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EDITORIALSUMARIO
“Defender lo artesanal es defender nuestra identidad.” 
 
Con este principal objetivo, inicio un nuevo período como 
presidente del Centro de Fabricantes de Pastas Frescas 
de la Provincia de Buenos Aires.

Porque en tiempos difíciles como los que atravesamos 
generalmente en nuestro país, donde la incertidumbre 
forma parte de nuestro día a día y los desafíos productivos 
parecen no dar tregua, defender lo nuestro se vuelve una 
obligación moral. 

La pasta fresca artesanal no es solo un alimento saludable, 
es cultura viva, herencia transmitida de generación en 
generación y trabajo genuino de miles de familias que sos-
tienen con esfuerzo este oficio tan noble.

Hoy más que nunca, es fundamental valorar lo hecho a 
mano, lo cercano, lo auténtico, porque mientras la indus-
tria alimenticia avanza en procesos automatizados y en la 
estandarización del gusto, los artesanales seguimos apos-
tando por la calidad, por el respeto a las materias primas 
y por la relación directa con quienes consumen nuestros 
productos.

“Lo artesanal nos define y nos trasciende”

Detrás de cada producto artesanal que elaboramos hay 
algo más que materias primas ancestrales, hay dedicación y 
una historia que empezó hace varias generaciones, en coci-
nas humildes, en espacios familiares, en manos que apren-
dieron un oficio que trasciende generaciones. 

Lo artesanal es para nosotros una manera de vivir, produ-
cir y honrar la cultura gastronómica que heredamos.

Hoy nos enfrentamos a consumidores cada vez más exi-
gentes, informados y conscientes de que no los defrau-
damos. Al contrario, respondemos con lo mejor que 
tenemos: calidad e innovación sin perder la esencia y 
honestidad en cada plato. Porque entendemos que lo que 
ofrecemos no son solo alimentos saludables, sino también 
tradición y confianza.

“No es solo una opción gastronómica, es un acto de resistencia 
cultural.” 

Desde nuestras instituciones redoblamos el compromiso 
de representar a quienes cada día encienden una amasa-
dora, trabajan la masa con pasión y crean productos que 
son el orgullo de nuestras raíces. De aquí en adelante 
para mí, somos los artesanales.      Para finalizar y como 
ya es costumbre en mí, les pido que nos acompañen en 
este nuevo camino para seguir amasando el futuro con la 
misma receta de siempre: trabajo honesto, amor por lo 
que hacemos y orgullo por lo que somos.

Diego Martín Ogando
Presidente 
Centro de Fabricantes de 
Pastas Frescas de la Provincia de Buenos Aires

SEDE CAPITAL: 

Av. Belgrano 3971 

Tel.: 4983-7528 

www.centrodepastascap.com.ar

ctro.pastas@gmail.com

SEDE PROVINCIA: 

Gelly y Obes 799 - Haedo 

Tel.: 4654-3281 

www.centrodepastasprov.com.ar

secretaria@centrodepastasprov.com.ar
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Gracias al arduo trabajo en equipo de los 
Centros de Fabricantes de Pastas Frescas 

Artesanales de Capital Federal y el de Provincia 
de Buenos Aires, se llevó a cabo el 23 de Junio 

pasado en el Salón Ombú del Predio de Parque 
Norte en CABA otro encuentro nacional de 
fabricantes de pastas frescas y empresas 

proveedoras.

¡OBJETIVO CUMPLIDO! 

RONDA DE 
NEGOCIOS 2025

EVENTOS
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¡OBJETIVO CUMPLIDO! 

RONDA DE 
NEGOCIOS 2025

Alrededor de casi 400 fabricantes 

de pastas frescas artesanales de 

todo el país inscriptos, más la pre-

sencia de 22 empresas proveedo-

ras de distintos rubros y servicios 

daban un marco imponente a la 4ta 

Ronda de Negocios que se organizó 

en el sector y que se viene consoli-

dando año tras año como una cita 

imperdible.

Las consignas fueron bien concre-

tas: ofrecer la posibilidad de realizar 

negocios, contactos, vínculos entre 

proveedores y clientes, degustacio-

nes y capacitaciones de un sector 

que demanda un encuentro como 

este todos los años.

Y este año se sumó la gran atrac-

ción del sorteo de 50 cheques de $ 

200.000 cada uno para ser descon-

tados en compras a los expositores 

del evento.
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EVENTOS

Pero la propuesta no solo se limi-

taba a lo antes descripto, sino que 

también hubo un catering que 

acompañó durante todo el día a 

los presentes, desde una barra de 

café express y medialunas, hasta un 

exquisito almuerzo al estilo buffet 

bandejeado.

El esfuerzo de las instituciones con-

vocantes y el aporte de las empre-

sas proveedoras hicieron posible 

que para los fabricantes de pastas 

frescas artesanales que concurrie-

ron todo les haya sido ¡GRATIS!

No importaba si eran socios o no 

de alguno de los dos centros que 

organizaban ni desde donde vinie-

ran, solo era necesario pertenecer 

a un establecimiento habilitado de 

elaboración y comercialización de 

pastas frescas artesanales.

La experiencia obtenida en las pri-

meras versiones del evento, posibi-

litó que se realizaran algunos cam-

bios en la planificación para que la 

Ronda de Negocios 2025 fuese aún 

más efectiva que las anteriores, las 
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EVENTOS

cuales habían dejado ampliamente 

satisfechos a todos, ya sea exposito-

res, visitantes e instituciones orga-

nizadoras.

Cada uno de los 25 espacios ocu-

pados por la industria proveedora 

del sector fueron visitados con gran 

curiosidad y entusiasmo por parte 

de clientes y potenciales nuevos, 

buscando conocer productos y ser-

vicios nuevos  como también ofertas 

especiales, porque esa era parte de 

la premisa sugerida a los proveedo-

res cuando se les ofreció adquirir un 

espacio y este año con la novedad 

que se podían llevar a cabo degus-

taciones, hecho que fue muy bien 

recibido por los visitantes.

Los negocios y las visitas a espa-

cios proveedores se adueñaron de 

la intensa mañana que se iniciaba. 

Mientras tanto y, paralelamente a 

la intensa actividad comercial, en 

el centro del salón se había insta-

lado un stand de café permanente 

y desde el inicio hasta el mediodía 

también se ofrecían medialunas a 
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EVENTOS

modo de desayuno, acompañado por 

mesas tipo cafetín que también fun-

cionaban como puntos de reunión de 

colegas y amigos.   

Luego de mañana intensa de nego-

cios, contactos y degustaciones llega-

ría el momento del almuerzo mientras 

la actividad comercial continuaba, 

para luego dar paso a una jugosa char-

la de capacitación acerca del valor 

de la comunicación en las relaciones 

laborales, ofrecida por un experto y 

profesional equipo de coach’s.

Esto sucedió en otro espacio conti-

guo al salón principal, armado como 

salón de conferencias.

La sala estuvo colmada y el nivel de 

atención fue máximo.

Luego de este momento distin-

to y muy rico en valor, se invitó a 

retomar la ronda de negocios en el 

espacio de inicio del evento, cuya 

actividad volvió a recalentar en 

intensidad y efectividad.

Así se iba llegando el fin del even-

to, aunque parecía nadie se quería 

retirar.
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EVENTOS

Los resultados y comentarios de 

expositores y visitantes supera-

ron ampliamente las expectativas, 

lo que envalentonó a los organiza-

dores en ya estar pensando cuándo 

será la próxima versión de la Ronda 

de Negocios de los Fabricantes de 

Pastas Frescas Artesanales de la 

República Argentina.

"ya soñando con la próxima"
RONDA DE NEGOCIOS
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BARRACAS AL SUR

CONOSUD

D’ALESSIO MAQUINAS

DISTRIBUIDORA JULIA

EQUIPRO

FARINA MAQUINAS

GRAFIPACK

GRUPO BLANCALUNA

LACTEOS JAVIFER

LAREU

MC CAIN

MEDAMIL

MOLINERA DEL SUR

MOLINO CAMPODONICO

PRODUCTOS PARA PASTAS

RICH’S 

RINAUDO 

HUERTA EL DESCANSO

TEREVA

TRELAU

UNIFORMES SABER

UNILEVER

Este es un especial agradecimiento a las empresas que nos 
acompañaron en esta  Ronda de Negocios 2025:

EVENTOS

25 AÑOS DE EXPERIENCIA EN
DISTRIBUCIÓN PARA GASTRONÓMICOS

11 3345-8147 ventas@dquintela.com.arwww.dquintela.com.ar DISTRIBUIDORA
QUINTELA

¡Descubrí nuestra
lista de productos!
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11 3133-9261 - lacanzonetta@hotmail.com - pedidos: (011) 4234-2201 

Lacteos De Maio S.R.L.
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Se trata de un producto de la multinacional 
Rich’s, libre de gluten y que se utiliza, 

básicamente, reemplazando crema de leche ya 
sea en platos salados, dulces fríos y calientes. 

En esta nota se exhibe cómo utilizarla y sus 
amplios beneficios para las cocinas de fábricas 

de pastas frescas artesanales.

LA CREMA VEGETAL QUE 
ENRIQUECE CUALQUIER RECETA

VERSATIÉ

PÁGINA 28
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Siempre que aparece una nueva 

propuesta que aporte soluciones 

y mejoras para el sector de pastas 

frescas genera la expectativa y la 

curiosidad de saber de qué se trata.

Para ello, el equipo periodísti-

co de la revista Pastas Frescas 

Artesanales se trasladó hasta las 

oficinas de Rich’s de Argentina, en 

el barrio Recoleta de CABA, donde 

mantuvimos esta enriquecedo-

ra charla con Virginia Lamuedra, 

Gerenta de Marketing, Santiago 

González Toledo, Técnico Culinario 

y  S e l v a  R o d r i g u e z ,  L í d e r  d e 

Innovación, todos ellos en represen-

tación de Rich’s en distintas áreas.

(PFA) ¿Qué significa Rich’s en términos 
globales?
(R) Rich’s es una empresa multina-

cional pero 100% familiar. Nuestro 

fundador es Bob Rich, quien fundó 

la empresa en 1945 con sede en 

Búfalo, Nueva York y hoy tene-

mos presencia en 110 países. 

Actualmente la compañía la dirige 

el hijo de Bob, quien lleva el mismo 

nombre que su padre y lo acompa-

ñan gran parte de su familia. Rich’s 

también cuenta con un CEO que 

no pertenece a la familia Rich, cuyo 

principal mandato es seguir conser-

vando la empresa 100% familiar.

(PFA) ¿Qué ventajas tiene pertenecer a 
una compañía familiar, aunque se trate 
de una gran empresa multinacional?
(R) Muchas. Si bien tenemos la obli-

gación de ser rentables, esa no es 

la principal meta. Lo prioritario es 

conectar con nuestros clientes y bus-

car el éxito a mediano y largo plazo, a 

diferencia de cualquier otra empresa 

que cotiza en bolsa y los resultados 

deben ser inmediatos. Acá se trata a 

los empleados y clientes como socios 

y eso hace a que trabajemos de 
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manera mancomunada y muy segu-

ros de hacia dónde vamos.

(PFA) ¿Quién creó las cremas vegetales?
(R) Precisamente el fundador de la 

empresa, Bob Rich. A él se le ocurrió 

esta crema vegetal en reemplazo 

de la crema de leche de origen ani-

mal, justamente en la época de gue-

rra y post guerra cuando el mundo 

atravesaba momentos durísimos. 

La particularidad es que Bob Rich 

descubre de casualidad, yendo a una 

exposición de alimentos, en ocasión 

de que accidentalmente se le con-

gelaran las cremas que llevaba para 

exponer en la feria y se dio cuenta 

que de esa manera se podía obtener 

un producto que batiéndolo rendía 

más y que se podía obtener de ori-

gen vegetal. Actualmente, nuestros 

principales productos son conge-

lados y muy variados, aunque la 

crema Versatié es nuestra columna 

vertebral de productos para aplica-

ciones culinarias. 

(PFA) ¿Las cremas vegetales compiten 
o sustituyen a las cremas animales?
 (R) En algunos segmentos de pro-

ductos competimos y en otros 

podemos ser excelentes aliados, 

como por ejemplo mejoradores 

de la crema de leche. Si bien hasta 

el momento nuestro fuerte en 

Argentina es en el rubro pastelería, 

ahora hemos decidido incursionar 

fuertemente en el sector de la gas-

tronomía, que obviamente incluye 

las fábricas de pastas frescas arte-

sanales. Para ello contamos con las 

dos opciones: productos que poten-

cian y mejoran la performance de 

la crema de leche y los que la susti-

tuyen, como el caso de Versatié. En 

todos los casos se trata de produc-

tos de excelente calidad y de muy 

fácil aplicación.

(PFA) ¿Cuáles son las principales ven-
tajas de Versatié?
(R) Podríamos resumirlos en que se 

almacena a temperatura ambiente, 

ahorrando de esa manera espacio 

en la cámara de frío. No se corta con 

calor ni ácidos, ideal para salsas con 

agregados de cítricos. Rinde más 

y mantiene una textura cremosa. 

Una vez cocida, se puede congelar y 

regenerar sin perder calidad. Aporta 

brillo y estabilidad a las prepara-

ciones. Ahorra tiempo de cocción 

y toma cuerpo rápidamente, redu-

ciendo mermas. Al ser de origen 

vegetal y larga vida, no sufre proble-

mas de disponibilidad por estacio-

nalidad. Es apta para usar en platos 

salados, dulces, fríos y calientes y su 

sabor neutro realza los ingredientes 

principales de la elaboración. Donde 

más se utiliza es en tartas y quiches, 

sopas, salsas para pastas y carnes, 

risottos, dips y postres.

PROVEEDORES
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La charla era muy dinámica y en la 

medida en que avanzábamos se tor-

naba cada vez más enriquecedora.

Para nosotros Rich’s es una empresa 

nueva – aunque esté por cumplir 80 

años – y Versatié es una nueva pro-

puesta para el sector pastas frescas. 

Esto hacía que las preguntas sur-

gieran a borbotones. No solo por 

las características de empresa/pro-

ducto, sino porque somos curiosos 

y por eso ejercemos esta hermosa 

profesión.

(PFA) ¿Cómo creen que puede aplicar 
Versatié en fábricas de pastas frescas 
artesanales?
(R) Versatié es una crema culina-

ria vegetal baja en grasas, lo cual 

hace que tenga menos sólidos y sea 

más resistente a la temperatura. A 

diferencia de las cremas para pas-

telería, no es para batir (no monta). 

Al ser neutra no tiene sabor y por 

ende puede potenciar cualquier 

sabor que se quiera obtener por 

ejemplo en una salsa. Es decir, cual-

quier ingrediente que largue sabor 

y color, Versatié lo va a aumentar 

absorbiéndolo porque es neutra. Es 

muy fácil de utilizar, porque al ser 

UHT (larga vida) no necesita estar 

en la heladera y dura alrededor de 

8 meses fuera del frío, obviamente 

sin abrir. Abierta, dura 2 días en la 

heladera. También es un gran apor-

te a la hora de ahorrar espacio de 

almacenaje y de frío, especialmen-

te en las cocinas pequeñas donde 

estos atributos se valoran más. Otro 
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atributo es que tanto en frío como 

en caliente tolera todo tipo de áci-

dos, no se corta como puede pasar 

con la crema de leche. El hecho de 

que una vez elaborada una salsa por 

ejemplo, se puede congelar sin que 

se corte y ese detalle ayuda mucho 

a la durabilidad de una producción. 

Esto puede utilizarse haciendo una 

receta en gran cantidad y congelarla 

de manera porcionada, para luego 

ir descongelando en la medida en 

que se vaya utilizando o vendiendo. 

Pero también una salsa resuelta con 

Versatié tiene una excelente rege-

neración con microondas; y esto 

aplica muy bien para aquellas fábri-

cas de pastas frescas que venden 

pastas hechas. En definitiva, esta 

crema vegetal no modifica ninguna 

receta de las que utiliza cada fábrica 

de pastas frescas, sino que las mejo-

PROVEEDORES

ra y las hace más resistentes a las 

temperaturas.

(PFA) ¿Cómo tienen pensado ganar la 
“batalla cultural” con Versatié?
 (R) Sabemos que el camino es largo 

y trabajoso. Versatié es el único pro-

ducto –hasta el momento– con esas 

características, es decir, una crema 

culinaria vegetal que intenta susti-

tuir a la crema de leche. Eso significa 

que debemos encarar –de hecho ya 

lo estamos haciendo– un fuerte tra-

bajo comunicacional. Nuestro men-

saje es: “este es un producto nuevo 

y que les puede otorgar todas estas 

ventajas” (las que ya mencionamos). 

La idea es que aportemos soluciones 

a los problemas ya existentes. No es 

un producto más, es una solución. 

De hecho estamos realizando una 

extensa gira a lo largo y a lo ancho 

www.distribuidoralourdes.com.ar // ventas@distribuidoralourdes.comar
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PROVEEDORES

de todo el país, haciendo demos 

en las cocinas de elaboradores de 

distintos rubros, por supuesto que 

entre ellos fabricantes de pastas 

frescas, lo cual nos sirve no sola-

mente para vender nuestros pro-

ductos sino también para conocer 

bien a fondo cómo funciona cada 

establecimiento en particular y el 

gremio en general.

(PFA) ¿Qué sucede a nivel costos cuan-
do se incorpora Versatié en las elabo-
raciones?
(R) Sin ninguna duda que se obtie-

nen mejoras en ese aspecto tam-

bién, básicamente porque se gene-

ran menos mermas. Comparando 

con la crema de leche, cuando a esta 

se la pone a trabajar, hasta hervir 

y evaporarse el agua se pierde un 

40% aproximadamente. Mientras 

que Versatié está en un promedio de 

un 15% de merma. Esto es porque 

con esta crema vegetal se llega al 

punto mucho antes que con la crema 

de leche, es decir, en mucho menos 

tiempo logramos una cremosidad 

excelente sin tener que utilizar nin-

gún espesante. Y cómo ya dijimos 

anteriormente, Versatié también 

nos permite planificar mejor la pro-

ducción y fraccionar congelando lo 

elaborado de manera tal que todo se 

utilice sin desperdicio alguno.

Así iba finalizando la entrevista en 

Rich’s, en la cual nos dispensaron la 

misma dedicación que ellos asegu-

ran otorgarle a cada cliente. No solo 

entrevistamos a 3 personas de dis-

tintas áreas de la empresa, sino que 

fuimos “capacitados”. El punto máxi-

mo al cual aspira llegar un curioso…
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ES FRESCURA Y CALIDAD

ELBITA 

FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES

Con planta elaboradora y seis puntos 
de venta distribuidos por zona norte 
del GBA, la empresa de los hermanos 

Pérez exhibe un modelo de producción y 
comercialización con gran reconocimiento 
entre su público fiel. Esta nota cuenta sus 

orígenes y muestra cuál es su filosofía 
que los llevó al éxito actual.
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ES FRESCURA Y CALIDAD

ELBITA 

Las notas a fábricas de pastas fres-

cas o industrias en general, siempre 

comienzan con una visita a planta, 

como para ir empapándonos de qué 

vamos a hablar posteriormente en la 

entrevista.

Esta no fue la excepción y ello nos 

permitió conocer una importante 

planta industrial que elabora bási-

camente pastas frescas para comer-

cializar en sus seis puntos de venta y 

al estilo de las cocinas tradicionales, 

aunque en una escala importante. 

Pudimos respirar el buen ambiente 

que predomina y la higiene en los 

procesos como uno de sus detalles 

más destacados también. 

Luego de esa minuciosa recorrida 

muy entusiastamente guiada por 

nuestro interlocutor, señor Claudio 

Pérez, nos sumergimos en la entre-

vista que resumimos a continuación.

(PFA) ¿Quién le dio vida a Elbita?
(E) Elbita fue creada por mi papá, don 

Manuel Pérez, quien ya venía en el 

gremio con otras experiencias ante-

riores en sociedad con sus herma-

nos y otras fábricas. Pero ya en 1971 

crea Elbita que abre sus puertas en 

frente a la plaza principal de la loca-

lidad de Martínez en PBA. Mi padre 

siempre contaba la anécdota de su 

primer día de venta, en el cuál había 

hecho 12 canelones y no vendió ni 

uno y los tuvo que tirar. Eso le pro-

vocó una gran frustración. También 

consideremos que en aquel momen-

to Martínez no era ni por asomo 

lo que es hoy, había mucho menos 

población. Pero por suerte ese inicio 

“catastrófico” luego lo pudo rever-

tir y comenzar el sendero de éxito 

que actualmente podemos seguir 

transitando. Por supuesto que con el 

correr de los años nos fuimos incor-

porando los hijos y de esa manera 

ese emprendimiento personal se 

transformó en familiar.

(PFA) ¿Cuál es la dimensión de Elbita 
en la actualidad?
(E) Actualmente somos más de 60 

personas que trabajamos diariamen-

te en Elbita, la mitad de ellos en la 

planta elaboradora y la otra mitad 

atendiendo los locales de venta al 

público. Nosotros poseemos puntos 

de comercialización en Martínez (2), 

Las Lomas, Pilar, Nordelta y Puertos. 

Cada local tiene entre 5 y 6 vende-

dores.

(PFA) ¿Este modelo de planta elabo-
radora grande para abastecer varios 
puntos de venta, formó parte de un 
proyecto o se fue dando sin planifi-
carlo?
(E) Ese proyecto nació con la incor-

poración de nuestra generación al 

negocio. Mi padre era una persona 

muy trabajadora pero muy sencilla, 

básicamente porque había tenido 

una vida muy dura y entonces no 

tenía grandes ambiciones. En cambio 

nosotros, soñábamos con armar una 

planta elaboradora y 4 ó 5 locales 

para vender nuestros productos. Y lo 

logramos exitosamente, por suerte.

(PFA) ¿Cuáles cree que son las razones 
fundamentales para el éxito alcanzado 
que usted manifiesta?
(E) En primer lugar, siempre busca-

mos que nuestros locales comercia-

les sean compatibles con la calidad 

de nuestros productos. Otro punto 

muy importante es haber logrado 

una cultura en todo nuestro per-

sonal en cuanto a pensar y actuar 

PÁGINA 37



FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES

como equipo mancomunado, y esa 

actitud fluye y va en pos de que 

todo salga bien. Porque por mejor 

calidad de materia prima que se 

utilice, excelencia en los procesos 

seleccionados, etcétera, etcétera, 

en definitivo todo o casi todo lo 

producen las manos humanas y se 

empujan con la voluntad. También 

podríamos decir que nuestra filo-

sofía comercial es que lo primero y 

principal que tenemos en cuenta es 

el cliente y eso no se toca. Por eso 

la atención y la calidad de nuestros 

productos son lo que nos distingue 

como Elbita. Para llegar a eso, par-

timos de la base de los conceptos 

anteriores.

(PFA) ¿En qué pilares se basan para 
obtener un producto de calidad?
(E) Basicamente estamos hablando 

de productos con mucho control y 

por eso es que nuestra variedad no 

es muy amplia, diría que bastante 

limitada justamente por ese control. 

Por ejemplo, nosotros tenemos una 

variedad de 4 rellenos de ravioles y 

Av. Fco. Fernández de la Cruz 2766/68
(C1437GZT) Buenos Aires, Argentina
(011) 4918-0280

Nuevos teléfonos:
(011) 7552-4744
       +54 11 2819-0119

info@farinamaquinas.com.arinfo@farinamaquinas.com.ar
www.farinamaquinas.com

Raviolera
múltiple
de doble hoja
Para intercambiar moldes
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otros tantos de raviolones, los que 

defendemos a rajatabla y son los 

que nuestros clientes nos deman-

dan. Estamos todo el tiempo encima 

de las recetas, tratando de siempre 

estar mejorándolas. Así es que no 

abarcamos más, porque el foco está 

puesto 100% en lo que tenemos. 

Preferimos enfocarnos en la calidad 

ante que en la variedad. Nos gusta 

que identifiquen nuestros productos 

como ricos, sanos y frescos.

(PFA) ¿Cuánto de artesanalidad tienen 
vuestros productos?
(E) Como concepto, todo lo que se 

pueda, aunque hay algunos pasos de 

la producción que lo reemplazamos 

por máquinas, obviamente. Pero 

para incorporar una máquina, pri-

mero tenemos que estar seguros de 

que la máquina logra el mismo resul-

tado en calidad que lo que pueden 

lograr las manos. Un claro ejemplo 

de esto es cuando incorporamos la 

moldeadora. Recuerdo que antes de 

comprarla, primero fuimos invitados 

por unos colegas líderes en nuestro 

gremio y que además somos muy 

amigos, a ver cómo funcionaba y los 

resultados que obtenía. A partir de 

estar satisfechos con lo que vimos, 

ahí la compramos. Y lo mismo hace-

mos ante cualquier otra decisión al 

respecto. Hasta tengo la anécdo-

ta de ir a una importante industria 

a probar una máquina llevando mi 

relleno, con el secreto de hacerles 

una trampita para comprobar que lo 

que ellos me garantizaban se cum-

plía. Y el resultado fue excelente y 

no solo les compramos el equipo 

sino que les reconocí que lo de ellos 

era espectacular.

Quizás esta última respuesta de 

Claudio Pérez lo pinta de cuerpo 

entero. Parece ser una persona 

muy obsesionada por la calidad 

de sus productos pero al mismo 

tiempo con valores humanos que 

lo hacen muy agradable y respe-

tuoso en el diálogo.

Son de ese tipo de seres huma-

nos que mezclan esa virtud de 

hablar mucho y escuchar mucho, 

lo que hace que con ellos el tiem-

po se pase muy rápido y agrada-

blemente.

(PFA) ¿Fabrican productos sin tac, 
vegetarianos o veganos?
(E) No, y lo fundamentamos justa-

mente en ese valor que le damos 

al sabor de nuestros productos 

y que tanto nos identifica. No 

nos preocupa perder ventas si el 

+54 9 2392 48-1319

www.sangotardo.com.ar /  contactos@sangotardo.com.ar 

Queso Sbrinz - Queso Azul - Manteca -  Ricota y Dulce de Leche

Medalla de oro en el Queso Azul
2° Fiesta del Tambero en Navar�o
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motivo es no contar en nuestra car-

tera con esa variedad de productos 

u otras variedades, sí nos preocupa-

ría perder nuestro verdadero capital 

que es el sabor de nuestros produc-

tos. Nosotros somos Elbita, la que 

todos nuestros clientes eligen por 

su sabor, frescura y saludable y se 

sienten gratificados con la atención 

recibida en nuestros mostradores. 

(PFA) ¿Cuál es el portafolios de produc-
tos que fabrica y vende Elbita?
(E) La línea de pastas frescas fue 

siempre la gran protagonista, tota-

lizando casi el 90% de nuestra fac-

turación. Y eso tiene que ver un 

poco con lo que antes menciona-

ba en cuanto a concentrarnos a full 

con los productos íconos de Elbita 

y también algunas otras cuestiones 

filosóficas y morales que son per-

sonales y tal vez no dé para comen-

PÁGINA 40





FÁBRICA DE PASTAS FRESCAS ARTESANALES

tarlas en esta nota porque podría 

herir suceptibilidades de colegas y 

no es mi intención en absoluto. Pero 

también es cierto que debido a la 

escala importante de nuestra elabo-

ración, si decidiéramos incorporar 

rotisería o pastelería, necesitaría-

mos una infraestructura demasia-

do grande y se complicaría mucho. 

Acá somos muy cuidadosos con la 

frescura de los productos que ven-

demos y para ello tenemos muchos 

controles y seguimientos internos 

que diría sería imposible de manejar 

si ampliáramos nuestro portafolio. 

Finalmente quisiera explayarme en 

un punto que es algo que siempre 

estamos estudiando y es lo referen-

te a transformar nuestro proceso 

artesanal a otro más tecnológico 

como sé que muchos están incor-

porando. Aún no tenemos una deci-

sión al respecto, porque cuando lo 

analizamos chocamos con aspectos 

que nos complicarían pero también 

visualizamos los beneficios. En lo 

personal, no me considero una per-

sona cerrada y de hecho nuestra 

empresa es exitosa y creo que algo 

de razón debemos tener en nuestra 

forma de pensar, pero si en algún 

momento decidimos incorporar 

tecnología como hornos de cocción 

inteligente, por ejemplo, es por-

que vamos a estar convencidos que 

nuestro slogan de calidad, frescura y 

artesanalidad no van a ser modifica-

dos ni en un mínimo porcentaje. 

Ni más ni menos que con esta defi-

nición, se iba terminando la charla 

con Claudio Pérez de Elbita, también 

miembro de la comisión directiva 

del Centro Fabricantes de Pastas 

Frescas Artesanales de PBA y ade-

más un entusiasta deportista como él 

se definió.    
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CENTRO DE 
CAPITAL FEDERAL

COMISIONES DIRECTIVAS

Presidente: Cristian Javier 
Boullosa - La Buenos Aires de Paco - 
Altolaguirre 2010 - 4523-1038

Vicepresidente: Luis Alberto 
Becerra Martinez - Multipasta - 
Billinghurst 416 - 4863-9824

Secretario: Claudio Nelson Romano
Romano Pastas - La Rioja 1733 - 
2133-4317

Prosecretario: Leonardo Gualtieri
Caprizzi - Av. Rivadavia 3501 - 4861-
5737

Tesorero: Jose Antonio Allo
La Juvenil de Almagro - Av. Rivadavia 
3733 - 4982-1414

Protesorero: Carlos Alberto Vidal
Pastas Bayo - Juramento 2096 - 
4784-2800

Secretario de Actas: Ricardo 
Alberto Poli - Amelia - Av. Boedo 
1639 - 4921-2471

Vocal Titular 1*: Daniel Alejandro 
Bollini - La Esmeralda - Nuñez 2495 - 
4703-5375

Vocal Titular 2*: Gustavo Javier 
Ogando - Sensacion - Av. Monroe 
3402 - 4541-2071

Vocal Titular 3*: Carlos Alberto 
Bermudez - La Juvenil - Cuenca 3230 
- 4501-6402

Vocal Titular 4*: Jose Luis Garcia- 
Morena - Olazabal 4602 - 4523-
5226

Vocal Suplente 1*: Jesus Valiña Pose
Casa Troncoso - Av. San Martin 2919-  
4583-5213

Vocal Suplente 2* - Gerardo 
Antonio Bermudez - La Juvenil - 
Cabildo 1833 - 4784-5686

Revisor de Cuentas titular: Marcelo 
R. Picon Dominguez - Pastas Lacroze - 
Federico Lacroze 3699 - 4553-8425

Revisor de Cuentas suplente: Diego 
Alejandro Becerra - Multipasta - 
Acoyte 293 - 5950-0055

Colaboradores
Manuel Santos Oanes - 1544350767
Manuel Ogando - 1559498741

Asesor Legal: 
Dr. Jorge A. García - Melado  
Áraoz Alfaro 315, 1°- CABA 
garciamelado@gmail.com 

   011 1563639944 

Asesora Administrativa,  
Impositiva y Contable: 
Contadora Silvia Campos 
Belgrano 3971- 4983-7528
ctro.pastas@gmail.com

Elegida en la Asamblea General Ordinaria del  
28 de Mayo de 2025
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ENTIDAD 
BONAERENSE

Presidente - Ogando Diego - El Buen 
Gusto - Pueyrredon 2686 - Villa 
Ballester - 4849-0614

Vice-Presidente - Matiasovich 
Santiago - El Buen Sabor - Alsina y 
Varela - Pehuajó - 02396-402327

Secretario - Salgado José - El  Pato - 
Agüero 1099 - Morón - 4696-4202 

Pro-Secretario - Dalinger Heriberto 
- La 1º de Villa Martelli  - Alsina 3555 - 
V.  Martelli  - 4730-1385 

Tesorero - Rodriguez Jose Luis - La 
Confianza - Güemes 56 -Ramos Mejía
4656-9496   

Pro-Tesorero - Moreira Jose M. - La 
Praderita - Av. Maipú 1302-Florida 
-  4795-5267  

Sec. de Prensa - Perez Claudio 
- Elbita Pastas - Cordoba 769 - 
Martinez  - 4798-5842 

Sec. Rel. Public. - Spata Maria - El 
Pato - Agüero 1099 - Morón - 4696-
4202

Vocal Titular 1º - Juarez Gustavo 
- Date el Gusto – Av. Mitre 968  – 
Campana – 03489-425538

Vocal Titular 2º - Bilo Diego - 
Chivilcoy – 25 de Mayo 59 –Chivilcoy 
-  02346-423161

Vocal Titular 3º - Dinatolo Pablo - 
Per–Voi - Av. San Martín 2899
Caseros - 4734-7791 

Vocal Titular 4º - Selan Emilio  - La 
Bognesa - Enique Santamarina 201- 
Monte Grande - 4281-2315 

Vocal Suplente 1° - Lattanzio 
Antonio - Don Lattanzio – Av. Vergara 
1020 – Villa Tesei –  4450-9237

Vocal Suplente 2° - Fischer Jorge - 
La Piamontesa – Santos Vega 6930 
– Villa Bosch –  4840-2772

Vocal Suplente 3° - Canaparo 
Emilio - Domenica  – Brandsen 122  – 

Chivilcoy  –  02346-63-3983 

Comisión Revisora de Cuentas:
Titular 1º - Dominguez Oscar - Casa 
Super – J. Ingenieros 2205 – Olivos  
-  4790-7886
Titular 2º - Paz Miriam - La Sarita –Gral. 
Roca 775 – Vte. Lopez  -  4791-5224
Titular 3º - Catalano Roque - Virgen 
del Carmen- Castelli 1188 – Ramos 
Mejia  -  4469-2353
Suplente 1º - Di Battista Daniel 
- Tio Cacho  – Nicolás Videla 335  – 
Quilmes  -  2820-3812 
Suplente 2º - Ríos Julio - La Milagrosa 
– Senador Morón 1137 - Bella Vista   

-  4666-8430	

Cuerpo de Asesores: 
Jurídica: Dra. Nora Flores-  

4654-2366 - Cel.: 15-4096-8097
Contables: Dra. Andrea Marcela 

Tantucci - Cel.: 11-59478397
de lunes a viernes de 9 a 16hs.

Seguridad e Higiene:  Lic. Flavio M. 

Bullian - Cel.: 15-5517-2951

Electa por Asamblea General Ordinaria del 
12 de Mayo de 2025

ASOCIATE A LA
ENTIDAD BONAERENSE: 



CLASIFICADOS

Vendo Amasadora térmica D Alessio. Cortadora de fideos 
Cerrini de 600 mm.

Contacto: 11-5498-9807
------------------------------------------------------

Vendo Fondo de Comercio - Equipamiento completo de 
Fábrica de pastas frescas funcionando - zona Morón Sur.

Contacto: Sr. Raúl   1141869072 

------------------------------------------------------

Se vende fondo de comercio en Ramos Mejía Centro. 
Negocio familiar de 42 años. Importante clientela. Juego de 
máquinas completo.

Contacto: Rodrigo - 15-5327-9071  
------------------------------------------------------

Vendo maquinaria completa para Fábrica de Pastas: 
Sobadora Cerrini / Amasadora Cerrini / Cortadora Cerrini 
/ Raviolera con moldes / Cambiables Cerrini / Amasadora 
Térmica Dalesio / Fusilera con fideos rellenos Dalesio / 
Ñoquera Farina Cerleti. Todo funcionando en perfecto 
estado. 

Contacto:    11-4434-7750  
------------------------------------------------------

Se vende fondo de comercio Lomas de Zamora Centro - 
Excelente Oportunidad! 

Contacto: Nicolás - Tel.: 15 6212-5167 
------------------------------------------------------

Fábrica Pastas Frescas en Villa Devoto - CABA - 

Contacto: Ariel - Tel.: 1157535406 
------------------------------------------------------

¡Oportunidad! Zona Partido de la Costa. Fábrica de pastas 
frescas completa, con opción a fondo de comercio. 20 años 
de trayectoria. Instagram: @Amaicanpastas

Contactos: Sergio - Tel.: 2246 508929   
Graciela - Tel.: 2246 501787 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio. Avellaneda - Pcia. de Bs.As.

Contacto: Sr. Marcos - Tel.: 1134718962 
------------------------------------------------------

Fondo de comercio en CABA, 54 años de antigüedad, sobre 
av. Álvarez Jonte a 2 cuadras del Club Atlético All Boys.

Contacto: Sr. Norberto - Tel.: 011-2335-9902  
------------------------------------------------------

Se vende fondo de comercio en Chascomús, empresa 
familiar de 55 años, maquinaria y mobiliario de primer nivel, 
importante clientela mayorista y minorista

Contacto:  Christian - Tel.: 54 9 2241-505713 
------------------------------------------------------

Tortelletera cerrini / Ñoquera italiana acero / Heladera 
curva con motor / Heladera desarmable con motor / Grupo 
electrógeno perkins gasólero trifásico 50kva / Grupo 
electrógeno italiano gasolero trifásico 12kva

Contacto: Fernando Añon fer_cheff@hotmail.com
Tel.: 011 46313547 / Cel.: 011 32050331 
------------------------------------------------------
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GUIA DE PROVEEDORES

Agrocomercial Vagnoni / Vegetales Deshidratados	  3855408022

Baires Cocina/ Hornos Lainox y Alphatech. Abatidores Techfrost y envasado-
ras Besser Vacuum	   	 011 6797-6875

Barracas al Sur / Materias primas para fabricas de pastas- Mendoza 1955- 
Avellaneda- Buenos Aires	 4218-2091

Compañia Molinera del Sur / Sémola de Trigo Candeal - Neuquén 80 - Capital 	
	 291-4550128

Conosud S.A. / Puré de papas - Vegetales congelados	 +54 (342)4798044

D”alessio / Máquinas y accesorios - Camarones 4851- Capital Federal	 	
	 4567-5215

DG Máquinas / Máquina para empanadas y sorrentinos 	 1155167671

Distribuidora de Harinas S.R.L / Harinas y semolines. Tomates - Riglos 733 - 
Capital Federal	 4921-4000

Distribuidora Julia / Bandejas y Envases	  11-4470-5138

Distribuidora Lourdes	  11-5605-3956

Distribuidora Quintela 	  11-3345-8147

Don Comisso / Distribuidora de carnes rojas y blancas	   11-2567-9037

Dos Santos Pereira / Materias Primas para fábricas de pastas - Anastasio 
Girardot 1636- Capital Federal	 4555-3030

Ehrlich  / Equipos de cocción y envasado al vacío	  11-6383-2082

Equipro / Heladeras Comerciales	 011 1556541122

Famaq Argentina S.R.L / Máquinas centrífugas hidroextractoras - Falucho 
864 - Tablada - Bs. As.	 7532-2065

Farina Máquinas S.A / Máquinas para la industria fideera. Fco. Fernández de 
la Cruz 2766 - Capial Federal	 4918-0280

Free Vegetales / Vegetales cortados	  11-4028-2568

Harinas Marimbo / Harinas - premezclas - rebozadores	  35-8490-0402

Huerta  El Descanso	  

	   11-3695-6401 / 11-2020-7858 / 11-4073-4341

GrafiPack / Cajas para ravioles, papelera - César Oliveira 1858 - Villa Maipú - 
Bs.As	  11-3068-2153

Helen Cake’s / Postres	  11-6511-5460

InduPast-Maprisa / Materias primas para fábricas de pastas - Oliden 1828- 
Capital Federal	 011 4687-2150 /7943

KLD / Heladeras comerciales	 0237-4050190

La Canzonetta / Quesos, Ricota, Muzzarella y Mateca	 011-4234-2201

La Tarantela  / Ricota y quesos - Olazabal 555 - Tablada - Bs. As.	 3529-6173

Lacteos La Blanqueada /Quesos	   2317472223

Lácteos Javifer / Ricota y quesos - Ruta 200 Km 53,500 - Marcos Paz	 		
	 0220-4770277/5410

Lapa / Productos para Pastas	   011- 5730-0195

Lareu / Heladeras comerciales y muebles - Vélez Sarsfield 6102 - Munro - 
Bs. As.	 4762-5368

Mastellone Hnos S.A / Muzzarella- Lácteos La Serenísima - Alte. Brown 957- 
Gral Rodriguez- Bs. As.	  0237-4859000

McCain / Verduras congeladas	 0800 6662 2246

Medamil Todo en Envase S.R.L / Cajas para ravioles - Bermúdez 4682 - 
Caseros- Bs. As.	 4750-5488

Molino Campodónico / Harina 0000 - Semolín	 0221-4230000

Molino Cañuelas  / Harinas - Aceites	 0800-333-9547

NTG / Máquinas para pastas	 03382-429951

OHM / Sistemas de filtración y potabilización de agua	  11-7112-3426

Open Máquinas / Máquinas para empanadas y sorrentinos	 11-4647-0667

Pan Fresh / Panificación Artesanal	 11-15-833-5323

Pulpera San Rafael  / Pulpa de tomate	  11-5402-1688

Quesos Vaquero /  	   11 -3941-4873

Remotti S.A/ Elaboración artesanal de quesos - Juan Díaz de Solís 1270 
3ºpiso - Vte López- Bs. As.	 4837-8050

RICH’S / Crema vegetal Versatié	 11-3687-5718

Rinaudo e Hijos / Máquinas para pastas	 0341 4550316 / 4533820

San Gotardo / queso sbrinz - queso azul - manteca -  ricota y dulce de leche	 	
	   54 9 2392 48-1319

Silvia Campos / Estudio Contable - Belgrano 3971 - Cap. Fed.	 4983-7528

Tereva / Cajas para ravioles	 011 4443-9756

Trelau / Elaboración de quesos duros, ricota y lácteos - Pedriel 1661- Capital 
Federal	 4302-0627

Uniformes Saber / Diseños exclusivos para fábricas de pastas frescas	 	
	 11-5578-5115

Unilever / Knorr Profesional	 11-5467-4439
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