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Formadora MASTER PRO
Colines, colings arlesancs y regaa
ancho de bandeja G0cm,

Formadaora SOFT-50
Cofines y regaria, para

masas con mucho aceile,
ancho de bandeja G0cm.

TIENDA
ON-LINE

Formadora CH-ART
Calines, colings arlesanos y regaia
para masas hidratadas, ancho de bandaja 80cm

Fabricacién de bandejas en aluminio,
acero inoxidable acero inoxidable perforado
con y sin marco, etc.

Colines rizados

-
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Snack con pipas

FABRICACION DE MAQUINAS FORMADORAS DE COLINES, GRISSINES, REGANA, COLINES ARTESANOS O CAMPEROS,

Colines ar'té.ﬁa-nus

ROSQUILLAS, ROSQUILLETAS VALENCIANAS, SALADITOS, REGANA ARTESANA, ALIMENTADORES AUTOMATICOS DE MASA,

ENVASADORAS SEMIAUTOMATICAS, DOSIFICADORES DE QUESO RALLADO Y ESPECIAS, MAQUINAS A MEDIDA, ETC.

Zona Ind. “Los Empalmes” s/n. - 14930 MONTURQUE (Cérdoba)
Tel. 957 535 640 - info@ruedamagquinaria.com
www.ruedamagquinaria.com - www.tienda.ruedamaquinaria.com
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Tiempo de cambio y de agradecimientos. Asi es como nos gustaria empezar este nimero 145 de nuestra revista.
Después de 25 afios al frente de esta publicacion sequramente difrutaréis la editorial mas personal que hayamos escrito. Si
de algo hemos querido ser bandera desde La Tahona es de nuestra humanidad, y de sentir cerca a las personas que hacen
grande la panaderia y pasteleria de nuestra zona.

Somos una empresa familiar, en la que nos ayudamos unos a otros para ofreceros cada dos meses esta revista, y esto hace
que sintamos y suframos si algo nos pasa en nuestro ntcleo. Estos meses de febrero y marzo han sido duros para nosotros,
por perder a nuestros dos abuelos en menos de 2 semanas. Un hecho que nos trae cambios y agradecimientos.

Cambios porque nuestra vida no seré igual, se cierran unos espacios y se abren otros. Afrontamos esto sin miedo, sabemos
que los cambios son para bien, y mientras permanezcamos unidos en lo importante, en los objetivos personales y
profesionales, todo estard bien. Se abren nuevos horizontes, se abren nuevas puertas y nuevos caminos. Como en la
panaderia y pasteleria, hay que adaptarse a los nuevos tiempos: panes especiales, altas hidrataciones, utilizacion
de multiples cereales, nuevos formatos, coberturas, colores, cacaos especiales o con denominacién de origen, etc.

Agradecimientos porque reconocemos todo lo que dos personas nos han aportado en la vida. Todo lo que nos
han regalado, permitido, ensefiado, etc. Hemos tenido la suerte de disfrutarlo, y damos las gracias. Ellos nos han arraigado
a lo mas importante en la vida, a la tierra y a las personas. Cuidando ambas cosas, sera muy dificil que la felicidad no nos
acompafie. Esto nos recuerda especialmente, a la importancia de respetar y validar algunos procesos ancestrales.
La masa madre, los reposos, la panaderia sin prisas, la vida a otro ritmo, son algunas de las cosas que
tenemos que agradecer y poner en valor. No podemos olvidarnos de la importancia que tienen, ya que somos parte
de una cadena en el mundo, y la misién de pasteleros y panaderos debe ser la de alimentar y endulzar nuestras vidas de la
forma mas sana y natural posible. Y para esto, a veces, hay que volver a la simplicidad de las férmulas y de las creaciones,
e incluso a reinventar los clasicos.

Estoy segura de que muchos de vosotros, habéis sufrido una pérdida importante para vosotros. Esta editorial quiere poner de
manifiesto la importancia de reconocer y agradecer a los que nos estan por lo que te han aportado. Todo lo que somos cada
uno de nosotros y nosotras, es la suma de lo que has vivido relaciondndote con otros. Asi que de alguna forma somos un
puzzle que se va formando a medida que conocemos a personas. Algunas de ellas se convierten en piezas centrales y otras
en pequefas piezas, pero todas suman el puzzle que somos. El nuestro sin duda es uno que mezcla el arraigo a los valores
més importantes, a la tradicion, a la familia, a lo natural con la innovacion y la modernidad que nos da nuestra juventud.
Lo cual nos trae la siguiente pregunta para vosotros ; Cual es tu puzzle en la panaderia y pasteleria? ; Cuales
son sus valores y como los muestras?

Nosotros los mostramos escribiendo: Gracias abuelos por hacernos como somos hoy.

Tras la Semana Santa sequimos con la formacién

Tras el descanso pertinente por Semana Santa, volvemos con formacion a tope en abril. Vuelven los clasicos mas importantes como el curso
de masas madre. Una experiencia donde aprender a elaborar, conservar e incorporar a tus creaciones de panaderia cultivo propio, que te permitira
personalizar tus creaciones, mejorarlas y darle unas propiedades organolépticas mucho mas interesantes a tus panes. Se ensefiaran entre otras,
poolish, biga, levain, distintas masas madre, para distintas creaciones. El curso serd impartido por José Ruiz, uno de nuestros exper-
tos maestros panaderos.

También vuelve otro de los clasicos con José Antonio Rivas, el curso de panaderia de alta gama para restauracion. Un curso especifico
para aprender nuevas recetas y elaboraciones para sorprender y sacar mas partido de vuestras creaciones para restaurantes y hoteles.
Una forma de diferenciarse que puede conllevar mejorar ventas y precios.

Entre los nuevos de la parrilla, esté la reinvencion de los clasicos, gracias a José Roldan. Panes de siempre 2.0. nos propone sacar el
maximo partido de los panes que mas vendemos. Dar ese toque especial que haga que nuestras barras, panes en grandes formatos, vienas,
baguettes, bollos y demas elaboraciones tengan la maxima calidad. Una forma de diferenciarnos por ser los mejores en nuestras elabora-
ciones que nos puede llevar a ser los mas buscados de nuestra zona de venta.

No podemos olvidarnos de la parte dulce con el curso de Pasteleria semifria y elaboracion de postres. Joaquin Roldan nos propone este curso
de cara al verano. Una forma de adaptar nuestra oferta al entrante calor que se acerca, y que nos permita ofrecer mejor variedad en pasteleria.
Por Ultimo, no nos olvidamos de las elaboraciones especiales, para los que les cuesta encontrar su pan. Os proponemos un curso de Panes para
intolerantes y alérgicos con José Ruiz, en el que poder aprender elaboraciones especiales para nuestros clientes con necesidades especiales.
Todo aquel con dietas especiales, podra encontrar su pan en este curso.

Estamos preparando ademas, una pequeia sorpresa, un curso de pizzas muy especial, del que esperamos contaros fechas concretas més adelante.
Para mas informacidn, podéis ver las fechas de los cursos en la contraportada, escribimos a formacion@sgmed.net o llamarnos al 957 472 840.
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El corazon sigue siendo la estrella de la pasteleria de San Valentin

El 14 de febrero, es el dia comercial del amor, una llamada al romanticismo que nadie se puede saltar. Son muchas las propuestas que se hace estos
dias de regalos, experiencias en pareja y demas. Nosotros apostamos aqui como siempre por el mas basico de nuestros instintos, el placer de la gas-
tronomia. Gastronomia que en nuestro caso se viste de pasteleria. Una pasteleria de San Valentin que hace cada vez mas especial compartir una
cena, una merienda o un desayuno con tu media naranja. Veamos algunas de las propuestas para este afio donde el rey sigue siendo el
corazon rojo.

Una de las propuestas de este afio viene de manos de José Roldan (Cordoba). Nuestro joven campedn, formador y maestro panadero y pas-
telero se acerca al gran publico con su elaboracién de dulce corazdn para todos los publicos. Comienza su andadura en youtube con su canal
Pansteleando ensefiando un tutorial para realizar un postre casero para San Valentin. Una galleta sablé bretén decorada con mousse

| ] |
de fruta de la pasion, frambuesas frescas, un gajo de naranja y canela. Sin duda una apuesta interesante para todos aquellos que quieran sorprender E I me or e u I 0 ara S us ban de as
con un postre hecho por ellos mismos. j l

Otra proviene de la mano de Francis Vilchez de Pasteleria Zarina (Alfacar, Granada). En formato pastel individual y tarta, el corazén

siempre esta presente. El rosa y la fresa son los colores predominantes en esta apuesta en la que el brillante glaseado y la perfeccién de la forma Las cuatro razones q ue nos d isti n g uen:

invitan a comerlo. Cupido mira desde arriba para que asegurarse que el conjuro de amor sigue latente.

Desde Benamocarra (Malaga) el corazon nos dice te quiero, gracias a Rdmulo y Abel Paez de la Panaderia Pasteleria Hermanos Paez Meren- . .-
guel. Una propuesta clésica en la que la tarta dice las dos palabras mas importantes en una pareja: Te quiero. Con chocolate o con yema tostada por -Reduce el tlempﬂ de coccion.

arriba, el corazon sigue siendo el rey . .

-Mejora la calidad del pan.
Francisco Recio, otro gran joven Espigas que demuestra calidad por los 4 costados nos hace una propuesta desde su Panaderia Confite- g
ria Recio (Castro del Rio, cordoba). Un corazon rojo pasion en varias capas con decoracion de macarons y flores comestibles. El -Ahorra costes en su negocio.

interior es de nata y crema de chocolate y el rojo bizcocho de almendra. Nada mas verlo ya dan ganas de degustarlo.. : :
-Sus bandejas duran mas hornadas.

Manu Jara desde Sevilla también hace una propuesta muy interesante. Su corazon recibe el nombre de ‘Saint Amour’, un postre
pensado para compartir que hara las delicias de las parejas mas dulces. Compuesto por un crumble rojo, ganaché de pistacho, bocasu de frambuesa

y chantilly vainilla mascarpone, esta disponible en sus tiendas y por encargo. iY éste as el secreto que
permite todo esto!

Por Ultimo cerramos con la propuesta que nos envia Sebastian Sanchez desde la Panaderia Pasteleria el Molinillo (Casabermeja, Mala-
ga). Su “pasion de chocolate” es un postre individual con crema de chocolate, nata y fresas naturales. En formato tarta corazon,

plantea una decoracién con rosas y amor en el centro, cuyo interior es mousse de chocolate y nata. También plantea su anéloga tarta w Pol. Ind. Ctra. Albalat, 47, calle C, nave 14

Apartado 111 - 46600 ALZIRA (Valencia)

Tel. 961 752 413 - Movil: 629 44 02 55
www.texner.es - info@texner.es

en chocolate y unos pequefios corazones rellenos de amor.

Estas son solo algunas de las propuestas que hemos encontrado. Seguro que tu encuentras la que mas te gusta en tu pasteleria de confianza. Sea
como sea tu San Valentin, esperamos que sea de lo mas dulce.
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Fl mercado del cacao continua su
crecmiento en 2017/

Ya estan disponibles los datos provisionales del estudio de Sectores ‘Derivados
del Cacao’. Sus primeras conclusiones son que el mercado del cacao con-
tinua su crecimiento en 2017. Sequn el estudio, el crecimiento sera de
un 5% del valor, llegando a alcanzar los 1.400 millones de euros. El
segmento de chocolates (tabletas, chocolatinas, snacks, bombones y huevos) es
el que registra el comportamiento mas positivo. Esta publicacion del Obser-
vatorio Sectorial DBK de Informa dio los resultados definitivos el pasado
mes de febrero.

El crecimiento del sector es similar al de 2016. Por tanto, podemos estar ha-
blando de la consolidacion y de la evolucion positiva del cacao. Uno de los fac-
tores que se sefialan como de relevancia para el crecimiento es la innovacion
de productos. Nuevos formatos y envases, asi como productos mas
saludables parecen ser los dos pilares del comportamiento de las ventas en
los tres Ultimos afios. Sin duda esto es una posibilidad que el mercado de
la pasteleria y panaderia no deberia perder. Se abren asi puertas a la
innovacion en formatos mas pequefios de los mismos productos, formatos
mas comodos para el consumidor y también productos mas sanos (por
ejemplo, postres con mas porcentaje de cacao y menos de azlcar o postres de
cacao con frutas naturales y sin azdcares afiadidos).

El chocolate y el cacao siguen siendo una de las grandes pasiones.
Lo que nos falta es encontrar la forma de reflejar esta pasion en nuestros
productos de cacao y chocolate. Si quieres sequir en crecimiento como este
sector, incorpora chocolate de calidad a tus productos. Si alin no sabes
como hacerlo, inspirate de otros, aprende, investiga, formate.

Volviendo al andlisis global, el segmento de chocolates representa el 61%
del mercado total. Ademds su crecimiento es superior al 6%. El cacao
soluble supone un 26% del mercado, con un crecimiento del 3%, mientras
que el resto de productos de cacao (cremas, sucedaneos, turrén, cober-
turas) registraron un crecimiento del 1-2%.

En cuanto a los productores, Espafia tiene en torno a 125 empresas con LI - r T : x .
actividad de fabricacion o importacién de derivados del cacao. La mayoria . - e« TN Pl > . ’ wa s ]

de ellas son pymes aunque la mayoria de las ventas estan centradas en los ' =y 1 -, =1 PANDE CADA D-"Ai s =h . . ‘:

operadores de gran tamaio. Los cinco primeros operadores del - 5 'E’_’Dfigann'hlawsur CIJEGfﬂfD,--. 5 fSF’U Vaféhmana de la CDﬂGEPCféﬂ fSEW”E‘J

sector reunieron en 2016 en torno al 60% del valor total de las ventas

en el mercado nacional. Al considerar a los diez primeros competidores, la i . Fﬂbnca: 955 998 144 - PEdfdﬂé'bSE 999 846 - AT al cliente: 902F3§3 111
particpadon conjurnta superd el 80% del mercado. . Correo eléctrénico: contacto@hornolaparra.com - www.hornolaparrd.com

Fuente: Observatorio Sectorial DBK de INFORMA
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La magia hace de nuevo a Espafa subcémpeona de la Copa
del Mundo de Heladeria

Tras 3 dias de intenso trabajo en la competicion mas exigente, el equipo espafol revalida su titulo. La magia hace
de nuevo a Espafia subcampeona de la Copa del Mundo de Heladeria. El tema elegido por el equipo espafiol
para sus presentaciones fue Merlin, un tema cargado de simbolismos, que ha tenido como resultado una excelente
posicion a nivel internacional. Una diferencia de tan solo 45 puntos separaron al equipo espafol del anhelado primer
puesto.

.

El equipo lleva ya varias competicio-
nes haciendo un excelente trabajo,
aunque parece que aln no es suficiente
para consequir el Campeonato del mundo.
Repiten, por ello, como merecidos subcam-
peones del mundo. El trabajo ha sido exce-
lente, no hay nada mas que ver las creacio-
nes singulares realizadas, la ejecucion, la
creatividad y el animo que ha mantenido
al equipo entre los grandes del mundo.
Nuestra seleccion iba a ganar, pero parece
que aln le queda para desplazar a los dos
campeones habituales: Italia y Francia. Dos

10 LA TAHONA
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equipos que se reparten los Campeonatos mundiales, ya
que el ganador de una edicion no participa en la siguien-
te. Francia ha conseguido en esta edicion su 4° campeo-
nato del mundo, equiparandose a las victorias del equipo
italiano. El 3° lugar ha sido para el equipo australiano.

Las creaciones del equipo espafiol han sido excepciona-
les, como ya comentabamos. De las 8 pruebas eva-
luadas por el jurado hay varias que son dignas de
mencionar. La tarta helada artistica merece una especial
mencién: un corte espectacular, que muestra que la be-
lleza exterior también puede albergar un interior espec-
tacular. La pieza artistica elaborada en hielo, asi como

la realizada en el buffet final. Y por supuesto, la idea de
los snacks helados nos parece majestuosa, tanto en la
originalidad como en la ejecucion.

El éxito y el subcampeonato ha sido merecido y trabaja-
do. Desde aqui felicitamos enormemente al Director del
equipo Jordi Guillem y al enorme equipo: el pastelero
Miguel Seforis Leiva, el heladero Adolfo Romero
Rodriguez, el pastelero José Manuel Marcos Can-
dela, y el escultor de hielo Marc Balaguer Fabra.
Enhorabuena, vuestro esfuerzo hara que alcance-
mos el top 1 de la Copa del Mundo de la Heladeria
en futuras ediciones.

Y J
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DESCUBRE ALGO MARAVILLOSO PARA LA GESTION INTEGRAL DE TUS EMPRESAS

masterpan ) ERP

Todo bajo control

Con masterpan@ ERP, ahorrards mucho
tiempo y dinero, dandote todo lo que necesitas.
Al ser un programa modular, no hace falta
adquirirlo completo ya que se adapta a todo
tipo de empresa, tanto funcional, como
econdémicamente.
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Mira aqui algunos ejemplos &?}.L i

Sistemas automatizados de gestion del efectivo.

® Gestién automatizada del efectivo, disefiada especificamente para el punto
de venta, que automatiza todos los procesos de la gestion sin acceso del
personal no autorizado.

® Olvidese de los descuadres de caja.
® Cuadre la caja y evite el strés del conteo y
redondeodel dinero al final del dia.

® Aumente la higiene de su servicio, evitando
cualquier contacto del empleado con el dinero.

i Temes no saber utilizarlo?

No tienes que preocuparte, nosotros te aseguramos una formacioén y soporte continuo.
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Cursos Cursos Formacion Formacion
Asesoramiento personalizados Colectivos Continuada Remota

Te ayudamos a mejorar.

Conocemos tu sector, y te proporcionamos un trato responsable, cuidado y personalizado,
para asegurarte el éxito de la puesta en marcha de nuestros programas.

PARTNERS MADRID - VALENCIA - ALICANTE

[=]

C/ Bolivia, 144-146 local 6 dir-informatica.com s
08018 Barcelona

934 982 410
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La francesa Anabelle Lucantonio ganadora del Pastry Queen 2018 Francia, Holanda y Taiwan alcanzan el cielo del Masters de la

La pasteleria francesa esta de enhorabuena. En el trono de la pasteleria esta sentada Anabelle Lucantonio ganadora del Pastry Queen B ou | an g er|e 20 1 8

2018. Junto a su reinado han quedado 2y 3° clasificadas la estadounidense Laura Lachowecki y la mexicana Sandra Ornelas. El

campeonato mundial femenino de pasteleria ha estado disputado entre 12 participantes de todo el mundo. La temética que ha servido como hilo Francia, Holanda y Taiwan son los paises elegidos para alcanzar el cielo del Masters de la Boulangerie 2018. La francesa Déborah Ott
conductor al campeonato ha sido la astrologfa. El concurso ideado por el Maestro Roberto Rinaldini, ha tenido como Presidente de honor al Maestro ha ganado en la Categoria de Panaderia Gourmet, el holandés Peter Bienefelt ha hecho lo propio en Panaderia Nutricional y el taiwanés
Iginio Massari. Peng Chieh Wang ha puesto de manifiesto, una vez mas, la supremacia asiatica en la Panaderia artistica.

El Campeonato mundial femenino de pasteleria ha caido del lado francés. Anabelle Lucantonio es la Pastry Queen 2018. La gran pastelera de Durante 3 dias se han realizado pruebas diarias. Cada candidato ha tenido un dia asignado en el que ha elaborado sus especialidades. Los
Oltralpe, demostradora oficial de la marca DGF, ha superado a sus contrincantes. La Chef pastelera del Woodstock Country Golf Club de Indianapolis, asistentes han podido disfrutar de las elaboraciones de 6 candidatos cada dia. Han sido 3 dias de intensa competicién en la que 18 candidatos re-
la estadounidense Laura Lachowecki ha quedado en segundo lugar. Sandra Ornelas, mexicana y Pastry Chef de Valrhona en Espaiia putados han dado lo mejor de si. Australia, Argentina, Brasil, Canadd, China, Corea del sur, Estados Unidos, Francia, Holanda, Islas Mauricio, Japén,
ha conseguido la tercera plaza del ansiado podium. El resto de participantes venian Brasil (Thais Freitas de Lima), Colombia (Astrid Morales Rusia, Taiwan y Turquia han sido las naciones representadas en la competicion. S6lo 2 mujeres competian entre los 18, y una de ellas, ha
Neira), Croacia (Silvia Cah), Filipinas (Janelle Joy C. Toh), India (Eureka Araujo), Japon (Hiroko Morita), Marruecos (Khadija Moudakir), Rusia (Farida conseguido hacerse con la victoria.

Babugoeva) y Tailandia (Arisara Chongphanitkul)
El campeonato por el Masters de la Boulangerie est4 definido en 3 especialidades: panaderia nutricional, panaderia gourmet y panaderia

Anabelle Lucantonio ha preparado la competicidn con esmero. Su entrenador ha sido el Campedn del mundo de pasteleria Pascal Molines. La paste- artistica. 6 candidatos se han disputado la victoria por el Masters de su categoria. El trabajo de los participantes ha sido espectacular. El de los
lera francesa sucedera a la italiana Silvia Federica Boldetti que fue la Pastry Queen 2016, motivo por el cual, Italia no ha participado en esta ganadores excepcional.
edicion.
El jurado ha estado compuesto por 6 miem-
Segun las palabras del Presidente de honor Iginio Massari “hemos asistido a una competicién de altisimo nivel”. Un ejemplo testimonial de como la bros internacionales, entre los que se encon-
pasteleria y sus técnicas crece exponencialmente con competiciones internacionales de este tipo. El Presidente también tuvo palabras de carifio para traba el espaiol Josep Pascual. El presidente
las participantes “Mis felicitaciones a la participantes. Son las estrellas de la pasteleria del futuro y han hecho una edicion extraordinaria del Pastry del Jurado ha sido el sueco Joahan Sorberg.
Queen”. Esta edicién la astrologia ha sido el hilo conductor de sus elaboraciones obligadas: pieza artistica en azlcar, tarta individual, postre en vaso Lo acompafiaban el britanico Wayne Caddy, el
con helado de café, postre en plato de chocolate y migndn en forma de anillo. . costaricense Moisés Carmona, el austriaco Josef

Schrott y el indonesio William Wongso.
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FERIASNNTERNACIGNALES

Imagina. Reinventa.

DE FORMA SANA

Francia campeon del Mondial des Arts Sucrés 2018

SALUD Y BIENESTAR

El pasado mes de febrero tuvo lugar Europain 2018 y con ella todas las competiciones de la misma. En la final de una de las Con nuestra nueva gama de mixes

competiciones la audiencia explosion6 cuando se proclamé a Francia campeona del Mondial des Arts Sucrés 2018. La joven elabora panes mas sanos pero s "
pareja de 23 afios constituida por Marie Simon y Loic Beziat han estado a la altura del cielo. Junto a la anfitriona, compartieron COE’I mucho sabor P I nventls
podium Malasia (Hwei Min Lau and Yap Kean Chuan) y Singapur (Carina Tan y Ben Goh)), como segundos y terceros : ATU CREATIVIDAD

clasificados de la competicion

Este afio se han celebrado los 10 afios de esta competicion con una tematica muy exclusiva: “El lujo a la francesa”. 16 equipos de INVENTIS FIBRAS MS INVENTIS OMEGA MS _

todo el mundo han competido por conseguir uno de los titulos mas deseados de la pasteleria mundial. Durante 19

horas (2 dias de competicion) cada duo de pasteleros ha realizado: 1 postre al plato, 1 postre helado, 1 postre, 2 piezas de confiteria, 1 Con alto contenido en fibra. Ideal Pan altamente nutritivo, gracias

pieza en azUlcar, 1 pieza en chocolate y buffett de azlcar y chocolate. para quienes buscan una dieta % 3 su contenido en semillas de ﬁ
equilibrada y saludable pero sabrosa. chia y quinoa.

Bajo la mirada atenta de Pierre Hermé como Président d’honneur y Philippe Segond (Meilleur Ouvrier de France Patisse-
rie) como Président du jury, los equipos participantes han sudado sangre, agua y azucar. Un esfuerzo que ha dado como

resultado maravillosas creaciones. El equipo ganador, Marie Simon y Loic Beziat crearon sus piezas en torno al tema “de la flor a la bo- INVENTIS INTEGRAL MS ' INVENTIS EN-FORM@

tella” centrandose en los perfumes de alta gama de su pais. Un tema que les ha dado la victoria. Ademas de la victoria general como

equipo, Marie obtuvo el 1° premio del publico por su pieza de chocolate lo que la hace alin mas merecedora de la victoria. Contiene ?ra”OS de trigo entero que Con contenido reducido en hidratos de
aportan el sabor y las propiedades Pe carbono. Permite obtener panes con

buen volumen y alto rendimiento en
absorcién de agua.

nutricionales de todo el cereal.

@s

En palabras de Philippe Segond “el Mondial des Arts Sucrés es un concurso mas exigente a cada edicion que pasa en todos los niveles:
técnico, gustativo y artistico. Cada pareja participante ha tenido que demostrar su autoexigencia, su generosidad y su creatividad”.

Consulta nuestros otros mixes en www.lesaffre.es/mixes
Para més informacién contacta con tu distribuidor habitual o con LESAFFRE IBERICA en el nimero 983 232 907 0 en www.lesaffre.es
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Retraso Del Cobro De Bolsas De Plastico En Comercios Hasta Verano

El gobierno atn no ha aprobado el Real Decreto sobre reduccion del consumo de bolsas de plastico y por el que se crea el re-
gistro de productores de productos (REPP). Esto supone el retraso del cobro de bolsas de plastico en comercios, al menos, hasta
verano. Como ya os adelantamos a finales de 2017 en nuestro especial, las bolsas tendran un precio entre 5y 15 céntimos de euro.

La principal razén del retraso del cobro de bolsas de plastico en comercios es la demora acumulada en la tramitacion de la norma. Segun el Minis-
terio de Medio Ambiente (MAPAMA) el final de las bolsas de pléstico gratuitas sera en este afio 2018. “El texto del Real Decreto, tras estudiar las
alegaciones recibidas en la informacion publica, se encuentra para estudio de la Comision Europea. Cuando recibamos el informe de la Comision, el
texto se enviara al Consejo de Estado para su dictamen y después se elevara a Consejo de Ministros para su aprobacién. La prevision es que se
apruebe antes de que concluya este primer semestre del aio”, aseguran fuentes del Ministerio de Medio Ambiente.

Algunos comercios ya habian anunciado el inicio del cobro de las bolsas de plastico a partir de marzo, y ahora tendran que modi-
ficar la fecha de inicio. Lo mas importante ahora, es trasladar esta informacion a los comercios, para evitarles hacer el trabajo en vano.
Especialmente para las pastelerias y panaderias es importante, ya que la utilizacién de bolsas de plastico es muy habitual.

No esta de mas recordar el propésito final de esta normativa que entrara en vigor pronto. El objetivo es “reducir el impacto de los residuos ge-
nerados por estas bolsas en el medio ambiente y en actividades econémicas”. Sin duda, aunque es un cambio para muchas panaderias
y pastelerias, podremos decir que es nuestro granito de arena para ayudar a mejorar el medio ambiente y nuestro entorno.

Os recordamos a continuacién las principales actuaciones que deberéis tener en cuenta a partir de la entrada en vigor. No sin antes, recordaros que
reviséis las recomendaciones que ya establecimos en nuestro articulo especial: Las bolsas de plastico dejaran de ser gratuitas en
marzo. Es una oportunidad para que os adelantéis al cambio normativo ofreciendo a vuestros clientes de panaderias y pasteleria
un valor afiadido. Bolsas de tela, bolsas de papel o similares que os ayuden a daros imagen y que muestren la importancia que dais a la
ecologia y economia en vuestros negocios
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Curso de CEREALES ANTIGUOS Y PANES BIO

Barcelona, 8 y 9 de Mayo de 2018 ¢ 10 y 11 de Mayo de 2018

__ ““, ft':”‘""

\.u"‘::'
Curso &
Parcialmente Bonificable
pida informacion

mminguell@gremipabcn.com

E

DESCRIPCION DEL CURSO Curso en espafiol.

Profesores de la prestigiosa escuela Richemont:
DESCRIPCION: DANIEL KUHNE Y CARLOS MARIEL

Elaboraciones de panes integrales con diversas harinas y granulometrias
Panes con harinas de cereales antiguos, espelta y harina de espelta integral, Chia, Quinoa, Espelta pequefia

(einkorn, emmer) Toda la documentacion
Escaldado de harinas y granos de los cursos y el diploma
Remojos de semillas y granos acreditativo estan emitidos

Escaldado al horno

Elaboracién y conservacién de los mismos por la prestigiosa

Escuela Suiza Richemont.

PROGRAMA:

Aprender a dominar las diversas técnicas de elaboracion de los panes BIO con harinas integrales y

granos enteros (teorfa y practica), asi como los cereales antiguos

Conduccién de las masas (tipos de amasado,tiempos de fermentacion, coccion, etc..)

Adaptar y ampliar sus ofertas a la nueva demanda de panes saludables y funcionales, nutricionales BIO (Wellness)
Gran variedad de surtido en sus negocios, conforme a la demanda actual del mercado

Posibilidad de llegar a un publico extranjero que demanda productos de sus paises de origen, asi como nuestros
clientes habituales, y nuevos clientes sensibilizados con el tema BIO y panes nutricionales de cereales antiguos

Alumnos por curso:

Maximo 16 alumnos.

Minimo 8 alumnos.

Horario: de 09:00 a 17:00 horas.
Precios:

Cursos de 16 horas:  800.- €

( Almuerzos incluidos )

PRODUCTOS: INSCRIPCIONES: .
. Departamento de formacion del
Panes Integrales de trigo, espelta, centeno, BIO N N SuTo—-
Panes con Tritordeum (trigo duro con avena) Pau Claris, 134 - principal - 08009 Barcelona
Pan de Escafia Integral (EINKORN) Sra. Cristina Garcfa - cgarcia@gremipabcn.com
Pan de Farro Integral (EMMER) Tel: +34 93 215 55 00
Panes con masa madre de cultivo - b
Remojos, Escaldados, Escaldados al horno www.gremipabcn.com

Panes con semillas BIO

Pan de Kamut

Pan de Chia, Quinoa (roja y blanca)
Pan con harina T-80

PROXIMOS CURSOS
JULIO: Formacion técnica avanzada en panificacion (23,24,25,26,27 Julio) (40 horas)
NOVIEMBRE: Doble coccion y conduccion de masas ( 20, 21y 22, 23 Noviembre) (16 horas)




NACIONAL

Abril trae el Il Certamen internacional de panaderia artesana
en Valencia con grandes novedades

Del 12 al 15 de abril Valencia se convertira en la capital mundial del pan tradicional. Vuelve el Il Certamen internacional de
panaderia artesana y viene cargado de sorpresas y de un evento internacional de prestigio. Junto a las actividades programadas en el Certamen,
tendrd lugar ademés el 47° Campeonato mundial de jovenes panaderos de la Union internacional de panaderia y pasteleria (UIBC).
El Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valencia se pone al frente de un nuevo reto organizativo que tendra lugar en el pabellén numero
7 de Feria Valencia.

La primavera es tiempo de despertar en muchos sentidos. En este caso, este despertar viene de la mano de la segunda edicion de un Certamen

en pro de la panaderia artesana y del reconocimiento de un oficio con mucha tradicion y ventajas para nuestra sociedad. Estamos hablando del I
Certamen internacional de panaderia artesana. Un evento que tiene como objetivo principal recuperar la cultura del pan de calidad y dar
visibilidad a los artesanos de la panaderia en Espaiia y del resto
de Europa y del mundo.

En esta segunda edicién, unos de los principales protagonistas seran
los panes tradicionales del territorio espaiiol. Para ello, se contara
con maestros panaderos de toda Espafia que llevaran a cabo talleres con
sus especialidades mas populares. Es una forma de fomentar el intercambio
de conocimientos e ideas entre los profesionales de la panaderia. Entre las
especialidades a trabajar no podran faltar el pan de Alfacar y la regaia
de Andalucia; el pan de cruz de La Mancha; el pan de Valladolid y
el cantero de Castilla; el llonguet y el pa de pagés de Catalunya;
la canada de Aragon; la moiia y el pan de Cea de Galicia; el bollo
prefiao de Asturias; el sopako del Pais Vasco y el rigiielto de Mur-
cia. Una mezcla sabrosa y tradiciones de panes con IGP, panes tradiciona-
les, panes con marca de garantia, y sobre todo panes con historia y calidad.

Uno de los platos fuertes, serd la celebracién del 47° Campeonato
Mundial de Jévenes Panaderos, que organiza la UIBC. Se realizara
por primera vez en nuestro pais y estaran presentes 12 paises de todo
el mundo compitiendo por alzarse con el trofeo. 12 selecciones de jovenes
panaderos que competiran por hacer el mejor pan del mundo en la capital
del levante espafiol.

12-15 Abril 2018, en Feria Valencia

Como en la edicién anterior tendran espacio para expositores. Puedes
conseguir mayor informacion para asistir como participante y expositor
apuntandote en la pagina web del gremio de panaderos y pasteleros de
Valencia.

Sin duda, es una gran noticia para el pan y para el sector. Id reservando
las fechas, porque después del éxito de la primera edicion, la sequnda
viene pisando fuerte. Desde la Tahona seguiremos informando a medida
que tengamos nuevas informaciones. Para finalizar os adjuntamos el cartel
oficial del Certamen.

NUESTROS
PANES
ARTESANOS

Con mas de 100 recetas que reflejan la labor artesanal
que desarrollan a diario los panaderos andaluces.
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30€

+ Gastos de envio

Para realizar su pedido del libro llamar al:

957 472 840

La Wf{f{?ﬁ‘z Calidad con ef 7&’4.;*{11 Senvicia

CJ Els Lladres 6, P| Ramonet, 12550 Almazrora, Castelldn [/ Tel. 964 21 69 12 / Fax 964 25 21 15 [ infoi@ciberpan.com

www.ciberpan.com

Tren de trabajo con cimara estatica Pesadora para masa fermentada Tren de trabajo con camara de voltes
Copocidad para 177 piexes de hasta [ kg rivige ka mase igeal quae si'se pesa @ mano 1 Capacidod 199 pleses de hasta 2.5 kg
Tamafo compacio (2 8x2 452, 1m) Perfrcio parg hocer pan gollepn y chagein Movo desde of 20 bt ol 90% de oguar iferal para h o s fobe y sanalwisfy
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La almendra amarga en Espana tiene los dias contados

La almendra amarga en Espaia tiene los dias contados. Esta es la frase que puede resumir el trabajo que se ha iniciado desde el Grupo
operativo “Deteccion y Erradicacion de Almendra Amarga”. Su objetivo es claro, eliminar esa desagradable sensacion de degustar una
almendra amarga entre tantas dulces. Una sensacion que afecta especialmente también al sector de la pasteleria y la panaderia, ya
que la almendra es un producto primario utilizado en multiples elaboraciones.

A finales del pasado mes de enero se produjo una reunion de los miembros que conforman el Grupo operativo “Deteccién y Erradicacion de Almen-
dra Amarga”. Este grupo de investigacion esta respaldado por el Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. La reunién se celebré en
la sede de AEOFRUSE y ALMENDRAVE.

Este proyecto abordara la investigacién e innovacion para el desarrollo de sistemas, que puedan utilizarse tanto a escala productiva como in-
dustrial, capaces de detectar y eliminar almendras amargas de partidas dulces. El objetivo final es conseguir dar la maxima confian-
za al consumidor, sea este el consumidor final u otro que procesara nuevamente el producto.

En una primera fase del proyecto, el Grupo ha estado compuesto por las siguientes asociaciones de la cadena de produccion, transformacién y
comercializacion del sector de la almendra: ASOCIACION ESPANOLA DE OPFH DE FRUTOS SECOS Y ALGARROBAS (AEOFRUSE), SPANISH ALMOND
BOARD (ALMENDRAVE) y la ASOCIACION NACIONAL DE DESCASCARADORAS DE ALMENDRA (DESCALMENDRA). EI INSTITUTO DE INVESTIGA-
CION Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIAS (IRTA) ha sido un miembro subcontratado para la correcta ejecucion de la investigacion.

En una segunda fase se ha llegado a un acuerdo por el que pasara a enriquecerse albergando a organizaciones de productores y cooperativas
agricolas asi como operadores privados. Entre ellos estan ARBORETO SAT, BORGES INTERNATIONAL GROUP, CRISOL DE FRUTOS SECQOS SAT, MA-
NAN SOCIEDAD COOPERATIVA, UNIO CORPORACIO ALIMENTARIA. De esta forma se consigue que practicamente todos los integrantes del sector
almendrero espafiol estén involucrados en este ambicioso y necesario proyecto..

Proximamente el proyecto serd presentado a todo el sector en una accién que llevaré a cabo el facilitador principal del proyecto, el Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente.
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www.revistalatahona.com

Ahora puedes seguir las noticias al dia para estar siempre a la dltima de lo que se cuece

www.fh.com/revistalatahona |

[ﬁ Me gusta

Bandejas deI

N 4 panificacion y para picos

utierrez

FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES .
DE PANADERIA Y CONFITERIA Carros

Mobiliario en acero
inoxidable

Maquinaria deI
acero inoxidable

Calle Polysol Dos, n°14
Alcala de Guadaira (SEVILLA)
Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957




Brownie de chocolate, pistacho y crujiente de coco.

Panaderia Confiteria Recio

Brownie Crujiente de coco Crema pastelera
INGREDIENTES 200 g de chocolate negro. INGREDIENTES 145 g de azlcar. INGREDIENTES 1 litro de leche.
110 g de mantequilla. 100 g de azucar invertido. 300 g de azucar.
4 huevos. - 136 g de leche. 90 g de maicena.
120 g de azUlcar. 4 136 g de huevo. 2 huevos.
1 vaina de vainilla. — 104 g de coco rallado. Aromas: canela, naranja y vaina de vainilla.
85 g de harina panadera. Francisco Recio Moreno 100 g de harina.
50 g de drops de chocolate. Panaderia Confiteria Recio 5 g de impulsor.
50 g de pistachos pelados. (Castro del Rio, Cérdoba) 108 g de mantequilla.
ELABORACION 1. Derretimos el chocolate junto con la mantequilla. ELABORACION 1. Batir los huevos. ELABORACION 1. Hervimos la leche con la mitad del azdcar.
2. Por otro lado batimos los huevos con el azicar. 2. Mezclar el impulsor con el azlcar invertido, la 2. Mezclamos la maicena con la otra mitad del azlcar.
3. Incorporar harina a la mezcla anterior. harina y la mantequilla. 3. Incorporamos un poco de leche a la mezcla anterior,
4. Vertimos el chocolate y la mantequilla a la mezcla anterior. 3. Afiadir el coco rallado, el azucar y la leche. batimos y agregamos los 2 huevos.
5. Por Ultimo, afiadimos el pistacho y los drops. 4. Llenar capsula. 4. Esta mezcla anterior la afiadimos a la leche y sin parar
de remover la llevamos a ebullicién hasta que cuaje.
Coccion: 180 ° de 30 a 35 minutos. Coccion: 180° - 21 minutos.



Formacion LA TAHONA

Informacién e inscripciones Tifno: 957 47 28 40 - email: formacion@sgmed.net
PROGRAMACION CURSOS 2017/18

PANES DE SIEMPRE 2.0 por José Roldan Sevilla, 8 de Abril
MASA MADRE Y PANES ESPECIALES por José Ruiz Jaén, 22 de Abril
PASTELERIA SEMIFRIA Y ELABORACION DE POSTRES por Joaquin Roldan Mélaga, 6 de Mayo
PANES PARA INTOLERANTES Y ALERGICOS por José Ruiz Granada, 20 de Mayo

PANES DE ALTA GAMA PARA RESTAURACION por José Antonio Rivas Mélaga, 3 de Junio

PIZZA PARA PANADERIA - PROXIMAMENTE - Solicita informacién

LA OPINION DE LOS ALUMNOS, NUESTRA MAYOR SATISFACCION:

“Un curso de lo mas interesante” “Seguid asi, mas cursos y nuevos”

“Salgo del curso con gran satisfaccion” “Sois fenomenales, necesitamos mas cursos”

OTROS CURSOS

* Panes de Alta Gama * Pasteleria de Navidad * Hojaldre al 100%

* Panaderia Creativa * Clasicos de la pasteleria * ¥ muchos mas...

Nuestra oferta completa en www.revistalatahona.com Contdctanos e informate




