “PAGO EN CBU
INFORMADA”

Principales caracteristicas del sis-
tema de facturacion y registracion
aplicable a partir del 1/12/2025, asi
como los requisitos parala emision
defacturas “A”

Losresponsablesinscriptos que so-
liciten por primeravezautorizacion
alaARCAdeberanpresentarenfor-
ma presenciallos formularios F.855,
enelcasode personas humanas,y
el F. 856 para los demas responsa-
bles, junto con la respectiva docu-
mentacion de respaldo, conelobje-
tode:

1) lograr laautorizacion para emitir
facturas o documentos equivalen-
testipo “A”, paralacualdeberanre-
unir los siguientes requisitos:

PATRIMONIALES

A) SUJETOS QUE PRESENTARON
DDJJ DE BIENES PERSONALES:
Acreditarlapresentacionde lasde-
claracionesjuradascorrespondien-
tesalos Ultimos dos periodos fisca-
les.
Ademasdeberanexteriorizarbienes
gravados porunimporte superioral
minimonoimponibleydeclararbie-
nes situados en el pais porvalores
superioresal 15% del minimonoim-
ponible.

B)SUJETOSQUENOPRESENTARON
DDJJ DE BIENES PERSONALES:
Acreditar la titularidad o participa-
cidn en la titularidad de bienes in-
mueblesy/o automotores, elimpor-
te total de los mismos, valuados de
conformidad alodispuestoenlaley
delgravamen, deberdsuperarel 6%
delminimonoimponible.

C) DEMAS RESPONSABLES:
Similares condicionesdeberancum-

plircomominimoel33%de los com-
ponentes que otorguen la voluntad
de lassociedades o demas entes.

NO PATRIMONIALES
2.1.Noencontrarseentrelascausa-
les de habilitacion de emision de
comprobantes clase “A” con leyen-
da “OPERACION SUJETAARETEN-
CION”

2.2.No haber solicitado una o mas
bajas en elimpuesto al valor agre-
gadodentrode los DOCE (12) meses
inmediatos anteriores a lafecha de
la solicitud.

3) Los sujetos que no cuenten con
los requisitos patrimoniales pero
cumplan los demas requisitos po-
drén optar por emitir comproban-
tes “A” con leyenda “PAGO EN CBU
INFORMADA"

4) En el caso de los contribuyentes
que nocumplanconlosrequisitos se-
ranautorizadosaemitircomproban-
tesdeclase “A” con leyenda "OPERA-
CION SUJETAARETENCION”

RECORDAMOS QUE SI SE RECIBEN
COMPROBANTES CON

LEYENDA ‘OPERACION SUJETA
ARETENCION":

Debera actuar como agente de re-
tencion delimpuesto al valor agre-
gadoydelimpuestoalasganancias.
Elimporte de laretencion sera:

a) Respecto del impuesto al valor
agregado: el CIEN POR CIENTO
(100%) de laalicuota que correspon-
da,segunelhechoimponiblede que
setrate.

b) En elimpuesto a las ganancias:
el SEISPORCIENTO (6%).
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# VISITAS

Pablo Basilio, un referente
de la pizza napolitana

Afines de octubre pasado tuvimos el agrado de recibirlo en nues-
tras instalaciones. El maestro esta formado en Italia y siempre
reconocido por ser uno de los pioneros en difundir este estilo en
nuestro pais.

pizzas Napolitanas. Dedica

su trabajo a la formacion,
asesorias, cateringyworkshopsal-
rededor delmundo. Durante su pa-
so pornuestraescuela, recorrio las
aulasymantuvo unencuentrocon
nuestrodirector, Diego Davila, pa-
raconocer lahistoriade lainstitu-
ciony el proyecto de APYCE para
llevar la pizzay la empanada ar-
gentinaal mundo.
iUn encuentro inspirador que nos
motiva a seguir fortaleciendo la-
zos con grandes profesionales del
sector!

El 2026 se viene con
@

las mejores carreras s
APYCE

e E s fundador de Di Basilio Pre-

Sisofnas conformarte profesionalmente en gastro-
nomia, este es tu momento.

En marzocomienzanen nuestraescuela profesio-
nallascarrerasde:

* PIZZERO

* ELABORADORDE PASTAS

* PANADERO

* PASTELERO

Formate en la Escuela Profesional APYCE, con ti-
tulos oficiales avalados por el Ministerio de Educa-
cionde laCiudad de Buenos Aires para los Trayec-
tode Pizzeroy Elaborador de Pastas (o Pastero).

iEl 2026 llega con nuevas
Contactanos por WhatsApp al +54 9 11 2344-0567 . oportunidades para tu
o paramasinfoingresd a: \ B futuro gastronomicot!
https.apyce.org/escuela-apyce i
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# INSTITUCIONAL

Asociarse a APYCE
es una gran decision

Nuestra una asociaciéon combina experiencia, formaciéon y com-
promiso. APYCE es el lugar indicado para vos.

Somos unaentidad gremialempresaria que trabajadia
adia porlos derechos e intereses de nuestro sector
gatronémico.
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718 1. Masde85anosrepresentando

] yfortaleciendo el sector.
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- e 3. Compromiso social con programas deinclusion
Ll ( \.« O . yapoyo asectoresvulnerables.

4. Trabajo constante paraimpulsar
ra-— ré elcrecimientodelsector.
'Z 'Z Contactanosydescubritodo

lo que podemos hacer juntos!

2. Capacitacion profesionalenlaPrimeraEscuela
de Maestros Pizzerosy Empanaderos
en Latinoamérica.

Paraasociarse escanear el cddigo QR
eingresealformulario correspondiente:

https://apyce.org/
ser-socio-apyce

Sarmiento 1983
Ciudad Auténoma de Buenos Aires (C1044AAC)
(011) 4954-0065 Lineas Rotativas Interno 1
NUEVO CANAL PARASOCIOS ™ 11-6177-9853

Nos pueden escribir a: consultas@apyce.org

socios(dapyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9 a 18 hs.
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# PORTAL DE PROVEEDORES

Pilares fundamentales

en huestro negocio

Los proveedores serios y confiables, agregan valor y calidad en el
resultado final de los productos que elaboramos, son un eslabén
imprescindible en la evolucién y crecimiento todo comercio, por eso
en nuestro portal seleccionamos a los mejores.
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n tal sentido, creemos en la
Eimportancia de sumar

siempre mas proveedoresy
marcas lideres. Son un pilar
fundamental en la notoriedad que
mejor posiciona a las pizzeriasy
casas de empanadas. Entre el
proveedory el asociado, de esta
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manera, se conforma una dupla
que comparte interés por la
calidad que se alcanza en la
elaboracion del buen producto que
se comercializa. Por eso, APYCE
como Asociacion, tiene la mision
de acercar a ambas partes.

El portal tiene las puertas

abiertas para que, muchas mas
companias proveedoras se
adhieran al mismo sin costo
alguno . De este modo, podran
construir una relacion virtuosay
durable en el tiempo con nuestros
socios.

Los esperamos.



e

# CAPACITACION

Ahora podes capacitarte
en modo personal

Si los dias, horarios o contenidos de nuestros cursos no se ajustan
a tus necesidades podemos brindarte un servicio totalmente
personalizado.

personalizada, pensado especialmente para

quienes buscan una formacién adaptada a sus
propios tiempos, objetivosy nivel de experiencia. Coor-
dinamosjuntos el contenido, lamodalidadyelcalen-
dario paraque aprovechesal maximo tuaprendizaje,
con elacompanamiento de nuestros expertos. Ideal
paraprofesionales, emprendedores o equipos de tra-
bajo que necesitan una propuesta a medida.
Consultanosydisenemosjuntos tu plan de capacita-
cién personalizado.

Te ofrecemos un servicio de capacitacion 100%

LINEA
SALUDABLE

PRODUCTOS
AFTO VEGANO 10096 VEGETAL

MENDIA

‘Ef;'l' |

g

iHOY PUEDE SER UN MENDIM

www.mandia.com.ar Seguinos: T 5
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Excelente Rapido poder Optimos
estabilidad fermentativo resultados



# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

o los @ Chimos

EXPRESSO
Sabemos de café

Casa La Carioca nacid en 1957 en un local del Once.
Desde entonces provee el mejor café a establecimientos
gastrandmicas, hoteles y empresas de tode el pais.
Acompana a la Asociacion en los eventos
que realiza y surtiendo el mejor café en la Escuela,
[011) 4957-3358 - ventasf@cafealoschinos.com.ar

=

Hace 50 afos se fundd DOS SANTOS PEREIRAY ClA. 5 A,
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria.
Sededica a laimportacidn y comercializacion de pro-
ductos alimenticios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAMN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de la Escuela y de la Asociacion,

Girardot 16346, CABA [1427)

Rodolfe Ibafiez, administra su marca en redes sociales
[Facebook, Twitter] mejora el posicionamiento de su
rarca, fideliza a sus clientes, logrande Lla rapida difusidn
de promociones y ofertas traduciéndose en mas ventas.
Celular.: [54] 11 8179 7021
rodolfo.ibanez@gmail.com - Bs. Aires, Arg.

Barraza

E—

Una empresafamiliar que seinicié en 1977
conAlberto Barraza. Anos de crecimiento llevarona
que se conviertaenunamarcabien posicionadaen el

mercado, conunagranvariante de quesos

ysu producto estrella, la muzzarella.
Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor - 115107-0067

Mu’g_g_.'_ut

Hce 100 ahos que combinamos la tradicion
conunsabor dnico
Desde Frank, Santa fe elaboramos materias primas
de excelencia.
541153750719/ 4897-7452
milkautprofcontactowebl|@savencia-fd.com.ar
@milkautprofesional

Cuartageneracionen lacteos
Elaboraciénde quesos de Muzzarella de alta calidad
Once Bocas 353-SanVicente PciaBs As
116 433-9797/ 2224 4557758
email lacteos.braccipaz@hotmail.com
[@mozzarellabenedetta.lapaz

Desde hace méas de 55 anos Riosma se dedica a la
produccion de alimentos de calidad , entre los que se

destacan una amplia variedad de fiambres y embutidos
como asi también cortes de cerdo fresco , salchichasy

hamburguesas libres de gluten Sin Tacc.
Tel : 011-4686-4600 Mail : ventas(@riosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial
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GASTRONOMIiA LATINOAMERICANA 2026.

La gastronomia latinoamericana en 2026 se perfila como una
fuerza global que fusiona tradicion e innovacion, destacando
potencias como Peru, Colombia y Argentina en rankings
internacionales, mientras eventos clave como FITHEP LATAM
(Buenos Aires, junio) y la Foodie Black Week (Puebla, 2026)
impulsaran la tecnologia y el turismo culinario, consolidando

la mezcla de ingredientes locales, técnicas ancestralesy
modernidad, especialmente con la experimentacion en mixologia 'y
maridajes Unicos. El Mundial de Futbol en EE. UU. (2026) también
impulsara la gastronomia latina, invitando a los visitantes a
explorar sabores auténticos como las quesadillas de huitlacoche
o la chicha morada, y a caminar por las calles para descubrir los
mejores sabores locales.

ESTILOS Y SABORES DE PIZZAS EN EE.UU.

Este pais ofrece una rica variedad, desde innovaciones en
grandes cadenas hasta pizzerias artesanales que honran la
tradicion napolitana o reinventan estilos regionales. Aqui una
breve lista: New Haven (Connecticut): La “apizza” es famosa por
su masa fermentada en frio y cocida al carbén, a menudo sin
mozzarella, con salsa dulce y toques carbonizados.

Nueva York: Sigue siendo un centro de pizzas premiadas, con
pizzerias como Una Pizza Napoletana y Ribalta destacando por
su autenticidad italiana. Chicago: Destaca la pizza al taglio de
lugares como Bonci Pizza, mientras se valora la pizza de carbén
de pizzerias como Spacca Napoli. San Francisco: Tony's Pizza
Napoletana es reconocida por su maestria en diversos estilos.

EL DELIVERY CON DRONES

Los drones estan revolucionando la entrega de
pizzas, ofreciendo entregas mas rapidas y eficientes,
evitando el trafico y reduciendo emisiones, aunque
aln no son masivos; empresas como Domino’s 'y
Zipline ya experimentan o implementan el servicio,
superando desafios técnicos y regulatorios para
llevar pizzas calientes directamente a los clientes,
con la promesa de ser el futuro del delivery. La
tecnologia avanza; sin embargo, desafios como la
legislacion, la capacidad de carga de los dronesy
la aceptacion publica aiin deben consolidarse para
que sea un servicio generalizado, aunque ya es una
realidad en nichos y pruebas piloto.
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4 " Tecnologia de PTBCISIGHJJI
Empanadas y Productos R BI]US

Maquinas semi-automaticas
y manuales para empanadas,
arepas, pasteles y mas.

ﬁ Hasta 2.500 unidades/hora
con repulgue profesional

@ Exportamos desde Argentina
al mundo!

Potencmmos
tu produccion

Eﬂt@ contacto@dgmag.com.ar
ol +54 9115516 7671
Eh-_ A +54 9113409 2206

dgmag.com.ar ww_dg mdad q Lom.ar
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