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EDITORIAL

Tiempo de cambio y de agradecimientos. Así es como nos gustaría empezar este número 145 de nuestra revista. 
Después de 25 años al frente de esta publicación seguramente difrutaréis la editorial más 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 panadería y pastelería 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 núcleo. 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 será 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 estará bien. Se abren nuevos horizontes, se abren nuevas puertas y nuevos caminos. Como en la 
panadería y pastelería, hay que adaptarse a los nuevos tiempos: panes especiales, altas hidrataciones, utilización 
de múltiples cereales, nuevos formatos, coberturas, colores, cacaos especiales o con denominación de origen, etc. 

Agradecimientos porque reconocemos todo lo que dos personas nos han aportado en la vida. Todo lo que nos 
han regalado, permitido, enseñado, etc. Hemos tenido la suerte de disfrutarlo, y damos las gracias. Ellos nos han arraigado 
a lo más importante en la vida, a la tierra y a las personas. Cuidando ambas cosas, será muy difícil que la felicidad no nos 
acompañe. Esto nos recuerda especialmente, a la importancia de respetar y validar algunos procesos ancestrales. 
La masa madre, los reposos, la panadería 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 misión de pasteleros y panaderos debe ser la de alimentar y endulzar nuestras vidas de la 
forma más sana y natural posible. Y para esto, a veces, hay que volver a la simplicidad de las fórmulas y de las creaciones, 
e incluso a reinventar los clásicos. 

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 están por lo que te han aportado. Todo lo que somos cada 
uno de nosotros y nosotras, es la suma de lo que has vivido relacionándote con otros.  Así 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 pequeñas piezas, pero todas suman el puzzle que somos. El nuestro sin duda es uno que mezcla el arraigo a los valores 
más importantes,  a la tradición, a la familia, a lo natural con la innovación y la modernidad que nos da nuestra juventud. 
Lo cual nos trae la siguiente pregunta para vosotros ¿Cual es tu puzzle en la panadería y pastelería? ¿Cuales 
son sus valores y cómo los muestras?

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

Tras el descanso pertinente por Semana Santa, volvemos con formación a tope en abril. Vuelven los clásicos más importantes como el curso 
de masas madre. Una experiencia dónde aprender a elaborar, conservar e incorporar a tus creaciones de panadería cultivo propio, que te permitirá 
personalizar tus creaciones, mejorarlas y darle unas propiedades organolépticas mucho más interesantes a tus panes. Se enseñarán entre otras, 
poolish, biga, levain, distintas masas madre, para distintas creaciones. El curso será impartido por José Ruíz, uno de nuestros exper-
tos maestros panaderos. 

También vuelve otro de los clásicos con José Antonio Rivas, el curso de panadería de alta gama para restauración. Un curso específico 
para aprender nuevas recetas y elaboraciones para sorprender y sacar más 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, está la reinvención de los clásicos, gracias a José Roldán. Panes de siempre 2.0. nos propone sacar el 
máximo partido de los panes que más vendemos. Dar ese toque especial que haga que nuestras barras, panes en grandes formatos, vienas, 
baguettes, bollos y demás elaboraciones tengan la máxima calidad. Una forma de diferenciarnos por ser los mejores en nuestras elabora-
ciones que nos puede llevar a ser los más buscados de nuestra zona de venta. 

No podemos olvidarnos de la parte dulce con el curso de Pastelería semifría y elaboración de postres. Joaquín Roldán 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 pastelería. 
Por último, 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 Ruíz, en el que poder aprender elaboraciones especiales para nuestros clientes con necesidades especiales. 
Todo aquel con dietas especiales, podrá encontrar su pan en este curso. 

Estamos preparando además, una pequeña sorpresa, un curso de pizzas muy especial, del que esperamos contaros fechas concretas más adelante. 
Para más información, podéis ver las fechas de los cursos en la contraportada, escribirnos a formacion@sgmed.net o llamarnos al 957 472 840.

Tras la Semana Santa seguimos con la formación 
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El 14 de febrero, es el día comercial del amor, una llamada al romanticismo que nadie se puede saltar. Son muchas las propuestas que se hace estos 
días de regalos, experiencias en pareja y demás. Nosotros apostamos aquí como siempre por el más básico de nuestros instintos, el placer de la gas-
tronomía. Gastronomía que en nuestro caso se viste de pastelería. Una pastelería de San Valentín que hace cada vez más especial compartir una 
cena, una merienda o un desayuno con tu media naranja. Veamos algunas de las propuestas para este año dónde el rey sigue siendo el 
corazón rojo. 

Una de las propuestas de este año viene de manos de José Roldán (Córdoba). Nuestro joven campeón, formador y maestro panadero y pas-
telero se acerca al gran público con su elaboración de dulce corazón para todos los públicos. Comienza su andadura en youtube con su canal 
Pansteleando enseñando un tutorial para realizar un postre casero para San Valentín. Una galleta sablé bretón decorada con mousse 
de fruta de la pasión, frambuesas frescas, un gajo de naranja y canela. Sin duda una apuesta interesante para todos aquellos que quieran sorprender 
con un postre hecho por ellos mismos.

Otra proviene de la mano de Francis Vílchez de Pastelería Zarina (Alfacar, Granada). En formato pastel individual y tarta, el corazón 
siempre está presente. El rosa y la fresa son los colores predominantes en esta apuesta en la que el brillante glaseado y la perfección de la forma 
invitan a comerlo. Cupido mira desde arriba para que asegurarse que el conjuro de amor sigue latente.

Desde Benamocarra (Málaga) el corazón nos dice te quiero, gracias a Rómulo y Abel Páez de la Panadería Pastelería Hermanos Paez Meren-
guel. Una propuesta clásica en la que la tarta dice las dos palabras más importantes en una pareja: Te quiero. Con chocolate o con yema tostada por 
arriba, el corazón sigue siendo el rey

Francisco Recio, otro gran joven Espigas que demuestra calidad por los 4 costados nos hace una propuesta desde su Panadería Confite-
ría Recio (Castro del Río, córdoba). Un corazón rojo pasión en varias capas con decoración de macarons y flores comestibles. El 
interior es de nata y crema de chocolate y el rojo bizcocho de almendra. Nada más verlo ya dan ganas de degustarlo..

Manu Jara desde Sevilla también hace una propuesta muy interesante. Su corazón recibe el nombre de ‘Saint Amour‘, un postre 
pensado para compartir que hará las delicias de las parejas más dulces. Compuesto por un crumble rojo, ganaché de pistacho, bocasú de frambuesa 
y chantilly vainilla mascarpone, está disponible en sus tiendas y por encargo.

Por último cerramos con la propuesta que nos envía Sebastian Sánchez desde la Panadería Pastelería el Molinillo (Casabermeja, Mála-
ga). Su “pasión de chocolate” es un postre individual con crema de chocolate, nata y fresas naturales. En formato tarta corazón, 
plantea una decoración con rosas y amor en el centro, cuyo interior es mousse de chocolate y nata. También plantea su análoga tarta 
en chocolate y unos pequeños corazones rellenos de amor.

Estas son sólo algunas de las propuestas que hemos encontrado. Seguro que tu encuentras la que más te gusta en tu pastelería de confianza. Sea 
como sea tu San Valentín, esperamos que sea de lo más dulce.

El corazón sigue siendo la estrella de la pastelería de San Valentín



Ya están 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. Según el estudio, el crecimiento será 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 más positivo. Esta publicación 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 consolidación y de la evolución positiva del cacao. Uno de los fac-
tores que se señalan como de relevancia para el crecimiento es la innovación 
de productos. Nuevos formatos y envases, así como productos más 
saludables parecen ser los dos pilares del comportamiento de las ventas en 
los tres últimos años. Sin duda esto es una posibilidad que el mercado de 
la pastelería y panadería no debería perder. Se abren así puertas a la 
innovación en formatos más pequeños de los mismos productos, formatos 
más cómodos para el consumidor y también productos más sanos (por 
ejemplo, postres con más porcentaje de cacao y menos de azúcar o postres de 
cacao con frutas naturales y sin azúcares añadidos).

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

Volviendo al análisis global, el segmento de chocolates representa el 61% 
del mercado total. Además 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, sucedáneos, turrón, cober-
turas) registraron un crecimiento del 1-2%. 

En cuanto a los productores, España tiene en torno a 125 empresas con 
actividad de fabricación o importación de derivados del cacao. La mayoría 
de ellas son pymes aunque la mayoría de las ventas están centradas en los 
operadores de gran tamaño. Los cinco primeros operadores del 
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 
participación conjunta superó el 80% del mercado.

El mercado del cacao continua su 
crecimiento en 2017

Fuente: Observatorio Sectorial DBK de INFORMA 
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Tras 3 días de intenso trabajo en la competición más exigente, el equipo español revalida su título. La magia hace 
de nuevo a España subcampeona de la Copa del Mundo de Heladería. El tema elegido por el equipo español 
para sus presentaciones fue Merlin, un tema cargado de simbolismos, que ha tenido como resultado una excelente 
posición a nivel internacional. Una diferencia de tan solo 45 puntos separaron al equipo español del anhelado primer 
puesto.

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

La magia hace de nuevo a España subcampeona de la Copa 
del Mundo de Heladería

MADRID · VALENCIA · ALICANTE 
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equipos que se reparten los Campeonatos mundiales, ya 
que el ganador de una edición no participa en la siguien-
te. Francia ha conseguido en esta edición su 4º campeo-
nato del mundo, equiparándose a las victorias del equipo 
italiano. El 3º lugar ha sido para el equipo australiano. 

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

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

FERIAS INTERNACIONALES
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La pastelería francesa está de enhorabuena. En el trono de la pastelería está sentada Anabelle Lucantonio ganadora del Pastry Queen 
2018. Junto a su reinado han quedado 2ª y 3ª clasificadas la estadounidense Laura Lachowecki y la mexicana Sandra Ornelas. El 
campeonato mundial femenino de pastelería ha estado disputado entre 12 participantes de todo el mundo. La temática que ha servido como hilo 
conductor al campeonato ha sido la astrología. El concurso ideado por el Maestro Roberto Rinaldini, ha tenido como Presidente de honor al Maestro 
Iginio Massari.

El Campeonato mundial femenino de pastelería ha caído del lado francés. Anabelle Lucantonio es la Pastry Queen 2018. La gran pastelera de 
Oltralpe, demostradora oficial de la marca DGF, ha superado a sus contrincantes. La Chef pastelera del Woodstock Country Golf Club de Indianapolis, 
la estadounidense Laura Lachowecki ha quedado en segundo lugar. Sandra Ornelas, mexicana y Pastry Chef de Valrhona en España 
ha conseguido la tercera plaza del ansiado podium. El resto de participantes venían Brasil (Thais Freitas de Lima), Colombia (Astrid Morales 
Neira), Croacia (Silvia Cah), Filipinas (Janelle Joy C. Toh), India (Eureka Araujo), Japón (Hiroko Morita), Marruecos (Khadija Moudakir), Rusia (Farida 
Babugoeva) y Tailandia (Arisara Chongphanitkul)    

Anabelle Lucantonio ha preparado la competición con esmero. Su entrenador ha sido el Campeón del mundo de pastelería Pascal Molines. La paste-
lera francesa sucederá a la italiana Silvia Federica Boldetti que fue la Pastry Queen 2016, motivo por el cual, Italia no ha participado en esta 
edición.

Según las palabras del Presidente de honor Iginio Massari “hemos asistido a una competición de altísimo nivel”. Un ejemplo testimonial de como la 
pastelería y sus técnicas crece exponencialmente con competiciones internacionales de este tipo. El Presidente también tuvo palabras de cariño para 
las participantes “Mis felicitaciones a la participantes. Son las estrellas de la pastelería del futuro y han hecho una edición extraordinaria del Pastry 
Queen”.  Esta edición la astrología ha sido el hilo conductor de sus elaboraciones obligadas: pieza artística en azúcar, tarta individual, postre en vaso 
con helado de café, postre en plato de chocolate y mignón en forma de anillo. .

La francesa Anabelle Lucantonio ganadora del Pastry Queen 2018

Francia, Holanda y Taiwan son los países elegidos para alcanzar el cielo del Masters de la Boulangerie 2018. La francesa Déborah Ott 
ha ganado en la Categoría de Panadería Gourmet, el holandés Peter Bienefelt ha hecho lo propio en Panadería Nutricional y el taiwanés 
Peng Chieh Wang ha puesto de manifiesto, una vez más, la supremacía asiática en la Panadería artística.

Durante 3 días se han realizado pruebas diarias. Cada candidato ha tenido un día asignado en el que ha elaborado sus especialidades. Los 
asistentes han podido disfrutar de las elaboraciones de 6 candidatos cada día. Han sido 3 días de intensa competición en la que 18 candidatos re-
putados han dado lo mejor de si. Australia, Argentina, Brasil, Canadá, China, Corea del sur, Estados Unidos, Francia, Holanda, Islas Mauricio, Japón, 
Rusia, Taiwán y Turquía han sido las naciones representadas en la competición. Sólo 2 mujeres competían entre los 18, y una de ellas, ha 
conseguido hacerse con la victoria.

El campeonato por el Masters de la Boulangerie está definido en 3 especialidades: panadería nutricional, panadería gourmet y panadería 
artística. 6 candidatos se han disputado la victoria por el Masters de su categoría. El trabajo de los participantes ha sido espectácular. El de los 
ganadores excepcional.

El jurado ha estado compuesto por 6 miem-
bros internacionales, entre los que se encon-
traba el español Josep Pascual. El presidente 
del Jurado ha sido el sueco Joahan Sorberg. 
Lo acompañaban el británico Wayne Caddy, el 
costaricense Moisés Carmona, el austríaco Josef 
Schrott y el indonesio William Wongso. 

Francia, Holanda y Taiwan alcanzan el cielo del Masters de la 
Boulangerie 2018

FERIAS INTERNACIONALES
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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 
competiciones la audiencia explosionó cuando se proclamó a Francia campeona del Mondial des Arts Sucrés 2018. La joven 
pareja de 23 años constituida por Marie Simon y Loïc Beziat han estado a la altura del cielo. Junto a la anfitriona, compartieron 
podium Malasia (Hwei Min Lau and Yap Kean Chuan) y Singapur (Carina Tan y Ben Goh)), como segundos y terceros 
clasificados de la competición  

Este año se han celebrado los 10 años de esta competición con una temática muy exclusiva: “El lujo a la francesa”. 16 equipos de 
todo el mundo han competido por conseguir uno de los títulos más deseados de la pastelería mundial. Durante 19 
horas (2 días de competición) cada duo de pasteleros ha realizado: 1 postre al plato, 1 postre helado, 1 postre, 2 piezas de confitería, 1 
pieza en azúcar, 1 pieza en chocolate y buffett de azúcar y chocolate.

Bajo la mirada atenta de Pierre Hermé como Président d’honneur y Philippe Segond (Meilleur Ouvrier de France Pâtisse-
rie) como Président du jury, los equipos participantes han sudado sangre, agua y azúcar.  Un esfuerzo que ha dado como 
resultado maravillosas creaciones. El equipo ganador, Marie Simon y Loïc Beziat crearon sus piezas en torno al tema “de la flor a la bo-
tella” centrándose en los perfumes de alta gama de su país. Un tema que les ha dado la victoria. Además de la victoria general como 
equipo, Marie obtuvo el 1º premio del público por su pieza de chocolate lo que la hace aún más merecedora de la victoria.

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

Francia campeona del Mondial des Arts Sucrés 2018

AF LESAFFRE_SALUD Y BIENESTAR_21x22cm.pdf   1   22/1/18   6:58 p.m.

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

La principal razón del retraso del cobro de bolsas de plástico en comercios es la demora acumulada en la tramitación de la norma. Según el Minis-
terio de Medio Ambiente (MAPAMA) el final de las bolsas de plástico gratuitas será en este año 2018. “El texto del Real Decreto, tras estudiar las 
alegaciones recibidas en la información pública, se encuentra para estudio de la Comisión Europea. Cuando recibamos el informe de la Comisión, el 
texto se enviará al Consejo de Estado para su dictamen y después se elevará a Consejo de Ministros para su aprobación. La previsión es que se 
apruebe antes de que concluya este primer semestre del año“, aseguran fuentes del Ministerio de Medio Ambiente.

Algunos comercios ya habían anunciado el inicio del cobro de las bolsas de plástico a partir de marzo, y ahora tendrán que modi-
ficar la fecha de inicio. Lo más importante ahora, es trasladar esta información a los comercios, para evitarles hacer el trabajo en vano. 
Especialmente para las pastelerías y panaderías es importante, ya que la utilización de bolsas de plástico es muy habitual.  

No está de más recordar el propósito final de esta normativa que entrará en vigor pronto. El objetivo es “reducir el impacto de los residuos ge-
nerados por estas bolsas en el medio ambiente y en actividades económicas”. Sin duda, aunque es un cambio para muchas panaderías 
y pastelerías, podremos decir que es nuestro granito de arena para ayudar a mejorar el medio ambiente y nuestro entorno. 

Os recordamos a continuación 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 artículo especial: Las bolsas de plástico dejarán de ser gratuitas en 
marzo. Es una oportunidad para que os adelantéis al cambio normativo ofreciendo a vuestros clientes de panaderías y pastelería 
un valor añadido. Bolsas de tela, bolsas de papel o similares que os ayuden a daros imagen y que muestren la importancia que dais a la 
ecología y economía en vuestros negocios

Retraso Del Cobro De Bolsas De Plástico En Comercios Hasta Verano
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Del 12 al 15 de abril Valencia se convertirá en la capital mundial del pan tradicional. Vuelve el II Certamen internacional de 
panadería artesana y viene cargado de sorpresas y de un evento internacional de prestigio. Junto a las actividades programadas en el Certamen, 
tendrá lugar además el 47º Campeonato mundial de jóvenes panaderos de la Unión internacional de panadería y pastelería (UIBC). 
El Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valencia se pone al frente de un nuevo reto organizativo que tendrá lugar en el pabellón número 
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 edición de un Certamen 
en pro de la panadería artesana y del reconocimiento de un oficio con mucha tradición y ventajas para nuestra sociedad. Estamos hablando del II 
Certamen internacional de panadería artesana. Un evento que tiene como objetivo principal recuperar la cultura del pan de calidad y dar 
visibilidad a los artesanos de la panadería en España y del resto 
de Europa y del mundo.

En esta segunda edición, unos de los principales protagonistas serán 
los panes tradicionales del territorio español. Para ello, se contará 
con maestros panaderos de toda España que llevarán a cabo talleres con 
sus especialidades más populares. Es una forma de fomentar el intercambio 
de conocimientos e ideas entre los profesionales de la panadería. Entre las 
especialidades a trabajar no podrán faltar el pan de Alfacar y la regañá 
de Andalucía; 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 cañada de Aragón; la moña y el pan de Cea de Galicia; el bollo 
preñao de Asturias; el sopako del País Vasco y el rigüelto de Mur-
cia. Una mezcla sabrosa y tradiciones de panes con IGP, panes tradiciona-
les, panes con marca de garantía, y sobre todo panes con historia y calidad.

Uno de los platos fuertes, será la celebración del 47º Campeonato 
Mundial de Jóvenes Panaderos, que organiza la UIBC. Se realizará 
por primera vez en nuestro país y estarán presentes 12 países de todo 
el mundo compitiendo por alzarse con el trofeo. 12 selecciones de jóvenes 
panaderos que competirán por hacer el mejor pan del mundo en la capital 
del levante español.

Como en la edición anterior tendrán espacio para expositores. Puedes 
conseguir mayor información 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 edición, la segunda 
viene pisando fuerte. Desde la Tahona seguiremos informando a medida 
que tengamos nuevas informaciones. Para finalizar os adjuntamos el cartel 
oficial del Certamen.

Abril trae el II Certamen internacional de panadería artesana 
en Valencia con grandes novedades

NACIONAL
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Bandejas de
panificación y para picos

Calle Polysol Dos, nº14

Alcalá de Guadaíra (SEVILLA)

Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957

CONSULTE NUESTRA

OFERTA DEL MES!!!
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La almendra amarga en España tiene los días contados. Esta es la frase que puede resumir el trabajo que se ha iniciado desde el Grupo 
operativo “Detección y Erradicación de Almendra Amarga”. Su objetivo es claro, eliminar esa desagradable sensación de degustar una 
almendra amarga entre tantas dulces. Una sensación que afecta especialmente también al sector de la pastelería y la panadería, ya 
que la almendra es un producto primario utilizado en múltiples elaboraciones. 

A finales del pasado mes de enero se produjo una reunión de los miembros que conforman el Grupo operativo “Detección y Erradicación de Almen-
dra Amarga”. Este grupo de investigación está respaldado por el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente. La reunión se celebró en 
la sede de AEOFRUSE y ALMENDRAVE.  

Este proyecto abordará la investigación e innovación 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 máxima confian-
za al consumidor, sea este el consumidor final u otro que procesará nuevamente el producto. 

En una primera fase del proyecto, el Grupo ha estado compuesto por las siguientes asociaciones de la cadena de producción, transformación y 
comercialización del sector de la almendra: ASOCIACIÓN ESPAÑOLA DE OPFH DE FRUTOS SECOS Y ALGARROBAS (AEOFRUSE), SPANISH ALMOND 
BOARD (ALMENDRAVE) y la ASOCIACIÓN NACIONAL DE DESCASCARADORAS DE ALMENDRA (DESCALMENDRA). El INSTITUTO DE INVESTIGA-
CIÓN Y TECNOLOGÍA AGROALIMENTARIAS (IRTA) ha sido un miembro subcontratado para la correcta ejecución de la investigación.

En una segunda fase se ha llegado a un acuerdo por el que pasará a enriquecerse albergando a organizaciones de productores y cooperativas 
agrícolas así como operadores privados. Entre ellos están ARBORETO SAT, BORGES INTERNATIONAL GROUP, CRISOL DE FRUTOS SECOS SAT, MA-
ÑÁN SOCIEDAD COOPERATIVA, UNIÓ CORPORACIÓ ALIMENTARIA. De esta forma se consigue que practicamente todos los integrantes del sector 
almendrero español estén involucrados en este ambicioso y necesario proyecto..

Próximamente el proyecto será presentado a todo el sector en una acción que llevará a cabo el facilitador principal del proyecto, el Ministerio de 
Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.

La almendra amarga en España tiene los días contados



Brownie de chocolate, pistacho y crujiente de coco.

200 g de chocolate negro.
110 g de mantequilla.
    4 huevos.
120 g de azúcar.
    1 vaina de vainilla.
  85 g de harina panadera.
  50 g de drops de chocolate.
  50 g de pistachos pelados.

INGREDIENTES

1. Batir los huevos.
2. Mezclar el impulsor con el azúcar invertido, la 
harina y la mantequilla.
3. Añadir el coco rallado, el azúcar y la leche.
4. Llenar cápsula.

Cocción: 180º - 21 minutos.

ELABORACIÓN

Panadería Confitería Recio

1. Derretimos el chocolate junto con la mantequilla.
2. Por otro lado batimos los huevos con el azúcar.
3. Incorporar harina a la mezcla anterior.
4. Vertimos el chocolate y la mantequilla a la mezcla anterior.
5. Por último, añadimos el pistacho y los drops.

Cocción: 180 º de 30 a 35 minutos.

ELABORACIÓN

145 g de azúcar.
100 g de azúcar invertido.
136 g de leche.
136 g de huevo.
104 g de coco rallado.
100 g de harina.
    5 g de impulsor.
108 g de mantequilla.

INGREDIENTES

Francisco Recio Moreno
Panadería Confitería Recio
(Castro del Rio, Córdoba)

Brownie
    1 litro de leche.
300 g de azúcar.
  90 g de maicena.
    2 huevos.
Aromas: canela, naranja y vaina de vainilla.

INGREDIENTES

1. Hervimos  la leche con la mitad del azúcar.
2. Mezclamos la maicena con la otra mitad del azúcar.
3. Incorporamos un poco de leche a la mezcla anterior, 
batimos y agregamos los 2 huevos.
4.  Esta mezcla anterior la añadimos a la leche y sin parar 
de remover la llevamos a ebullición hasta que cuaje.

ELABORACIÓN

Crema pasteleraCrujiente de coco
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