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Con mas de 135 afos de trayectoria,
seguimos acompafando a los
fabricantes de pizzas y empanadas
con harinas desarrolladas a medida.

# EDITORIAL

Seis anos, una marca

ueridos amigos, colegasy aso-
Q ciados: unavezmasnosreencon-

tramosen estas paginas,ycomo
me sucede cadavez que escribo estas
lineas piensoeneltiempo.Si, eltiempo
ysuvelocidad; corretanrapidoque mu-
chasvecesnonosdetenemosaanalizar
con la calma que merece todo lo que
construimos en el camino.

Esta Comision Directiva que presido
asumid en el ano 2020 (con distintas in-
tegraciones) y, casi sin darnos cuenta,
estamos transitando nuestro sexto ano
de gestion. Cuando miro hacia atras, el
resultado impresiona: acuerdos alcan-
zados, una Camara que se expandio
en representatividad y, sobre todo, un
nombre que hoy resuena en lugares
donde antes apenas nos conocian.
Shakespeare, en boca de Julieta, se
preguntaba “;qué hay en un nombre?”.
Yo, con la humildad de quien preside una Camara empresaria, me atrevo a contestarle que bastante mas de lo que pare-
ce; porque APYCE ya no es solamente una sigla para quienes integramos el sector, sino una marca con valor en el sector
publico, en el mundo de la gastronomia y, por supuesto, en el universo de la pizzeriay de quienes hacen de esta actividad
su forma de vida.

Como presidente, les confieso que me llena de orgullo escuchar -cada vez con mayor frecuencia- que APYCE es sindnimo
de seriedad y de trabajo sostenido. Y lo digo sin medias tintas, porque ese reconocimiento no se decreta, se construye,
ladrillo sobre ladrillo, con la constancia de estos afios que, mirados de cerca, no fueron “tan largos”, pero si intensos.

Y aunque preferiria dedicar estas lineas solo a contarles la parte cansadora pero auspiciosa, no seria honesta si evitara
mencionar las dificultades sectoriales. Cuando se anticipaba un 2025 dificil, la actividad logrd, en buena medida, esqui-
var el impacto mas fuerte; sin embargo, este 2026 sentimos que cada mostrador esta resentido. Tengo otra vez el sabor
agridulce de saber que muchas de las cosas que pregonamos por afos se escucharon, pero que el camino elegido esta
resultando de un costo elevado.

A pesar de ello, en forma casi obstinada y contradictoria, las oportunidades siguen estando. En medio de toda esta con-
fusion, hay algo que nos da mucho gusto: la pizza sigue creciendo, a nivel local, regional y mundial. Lo notamos en cada
actividad que realizamos fuera del pais, y también acd, en las nuevas aperturas que no dejan de sumarse, con propuestas
y formatos cada vez mas diversos. Esa pizza de siempre sigue siendo protagonista, pero también hoy lo son alternativas
importadas, nuevos ingredientes y formulas, otras versiones y reversiones que son bienvenidas y bien recibidas por el
publico. Y desde APYCE queremos seguir acompanando ese crecimiento del que también somos parte, porque creamosy
acrecentamos cultura de la pizza, como nuestro sello.

Por dltimo, quiero decirles, como siempre, que estamos a disposicion de todos los que quieran participar, sumar su mira-
da o simplemente acercarnos su opinidn. Pero también, por qué no, para ayudarlos a conocer mas de nuestra actividad,
que no se agota en el horno; que podemos brindar conocimiento, apoyo estratégico desde donde se conoce la actividad de
toda la vida.

Los saludo hasta la préxima, con el orgullo de siempre y con las ganas de verlos pronto.

LorenaFernandez/Presidente @
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# COMPETENCIA / ARGENTINA 2026

2° Campeonato Mundial
de la Pizza y la Empanada

APYCE presenta la segunda ediciéon del Campeonato
Mundial de la Pizza y la Empanada 2026, una competencia
Unica que reune a los mejores profesionales del sector
gastronémico. Se realizara en el marco de HOTELGA.

 evento se celebrara del 2 al 4 de septiembre
E de este ano en La Rural Predio Ferial (Av. Sar-

miento 2704, Buenos Aires) en el marco de Ho-
telga 2026.

Elegi tu especialidad para participar y preparate pa-
ra hacer historia. Ahora habrd 12 categorias en
competencia: Muzzarella Argentina - Fugazzeta Ar-
gentina - Pizza Gourmet - Piedra Clasica - Romana -

New York Style - Napolitana STG - Empanada de Car-
ne Clasica - Empanada Regional - Freestyle - Masa
Més Grande - Velocidad de Estirado.

Este evento se consolida como una plataforma de
excelencia, innovacidén y proyeccion internacional
para pizzeros y empanaderos:

Premios internacionales

El ganador del Campeonato Mundial de la Pizza
2026 obtendra un premio excepcional:

Viaje a Parma, Italia, para competir en el
34° Campeonato Mundial de la Pizza 2027

El premio incluye pasaje, estadia, traslados, insu-
mos, preparacion e inscripcion en las distintas cate-
gorias. Ademas, el participante con mejor promedio
en Muzzarellay Fugazzeta Argentina ganara: Viaje a
Madrid, Espana, para participar en el 6° Campeona-
to de Espana de Pizzas Gourmet 2027, con pasaje
aéreo, hospedaje e inscripcion incluidos.

Ademas, para todas las categorias habra trofeos
para el 1°, 2°y 3° puesto, productos de sponsors,
becas en los cursos de la Escuela APYCE y pre-
mios sorpresa especiales para cada ganador. To-
dos los participantes recibirdan su Certificado de
Participacion.

Reconocimientos
Trofeos para 1°, 2° y 3° puesto en cada categoria

Productos de sponsors

Becas en la Escuela Profesional de APYCE
Certificado de participacion para todos
los inscriptos

Premios especiales sorpresa

El evento culminara con un gran acto de premiacion,
donde se anunciaran el ganador del Campeonato
Mundial de la Pizza y el ganador del Campeonato
Mundial de la Empanada.

Actividades destacadas

Durante el campeonato, distintos profesionales
brindaran masterclasses en vivo, aportando conoci-
miento, técnica y tendencias del sector.

Las inscripciones se realizan exclusivamente
a través del sitio oficial:
https://apyce.org/campeonato-mundial-de-la-
pizza-y-la-empanada-2026/ @

Sede Central:
Sarmiento 1983 C.A.B.A (C1044AAC)

Escuela APYCE
Ayacucho 333 C.A.B.A. [C1025AAG)

escuelal@apyce.org

Consultas por WhatsApp: +54 9 11 5094-9744

+Info por
WhatsApp

Scan para
inscribirte

Eli **3;@
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Palabras de nuestra
presidente

“Es un verdadero honor para nosotros realizar
la 2° edicion del Campeonato Mundial de la Piz-
zay la Empanada en el marco de HOTELGA, uno
de los encuentros mas importantes de la gas-
tronomia y la hoteleria en nuestro pais, en La
Rural. Desde APYCE estamos muy felices de
seguir impulsando este espacio que pone en va-
lor el trabajo, la pasion y el talento de nuestros
profesionales, proyectandolos también a nivel
internacional. Esta nueva edicién no solo con-
solida el crecimiento del campeonato, sino que
reafirma nuestro compromiso con la capacita-
cion y la excelencia”.

Lorena Fernandez - Presidente de APYCE




# COMPETENCIA / ARGENTINA 2026

Agradecemos a
nuestros sponsors

Una vez mas importantes empresas del sector decidieron
acompanar la iniciativa de APYCE y nos han brindado un
apoyo invalorable que contribuye a llevar adelante cada uno
de los proyectos que realizamos en pos del crecimiento y la
vigencia de la pizza y la empanada argentina.

2° CAMPEONATO MUNDIAL
DE LA PIZZA Y LA EMPANADA

2 al 4 de septiembre 2026, La Rural
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empresas que nos acompanan en la organizacion de
nuestros eventos. Sin ellos la cristalizacion de los mismos
no seria posible.

E n este espacio queremos agradecer siempre a las

Destacamos también que, cada una de estas importantes
marcas, contribuyen al cotidiano quehacer de nuestros socios en
el crecimiento de sus negocios.

Por lo tanto, este justo reconocimiento es una demostracion
irrefutable de la presencia de cada uno de ellos apoyando
constantemente las actividades institucionales que lleva
adelante APYCE. ®
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# CAMPEONATO MUNDIAL ITALIA

Por 3er. ano consecutivo
Argentina es podio en ltalia

Parma volvié a ser testigo del crecimiento argentino en la
escena gastronémica internacional. En la 33° edicién del
Campeonato Mundial de la Pizza, la Argentina alcanzé un
nuevo hito: subié al podio por tercer afio consecutivo, conso-
lidandose entre los paises protagonistas del certamen mas
importante del mundo.

A 10

a participacion nacional es-
tuvolideradaporAPYCE,que
desdehaceméasdeunadéca-

daimpulsalapresenciaargentina
endichacompetencia.

Paraelcaso, laentidad selecciond
a 12 maestros pizzeros, quienes
viajaronaltaliadejandotemporal-
mentesusnegociosyfamiliaspara
representaralpais.

Podio para Argentina
en el Mundial

Fue un podio que confirma el ni-
vel argentino. El gran nombre en
esta edicion fue Ezequiel Ortigo-
za, quien volvié a brillar al obte-
ner el 2° puesto en la categoria
Freestyle, una de las mas exigen-
tesy espectaculares del campeo-
nato.
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Se trata de un logro que no sor-
prende: es la segunda vez conse-
cutiva que Ortigoza alcanza esta
posicion, reafirmando su lugar
entre los mejores del mundo y
consolidando su presencia en el
Hall de la Fama del certamen.

La final fue una demostracién de
alto nivel técnico y artistico. Con
una rutina que combind preci-
sion, riesgo y creatividad, incor-
pord acrobacias con fuego y ce-
rré con un truco impactante: el
giro de una masa de mas de 6 ki-
los y mas de un metro y medio de
didametro sobre su cabeza, lo que
le valio la ovacidn del publico.
Ezequiel es socio de APYCE, don-
de inicié su formacion y desarro-
llo como maestro pizzero; junto
a su socio Damian Marmol son
fundadores de Pizzeria FURORE,
especializados en pizza napoli-
tana contemporanea ubicada en
Esmeralda 451 (CABA] y en bre-
ve inauguran un nuevo local en el
barrio porteno de Palermo, mas
precisamente en Honduras al
4000 de CABA.

Argentina en el top 10 en

“Pizza Clasica”

El desempeno argentino tuvo otro
punto alto con Luciano Grigolato,
quien alcanzo el 9° puesto en Piz-
za Clasica, compitiendo contra
354 participantes convirtiéndose
ademas en el mejor clasificado
argentino. Radicado en Espana,
donde gestiona una pizzeria fami-
liar, Grigolato logrd posicionarse
en el top 10 de una competencia
que reunié a mas de 700 compe-
tidores de 51 paises, confirmando
el nivel internacional de los pro-
fesionales argentinos.

Mejor clasificado

por Argentina en el Mundial

Una tendencia que se consolida.
Los resultados de la seleccion ar-
gentina de APYCE de este ano no
son aislados. Forman parte de una
evolucion sostenida en el tiempo a
través de los sucesivos campeona-
tos mundiales

2024:
2° puesto en Napolitana STG

Izquierda: Ezequiel Ortigozay su
segundo puesto.

Arriba: Luciano Grigolato top 10 en
Pizza Clasica.

2025
2° puesto en Freestyle

2026
2° puesto en Freestyle +
Top 10 en Pizza Clasica

Tres anos consecutivos en el po-
dio reflejan un trabajo constante y
una estrategia clara de desarrollo
profesional. Detras del logro hay
un equipo. La competencia, que se
desarrolla durante tres jornadas
intensas, exige preparacion técni-
ca, pruebas constantes de maqui-
naria y materia prima, y una con-
centracion absoluta. Nada queda
librado al azar. Desde APYCE des-
tacan que estos resultados son
consecuencia de la capacitacion,
el trabajo en equipo y el compro-
miso de una seleccion que repre-
senta al pais con responsabilidad,
profesionalismo y pasion. Hoy, la
consigna “Argentina Pizza Fuerte”
se traduce en hechos concretos:
presencia, resultados y reconoci-
miento en el escenario mas exi-
gente del mundo. @
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# 5° CAMPEONATO ESPANOL

La pizza argentina
deslumbra en Espana

Orgullo nacional: una pizza argentina entre las mas premia-

das en la feria de alimentacion mas importante de Europa.
El evento se realiz6 en el predio IFEMA de Madrid.

-]

aCerveceria/Pizzeria 611, es
L unemprendimiento nacional

quenacidenAvellanedaenel
ano 2019.Susresponsablesvolvie-
ronaponeralapizzaargentinaenlo
mas alto. Sebastian Cortéz, unode
lostresfundadores, viajé a Madrid
paracompetirenel5°Campeonato
Espanolde Pizzas Gourmet, reali-
zadoenelmarcodel39°SalénGour-
mets, la feria de alimentos mas

A 12

importantede Europa.

En la categoria “Pizza Argentina”,
que este ano incorporo la fugaz-
zeta como producto de exporta-
cidn tras el éxito de la muzzarella
en 2025, Sebastian obtuvo el pri-
mer puesto elaborando ambas re-
cetas emblematicas: muzzarellay
fugazzeta. La competencia reunio
a argentinos residentes en Espa-
na, profesionales que viajaron es-

pecialmentey pizzaiolos europeos
que sorprendieron por el nivel con
el que replican las recetas argen-
tinas en esta verdadera vidriera
internacional. Miembros de la
Asociacion de Pizzerias y Casas
de Empanadas de la Republica
Argentina (APYCE) viajaron para
integrar el jurado y remarcaron
la calidad con la que se elaboran
nuestras pizzas fuera del pais.

Podio para Argentina

en el Mundial

Lorena Fernandez entrego el pre-
mio al ganador de la categoria
argentina. La Cerveceria/Pizzeria
611 ya tenia varios premios, aho-
ra suma un nuevo galarddén en
Madrid. La historia de Pizzeria /
Cerveceria 611 estd marcada por
la pasion y la constancia: desde
sus podios en el Campeonato Ar-
gentino de la Pizzay la Empanada,
hasta la participacion de Claudio
lzurrieta -otro de los socios del
establecimiento) en el Mundial de
Parma 2025, donde fue el mejor
argentino clasificado y recibid el
reconocimiento del Senado bo-
naerense. Todos los pizzeros de
611 se capacitaron en la Escuela
de APYCE y hoy son socios acti-
vos de la institucion. En paralelo,
nuestra entidad presento el sello
de calidad "Auténtica Pizza Argen-
tina”, que distingue a las pizzerias
que cumplan con estandares defi-
nidos por la entidad. Espana sera
el primer pais en implementarlo,
marcando un paso clave en la pro-
yeccion global de este producto. @

# LANZAMIENTO APYCE

Pizza y empanada cabulera

La Escuela Profesional de APYCE creé6 dos recetas con in-
gredientes profundamente argentinos para que las pizze-
rias de todo el pais se conviertan en el punto de encuentro
de los hinchas durante cada partido de la Seleccidn.

orque hay cabalas que se he-
Predan, abrazos que se repiten
partido a partido y sabores
que acompanan los momentos mas
felices del pueblo. La hinchada pi-
did algo especialy APYCE lo puso
enelhorno. La pizzaylaempanada
oficial de Argentina sali¢ a la can-
cha. Hay rituales que los argentinos
repetimos sin necesidad de recor-
darlos. Cuando la pasion se encien-
de, las banderas vuelven a los
balcones, y los amigos con la cami-
seta puesta empiezan a organizar-
se alrededor de una pantalla. En
ese escenario, siempre, sin excep-
cion, aparece la pizza. Porque en
Argentina el futbol no solo se ve, se
celebra, se sufre, se abrazay se
comparte alrededor de una mesa.
Con ese espiritu -y con la convic-
cion de que la gastronomia popu-
lar es parte del ADN de la cultura,

APYCE creé la Pizzay la Empanada
Cabulera: dos recetas disenadas
especialmente para acompanar el
aliento de millones de argentinos
durante cada partido de la selec-
cion nacional.

Ingredientes de la pizza

La Pizza Cabulera lleva salsa de
tomate, muzzarella, chorizo, pro-
voletay chimichurri pizzero.

Una combinacidn intensa, genero-
sa, sin medias tintas. Cada ingre-
diente elegido no es casual, todosy
el chimichurri pizzero, en particu-
lar son una declaracion de identi-
dad argenta.

Ingredientes de la empanada

La Empanada Cabulera replica
ese espiritu en formato individual:
el bocado perfecto para cuando el
partido aprieta, el gol llega y no
hay tiempo -ni ganas- de soltar lo

que estas comiendo para levantarte
a festejar. Es una empanada de car-
ne con panceta ahumada, aceitunas
y chimichurri clasico: una combina-
cion contundente y sabrosa.

En nuestro pais, el futbol y la pizza
forman parte de un mismo ritual.
Son sindnimo de reunion, amistad,
familia, alegria y emocién. Con la
pizza y la empanada Cabulera bus-
camos sumar un nuevo simbolo
para cada partido y seguir fortale-
ciendo el vinculo entre la gastrono-
mia y las tradiciones que nos unen
como argentinos.” sefald Lorena
Fernandez, presidente de APYCE.

Una accién federal

APYCE puso a disposicion de las
pizzerias de todo el pais la formula
oficial de la Pizzay la Empanada Ca-
bulera. La idea es que cada pizzeria
argentina -de Jujuya Tierra del Fue-
go- se transforme en un punto de
encuentro de hinchas, y que en cada
mesa donde se sirva “La Cabulera”
haya una cuota extra de fe, y aliento
para la seleccion. Es gastronomia
al servicio de una pasion colectiva
que APYCE lleva anos construyendo
para que las pizzasy las empanadas
argentinas se convertan en parte de
una historia compartida. @




# MAPA BARRIAL

10 pizzerias emblematicas
que hacen historia

APYCE, junto al Ministerio de Desarrollo Econémico de
la Ciudad de Buenos Aires, reconocio el jueves 28 de mayo
a diez tradicionales pizzerias porteiias como “Pizzerias

Emblematicas”.
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a ceremonia se llevo a cabo en
I_Pizzerfa El Cedron, ubicada en

Juan Bautista Alberdi 6101, en
el barrio de Mataderos. Cont6 con la
presencia de autoridades institucio-
nales, representantes del sector
gastronomicoy referente de la cultu-
ra portena.
En esta nueva edicion, APYCE con-
tinda ampliando y consolidando el
mapa barrial de las pizzerias em-
blematicas de la Ciudad de Buenos
Aires, incorporando establecimien-
tos histéricos que, muchas veces
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alejados de los principales circuitos
turisticos, representan verdaderos
puntos de encuentro social, cultural
y gastronémico en cada barrio.

Estas pizzerias fueron -y contintan
siendo- protagonistas fundamen-
tales en la construccidn de la iden-
tidad de la pizza portena con carac-
teristicas propias y reconocimiento
internacional. A través de esta dis-
tincion, se busca poner en valor su
trayectoria, preservar las técnicas
tradicionales de elaboracion, des-
tacar el aporte cultural y social, y

fortalecer su atractivo como patri-
monio turistico y gastrondémico de
Buenos Aires. La iniciativa también
reafirma el rol de la pizza como una
de las comidas mas representativas
y populares de la Argentina: un sim-
bolo de encuentro, tradicion, traba-
jo y pertenencia que trasciende las
grandes avenidas y vive confuerza
en cada barrio porteno.

Los diez establecimientos que re-
cibieron la distinciéon de “Pizzerias
Emblematicas” fueron: EL Cedroén
(Mataderos), Los Maestros (Ba-

rrio Norte), Pirilo (San Telmo), Los
Campeones (Barracas), San Carlos
(Caballito), Torino Norte (Paternal),
Pizzeria José (Devoto), Palacio de la
Pizza (Microcentro), EL Trébol 1949
(Villa Crespol y San Antonio (Boedo).
APYCE adelanté ademas que este
reconocimiento continuara proxi-
mamente con nuevas distinciones
a pizzerias tradicionales del interior
del pais, con el objetivo de seguir
visibilizando y preservando el patri-
monio pizzero argentino.

Ubicada en Mataderos, adquirida
por Manuel Cedron. Consolidada
desde los anos 60 como icono ba-
rrial, mantiene hasta hoy su esencia
de pizzeria tradicional portena vy
punto de encuentro de vecinos. Re-
conocida por su historia y valor cul-
tural, fue declarada Sitio de Interés
Cultural por la Legislatura de la Ciu-
dad en 2013.

Los Maestros (1941)

Su propuesta mantiene el espiritu
de las clasicas pizzerias de barrio,
conelaboracion propiayfuerte iden-
tidad portena. Conjugando el esme-

ro y dedicacion de verdaderos
“maestros pizzeros” con los concep-
tos mas modernos de higiene, cali-
dad y servicio, han sabido ganarse
un lugar de privilegio en el competi-
tivo mundo de la pizza y la empana-
da Reconocida por su gran cantidad
de variedades y su estilo de pizza al
molde ya la piedra, fusionando las
raices italianas de la pizza con una
impronta argentina. Hoy es un punto
de referencia en Barrio Norte y Re-
coleta.

Pirilo (1932)

b g e

Ubicada en el corazén de San Telmo,
fue fundada por una familia de inmi-
grantes italianosy se convirtié en un
verdadero icono barrial. Su pequeno
local sobre la calle Defensa mantie-
ne intacta la esencia original: sin
mesas, se come de pie, al paso, co-
mo en las antiguas friggitorias ge-
novesas. Con recetas tradicionales,
horno a lefa y elaboracion artesa-
nal, conserva el estilo de sus orige-
nes sin procesos industriales. Hoy
es un clasico portefio que resume
historia, identidad y cultura popular
de Buenos Aires.

Los Campeones (1954)

Ubicada en Barracas, fue fundada
por cuatro amigos apasionados por
la pizzay el futbol, origen que inspi-
ra sunombre. Con el tiempo se con-
solidd como un emblema barrial y
punto de encuentro para vecinos y
publico futbolero de la zona sur.

Ubicada en Caballito sobre Avenida

RivadaviayAvenida La Plata, es con-
siderada un templo de la “Pizza Ar-
gentina”. Fundada en 1968 por dos
inmigrantes (uno espafol y uno ita-
liano), se especializa en pizza al mol-
de y a la piedra. Hoy es una de las
pizzerias mas virales del pais. Entre
sus leyendasy platosiconicos se en-
cuentrael delafugazzetade quesos
gratinados que nacidé durante un
apagoén en el 74y la mitica pizza de 7
quesos del 2012, conocida por co-
merse empezando por el borde. Mas
de cinco décadas después, el local
sigue utilizando el mismo horno de
ladrillos encendido en 1968, atra-
yendo a una clientela diversa y
abriendo casi todo el dia (de seis de
la mafana a dos de la madrugadal.

Torino Norte (1968)
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# MAPA BARRIAL

En el barrio de La Paternal, es un
clasico porteno fundado por des-
cendientes de inmigrantes italianos
y espanoles. Se consolidd como un
punto de encuentro barrial, mante-
niendo su histérica esquina sobre
Av. Juan B. Justo y Av. San Martin.
Conserva recetas tradicionales vy
una elaboracion 100% artesanal con
materias primas de calidad. Con
mas de medio siglo de trayectoria,
sigue siendo referencia de la pizza-
portefay simbolo de identidad gas-
tronomica en La Paternal.

Pizzeria José (1943)

En Villa Devoto, es un clasico porte-
no fundado por el inmigrante italia-
no José Pipian. Se consolidé como
un punto de encuentro barrial,
turistico,manteniendo intacta la tra-
dicion de la pizza al molde y media
masa. Elambiente conserva una es-
tética clasica, casi detenida en el
tiempo, con fuerte identidad familiar
y fidelidad de generaciones.
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Sobre la Av. Corrientes, forma parte
del historico corredor gastronémico
ligadoal auge teatral del centro por-
tefo. Con suamplio salén, barra pa-
ra comer depie y horno a la vista,
conserva intacta la estética y dina-
mica de la “calle que nunca duer-
me”. Es reconocida por su pizza al
molde, abundante y fiel al estilo tra-
dicional de Buenos Aires. Frecuen-
tada antes o después del teatro, se
mantiene como unclasico que resu-
me la identidad nocturna y cultural
de la ciudad.

ELTrébol 1969 (1969)

En el limite entre Almagro y Villa
Crespo. Su nombre proviene de una
antigua agencia de loteria familiar,
simbolo de “buena suerte”, que fun-
cionaba en ellugar antes de la pizze-
ria. Nacida como un pequefio local al
corte con mostradory barra, crecié
por lafama de sus pizzas hasta
transformarse en un clasico barrial.

San Antonio (1954)

Se encuentra en el barrio de Boedo,
es unverdadero clasico portefo que
desde que abrid sus puertas forma
parte del ADN gastronémico de la
zona. Con décadas de trayectoria, se
consolidé como punto de encuentro
vecinos, celebraciones, mantenien-
do una fuerte identidad barrialy tra-
dicion familiar. Con un estilo clasico,
combina elaboracion artesanal,
horno tradicionaly el espiritu autén-
tico de las pizzerias de Boedo.

Levantamos la copa con todos Us-
tedes, los que mantienen intacta la
identidad portena. @

DOSARMEC
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# EVENTOS

Fugazzeta Fest, un festival
para el paladar

APYCE tuvo una participaciéon estelar en la primera
edicién del Fugazzeta Fest celebrada en La Boca, el barrio
portefio donde naci6 esta icénica especialidad.

¥
¥

" h
Wy

0s maestros pizzeros de nues-
I_tra Escuela Profesional, Da-
mian Pinto y Sergio Moro,
brindaron una masterclass abierta
al publico donde ensenaron los se-

cretos de la preparaciony los princi-
pios fundamentales de la fugazzetay

sus variantes. El festival, que home-
najeod a este clasico porteno, contd
ademas con shows de tango, cumbia,
murga, la presentacion de un gran
mural de 11 x 10 metros del artista
Martin Kazanietzy unaamplia cober-
tura mediatica.

Se realizd los dias 23 y 24 de mayo,
de 12 a 18 h, a pasos de Caminito
y La Bombonera, donde referentes
de la pizza portena de la Ciudad se
reunieron para rendir homenaje a
la fugazzeta. Hubo un circuito por
los locales del barrio. La propues-
ta convocd en un mismo espacio a
algunas de las pizzerias mas que-
ridas de la Ciudad. Todas ofrecie-
ron su version de la homenajeada
fugazzeta y faina, junto con una
“especial de la casa”.

La propuesta dulce estuvo a cargo
de Gino el Capo, que ofrecio torta
de ricota (también en versién con
dulce de leche), medialunas de
manteca, pasta frola de membri-
llo, sfogliatella napolitana, cannoli
siciliano y café. El Fugazzeta Fest
también se extendid al barrio con
el Circuito Barrial, en otras pizze-
rias, que presentaron propuestas
en las que la fugazzeta aparecid en
distintos formatos. @

www.deliciasdoradas.com

Tapas para Empanadas y Pascualinas

SNTACC.
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HOJALDRE | LIGHT SIN SAL |
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# RECORD GUINNESS

La empanada mas grande
del planeta es patagonica

Esquel logr6 quedarse con un récord Guinness gracias a
una empanada monumental elaborada por el chef Claudio
Jaramillo. La pieza cocinada en una sola masa pesé 26,10 kg.

L desafio se realizé en la So-
Eciedad Rural de Esquel, en

el marco de la Feria Patria,
y reunid a cientos de vecinos, tu-
ristas, cocineros y creadores de
contenido que siguieron minuto
a minuto una coccion cargada de
tension. La empanada récord fue

preparada para celebrar el tercer
aniversario de Baruch, elempren-
dimiento gastrondmico del chef.
El relleno llevd carne vacuna,
huevo duroy verdeo, mientras que
la coccidén requirio una logistica
completamente especial: se dise-
fd un molde exclusivo y también

un horno adaptado para soportar
el tamanoy el peso.

La preparacidn comenzo6 durante
la tarde del 24 de mayo. Después
de extender la enorme masay su-
mar el relleno, llegé uno de los
momentos mas delicados: trasla-
dar la empanada completa hasta
el horno sin que se rompiera. Tras
una hora y media de cocciodn, lle-
g6 la prueba definitiva. Para vali-
dar el récord, la empanada debia
mantenerse intacta, sin rajaduras
ni pérdidas de relleno. Cuando
comprobaron que estaba enteray
que superaba oficialmente los 26
kilos, estallaron los aplausos.
“No es solo un récord, es un orgu-
llo para Esquel y para toda la gas-
tronomia patagdnica”, dijo emo-
cionado Jaramillo. Después del
pesaje oficial, mas de 150 perso-
nas pudieron probar la empanada
de manera gratuita. @

DESDE 1995 PRODUCIENDO FIAMBRES DE LA MAS ALTA CALIDAD

EFRIGORIFICO

COMERCIALIZAMOS EN TODO EL PAIS

Av. de los corrales
6680 /84 CABA




# INSTITUCIONAL

Adherimos ala

Bitcoin Pizza Week

Nuestra Asociaciéon se unié a la Bitcoin Pizza Week, impulsada
junto con la ONG Bitcoin Argentina.

ste evento se llevo a cabo del
E 18 al 22 de mayo de 2026, con-
memorando el famoso Bitcoin
Pizza Day del 22 de mayo, la prime-

ra compra de bienes fisicos con
criptomonedas en 2010.

Detalles clave de la iniciativa
Promociones y descuentos
Pizzerias tradicionales de Buenos
Aires (como Los Maestros, Army,
Pin Puny La Farola) entre casi 100
locales asociados ofrecieron pro-
mociones para quienes pagaran
con criptomonedas.

Tecnologia de pago

Los pagos se implementaron me-
diante Lightning Network, una tec-
nologia de Bitcoin que permite rea-
lizar pagos rapidos, con comisiones
casi nulas, a través de un QR.

Accion solidaria: Ademas de los

descuentos, el evento incluydé una
colecta solidaria impulsada por la
comunidad cripto.

Bitcoin Pizza Week es una iniciati-
va creada por Bitcoin.ar con apoyo
de APYCE y une al ecosistema con
las pizzerias de todo el pais. La ONG
Bitcoin Argentina junto a nuestra
entidad impulsaron una semana de

am _,
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DEL 42 AL 22 DE MAYD

actividades al efecto.

Desde APYCE, con el apoyo de
Bitcoin Argentina, invitamos a cole-
gas pizzeros de todo el pais a par-
ticipar de manera 100% gratuita de
este gran evento nacional.

Hoy, se quiso usar ese hito para
que cada local potencie sus ventas,
atraiga nuevos clientes y gane mu-
chisima visibilidad. @

Crecionds

Lacteos De Maio S.R.L. lacanzonetta@hotmail.com

Cremoso - Sardo - Tybo - Ricota & 113133.9261

Crema de Leche - Manteca
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# SEGURIDAD E HIGIENE

Buscando soluciones a la
problematica de residuos

APYCE trabaja activamente con el sector para mitigar la
problematica de los residuos en CABA.

articipamosenlamesadetra-
P bajoparamejorarlahigieneen

la Ciudad. Fuimos parte de un
encuentro convocado por el Ministe-
rio de Desarrollo Econémico de la
Ciudad, encabezado porelIng. Her-
nan Lombardi, junto al secretario de
Politicas Productivas, Nahuel Cele-
rier y la directora de Desarrollo
Gastrondmico, Ana Lloberas.
La reunidn se llevd a cabo en el Pa-
lacio Lezama, en el ambito de la Di-
reccion General de Desarrollo Gas-
trondmico. Contd con la presencia
de entidades de distintos sectores
de la gastronomia en la Ciudad.
Durante la jornada se abordaron te-
mas clave vinculados a la gestion de
residuos y la higiene urbana, pro-
blematicas, entre otros, generando
un espacio de dialogo e intercambio
para relevar necesidades del sector
y avanzar en soluciones concretas.
Seguimos impulsando el trabajo
articulado con el sector publico y
privado, convencidos de que la me-
jora en los sistemas de higiene y
recoleccion es fundamental para el
desarrollo de la actividad gastrono-
micay el crecimiento de la ciudad.
Ante inspecciones rigurosas y
multas severas por mala gestion,
la entidad promueve la capacita-

cion continua y la articulacion con
el Gobierno de la Ciudad.

Pautas Obligatorias

para Locales Gastrondmicos

Para evitar clausuras preventivas
y multas que superan el millon de
pesos, todo comercio debe cum-
plir con:

¢ Horarios de recoleccion
La basura se saca de domingo
aviernesde 19 a 21 hs.

e Restriccion sabatina
Los sabados no hay recoleccion,
por lo que esta prohibido sacar
residuos este dia.

e Separacion en origen
Es obligatorio separar organicos
(bolsa negra/gris) de reciclables
limpios (bolsa verde).

e Contenedores
Las bolsas deben ir cerradasy
dentro de los contenedores
negros o grises. Nunca deben
quedar sueltas en la vereda.

Obligaciones para
“Grandes Generadores”
Si tu local genera mas de 40 kg o

100 litros de residuos diarios, la
normativa es aun mas estricta:
Debesinscribirte en el Registro de
Generadores Especiales de Resi-
duos Humedos. El traslado debe
ser gestionado de forma privada a
través de una empresa registrada
en el CEAMSE.

Residuos himedos

Les acercamos algunas pautas para
la recoleccidn de residuos para lo-
cales gastronomicos.

Debido al gran aumento de residuos
mal descartados en la ciudad, que-
remos acercarte algunas pautas
que debés seguir si tenés un local
gastronomico, para que la recolec-
cion sea mas rapida y segura.

Si estas dentro del poligono com-
prendido en el anexo Il de la resolu-
cién 1177 (QR 1) debés inscribirte en
el Registro de Generadores Espe-
ciales de Residuos Fraccion Hime-
dos (AR 2) y gestionar tus residuos
de forma privada mediante una em-
presa de recoleccion registrada en
el CEAMSE (QR 3)

Si generas menos de 40 kg o 100 L
de residuos himedos por dia, po-
dras solicitar la dispensa via TAD y
descartar la basura de domingo a
viernes de 19 a 21 horas en el con-
tenedor negro o gris mas cercano.
Si tu local esta fuera del poligo-
no gastronémico (QR 1) tenés que
disponer tus residuos de domingo
a viernes de 19 a 21 horas, dejan-
do las bolsas en el contenedor ne-
gro o gris mas cercano.

Ante cualquier duda, consulta en:
consultasrege(dbuenosaires.gob.ar
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MESSIY LAPIZZA

Lionel Messi ha declarado y mostrado en varias ocasiones
que su pizza favorita es a la napolitana con masa al molde,
salsadetomate, queso, rodajas de tomate naturalyalbahaca.
Durante su etapa en Miami, el astro argentino compartio en
sus redes sociales su fanatismo por la pizza a la napolitana
nacida en el barrio de La Boca en Buenos Aires.

MOZZARELLA ITALIANA

El mercado italiano de la mozzarella esta viviendo
una fuerte evolucion, impulsada por la moderni-
zacion industrial y la creciente popularidad de sus
variantes. En ltalia, los quesos de pasta hilada se di-
viden claramente entre la clasica Mozzarella (o Fior
di Latte, elaborada con leche de vaca) y la Mozzare-
lla di Bufala Campana (con Denominacion de Origen
Protegidal.

¢COMO SE LLAMA LA PRENDA QUE USAN LOS MESTROS PIZZER0S?

La icdnica chaqueta que usan se llama filipina. EL uniforme completo incluye
otras piezas clave disefadas para la proteccion y la higiene en la cocina.

Filipina: Chaqueta de doble botonadura hecha de algodén grueso para proteger
contra derrames y quemaduras.

Toque blanche: El clasico gorro alto plisado.

Pantalon de pata de gallo: Pantaldn holgado con disefio a cuadros que disimula
las manchas.

Delantal: Prenda frontal utilizada para evitar quemaduras y mantener la higiene.

VENTILACION CRUZADA

La ventilacion cruzada es una técnica bioclimatica que
consiste en generar corrientes de aire natural al abrir
aberturas (ventanas o puertas) en lados opuestos de un |
espacio. El aire fresco entra por un extremo y empu-
ja el aire caliente y viciado hacia el exterior por el otro.
Beneficios principales: Ayuda a refrescar los ambientes
de forma gratuita reduciendo el consumo de aire acon-
dicionado. Renueva el oxigeno rapidamente y elimina
olores y particulas suspendidas. Disminuye la conden-
sacion, previniendo la formacion de moho y hongos en
las paredes. No obstante La ventilacion cruzada no es
unsustituto de la extraccion mecanica reglamentaria
en cocinas profesionales.
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# CONSUMO ENERGETICO

Ahorrar en la factura de luz

La Direccion General de Desarrollo Gastronémico de la
Ciudad llevé a cabo la capacitacién virtual a nuestros socios

sobre la reduccion de costos energéticos.

L gerente operativo de la Di-
Ereccién General de Politicas
Energéticas, Luis Scholand
realizo la disertacion y ademas nos

hizo llegar las presentaciones para
compartirlas a nuestros locales.

Test de Reduccion de Costos Ener-
géticos:

Cdomo comprobar si la categoria ta-
rifaria y la capacidad contratadas
son las adecuadas para el consumo
energético de las pymes.

Qué ofrece el diagndstico:

El test te ayudara a identificar opor-
tunidades de ahorro a través de la
optimizacion de la contratacion del

servicio, a partir de la evaluacion
del consumo eléctrico de 1 ano de
tu pyme.

De esta forma, se podra verificar si
la categoria tarifaria y la capacidad
de suministro son las adecuadas
para el consumo eléctrico de tu ne-
gocio. En casos que detecte oportu-
nidades de ahorro, el test informara
el monto potencial, la sugerencia de
recontratacion y los pasos a seguir
para lograrlo.

¢Cuantas facturas se necesitan?,

Dado que el periodo de analisis debe
considerar la variacion de la de-
manda a lo largo del ano, necesitas
tener a mano las 12 facturas men-

suales consecutivas mas recientes.
Las recomendaciones enviadas es-
taran basadas en los consumos his-
toricos de tu pyme.

El test alcanza a todas las Pymes
que cuenten con servicio por parte
de Edenor o Edesur, cualquiera sea
su ubicacion geografica.

Test de reduccion de costo
energético

iComo acceder al diagnodstico?
Ingresa desde una computadora y
segui los pasos que te indica la he-
rramienta.

https://bot-ahorros.buenosaires.
gob.ar/ @

# JORNADA DE CAPACITACION

Fortalecer la calidad de
servicio y la hospitalidad

esde la Asociacién acompa-
E famos a la Direccion General

de Desarrollo Gastronomi-
co de la Ciudad en una jornada de
capacitacion destinada al sector.
Previamente se convocd e invitd a
pizzerias, casas de empanadas y
churrerias, orientada a la calidad de
servicio y hospitalidad.
El encuentro se llevd a cabo en el
Salén Auditorio del Palacio Lezama,
en el barrio de La Boca, donde se
compartieron herramientas clave
para mejorar la atencion al cliente y
brindar experiencias de calidad.
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La jornada conto con la exposicion
de Antonio Perd y Ximena Alecha,
quienes brindaron contenidos orien-
tados a potenciar la experiencia del
cliente en el ambito gastrondmico.

En representacion de APYCE par-

ticiparon nuestra gerente Claudia
Gdomez, junto a Alejandro Calo y
colegas asociados, reafirmando el
compromiso de la institucion con la
capacitaciony el fortalecimiento del
sector gastronomico. @

# ASESOR CONTABLE

Nuevas normas para la
emision de comprobantes

La Resoluciéon General (ARCA) 5824 rige desde el 1° de julio
de 2026 e introduce modificaciones significativas al régi-
men de facturacién, con el objetivo de simplificar la confec-
cion de declaraciones juradas y optimizar la informacién

fiscal.

ARCA

ACSENCIA DE RECAUDACIOM
¥ CONTROL ADUANERD

Nuevos sujetos obligados.

Deberan emitir facturas

¢ Directores de Sociedades Ané-
nimas, sindicos, integrantes del
consejo de vigilancia, socios ad-
ministradores de sociedades en
comandita simple o por acciones,
fideicomisarios y consejeros de

cooperativas: por sus honorarios.

* Socios gerentes de SRL:
por sus honorarios.

* Profesionales con honorarios
judiciales (abogados, peritos,
etc.): se elimina la excepciony se
debera facturar por cada regula-
cién percibida.

e Entidades Bancarias:
sujetas a la Ley 21.526.

e [nstituciones Médicas: ya no
podran facturar ‘por cuentay
orden’ de los profesionales; cada
profesional médico debera emitir
su propio comprobante.

e Administradoras de tarjetas de
crédito y plataformas de pago: se

deroga la excepcion previa de la
RG 5003.

e |nstituciones educativas priva-
das: los comprobantes deben de-
tallar de forma claray precisa.

Creacion del ‘Comprobante
de Liquidacion Electrodnica
Mensual’

Se establece una modalidad que
permite facturar operaciones de
forma individual o mediante un
Unico comprobante electronico
mensual “comprobante de liqui-
dacidén electrdnica mensual”

Esta opcion es aplicable a:

e Entidades financieras y de se-
guros.

e Emisoras de tarjetas de crédito
y prepagas.

e Instituciones educativas de ges-
tion privada.

e Entidades de medicina prepaga.

Los comprobantes de liquidacion
electréonica mensual deberan ser
emitidos hasta el ultimo dia de
cada mes calendario y ponerse a
disposicion de sus receptores en
un plazo maximo de 10 dias corri-
dos contados desde su fecha de
emision.

Identificacion de consumidores
finales

Cuando el importe de la ope-
racion fuera igual o superior a
$10.000.000, se debe identificar al
consumidor final, mediante DNI,
CUIL, CDI o pasaporte.

Ahora la RG 5824, agrega que ‘sin
importar el monto’, el emisor de-
berd identificar al comprador si
este lo requiere para poder com-
putar el gasto como deduccion en
el Impuesto a las Ganancias.

Gestion de puntos de venta
y actividades

Se establece una mayor vincula-
cion entre la facturacion y los da-
tos registrales:

e Se podra vincular opcional-
mente una actividad econdmica
especifica a un punto de venta
determinado a través del servicio
<Administracion de Puntos de
Venta y Domicilios>.

e L os domicilios vinculados a
los puntos de emision deben
mantenerse actualizados en el
‘Sistema Registral’.

Aplicacion: La obligacion de emi-
tir comprobantes para los nuevos
sujetos alcanzados sera de apli-
cacidn para las operaciones con-
certadas a partir del 1 de julio de
2026, inclusive. &
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# ANIVERSARIO

Banchero celebro

sus 94 anos

Casi un siglo de historia, familia y tradicién en el corazén
de del barrio de La Boca. Una marca que nunca cambi6 de
mano. En un contexto donde muchas marcas histoéricas fue-
ron vendidas, transformadas o perdieron su esencia.

cional:sigue enmanos de lamisma familia. Cua-

trogeneracionesde los Banchero mantienenvi-
vo sunombre, transmitiendo no solo sus recetas, sino
unaformade hacerlascosas. Lasrecetasserespetan.
Laidentidad se cuidayelvinculo conelcliente se man-
tiene cercano. Y lahistorianosereinventa: se continta.
La historia de Banchero comienza antes de 1932, mu-
cho antes de la pizzeria. Todo arranca con una familia
genovesa proveniente de Recco, una pequena localidad
costera de la region de Liguria, en ltalia, marcada por
la tradicion panadera y las preparaciones con queso.
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B ancheroconservaalgoverdaderamente excep-

Como tantas familias italianas, los Banchero llegaron
a la Argentina a fines del siglo XIXy se instalaron en La
Boca, un barrio profundamente atravesado por la in-
migracion y la cultura genovesa.Antes de ser pizzeria,
Banchero fue una panaderia llamada “Riachuelo”. En
esos primeros hornos, entre harina, levaduras y rece-
tas traidas de Europa, comenzé a gestarse lo que mas
tarde se convertiria en uno de los grandes iconos de
la gastronomia portena. EL 28 de marzo de 1932, Juan
Banchero -junto a sus hijos Antonio y Agustin “Tito"-
abrid la pizzeria en la esquina de Almirante Brown y
Suarez. Esa esquina no es un dato menor: es el corazdn

de La Boca. Y lo que ocurri6 ahi fue mucho mas que la
apertura de un local gastrondmico. Banchero se con-
virtié rapidamente en un punto de encuentro: obreros,
familias, hinchas, vecinos y personajes entranables,
como el pintor Benito Quinquela Martin, gran amigo
de la familia, Luis Sandrini, Tita Merello, Pepe Igle-
sias, Primo Carnera, Juan de Dios Filiberto, Alfonsina
Storni, Juan Manuel Fangio, Azucena Maizani, Arturo
Frondizi, Juan Manuel Fangio, Alberto J. Armando,
quien fuera presidente del club de futbol local y hasta
Eva Duarte de Peron. Un lugar donde la comida era
parte de la vida cotidiana del barrio.

Los creadores de la fugazzeta: Banchero es reconoci-
da mundialmente por haber creado la fugazzeta, una
de las pizzas mas caracteristicas de Buenos Aires.
Con masa alta, rellena de queso y cubierta con cebo-
lla, marcé un antes y un después en la historia de la
pizza argentina. Inspirada en las tradiciones ligures
-como la focaccia con queso-, la fugazzeta no es una
copia italiana: es una evolucion local. No es una rein-
terpretacion. Es el origen.

En EE.UU: Con el paso del tiempo, Banchero logré
trascender fronteras y llevar su identidad fuera de la
Argentina. Hoy cuenta con tres sucursales en Esta-
dos Unidos, consolidando su presencia internacional
sin resignar un solo rasgo de lo que la hace Unica.

“La celebracién de los 94 afos tuvo lugar el dia
miércoles 13 de mayo en la auténtica esquina de
Almirante Brown y Suérez, donde todo comenzé en
1932. Lejos de plantearse como un evento masivo

o artificial, la propuesta buscé recuperar lo mas
esencial de la marca: su identidad familiar, su vin-
culo con el barrio y su historia viva”.

La propuesta artistica acompand ese espiritu tradi-
cional con musica italiana en vivo -evocando el origen
genovés de la familia-, presentaciones de tango como
simbolo de la cultura portena, y el show de la murga
oficial de La Boca, representando la energia y expre-
sion popular del barrio. @

Confiabilidad operativa.

Todos los dias del ano, todes los productos
disponibles en nuestra tienda on line.

VERDURAS CONGELADAS FOOD SERVICE




# CAPACITACION

Trayectos formativos agosto

La carrera de tu vida esta por comenzar. Subite a la experiencia
APYCE y vencé las dificultades para pertenecer al mundo pro-

fesional.

\:\i\ \
s
=-
os Trayectos Formativos son
L labasedelascarreras profe-
sionales de APYCE.
Comprenden las primeras 120 ho-
ras de capacitacionyestablecen los
fundamentos conceptuales, meto-
doldgicos y practicos de cada
disciplina gastrondmica de la Es-

cuela Profesional.
Las especializaciones se comple-

o

\

- ;

R

tan con cursos que brindan cono-
cimientos puntuales y profundos
sobre temas no cubiertos en los

trayectos. En tal sentido el estu-
diante puede elegir entre varias
opciones para completar su ca-
rrera, segun su interés o conve-
niencia, formando perfiles profe-
sionales acordes a los requisitos
que demanda el sector.

El respaldo
de un
Estudio

P—

e
——— _‘-_--"‘—...__‘—-;_—___
—— =

BENEFICIOS

Al pagar un Trayecto Formativo a
valor completo recibirds 2 vouchers
del 50 %. Al utilizar cada voucher del
50 % para pagar un curso individual,
recibirds 2 vouchers del 25 %. De
esta manera, podras obtener hasta
4 vouchers del 25 %, una vez utiliza-
dos los dos vouchers del 50 %.

Al pagar un curso individual a valor

RODRIGUEZ
APARICIO
CONTADORES

TRAYECTOS
FORMATIVOS

AGOSTO
2026

Converty [u posian an wn oficia con fulurm,

INSCRIPCIONES A BIERTAS
THILHEOE

& ooyee

completo recibirds un voucher del
25 % para compartir.*

Los vouchers no son acumulativos.
Los vouchers no pueden utilizarse
para adquirir Trayectos Formativos,
excepto en el caso de socios, quie-
nes acceden a los beneficios vigen-
tes segln su antigliedad (50 % para
socios con menos de un anoy 100 %
para socios con un afio o mas). Los
interesados que no sean socios no
pueden aplicar vouchers a Trayec-
tos Formativos.

El curso Pizzaiolo Profesional no
admite vouchers.

Los vouchers deben utilizarse
dentro de los 6 meses desde su
emision. Todos los vouchers son
transferibles.* @

* Consultd las Condiciones Generales
de Vouchers para conocer el detalle de
los beneficios, excepciones y requisitos
de aplicacién.*Condiciones de los vou-
chers:
https://apyceescuela.org/vouchers/

2
ESCIRELA
APILE

TRAFECTO FORMATIVO

PIZZERO/A

Comienza el 10 de agosto, 2026

CHESSTHITLE TUi Rl hidhi A H, - TAGTH - SrCelwil

TRAAFECTD FORMATIVG
PANADERO/A
Comienza el 12 de agosto, 2026

RSO TLE. TU Rl i A HA, - TROTH - WOelwil

(&
ESCUELA
APYCE

TRHAYECTO FORMATIVEG

EMPANADERO/A

Comienza el 10 de agosto, 2026

TRAYECTO FORMATIVD

PASTELERO/A

Comienza el 10 de agosto, 2026

EHLBDAILE TURND W ARAME - TABET . SOCHT

@) Tt
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Hornos Power-Hot.

* El mejor precio del mercado
* Totalmente en acero inoxidable {.

Contable
con mucha
experiencia.
* La coccion mas pareja
* Envios a todo el pais -
* Servicio técnico multimarca y garantia

4299-8078 / 113370 2866

J -
Y.Ese es mi
gran secreto.

Av. Cordoba
1345 152 A
11 4811-4694

www.hornospowerhot.com.ar
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# CAPACITACION - ESCUELA PROFESIONAL DE APYCE

Cursos agosto 2026

La formacién académica es la clave para la mejora constante

del perfil profesional.

n nuestra Escuela, creemos
firmemente en lacapacitacion
y actualizacion continua. De

esta manera se agrega valor a las
competencias del egresado en el

e i {4 "J
NSCRWCIONES R
ARIERTAS ‘f.,",,!," AGOSTO 2026

Sandwiches de miga Higiene Focaccias
Fechas | Horario | Valor Fecha | Horario |  Valor 4 Fechas | Horario |  Valor
t:lases 5y4/8 | 18aZlh | $130.000 clases |Desdel2/8| 10a13h | $215.000 clases |24, ﬁ}g‘lfﬂ 18a21h | $180.000
103% PRACTICA ) MODALIDAD (HLINE 100% PRACTICA
[MGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLLMDOS CERTEICADO DE FORMACION INGREDIENTES F INDUMENTARLA INCLUIDDS
CERTFICADD DE FORMACION BEAL PARA EMPRENDER CERTFICADO D€ FORMACION
IDEAL FARA EMPRENDER y y DEAL PARA EMPRENDER y

marcodel exigente mercado laboral
actual. Presentamos la siguiente
propuesta formativa con estos
cursos del mes de agosto.

iLos esperamos!

MSCRIPCIONES )
ABIERTAS ACOSTO 2026

mecewoones S

MRS GG ACOSTO2026

S ™)
wsceeciones
ABIERTAS ‘fp‘.'c': AGOSTO 2026

o =

Pizza napolitana

Fechas | Horario Valor
clases |1819y20/8 18a21h | $235.000

WNPRACTICA. 0% PRACTICA. WINPRACTIA.
INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDOS INGREDIENTES E INOUMENTARIA INCLUIDOS INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDOS
CERTFICAD DE FORMACION CEATFICADO DE FORMACION CERTFICADO OE FORMACION
IDEAL PARA EMPRENDER y IDEAL PARA EMPRENDER y IDEAL PARA EMPRENDER y

wscRipcones [
ABIERTAS gy AGOSTO 2026

Empanadas criollas
y hnjaldradas

‘ Harario Valor
clases 5412y12/8| 18221 h | $220.000

mecewoiones IS

f,,,“;; AGOSTO 2026

Pastas y salsas
clasicas

Fechas | Horario Yalor
clases |310,24y31/8) 18a21h | $150.000

@ +54 11 5622-9325 \. (011) 4954-0065

INSCRIPCIINES )
ABIERTAS ACOSTO 2026

- —
.

Sandwiches de miga

Fechas | Horaria Valor
clases | 21y28/8 | 10a13h | $130.000

BT e "J
WSCRIPCIONES 1
ARIERTAS Gy AGOSTO 2026

i Fecha Harario Valor
clases |Desde12/8| 18a21h | $215.000

MSCRIPCIINES :
ABIERTAS ACOSTO 2026
fy \

Panes europeos

i 18.2%/8y | Horario | Valor
clases |18%y22f9| 9a12h | $220.000

103% PRACTICA ) MODALIDAD OHLINE 103% PRACTICA )
[MGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDOS: CERTEICADO DE FORMACKIN [MGREDIENTES E IRDUMENTARTA INCLUMDOS
CERTIFICADO DE FORMACION IDEAL PARA EMPRENDER CERTIFICADD DE FORMACKIN
[NEAL PARA EMPRENDER Yy, 4 IDEAL FARA EMPRENDER 4

IHSCRIPCIONES ”
ARERTAS AGOSTO 2026

Pizza a la piedra
y al molde

Fechas | Horario Valor
clases | 26y27/8 | 18a21h | $120.000

P W
worRwones 8
ARIERTAS *F-':'.* ACOSTO 2026

Pizza a la piedra
y al molde

Fechas | Horario Valor
clases | by7/8 | 10a13h | $120.000

B RIS @)
wocepriones RS
ABIERTAS ‘f.,",,!," AGOSTO 2026

e -
. o

Pizza napolitana

3 Fechas | Horaria Yalor
clases |1819y20/8] 18a21h | $235.000

109% PRACTICA _ 100% PRACTICA _ 100% PRACTICA _
INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDOS INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDOS INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDOS
CERTFICADG DE FORMACION CERTFICADO DE FORMACION CERTFICADO DE FORMACION
IDEAL PARA EMPRENDER y IDEAL PARA EMPRENDER y DEAL PARA EMPRENDER y

Panes clasicos

Fechas | Horario Valor
clases |6,7.13y4/8) 10a13h | $170.000

IMSCRIPCIONES _
ABIERTAS AGOSTD 2026

Pasteleria para
emprendedores

4 Fechas | Horario Valor
clases (30, 26y3U8 9a12h | $235.000

Rt Lt w.)
wscepciones 8
ABIERTAS ,m:': ACOSTO 2026

Panes europeos

b 18258y | Horario | Valor
clases |[185y22/9| 18a21h | $220.000

100% PRACTICA _ 100% PRACTICA _ 109% PRACTICA _
INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDDS INGREDIENTES E INDUMENTARIA INCLUIDDS INGREDIENTES E INDUMENTARIA ICLUIODS
CERTFICADG IE FORMACION CERTFICANG TE FORMALION CERTRICADO DE FORMACION
DEAL FARA EMPRENDER y IDEAL PARA EMPRENDER y IDEAL FARA EMPRENDER y

Lun. avie.
de9a21h

0 Ayacucho 333 - CABA




# EVENTOS

Caminos
y Sabores 2026

APYCE participé de la feria gastronémica mas federal del pais,
que celebré su 202 edicién con nuevo predio y una propuesta
pensada para recorrer Argentina a través de sus sabores.

uestra Asociacion estuvo
N presente en una renovada

edicion de la feria Caminosy
Sabores 2026. En ese marco, los
maestros pizzeros de la Escuela
Profesional, estuvieron elaborando
pizzay faina en vivo con degustacio-
nes gratuitas. El stand de APYCE
fue el escenario para las demostra-
ciones envivo, degustacionesy difu-
sién de su proximo campeonato na-
cional. Fue una oportunidad Unica
para ver a nuestros profesionales
en accion y disfrutar de los sabores
que representan a nuestro sector.

A 32

Dicha edicién aniversario imprimio
un cambio importante para el even-
to, ya que amplio su escala y suma
una propuesta mas integrada entre
gastronomia, cultura y experien-
cias. El evento se efectud del 9 a 12
de julio de 2026 en el marco de BA
Ferial, Costa Salguero (Av. Costane-
ra Rafael Obligado 1221, CABAJ. Du-
rante cuatro dias, cientos de pro-
ductores, emprendedores y
cocineros de distintas regiones del
pais se reunieron en un gran mer-
cado federal donde conviven ali-
mentos regionales, bebidas, artesa-

nias,clasesdecocina,degustaciones
y espacios de encuentro. La feria
siempre funciona tanto para quie-
nes quieren descubrir productos
nuevos como para quienes buscan
entender el detrds de cada marcay
cada economia regional.

En este predio ferial, APYCE, por
otra parte, ofrecié informacién so-
bre el 2° Campeonato Mundial de la
Pizzay la Empanada los dias 2,3y 4
de septiembre en HOTELGA — el
evento que ya se consolidd como
una cita imperdible para el sector
gastronémico. @

# INSTITUCIONAL

Dia internacional

de las PYMES

Nuestra presidente, Lorena Fernandez, y nuestro
secretario, Gustavo Levinson, participaron de la especial

Golden Center, Parque Norte.

£ BYMIES

'7#5105
Si sos PYME,
sos CAME

www.redcame.org.ar

Impulsamos la
innovacion,

la capacitacion vy la
internacionalizacién
para el crecimiento
susientable de las
pymes argentinas.

l encuentro reunid a autori-
Edades, dirigentes empresa-

rios y referentes del sector
productivo para abordar temas
clave como competitividad, finan-
ciamiento, capacitacidn, inteligen-
cia artificial, sustentabilidad y tri-
ple impacto.

Es importante destacar que el Dia
Internacional de las Microempre-
sas y las Pequenas y Medianas
Empresas [(PYMES] se celebra
cada 27 de junio. Esta fecha, ins-
taurada por la Asamblea General
de las Naciones Unidas en 2017,
busca reconocer el rol fundamen-

jornada organizada por CAME, realizada en el salén

tal de estas empresas, las cuales
representan el 90 % del tejido em-
presarial a nivel mundialy generan
mas del 60 % del empleo.

Vale senalar que CAME, la Confe-
deracion Argentina de la Mediana
Empresa, es la principal entidad
gremial empresaria sin fines de
lucro en Argentina. Representa a
mas de 600 mil pequenas y media-
nas empresas (PYMES] a través de
mas de 1.500 camaras, centros y
uniones comerciales, industriales
y de servicios de todo el pais.
Dicha entidad defiende los intere-
ses de las PYMES frente al Estado
en temas de impuestos, legislacion
laboral, y politicas econdmicas.

Relevamiento estadistico: Publica
informes mensuales muy valora-
dos, como el indice de Ventas Mi-
noristas PYMESy el indice de Pre-
cios en Origen y Destino (IPOD).
Capacitacion y formacion: Ofrece
programas, cursos y diplomatu-
ras a través de su Escuela de Ne-
gocios.

Asistencia sectorial: Se divide en
ramas como Industria, Comercio,
Turismo, Economias Regionales,
CAME Joveny Mujeres Empresarias
En ese camino, desde APYCE se-
guimos acompanando los espa-
cios de dialogo y trabajo que forta-
lecen el desarrollo de las pymes,
motores fundamentales de la eco-
nomia, el empleo y la produccion
nacional. @
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# EVENTO

Participamos en la
192 Expo Delicatessen & Vinos

APYCE fue convocada por el Ente de Turismo de la Ciudad de
Buenos Aires para participar de la 19° edicién de Expo Delica-
tessen & Vinos, desarrollada en el Centro de Convenciones de
Cérdoba, uno de los encuentros gastronémicos mas importan-

Las levaduras de Lesaffre

iTRAEN BENEFICIOS!

PARA TU NEGOCIO

___[ APRENDE A SUMARY CANJEAR PUNTOS
EN LAAPP DE LESAFFRE

Crea tu cuenta

Descarga aca la App
y empeza a usar la App

de Lesaffre

tes del pais.

nrepresentacionde la enti-
E dadviajé Gustavo Levinson,

acompanando unadestaca-
da participacion institucional que
tuvocomo eje una exitosa master-
class de “Pizza Portefa”, a cargo
de Diego Davila, Miguel Villalbay
Mariano Pierini.
Durante la presentacién, los
maestros pizzeros compartieron
las caracteristicas, identidad, téc-
nicas y secretos de uno de los es-

A 34

tilos mas emblematicos de la gas-
tronomia argentina, logrando una
gran convocatoriay el entusiasmo
del publico presente.

Al finalizar la jornada, los asisten-
tes disfrutaron de degustaciones
de pizza y participaron de sorteos
con productos aportados por los
expositores del stand de la Ciudad
de Buenos Aires y entradas para
visitar el Mirador del Obelisco.

El viaje también permitio fortale-
cer vinculos institucionales me-
diante encuentros con Lila Baci-
galupo, directora de Promocidn
Turistica de la Ciudad de Buenos
Aires, y Dario Capitani, presidente
de la Agencia Cdérdoba Turismo.

La pizza argentina continda con-
solidando su protagonismo en los
principales escenarios gastrond-
micos del pais y del mundo. @

£ Disponitis sn sl

| ¢ AppStore

Desde la App, escanea
los QRs de los packs...

iY asi de simple empezas
a sumar puntos!

W s AR
e

Catilogo de regalos s . - , S ca"jﬂi
los puntos
en el Catalogo

o peatme e 200,

Productaos participantes: Levina, Levasaf, Saf Instant, Instant Success).
LAS DISTRIBUIDORAS QUEDAN EXCLUIDAS DEL BENEFICIO,

[w] lesaffreargentina.com.ar @ info.ar@lesaffre.com
@) |esaffreargentina @ lesaffrearg @ lesaffreargentina

LESAFFRE =2 \— [™ ..



# INSTITUCIONAL

Asociarse a APYCE es muy
Importante para tu negocio

AL SECTOR Nuestra asociacion combina experiencia, formacion
y compromiso. Sin duda es el lugar indicado para vos.

Nuestra soélida entidad gremial empresaria tiene
como mision trabajar dia a dia por los derechos e
intereses del sector gatrondmico que representa.

CLIENTES, PROVEEDORES
Y LECTORES EN CONTACTO
PERMANENTE

1. Masde 85anosrepresentando
yfortaleciendo el sector gastronomico.

2. Capacitacion profesionalenlaPrimeraEscuela
de Maestros Pizzerosy Empanaderos
en Latinoamérica.

3. Compromiso social con programas deinclusion
yapoyo asectoresvulnerables.

4. Trabajo constante paraimpulsar
elcrecimientodelsector.

Contactanosydescubritodo
lo que podemos hacer juntos!

Version digital.

https://apyce.org/
ser-socio-apyce Paraasociarse
I escanear elcddigo QR
eingreseal
formulario

correspondiente:

WWwWw.apyce.org www proveedores-ok.com.ar

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

producciones@martinsaenz.com.ar | 4372 8442

@ Iproduccionesmartinssenz Epmoducclonesmsasns

socios(dapyce.org

Horario: Lunes a Viernes de 9a 18 h
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TOMATE
TRITURADO

GIRARDOT 1636 - (C1427AK)) CABA - ARGEMTIMA - TEL.: (011) 4555-3020

e-mail: dosantosfdosantos.com.ar

30 anos
de calidad
Y servicio

mﬁnnﬂmammmmmym Hm,:’cia.deﬂuemmes
Tel.: (02272) 430364 - Mail: lacteosddelia@yahoo.com.ar

# PROVEEDORES

Le damos la bienvenida
al portal de proveedores

Tenemos el agrado de informarles la

incorporacién de nuevas empresas que se

sumaron con importantes beneficios
nuestros socios.

para

los efectos de continuar nuestra actividad de facilitar latarea de nuestros asociados, en nuestro
Portalde ProveedoresyBeneficios se detalla un listado de proveedores con el fin de que nuestros

asociados lleguen aconsiderarlos.

TOMATES SILVIA
salsas para pizzas
Albarellos 4841.Munro, Pcia Bs. As.
barbas(dinterplast.com.ar
11 3227 0764

Profesionales

DELICIAS DORADAS
Tapas de empanadas y pascualinas
Av Milazzo 3251. Platanos, Pcia Bs. As,
pablofddeliciasdoradas.com
11 5796 5034

RHAPSODY
N CAMPS 4

WWW.RHAPSODY.COM.AR

RHAPSODY CAMPS
fabricacion de trailers gastrondmicos
Provincia de Buenos Aires 172. Longchamps
ventasfdrhapsody.com.ar
115607 2196

EGUIA

MARCAS ¥ PATENTE

Buenos Aires

EGUIA
marcas y patentes
Av. Cabildo 3950. CABA
buenosairesfdeguia.com.ar
11 3087 8490
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ldentidad visual en punto de venta

CARTELERIA

PLOTEOQS EN VINILO
CORPOREOS

SALIENTES ILUMINADOS

estudio ==
D,

EI:

-

TRATURAL

PROYECTOS

INTEGRALES
DISENO GRAFICO,
PRODUCCION

E INSTALACION.

® 541 6222 4002
info@estudic3c.com.ar

=33

EEErse

www.estudio3c.com.ar

# SELECCION ESCUELA APYCE

Las mejores
empresas
seleccionadas
por los maestros
de la Escuela

A los @ Chines

- T B |

S HIOS fE Cafe

Casa La Carioca nacio en 1957 en un local del Once.
Desde entonces provee el mejor café a establecimientos
gastrondmicos, hoteles y empresas de todo el pais
Acompana a la Asociacion en los eventos
que realiza y surtiendo el mejor caté en la Escuela,
(017} 4957-3358 - ventasfcafealoschinos.com.ar

gentleman gEtEE=r3

Hace 50 afios se fundd DOS SANTOS PEREIRAY CIAS.AL
una prestigiosa empresa familiar de enorme trayectoria
Se dedica alaimportacion y comercializacion de pro-
ductas alimenticios no perecederosLa excelencia de sus
marcas GENTLEMAN, CARACAS posibilitan la jerarquia
de la Escuela y de la Asociacion
Girardot 1634, CABA [1427]

Rodolfo Ibafez, adminisira su marca en redes sociales
[Facebook, Twitter] mejora el posicianamiento de su
rmarca, fideliza a sus clientes, logrande la rapida difusion
de promociones y afertas traduciéndose en mas ventas,
Celular: [54] 17 8177 7021
rodolfo.ibanez@gmail.com - Bs, Aires, Arg.

Barraza

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

mercado, conunagranvariedad de quesos

ysuproducto estrella, lamuzzarella.
Concordia 1344, CABA
Ventas x mayor: 1151070067

Hace 100 afos que combinamos la tradiciéon
conunsabor dnico
Desde Franck, Santa Fe elaboramos materias primas
de excelencia.
1153750719 /48977452
milkautprofcontactoweb(@savencia-fd.com.ar
(@milkautprofesional

(7]
o 0y
Muzzarella

BENEDETTA

Cuartageneracionen lacteos
Elaboracion de quesos Muzzarella de alta calidad
Once Bocas 353.San Vicente, Pcia.Bs. As..
1164339797/ 2224 4557758
email: lacteos.braccipaz(@hotmail.com
[@mozzarellabenedetta.lapaz

PR
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“Cery pg on®

Desde hace mas de 55 afnos 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.

11 4686 4600 - Mail: ventas@riosma.com
web: www.riosma.com
Instagram/Facebook: @riosmaoficial , @214oficial
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LA PIZZA Y EL MUNDIAL DE FUTBOL 2026
Durante el Mundial de 2026, la pizza se ha consolidado como
el alimento principal para ver los partidos. En Argentina, el
45% de los hinchas la eligié como su comida favorita para
compartir en reuniones, mientras que en otros paises como
México se proyecta un gasto extraordinario cercano a los
9.800 millones de pesos en pizzas y botanas. A nivel inter-
nacional, el ranking de consumo per capita es liderado por
Noruega con mas de 11 kilos anuales por persona, seguida
por Estados Unidos y Canada.

Fuente: https://mercado.com.ar/tendencias/mundial-2026-consumo-en-

el-hogar-y-compras-a-ultimo-momento-segun-worldpanel

EL CONSUMO DE ANCHOAS

El consumo de anchoas para pizzas es un segmen-
to altamente especializado y tradicional. Aunque
es un ingrediente polarizante que suele dividir

las preferencias de los consumidores, mantiene
una base de fanaticos leales gracias a su fuerte
perfil de sabory su herencia mediterranea. Una
anchoa del Cantabrico de calidad, curada correc-
tamente y puesta en el momento adecuado es lo
ideal. Las anchoas se empezaron a utilizar sobre
panes planos en Napoles porque eran econémicas,
duraderasy perfectas para los marineros que no
contaban con refrigeracion.

Fuente: https://diariodegastronomia.com/la-anchoa-vez-
mas-integrada-consumo-habitual-los-hogares/

NUESTRO MALBEC
El mercado del Malbec continta en plena expan-
sion, consolidandose como la cepa insignia de la
vitivinicultura argentina. Actualmente, representa el
54% de las ventas de vinos varietales en el mercado
interno y domina las exportaciones globales, con
presencia en 114 paisesy liderando los envios hacia
el Reino Unido y Estados Unidos. El Malbec abarca
cerca de 46.890 hectareas, lo que equivale a casi el
24% del total de vinedos del pais y mas del 42% de
las variedades tintas. Aunque Mendoza sigue siendo
el corazdn de la industria, San Juan lidera el cre-
cimiento interanual de la variedad con un aumento
del 20,2%, ganando un terreno sin precedentes en la
industria. Fuente: Bolsa de Comercio de Mendoza.
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