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Nuestro futuro reside en nuestro pasado. Una frase a la que no paro de darle vueltas en los Ultimos tiempos. Me
viene a la mente a cada rato y no sé si es que me estoy haciendo mayor y veo la parte romantica de tiempos pasados, o si
por el contrario vuelvo a buscar una forma de vivir mucho més sostenible y saludable que la que tenemos ahora. Igual no
tengo que elegir y tiene algo de las dos. Lo que si estoy segura es que hay que estar en busqueda, preguntandonos donde
queremos ir y a veces las respuestas nos llevan al pasado.

En la panaderia y la pasteleria estamos viviendo ese momento. Ha habido profesionales que se han preguntado: ¢dénde
estaban yendo?, ;cuial era su espacio dentro del sector?, ;qué les motivaba hacer?, ;por qué querian ser
reconocidos?, la respuesta de muchos ha sido: diferenciacion, hacer panaderia y pasteleria de autor, hacer los mejores
panes y pasteles de mi zona, innovar en cada producto, apostar por productos ecoldgicos, ser un referente de la panaderia
y la pasteleria. El resultado ha sido que al elegir ese objetivo, esa propuesta de valor, ese espacio que les hace diferentes
a otros, muchos han tenido que cambiar radicalmente sus panaderias y pastelerias. Porque una vez elegido dénde
queremos ir como negocio o profesional, viene una nueva pregunta ;Como llegamos alli? Es esta respuesta
la que en muchos casos nos ha hecho volver al pasado, y en especial a una de las piedras angulares de la
panaderia y pasteleria durante siglos: la masa madre de cultivo.

La masa madre de cultivo fue un avance mayusculo para nuestra civilizacion en tiempos ancestrales. Es parte de la historia
de la civilizacion y permitié una alimentacién mas completa, aprovechando todo el potencial de los cereales y ayudando a la
digestibilidad de algunos que no eran tan tolerados por nuestros organismos. Esta creacion de la que no sabemos el origen
se abandond por muchos profesionales en los dltimos afios, apostando por producir mas rapido, 0 mas cantidades. Sin
embargo, durante los ultimos anos parece resurgir con toda su fuerza. Hay estudios de investigacion, charlas,
ponencias, cursos y hasta publicidad del sector en la que se usa la fuerza de la palabra masa madre como gancho. Hay
hasta espacios para la conservacion y preservacion de la biodiversidad que suponen las masas madres del
mundo, como es la Biblioteca de masas madre de Sain-Vith (The Puratos World Heritage Sourdough Library). Y es
que la masa madre de cultivo es un bien muy preciado por el valor historico y tradicional, como por lo que aporta a nuestros
productos. Cuanto mas aprendamos de ella y de lo que nos aporta, podremos aportar mas al sector que amamos.

Nuestro futuro reside en nuestro pasado. En este caso, reside en la sabiduria ancestral de la masa madre
de cultivo. Reside en conocerla bien para saber que necesita sus tiempos para hacer su inestimable trabajo en
nuestros panes, nuestros productos. Reside en seguir aprendiendo con ella, utilizando las técnicas y conocimiento que
tenemos en el presente para sacar el maximo valor de ella. Y para poner todo el valor que obtengamos al servicio de nuestros
clientes. Porque no hay mejor forma de descansar cada dia sabiendo que has hecho todo lo posible por dejar
este mundo mejor de lo que has encontrado. Sabiendo que has colaborado a hacer un mundo mas feliz, mas sano,
mas tranquilo, donde se valore a las personas que hay detras de cada producto que comes. Sabiendo que eres
un amigo/a que ofrece lo mejor de si a los demés, que das con tus productos una alegria diaria a tus clientes.

Esta reflexion me lleva de nuevo a la parte romantica de mi pasado, esa en la que mi dia a dia estd rodeado de personas y
profesionales a los que conozco y saludo casi a diario. Un dia a dia en el que visito la panaderia, la pasteleria, la pescaderia,
la fruteria, el bazar, la ferreteria y a todos los conozco y saludo entre sonrisas. Lo mejor de eso, es que mi pasado es mi
futuro, porque tengo la inmensa suerte de poder vivir eso a diario y valorar el esfuerzo de cada uno de ellos
por darme lo mejor que tienen con una sonrisa. Y sé que haciéndolo a diario, también es mi forma como consumidora
de decirle al mundo que esta es la manera de vida que me gusta.



En este 2018 teniamos claro que habia que seguir trabajando con el origen de la panaderia. Por eso progra-
mamos un nuevo curso de masas madre de cultivo en Jaén. Finalmente, afinales del mes de abril se
celebrd la formacion en Cazalilla (Jaén). El lugar de acogida fue la Panaderia San José de Diego Lopez
Barranco. Un curso que nos hace sentirnos orgullosos de lo que hacemos por las excelentes calificaciones
que recibimos de nuestro alumnos en la evaluacién del curso.

Nuestro profesor fue el experto en masas madre de cultivo, José Ruiz Caballero. Este gran maestro
panadero de Alfacar (Granada) y apasionado de las masas madre transmitié sus amplios conoci-
mientos a los alumnos. Se encargd de comunicar las bondades de trabajar con masa madre de cultivo en el
obrador. Panes con personalidad, diferentes, con mayor duracion, con mayor aroma y propiedades organolép
ticas, con mejor corteza, mas nutritivos y digestivos y por lo tanto mas saludables.

Durante el curso se trabajo con tres tipos de masa madre. La masa madre de cultivo (MMC) de
José Ruiz Caballero, una poolish (masa madre liquida) y una masa madre directa. Se explico el
proceso de creacion de una MMC y los beneficios que aporta a nuestros panes. Se elabord la poolish en
directo en el curso, que ademas fue repartida entre los que quisieron. Esta masa madre liquida es especial
para hacer elaboraciones francesas como la baguette. Para finalizar, explicd también la masa madre directa
que es utilizada principalmente para bolleria.

Otra de las partes mas interesantes del curso es la aplicacion de las masas madre en la practica. Para ellos,
se hicieron 3 tipos de panes y se explicaron varias recetas de panes novedosos. Del poolish se elabora-
ron baguettes, con la MMC se elaboré un formato de pan de sol y con la masa madre directa
se obtuvo un pan de hamburguesa. También se explicaron dos recetas mas, la de pan de linaza y la
de pan de roca.

Como siempre, queremos agradecer la gran disposicion de Diego Loépez y su familia. Hicieron que
nos sintiéramos como en casa a nosotros y a los alumnos y eso es remarcable. Ademas gusta ver como en
una panaderia familiar, ddnde Diego es la 4% generacidn de panaderos, se sigue con ganas de aprender y
hacer cosas nuevas. Asi da gusto hacer el curso de masas madre de cultivo en Jaén.




El Il Certamen Nacional de Panaderia artesana de Cazorla sera
del 7 al 10 de junio

El Il Certamen Nacional de Panaderia artesana de Cazorla ya tiene fecha para 2018. Se celebraré en la localidad jiennense del 7 al 10 de
junio. Durante estos dias se convertird de nuevo en el centro de la panaderia nacional con asistentes de todo el pais. En este afio también se espera
contar con alguna presencia internacional de ltalia y Francia.

El programa del Certamen llevard una estructura similar a la de |a edicién anterior. Se realizaran talleres especializados, demostraciones,
charlas y mesas redondas sobre panaderia y nutricion. Entre ellas, el 8 de junio contaran con Pere Fabrega, el experto demostra-
dor de Dir Informatica que hara una demostracion y degustacion de panes, explicando la importancia del asesoramiento en la venta. Se
contara con 3 obradores para demostraciones técnicas, en las que habré siempre elaboraciones por parte de grandes profesionales. La masa madre
de cultivo, los procesos adecuados, nuevas técnicas de elaboracion, seran el dia a dia de los obradores en Cazorla

Tendra especial relevancia la segunda edicién del Concurso de panaderia nacional Pan AOVE, que tendra al aceite de oliva virgen extra
como principal ingrediente. También se espera que los mas jovenes se acerquen al pan gracias a los talleres infantiles.

En esta segunda edicién habrd como novedad una aumento de la presencia de productos de Jaén complementarios con el pan. Este espacio se
llamard Mercado Degusta Jaén y permitira la promocion del pan artesano en conjuncién con otros productos artesanos y de calidad de la region.
Ademas servira para unir y vincular el pan a otros productos con maridajes especiales, poniéndolo en la base de la gastronomia como “primer
alimento natural”.

Este evento organizado por la Asociacion provincial de panaderos y expendedores de pan de Jaén cuenta ademas con el respaldo de
la administracion. Colaboran en el Certamen la Junta de Andalucia, la Diputacion de Jaén y el Ayuntamiento de Cazorla. Colabora-
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0 Certamen Nacional de Panaderia Artesana

Cnzorla 750310 de junie 2015

cién que se confirmo con el acto de presentacion oficial que tuvo lugar
el pasado 13 de abril, en el que se contd con representacion de todas
las personalidades. Estuvieron presentes Juan Balbin, Delegado de
agricultura, Pedro Bruno, diputado de Agricultura, Ganaderia y Medio
Ambiente, Antonio José Rodriguez, alcalde de Cazorla, Antonio Cortés,
Presidente de la Asociacién provincial de panaderos y expendedores de
pan y José Antonio Garcia, como director del Certamen.

Desde la organizacion ya estan animando a todos a participar
en esta nueva fiesta de la panaderia nacional. Un espacio para
celebrar el oficio y reivindicar los procesos adecuados para
realizar este alimento de forma sana y natural. Un espacio para sequir
en la defensa de la salud y la nutricién adecuada a través del pan arte-
sano de calidad. Un pan de materias primas de méxima calidad y los
mejores procedimientos, que de salud diaria a los consumidores.

%0
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INFORMATICA pastelerias e industrias afines.
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6 nuevas masas madre espafolas entraran en la Biblioteca de
masas madre de Saint Vith

El pasado mes de abril estuvimos junto al Club Richemont Espafia visitando Bélgica y Alemania. Durante nuestra primera visita en Bélgica fuimos testigos
de una gran noticia. 6 nuevas masas madre espaiiolas entraran en la Biblioteca de masas madre de Saint Vith, todas ellas pertenecientes a
miembros del Club Richemont Espafia. Tras realizar varios estudios en paises de Europa como ltalia y Francia, ha llegado el turno para Espafia.

La Biblioteca de Sankt Vith tiene como objetivo la preservacién, conservacion y estudio de la biodiversidad de las masas madre de cultivo. Es un pro-
yecto sin animo de lucro, propiedad de Puratos, y que esta a cargo de Stefan Cappelle y Karl de Smedt. Durante nuestra estancia aprendimos como
realiza la conservacion de las masas madre mundiales, sus procedimientos de conservacion, las peculiaridades de algunas de ellas, etc.

Con anterioridad a esta visita, ya existia una masa madre de cultivo del Club Richemont dentro de la biblioteca. Era la de Jorge Pastor
de Panishop (Zaragoza). A esta se uniran las nuevas incorporaciones de expertos y renombrados panaderos como:

- Xavier Barriga, Turris (Barcelona)

- Jordi Morera, L'Espiga d'Or (Vilanova i la Geltru, Barcelona )
- Roberto Fernandez, Panaderia Crosta (Zalla, Vizcaya)

- Txema Pascual, Artepan (Vitoria)

- Xevi Ramon, Triticum (Barcelona)

- Pepe Ruiz Caballero, Panaderia Ruiz (Alfacar, Granada)

Esta seleccion tendra como objetivo la realizacion de un estudio especifico de investigacion
sobre las masas madre de cultivo espanolas. La seleccion se ha realizado segin criterios de
calidad de las masas y la antigliedad de las mismas. Al igual que ha pasado con paises como ltalia
y Francia, el estudio y andlisis permitira obtener abundante informacion sobre la diversidad. Los
resultados permitiran obtener un mapa sobre qué bacterias y levaduras salvajes contienen
las masas madre espaiiolas. También se podra analizar la influencia de las harinas espafiolas, el
agua y el entorno en los diferentes puntos de la geografia espafiola.

Para llevar a cabo el estudio e incorporacion de las nuevas masas madre se seguira el procedimiento habitual. En primer lugar se recogeran
las muestras de cada masa madre de cultivo. En segundo lugar, Marco Gobbetti, profesor e investigador experto en biotecnologia de masas fermentadas
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en la Universidad de Bari (ltalia), las analizara. Como paso final, las 6 nuevas
masas madre espafiolas se enviaran hasta Saint Vith (Bélgica), para ser conser-
vadas y cuidadas en la Biblioteca de Masas Madre del mundo.

Ademas de este proyecto al que van afiadiendo masas madre poco a poco

y previo analisis cuentan con un proyecto mas abierto. Se llama The Quest
for sourdough (traducido seria “en busca de las masas madre de
cultivo™). Es un proyecto online en la que todo el que quiera pueda registrar
su masa madre de forma online. Para todos aquellos que quieran que su masa
madre tenga también un pequefio retrato a nivel mundial.
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Hace ya tiempo venimos entendiendo que el futuro de la panaderia y
la pasteleria pasa por hacer una visita al pasado. Nos referimos a la
vuelta a procesos con paciencia, sin prisa, y por supuesto al uso
de las masas madre de cultivo. Una vuelta al pasado con los conoci-
mientos del presente, pueden hacer la diferencia en nuestros obradores. El
uso de una masa madre de cultivo propia, con nuestro sello, nuestros
matices, puede aportarnos mucho si sabemos cémo cuidarla y sacarle
partido. Y por supuesto, junto a unos buenos procesos puede hacer que
nuestro pan sea fuente de salud para los que lo consumen.

Por ello, tras un intenso viaje por Bélgica y Alemania, donde visitamos la
Biblioteca de Masas Madre de Puratos y la Escuela de panaderia
Weinheim, queremos mostraros en este especial todo lo que hemos
aprendido de la masa madre de cultivo y la importancia que puede
tener para ofrecer productos de mejor calidad y sobre todo mas saludables.

|
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Charlas con Jorge Pastor

Inauguramos esta seccion de nuestra revista dénde queremos aprovechar el enorme
conocimiento de Jorge Pastor en la panaderia. Cada nimero, le propondremos un
tema en el que nos hablara desde su experiencia y su vision de la panaderia. Jorge Pastor
es el actual Presidente del International Richemont Club y Director de I+D+i en
Panishop. Tras muchos afios vinculados a empresas de nivel internacional del sector de la
panaderia, pasteleria y confiteria, hoy en dia su vocacion es la definicion y el desarro-
llo del concepto de Panes Saludables. Un ejemplo de esto es el concepto de panes Sin
Aditivos “Slow Baking" desarrollado por Panishop, certificado externamente por el Centro
Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria, CNTA.

¢Qué es la masa madre de cultivo?

La masa madre de cultivo (MMC) es una mezcla de harina y agua, que es fermentada espontaneamente por bacterias del acido
lactico y levaduras salvajes. Esto puede ser simple y complicado a la vez. Es simple por la facilidad de la mezcla, productos habituales de una
panaderia. La dificultad viene de saber mantenerla en las mismas condiciones, saber incorporarla adecuadamente a los procesos, saber cuidarla o
arreglarla. En definitiva es un proceso que puede parecer un rapido aprendizaje pero del que cuesta hacerse maestro.

¢{Qué aporta la masa madre de cultivo al pan?
La masa madre de cultivo aporta relevantes ventajas y posibilidades, entre ellas:

- Aporta la flora microbiana necesaria para la fermentacién: levaduras salvajes y bacterias del acido lactico.
- Crea y desarrolla el sabor y aroma del pan.

- Mejora la estructura y textura de la miga y de la corteza. ' - _ad
- Prolonga de forma natural la frescura del pan. -

- Protege al pan del enmohecimiento.

- Las Bacterias del &cido lactico (BAL) son bioconservadores naturales.

- Mejora las propiedades nutricionales del pan.

- Aporta valores saludables relevantes

- Reduce el indice glucémico del pan

- Es un factor determinante para una mejor digestibilidad.

- Degrada el gluten, las gluteninas y las gliadinas.

- Tiene efectos beneficiosos contra alergias y sensibilidad al gluten.

- Aumenta la absorcion de nutrientes esenciales (Zn, Fe, Mg, Ca, P) por el organismo
humano

- Reduce la presencia de la Acrilamida

En definitiva, permite elaborar panes sin aditivos, ligeros y sabrosos. Productos que no sélo son mejores por sus capacidades sensoriales, si
no que van centrados en proporcionar salud a nuestros clientes a diario.

Hoy en dia se oye cada vez mas el concepto masa madre aplicado a la panaderia ;son todas las masas madre iguales?
No son todas iguales. Para empezar cada masa madre es (nica, ya que cada una tiene un origen y unas bacterias y levaduras que la hacen Unica.
Lo que si es muy importante, hoy en dia, es que lleve el apellido de cultivo. Este apellido es el que nos explica la presencia de las
bacterias y levaduras salvajes en cantidades relevantes. Las masas madres creadas a partir de la incorporacién de la levadura prensada, o

en polvo de tipo industrial, tienen una baja actividad de bacterias del acido lactico, y con ello no producen los efectos positivos anteriormente indi-
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cados. Sino llevan BAL, podemos estar hablando de masas madre que sélo pueden afiadir mejoras al pan en cuanto a sabor, duracion y propieda-
des sensoriales del pan, etc. Este tipo de masas madre no le aportan poder acidificante, no crean acidez lactica, y por tanto no ayudan a degradar el
gluten, mejorar absorcién de nutrientes, a reducir la acrilamida, etc. Sélo mejoran las capacidades sensoriales del pan.

¢Qué relacion tiene la MMC con los panes saludables?
La MMC es el factor determinante para hablar de panes saludables. Para esto me gusta usar dos conceptos: pan lento y pan rapido.

- Pan rapido: pan elaborado en un proceso acelerado y breve no superior a las 2-3 horas desde el inicio de la preparacion y
amasado hasta su horneado. Es un proceso habitualmente mecanizado, con presencia de aditivos, y sin MMC. Para los procesos
rapidos se eligen harinas de altos contenidos de gluten y muy extensibles. Son harinas con alta presencia de gliadinas, las cuales

son habitualmente muy indigestas.

- Pan lento: pan elaborado en un proceso prolongado, habitualmente superior a las 24h, y frecuentemente entre 24 y 48
horas, sin presencia de aditivos, con MMC y abundante presencia microbiana. Para estos procesos podemos utilizar
ingredientes diversos, como harinas de cereales de bajo gluten (centeno y cebada), cereales sin gluten (mijo, arroz, maiz, sorgo,
avena), pseudocereales, o cereales de baja toxicidad en gliadinas (trigo duro, trigo khorasan, escafia, farro, espelta). Estos ingre-
dientes habitualmente no se emplean en procesos mecanizados por su dificultad de utilizacion, sin embargo tienen excelentes
valores nutricionales, sensoriales y saludables.

El pan lento es la base de los panes saludables. Su ingrediente clave es la MMC y a partir de ahi sequir un proceso adecuado, pero sin
su presencia, ya no podemos dar el siguiente paso.

La THeion Calidad con el MWeion Servicio
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Aprendiendo con Karl De Smedt sobre masas madre

Estuvimos aprendiendo del bibliotecario de Saint Vith, Karl de Smedt. Lleva
mas de 20 afios relacionado con las masas madre de cultivo dentro de Puratos y
desde 2013 est4 a cargo de la Biblioteca de masas madre (o Puratos World
Heritage Sourdough Library). Este proyecto sin animo de lucro tiene como objeti-
VO mantener, conservar y preservar la cultura gastronémica y biodiversidad que existe
alrededor y gracias a las masas madre de cultivo en el mundo. Por supuesto, también
sirve para aprender y estudiar los procesos de fermentacion natural y los agentes que
participan en ella.

Gracias a Karl y a Stefan Cappelle aprendimos mucho sobre las masas madre.
Entre ellas la importancia de cada masa singular y los procedimientos que se
siguen para mantenerlas y refrescarlas. Asi, podriamos mencionar algunas especiales
y la historia que reside en ellas. La MMC n° 39 se llama Kosmas y proviene
de Amfilochia (Grecia). Su origen esta ligado a la Fiesta religiosa de exaltacién de Ia
cruz. La cruz se adorna con albahaca traida por los vecinos y finalmente la albahaca y la
cruz se introducen en agua. Esto da origen a un agua bendita especial que sirve como
origen de la masa madre y que se entrega a cada participante.

Otra muy especial es la MMC n°® 72 llamada Birote. El birote es un tipo de barra
mexicana muy utilizada para hacer unos bocadillos muy especiales. Proviene de la
zona de Guadalajara en México y su parte especial reside en cdmo se crea y refres-
ca. Desde su creacion y cada cierto tiempo se le afiade lima, cerveza y huevo batido, lo
cual le da unas caracteristicas especiales a la masa.

Para terminar hablaremos de una MMC proveniente de Japon llamada Sakadane. Es la MMC
n° 100 y su caracteristica es estar hecha a base de arroz. Para crearla se usa arroz cocido,
malta de arroz y agua. Para crear su pan insignia, Sakura An pan, utilizan ademas dos ingredientes
clave: pasta suave de judia roja y pétalos de cerezo salados.

Ademas de conocer los secretos e historias detras de algunas de las masas madre en la biblioteca
también tuvimos espacio para otras cosas. Una de las tardes estuvimos de hecho hablando sobre la
fermentacion de distintos alimentos en agua y el estudio que se puede hacer de ello
para aplicarlo a masas madre. Estuvimos estudiando, oliendo y recopilando informacién sobre
frutas en agua como la pera, manzana, melocotones, o flores como la rosa, e incluso plantas como

el romero, albahaca, etc.




MASAS MADRE

También tuvimos tiempo de aprender de técnicas y elaboraciones. Aprendimos algunas de las elaboraciones tipicas a partir de las masas madre de
cultivo conservadas. Por supuesto, uno de los puntos claves de nuestra visita fue aprender la técnica para conservar las MMC durante tanto tiempo.
Al ser la conservacién uno de los objetivos, una vez introducida en la biblioteca, puedes pedir una salvaguarda de la tuya siempre que lo necesites.

Técnicas de conservacion de masas madre para largos periodos

En la Biblioteca hay 105 masas madre actualmente, y pronto se incorporaran las 6 nuevas masas madre espafiolas. Aunque cada una tiene su
particularidad, harinas y proporciones para el refresco todas siguen el mismo proceso de conservacion. Este proceso tiene lugar cada 2 meses y
dura 4 dias. Es el tiempo total necesario para refrescar todas las masas madre. El proceso para cada MMC es el siguiente:

Partimos de una MMC conservada a 4°C.

Se refresca con las proporciones establecidas.

Se le da un espacio de 6 horas a 35°C.

Se refresca de nuevo con las proporciones establecidas.
Se le da un nuevo espacio de 6 horas a 35°C.

Se refresca de nuevo con las proporciones establecidas.
Se vuelve a guardar a 4°C.

Es muy importante conservar las particularidades de cada MMC, y por ello se alimentan y refrescan con las mismas harinas y
materias primas que se usen de origen. Si no se siguiera este proceso de la MMC inicial podria derivar a una distinta de la original. El agua
utilizada es agua de Spa (Bélgica) un agua muy neutra que mantiene las propiedades sin alterar.

Ademas de esto, cada afio se mandan 24 muestras de MMC para analizarlas y ver que no hay alteraciones en las propiedades de la misma

El truco de hoy: Haciendo fleur de levain

La fleur de levain es como la flor de sal, pero aplicado a la masa madre de cultivo. Es hacer un polvo de masa madre del cultivo al que le po-
demos sacar multiples aplicaciones. Podemos utilizarla como decoracion, como aroma o condimento, para pizzas, para decoraciones. A nivel textura
es como una harina, con la importancia de que tiene cualidades de sabor y aroma distintas a esta.

Pasos para conseguir nuestra fleur de levain:

1. Tener nuestra MMC

2. Extenderla en una bandeja rectangular hasta que tenemos una capa fina.

3. Introducirla en el horno al minimo (100°C aprox). El objetivo es secarla no hornearla.

4. Una vez que estd seca se tritura y se hace harina de masa madre. Asi tenemos sourdough powder, fleur de levain o polvo de masa
madre.

Podéis utilizar una variante de esta técnica para obtener masa madre seca y que os sirva como starter o copia de seguridad de
vuestra propia MMC. Para ello, tenéis que secar la masa madre por debajo de los 40°C. Lo mejor es aprovechar la temperatura ambiente ahora
que llega el verano. Muy importante que una vez conseguida la guardéis en un tarro bien seco y con una tapadera que impida que entre humedad.
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Se buscan partlupantes para el Campeonato nacio naI de
panaderia 2019

Ya estan publicadas las bases oficiales para el Campeonato nacional de panaderia 2019. El evento que tendra lugar en el marco de In-
tersicop 2019 buscara de nuevo al mejor profesional de panaderia de Espafia. Los aspirantes al titulo pueden presentar su candidatura hasta el
proximo mes de octubre. La organizacion del mismo correrd a cargo de la Confederacion de panaderfa, pasteleria, bolleria y afines (CEOPPAN).

‘.5

Los requisitos para ser el mejor panadero/a de Espafia 2019 estan marcados. Para poder participar en el Campeonato nacional de panade-
ria 2019 se debera pertenecer al mundo profesional de la panaderia y tener entre 20 y 40 afos. La profesionalidad podra justificarse
mediante la pertenencia a una Escuela de formacion. Para enviar la solicitud de participacion sera necesario acompafiarlo de 3 documentos:

- Dossier de elaboraciones del candidato

- Curriculum Vitae

- Video de presentacion casero (3 a 5 min.) con presentacion, motivacion, boleado de piezas, formado de barras y piezas de
bolleria, corte de piezas de pan y productos finalizados de pan y bolleria.

El plazo de inscripcion estara abierto hasta el 15 de octubre de 2018. Los interesados deben enviar un correo con toda la documentacién
a srodriguez@ceopan.es. Las bases completas se pueden consultar en la web de ceopan. Para mayor informacién también pueden contactar con
Sonia Rodriguez en el 665 507 685.
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El Campeonato nacional de panaderia 2019 consistira en la
preparacién, amasado y formado y coccion de panes, bolleria y una
pieza artistica. Los aspirantes al titulo tendrdn que pasar 3 pruebas.
Dispondran de 8 horas para realizar las 3 pruebas (1:30 sera de prepa-
racion el dia anterior, y 6:30 el dia de la competicion). Las 3 pruebas
seran las siguientes:

Panaderia:

- Pan tradicional de la comunidad o versién propia de pan (5
piezas minimo con peso entre 300 — 800 g)

- Muestrario de panecillos variados (4 variedades con la misma
masa y peso entre 50 — 100g cocidos)

Bolleria:

- Bolleria dulce o salada de masa fermentada
- Croissant bligatorio
- 15 piezas de peso idéntico (60-100g)
- Bolleria tipica de la comunidad
- Pieza tipica tradicional
- Peso maximo de harina utilizada (2kg si es bolleria)
- 15 piezas de peso idéntico

Pieza Artistica:

- Pieza artistica con el tema “Elemento, monumento, edificio o imagen
que represente a tu comunidad”

- Medidas maximas (60 cm largo x 60 cm ancho x 80 ¢m de altura)

- Elaboracion mediante masas formadas con productos comestibles.

- Se deberan utilizar 3 tipos de masas diferentes.

- Se permite utilizar cualquier tipo de harina.

- Toda la estructura y componentes deberan ser creados y alimentarios,
no se podran utilizar soportes ni pegamentos sintéticos.

- La pieza debera ser transportable.

- Se puede traer realizada sélo para su montaje.

El jurado evaluara a cada participante segun los criterios es-
tablecidos en las bases. En general se tendré en cuenta el cumpli-
miento de los requisitos establecidos para cada prueba, ademas de la
originalidad, volumen, sabor y aspecto. Para la pieza artistica se valorara
también la cualidad artistica y dificultad técnica de la misma.

La dltima edicion la sequimos de cerca y esta no serd menos. Queremos
saber quien sustituye al podium de la Ultima edicion Campeonato
nacional de panaderia 2017 que tuvo a Juan Antonio Pérez
“Toiiin” como primer clasificado, a Selene Garcia como segun-
da y Enric Badia como tercer clasificado.

Melange - Maguinas - Frie - Hornos - Lavade
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Lo mas destacado del Il Certamen internacional de panaderia
artesana de Valencia

El pasado mes de abril se celebro el Il Certamen internacional de panaderia artesana de Valencia. Alli estuvimos para cubrirlo y sacarle el
méximo partido a este encuentro de la panaderia internacional. El lugar escogido fue la Feria de Valencia. Durante el Certamen, como plato fuerte se cele-
bré el 47° Campeonato mundial de jovenes panaderos. El evento estuvo organizado por el Gremio de panaderos de Valencia, en colabo-
racién con Ceopan y la UIBC.

El pablico asistente se fue intensificando a medida que pasaron los dias, teniendo el mayor pico de asistentes entre el sabado y el domingo. Los stands se
llenaron de vida y los espacios de demostraciones y campeonatos tomaron algo mas de color. Sin duda, para lo impresionante del complejo, echamos de
menos algo més de asistencia durante todos los dias.

Entre las principales actividades estuvieron las demostraciones de panaderia que se fueron sucediendo durante los dias. Los Espigas estuvieron muy
presentes con demostraciones de José Roldan, Francisco Recio, Unai Elgezabal, Enric Badia y Pablo Conesa. Cada uno dejé la impronta de sus elaboracio-
nes. José Roldan y Francisco Recio apostaron por las baguettes, coronas francesas y panes decorados. Pablo Conesa aposté por elaboraciones
habituales de su obrador, con mezclas de trigos ancestrales, su pan de trigo kamut, panes de trigo duro, panes especiales con quesos, higos, y sabores y
aromas intensos. Unai Elgezabal mostré su panaderia con especial atencion a panes de maiz sin escaldado. Enric Badia por su lado, dejo patente su
origen catalan con la elaboracion de carquifolis (brioche con almendra cortado y secado en el horno).

También hubo demostraciones a cargo de otros panaderos reconocidos nacional e internacionalmente. De hecho, una de las cosas més interesantes fue
tener una representacion de panes de muchas regiones de Espafia y de parte del extranjero para observar y valorar. Asi, pudimos disfrutar de la elaboracion
de los panes de Cruz de Jesus Sanchez en directo, que acompafid con flores, roscos y otros productos de La Mancha. La panaderia cantabra mostro
sus sobaos, prefiados de chorizo y lomo y panes tradicionales de la mano de Eloy Galdeano. Asturias dejo huella con la panaderia y bolleria de Angel
Luque. Pep Aguilar puso el sello catalan con sus Pa de pagés y Valerio Garcia hizo lo propio por Murcia. Valencia la anfitriona estuvo repre-
sentada por Xavier Marco y Enric Canet y por el grupo ValenciaPadequalitat #VPQ. Panes artesanos en busca de la excelencia con sello propio y
garantia de buenos procesos.

En el lado internacional Jimmy Griffin mostré lo mejor de la panaderia irlandesa con panes de trebol, panes de gran formato, etc. Giinther
Koerffer presento la calidad de la bolleria sueca durante el viermnes tarde. El domingo el espacio del Campeonato se llené de los mejores alumnos
franceses de la Chambre des metiers et d I'artisanat de Morbihan que estuvieron haciendo panaderia de tradicion francesa y pasteleria y
bolleria tipica de nuestro pais vecino. Un toque pastelero que también dio un toque de color al Certamen.

El espacio del Certamen era muy amplio, con gran espacio para la celebracion del Campeonato y también para las demostraciones. Ademas, se veia un buen

trabajo en el equipamiento de los obradores. Un detalle para agradecer tanto al Gremio por su preocupacion, como para los patrocinadores que hicieron un
gran esfuerzo en hacerlo posible.

18 LA TAHONA



Imagina. Reinventa.

DE FORMA SANA

SALUD Y BIENESTAR @
Con nuestra nueva gama de mixes . .
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INVENTIS OMEGA MS

Pan altamente nutritivo, gracias
a su contenido en semillas de
chia y quinoa.

INVENTIS FIBRAS MS

Con alto contenido en fibra. Ideal
para quienes buscan una dieta
equilibrada y saludable pero sabrosa.

INVENTIS EN-FORM@

Con contenido reducido en hidratos de
carbono. Permite obtener panes con
buen volumen y alto rendimiento en
absorcién de agua.

INVENTIS INTEGRAL MS

Contiene ?ranos de trigo entero que
aportan el sabor y las propiedades
nutricionales de todo el cereal.

Consulta nuestros otros mixes en www.lqsaffre.es/mixes
Para mas informacién contacta con tu distribuidor habitual o con LESAFFRE IBERICA en el nimero 983 232 907 o en www.lesaffre.es
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Los patrocinadores y stands instalados en el Il Certamen internacional de panaderia artesana de Valencia fueron principalmente empresas
de la zona de levante. Un total de 16 empresas estuvieron instaladas apoyando el Certamen. Entre ellas se encontraba Texner, nuestro
especialista en bandejas, que ya habia participado en la primera edicién. Decorfret y Cotepa tenfan uno de los stands més grandes con maqui-
naria y decoracién. lban acompafiados por Cafesoy, una cafetera artesana de la zona que esta tratando de concienciar de la importancia de servir
un café de calidad en pastelerias y panaderias con degustacion. La delegacion de Bongard también
estuvo presente en la feria. Tampoco faltaron empresas de renombre en la zona como Steel Inox, Micé Frio
industrial, Salva, Diakros, Harinera del mar, Harinas Saiz, Harina Segorbina, Ride, Imcovel y Cart Service,
que trajo la novedad de packaging para bocadillos calientes.

No faltaron visitas destacadas durante todos los dias. Jordi Morera, el nombrado mejor panadero
del mundo, se acerc¢ el sdbado. Christian Vabret estuvo varios dias por la celebracién del Campeonato.
Andreu Llargués y José M? Fernandez del Vallado estuvieron por parte de Ceopan. Antonio Arias
como Presidente de la UIBC también hizo lo propio. Carlos Mariel, Presidente del Club Richemont Espa-
fia también visitd el Certamen durante el sdbado, junto a otros miembros del Club que también pasaron
por el evento. Eduard Crespo, “el Capi” fue homenajeado de nuevo en su estancia. Y muchas
cosas mas que podréis ver en directo en el préximo Certamen.

En junio llegan a Cordoba las Jornadas técnicas del Club Richemont

El proximo mes de junio, Cérdoba sera la sede de las Jornadas técnicas del Club Richemont Espaia. Los dias 3, 4 y 5 de junio la capital cor-
dobesa acogera un espacio de formacion y encuentro de la panaderia espaiiola. El evento contara con algunos de los referentes de la provincia,
como José Roldan Trivifio y Francisco Recio, ambos miembros de la Seleccion Nacional de panaderia artesana. José Roldan es miembro de la Directiva del

Club Richemont en el &rea de formacion.

Las Jornadas técnicas del Club Richemont Espaiia tendran una doble vertiente: aprendizaje e intercambio
entre miembros. Un espacio que permite el crecimiento profesional de los participantes, tanto por lo aprendido en las
ponendias como en lo aprendido de los propios compafieros. Este evento responde sin duda a los objetivos marcados
por Carlos Mariel, como Presidente, de que la formacion sea parte crucial de las actividades del Club.

El lunes 4 serd el espacio central de la formacion que se llevara a cabo en Bodegas Campos. Durante la mafiana
habré 3 ponencias de 1 hora y media. El primer turmno seré para Salva Pla que hablara de las “tartas de via-
je".Pep Agmlar tomara el relevo con el pan de cristal, llonguet, pan Dali y cocas del panadero”. Para
finalizar la mafiana habra una ponenoa sobre "el mundo salado en la pasteleria/panaderia”. Por la tarde tocara el turno de los anfltrlones José Roldan
y Francisco Recio que se encargaran de explicar sus piezas de “bolleria creativa”. Tras ellos, su compafiero y amigo, Javi Moreno, hablara
del “uso de las diferentes maltas”. Para cerrar el dia habra un espacio de coloquio entre los asistentes para compartir sus impresiones, dudas, ideas y
demés cuestiones de interés que hayan despertado las Jornadas.

Durante el evento también habra espacio para disfrutar de la gastronomia y belleza de la ciudad de Cérdoba. Para ello se han elegido algunos de los res-
taurantes mas embleméticos y tradicionales de Cérdoba, como Bodegas Campos, El Churrasco o La Taberna del Rio. Y es que en una tierra con gastronomia
tan rica, el pan siempre ha estado ligado a ella. Asf pues, esperamos que las jornadas sean tan fructiferas como la gastronomia, y que como las recetas de
nuestra tierra 0s queden de “toma pan y moja”.



Formacion Inicial

FORMACION TECNICA AVANZADA EN PANIFICACION
MB_arceo, del 23/07218 al 27/02018.

x._;.- il b X ‘,‘

Curso

Parcialmente Bonificable
pide informacion
mminguell@gremipabcn.com

Curso para aprender a dominar las distintas técnicas de panificacion tanto teéricas como practicas.
Elaboracion manual de los distintos productos por parte de los alumnos formando grupos de trabajo.

BENEFICIOS:

Aprender las diversas técnicas de elaboracion en panaderia desde harinas blancas, harinas especiales
(centenos, espeltas, tritordeum, maiz, etc.)

Cuando afiadir las materias primas y su influencia. Enzimas

Creacion de una Masa Madre de cultivo y su posterior utilizacion y conservacion.

La calidad por medio de los reposos de las masas.

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

Tipos de hornos y beneficios y diferencias de los mismos

Adaptar sus ofertas a la nueva demanda de panes saludables y funcionales. (Wellness)

Gran variedad de surtido en sus negocios.

Posibilidad de llegar a un publico extranjero que demanda productos de sus paises de origen, asi como
nuestros clientes habituales.

Documentacion con gran claridad de exposicién y comprension.

ELABORACIONES

Pan Provenzal Pan Rustico Pan Crujiente
Pan Dentado Pan de Mostaza Pan de Maiz
Diversas Parissetes (Baguettes)  Pan Torcido Pan de Mijo

Pan Torcido rustico

Corona de Chili

Tailleule (brioche tipico Suizo)

Pan de Centeno

Pan de Centeno y panceta (bacon)

Pan Zig-Zag

Pan de "“Crostons”
Trenza de Mantequilla
Pan de Nueces

Pan de Aceitunas

Pan de Lentejas y panceta

Pan de Espelta

Pan de Espelta de grano completo (integral)
Pan de Cerales

Pan de Carolina (arroz)

Pan Gallego Pan de Centeno 60/40 Pan de Zurich
Pan de Frutas Pan de Grano completo de centeno  Pan Burli
Pan de Higo

PROXIMOS CURSOS
NOVIEMBRE: Doble coccion y conduccion de masas ( 20, 21 Noviembre) (16 horas)
NOVIEMBRE: Doble coccion y conduccion de masas ( 22, 23 Noviembre) (16 horas)

Curso en espafiol.
Profesores de la prestigiosa escuela Richemont:
DANIEL KUHNE Y CARLOS MARIEL

FECHAS:
Del 23/07/2018 al 27/07/2018

OBSERVACIONES:
40 horas.
De lunes a viernes de 09:00 a 17:00 h

EL CURSO INCLUYE:

Formacion presencial, tedrica y / o practica.
Atencion personalizada por parte de nuestros
expertos.

Seguro de accidentes.

Dossier formativo de la Escuela Richemont
con fichas técnicas de elaboracion.

Almuerzo

Certificado de asistencia emitido por la
Escuela Richemont

PRECIO: 1.650 €

INSCRIPCIONES:

Departamento de formacion del

Gremi de Flequers de Barcelona

Pau Claris, 134 - principal - 08009 Barcelona
Sra. Cristina Garcia - cgarcia@gremipabcn.com

Tel: +34 93 215 55 00
www.gremipabcn.com
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En 2019 el MMAPE vuelve con aires renovados a la pasteleria espafiola

Estamos de buenas noticias de que la Confederacion Espaiola de Empresarios Artesanos de Pasteleria (CEEAP) volvio a coger impulso. La dltima
ha sido la renovacion y lanzamiento del Campeonato al Mejor Maestro Artesano Pastelero de Espafia, comunmente llamado por sus
siglas, MMAPE. E| Certamen vuelve a la esfera nacional de la pasteleria tras 8 afios sin celebrarse. EI nuevo MMAPE tendra una periodicidad bienal.

El principal objetivo del MMAPE es reconocer y poner en valor la capacitacion profesional y las habilidades artisticas de los pas-
teleros espanoles. Es por ello que podran alcanzar este titulo todos aquellos candidatos que superen las diferentes pruebas previstas y alcancen
la nota global exigida. Por hacer una comparativa con otros paises cercanos, es similar al titulo de Meilleur ouvrier de France (MOF) de nuestro pais
vecino. Un titulo que reconoce y distingue a la experiencia y el buen hacer de la profesion.

El campeonato tendra lugar en Madrid el 23 y 24 de febrero de 2019, en el marco de Intersicop, Salén Internacional de la Panaderia,
Pastelerfa, Heladerfa y Café. Un total de 12 participantes aspiraran a conseguir el titulo en el espacio habilitado. Sera sin duda, uno de los
principales atractivos de la Feria espafiola.

Las pruebas estaran enfocadas a demostrar la maestria pastelera en todas sus variantes. Por ello, tendrén que preparar in situ una pieza
artistica de aztcar o chocolate, un pastel de chocolate y fruta, un pastel de viaje, unas milhojas de crema, un bombén de molde y un bombén de
corte. Todo ello, con el toque de la presentacién final del bufét que serd valorado por la armonia y respeto al tema elegido. Podran participar
todos los/as pasteleros/as, mayores de edad y de nacionalidad espaiola, con al menos 2 afos de experiencia profesional en el
sector. Una de las novedades es que participaran a titulo personal, no tendrdn que hacerlo representando a ningin gremio, regién o asociacion. Los
interesados deberan presentar el dossier de su candidatura antes del 30 de junio de 2018.

Del total de las candidaturas presentadas, el jurado elegira a los 12 aspirantes al titulo de MMAPE en 2019. Para ello, evaluaran el dossier de cada
candidato. El dossier contendra sus datos, trayectoria y sobre todo un &lbum o book profesional con fotografias de calidad suficiente de varias crea-
ciones propias (piezas artisticas, tartas, bombones, postres, etc...).
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La sueca Pernilla Bostrom nueva Campeona del mundo de
jovenes panaderos

La sueca Pernilla Bostrom se alz6 en el mes de abril con el 47°
Campeonato mundial de jévenes panaderos (47th Internatio-
nal Competition for Young Bakers). Suecia, consiguié ademas
el titulo de Campedn mundial, ya que Tintin Larsson, el otro
participante sueco quedo tercero. El francés Guillaume Caumel quedo
segundo clasificado en el podium final. Tras el buen trabajo ejecutado
se proclamé a Pemnilla Bostrém nueva Campeona del mundo de jovenes
panaderos en un emocionante acto de entrega de premios gracias a
Bernd Kiitscher.

Tras 3 dias de dura competicién al mas alto nivel, los jévenes demostra-
ron que vienen pisando fuerte. 22 competidores de todo el mundo
utilizaron toda su maestria para impresionar al jurado cada dia con

sus creaciones. Los paises que compitieron fueron Espaiia, Turquia,
Tailandia, Holanda, Francia, Bélgica, Alemania, Brasil, Portugal,
Chile y Suecia. Ademas, hubo 3 paises invitados como observadores en
la competicion, entre los que estaban Rusia y México.

El Campeonato ha sido realizado en el Il Certamen internacional
de panaderia artesana de Valencia. En su organizacion han participado tanto la UIBC (International Union of Bakers and Confectioners), como Ceopan
y en su extension el Gremio de panaderos de Valencia. El campeonato ha sido muy valorado por su calidad. Una gran tarea, ya que apenas han tenido unos
meses para organizarlo. Sin duda, los patrocinadores del Certamen han apoyado lo necesario para que asi fuera.

Ademas de los 3 ganadores, hubo también espacio para premiar y reconocer la labor de otros jove-
nes panaderos participantes. Turquia recibi6 el premio al mejor nuevo participante, que se disputaron
con Chile y Portugal por ser su primera vez en el campeonato. Ademas de esto, se entregaron premios a las
mejores elaboraciones que recayeron en:

- Premio al mejor pan — lvon Schwellenberg (Alemania)

- Premio a los mejores panecillos — Dominik Hinkelmann (Alemania)
- Premio a los mejor bolleria — Jade Genin (Francia)

- Premio a las mejores pastas danesas — Berre Ceuppens (Bélgica)

- Premio a la mejor pieza artistica — Jorne Lauwers (Bélgica)

- Premio al mejor sandwich — Jeroen Timmers Jr. (Holanda)
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Desgraciadamente, el equipo espaiol formado por Ivan Parejo y José Andrada no consiguié ningtn premio. En todo caso, ellos no paraban de
atestiguar que su mejor premio habia sido su participacion y todo lo que habian aprendido gracias a ella. Sin duda, un gran espiritu que espera-
mos les lleva a sequir consiguiendo nuevas metas en el futuro.

El acto de entrega de premios fue muy reconfortante para todos. Reconociendo el valor que tiene que a su corta edad, ya estén desempefiando creaciones
de un alto nivel. Durante el acto fueron tomando la palabra varios de los organizadores para dar unas palabras de cierre. Juanjo Rausell, Presidente del
Gremio de panaderos de Valencia, reconocié enormemente su valor con estas palabras “agradeceros el esfuerzo porque el trabajo que habéis hecho y el
nivel demostrados porque el trabajo ha sido muy bueno”. Tras él Andreu Llargués, Presidente de Ceopan, insistio en que la celebracion de este Campeonato
en Valencia era un suefio hecho realidad. Después, Antonio Arias, Presidente de la UIBC, tomd la palabra para constatar su agradecimiento al Gremio de Va-
lencia. “Por primera vez se ha realizado en Espafia este Campeonato. Este empuije del Gremio de Valencia con la organizacion de la primera feria ha hecho
posible celebrar aqui este Campeonato”. Termind su intervencidn agradeciendo a todas las personalidades presentes, entre ellas Christian Vabret, Presidente
a nivel europeo y MOF de Francia.

NUESTROS
PANES
ARTESANOS

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

PP

30€

+ Gastos de envio

Para realizar su pedido del libro llamar al:

957 472 840




RECETA

copyright de Sylvain Vernay

El Garrote de San Isidro

Iniciativa de 8 panaderias madrilefias para tener un pan para las fiestas de San Isidro. Su intencion es que dentro de unos afios se pueda
encontrar en cualquier panaderia de Madrid. Para ello han difundido esta receta en su pagina de Facebook El Garrote de San Isidro.

INGREDIENTES

ELABORACION
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Harina blanca trigo ecoldgica 100%
Agua de Madrid 68-75% (aprox.)
Masa madre 10-15% (aprox.)

Sal 1,8% (maximo)

Higos secos 20% (minimo)

Ajonjoli 10% (minimo)

Anis o vino suficiente para rociar

. El dia anterior hay que hacer dos pasos: tostar ligeramente el ajonjoli y rociar los higos secos con vino o anis. La idea

es mojar sin ahogar de tal forma que el higo absorba todo el liquido y al afiadir a la amasadora no quede més rastro
que el aroma.

. El dia de elaboracién mezclar la harina, el agua, la sal y la masa madre de cultivo. Desarrollar (sobre los 8 minutos de

lenta y 2 de rapida segUin harina y amasadora). La temperatura final de la masa debe ser 24 °C.

. Afadir los higos y sésamo y mezclar hasta que se repartan bien.
. Fermentacion en blogue de 2 horas a 28 °C y uno o dos plegados entre medias segun la masa. (También se puede

retardar la masa en bloque y fermentar en pieza a temperatura ambiente).

. Cortar en piezas de 450 g. y formar en barras de 70 cm. Colocar en tela espolvoreada con salvado grueso y dejar en

frio hasta el dia siguiente.

. Al colocar en el cargador alargar en la medida de lo posible y darle forma de garrote. Hornear a la temperatura y el

tiempo que se use en el obrador para las barras.
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Ahora puedes seqguir las noticias al dia para estar siempre a la dltima de lo que se cuece
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Bandejas deI
panificacion y para picos

Mobiliario en acero
inoxidable

FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES .
DE PANADERIA Y CONFITERIA Carros

Maquinaria deI
acero inoxidable

Calle Polysol Dos, n°14
Alcala de Guadaira (SEVILLA)
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Formaciin LA TAHONA

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

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

PANES DE SIEMPRE 2.0 por José Roldan Cadiz, 10 de Junio

PASTELERIA DE SIEMPRE 2.0 por Joaquin Roldan Mélaga, 16 de Septiembre
MASA MADRE Y PANES ESPECIALES por José Ruiz Malaga, 14 de Octubre

PIZZA PARA PANADERIA - PROXIMAMENTE - Solicita informacion

LA OPINION DE LOS ALUMNOS, NUESTRA MAYOR SATISFACCION:

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

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

OTROS CURSOS

* Panes de Alta Gama * Pasteleria de Navidad * Hojaldre al 100%
* Panaderia Creativa * Clasicos de la pasteleria * Y muchos més...

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




