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Hay veces que pones mucho empeiio en una idea, lo intentas con todas tus fuerzas pero no consigues el
resultado esperado. En ocasiones, es una cuestion de sequir con la idea, y esperar a que llegue el momento adecuado
para consequirlo. En otras ocasiones, simplemente hay que esperar para que lleguen los aliados o apoyos para ponerlo en
marcha. Lo que si tengo claro es que si tienes ilusion en una idea y tienes constancia, de una forma u otra, mas
tarde o mas temprano, consigues que la idea se haga realidad.

Esto mismo es lo que nos ha pasado con la celebracion del Dia Mundial del Pan y el Pastel. Tras intentarlo el
afio pasado, no fue posible, pero perseverando y esperando los apoyos adecuados, hemos conseguido hacerlo realidad
para este 2018 en Motril (Granada). EI ayuntamiento de Motril y especialmente su alcaldesa Flor Almén, nos
brindaron su apoyo desde el primer momento. Y ademas contamos con el apoyo organizativo de Granada Origen y
de Federico Jiménez, sin los que no seria posible que esta idea hubiera visto la luz de nuevo. A esto, se suman las ganas
que muchos le estan poniendo: la nueva Asociacion de panaderia Panespan Verus Panem y los grupos de Guapa y el Club
Richemont. Gracias a todos por compartir la ilusién y sumaros a nuestra idea de proyecto.

Asi, entre todos, celebraremos tres cosas el 13 y 14 de octubre en Motril: El Dia mundial del pan, el Dia
Mundial del Pastel y la union de los profesionales de los dos sectores que se reunirdn para hacer grande este
mundo nuestro. Porque creemos firmemente en los proyectos colaborativos, ya que cada persona que se une suma ideas en
un proyecto.

Queremos que sea un dia de celebracion para todos aquellos que se meten en harina. Un dia para celebrar
lo que nos une y defender el valor de unas profesiones que necesitan que el publico reconozca su valor y esfuerzo
diario. Un publico al que explicarle también la lucha que tenéis por darles cada dia productos més saludables y nutritivos.
En definitiva, queremos daros un dia de visibilidad, en el que podais celebrar juntos lo que sois, el valor que tenéis,
donde compartir experiencias, reencontrar compaiieros, y reivindicar la importancia de la panaderia y
pasteleria.

Por delante, nos queda atin mas de un mes de esfuerzo, de preparacién, de cerrar algunos temas, de reuniones, de citas y de
horas extra. Pero no importara si conseguimos hacer algo bonito para que pasemos un par de dias juntos y reuniéndonos
para seguir creciendo.

Una forma de crecer para nosotros es ponernos retos, y por eso, en este nuevo planteamiento hemos ampliado a comenzar
el sabado. Primero, porque queremos que tengais mas tiempo para compartir, y segundo porque asi también dabamos algo
mas de espacio para hacer un programa mas ambicioso.

Si os gustan los retos, ya sabéis que os planteamos varios interesantes con los concursos de panaderia y
pasteleria: El Concurso al mejor pan artesano, a la mejor salailla y al mejor pionono. Tres variedades para
que luchéis por hacer los mejores productos, que sin duda, son retos para los profesionales del sector. ;Quién no ha
sofiado alguna vez con tener el reconocimiento a ser el mejor en lo que hace? Pues aqui, tenéis vuestra oportunidad de
demostrarlo.

Ya va quedando muy poco, asi que esperamos que ya hayais marcado en rojo en el calendario el 13y 14 de octubre
y que vengais a compartir con nosotros. Estais totalmente invitados a este evento de celebracion. Solo falta que
se haga la luz y comience el Dia Mundial del Pan y el pastel 2018.
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Formacion La Tahona abre temporada con Hojaldre al 100% y
mucho mas

Abrimos la nueva ronda de formacion en Cérdoba con el curso Hojaldre al 100% con Joaquin Roldan. El pasado 9 de septiembre 12
alumnos con muchas ganas de aprender disfrutaron de una amplia variedad de tipos de hojaldre. Técnicas, conservacion, hojaldre con mante-
ca vs mantequilla y variedad de elaboraciones fueron los puntos claves de esta nueva edicion.

Nuestro maestro pastelero fue José Joaquin Roldan. Maestro panadero y pastelero, miembro del Club Richemont Espafia y Campedn de
Espaia, de Europa y de Andalucia en panaderia y bolleria. Todo un curriculum que le permite ir desvelando los secretos del hojaldre
aprendidos durante afios de experiencia.

Durante 7 intensivas horas se trabajé el hojaldre desde todas sus variantes. Se estudi¢ la diferencia entre Hojaldre con mantequilla vs hojaldre
con manteca y ventajas e inconvenientes de cada una de ellas (duracién, sabor, etc.). Se explicd cdmo conservar las laminas de hojaldre, temperatu-
ras, tiempos, etc. También fue muy importante el trabajo practico de las técnicas de doblado en el hojaldre. En total se elaboraron las 3 principa-
les masas de hojaldre: hojaldre revuelto, hojaldre de pliegues y bolleria hojaldrada.

La parte técnica del curso dio lugar a un surtido de elaboraciones varias como: croissants (mantequilla y manteca), croissants rellenos,
palmeras, pastel cordobés (maxi y mini), caia de chocolate, napolitana, pafiuelo, trenza de hojaldre, herraduras, cortados de
cidra, flor de hojaldre, tarta de manzana, brazo de hojaldre, espirales y doblados. Una de las técnicas més interesantes y novedosas fue
la elaboracién de cronuts en 3 variedades: con yema tostada, con nutella y doble chocolate.
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Tras el éxito de este curso ya estamos en marcha para los siguientes cursos
programados durante este trimestre:

- 23 de septiembre. Panes de siempre 2.0. José Roldan rein-
venta los clasicos de la panaderia para darle ese punto de calidad
y modernidad que necesitan los panes de diario (barras, baguettes,
chapatas, pan de centeno, multisemillas, etc.)

- 28 de octubre. Iniciacion al chocolate con Joaquin Roldan.
Un curso enfocado a conocer la base del cacao, como trabajarlo desde
cero y sobre todo, conocer las materias primas para poder hacer un
chocolate personalizado y con sello personal de vuestros negocios.

- 11 de noviembre. Bolleria 2.0. con José Roldan. La bolleria
de siempre también puede mejorar. Reinventa y dale vistosidad a
tu bolleria de diario para sacarle el maximo rendimiento.

- 18 de noviembre. Pasteleria de Navidad con Joaquin Rol-
dan. Aprende técnicas para turrones, turroncillos, troncos, versio-
nes novedosas de roscones para dar la mejor oferta de productos
estas Navidades.
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A ORGANIZA
INTERSICOP 2019 adjudica sus stands en septiembre . /? 23-26 i
FEBRER
Los dias 25y 26 de septiembre tendra lugar una reunién para asignar espacios a todas aquellas empresas con participacion confir- I m R © IFEMA

mada en la préxima edicion de Intersicop. La Feria mas importante de panaderia y pasteleria de Espafia tendra lugar del 23 al 26 de

febrero de 2019 en Madrid. s I co P

La direccion del certamen sera la encargada de adjudicar los stands de los participantes. Una vez concedido el espacio, se enviara a los
expositores un plano de ubicacion, asi como todos los servicios adicionales que IFEMA ofrece para rentabilizar al maximo la presencia
en la feria. Pasada esta fecha, el Salon Internacional de Panaderia, Pasteleria, Heladeria y Café que organiza IFEMA ira SALON INTERNACIONAL DE PANADERIA, PASTELERIA, HELADERIA Y CAFE
tomando la forma y estructura que presentara al publico visitante del 23 al 26 de febrero de 2019.

2019 Ferla de

¢Como puedo ser expositor?

Todas las empresas de los sectores de la pasteleria, la panaderia, la heladeria y el café que quieran exponer en Intersicop 2019 deben
cumplimentar una solicitud de participacion, que debera ser admitida por IFEMA. Dicha soli-
citud esta a vuestra disposicion en la pagina web de Intersicop www.ifema.es/intersicop_01.

ﬂ."
G

Tu encuentro
con
los grandes

maestros y

El 29 de septiembre es la fecha limite para abonar el 50% del espacio adjudi-
cado. Recordamos que las empresas que realicen la totalidad del pago antes del 15 de
noviembre se beneficiardn de un 10% de descuento sobre el alquiler del stand.

Firmas referentes en panaderia, pasteleria, heladeria y café

En Intersicop 2017 participaron 272 expositores (174 expositores directos + 98 empresas
representadas) que dieron a conocer innovadoras materias primas, maquinaria, servicios y
productos relacionados con los sectores representados en Intersicop. Una gran oferta exposi-
tiva que se espera ampliar en 2019.

Para las empresas participantes, Intersicop es una oportunidad para presentar sus novedades
de producto, demostrar su singularidad y establecer nuevos contactos comerciales en la Uni-
ca feria en Espafia dedicada monogréficamente a los sectores de la pasteleria, la panaderia y
la heladeria.

la innovacion

INTERSICOP 2019

Organizado por IFEMA, el Salon Internacional de la Panaderia, Pasteleria, Heladeria y Café se
celebrard del 23 al 26 de febrero de 2019 en Feria de Madrid con un objetivo: convertirse en el
punto de encuentro de proveedores y profesionales, pero también de fabricantes y distribuidores, alumnos y escuelas, pasteleros, panade-
ros, heladeros y otros colectivos vinculados a estos sectores en nuestro pais.

La exposicion comercial de productos y servicios se completara con la organizacion de numerosas actividades paralelas, como de-
mostraciones técnicas, ponencias de interés profesional, presentaciones de nuevos productos, concursos de dmbito nacional y otros
contenidos que enriqueceran el encuentro sectorial.

www.intersicop.ifema.es
8 LATAHONA IFEMA - Feria de Madrid - 902221515 - (34) 91 72230 00 - intersicop@ifema.es
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Ultima oportunidad para participar en la Ruta espafiola del

buen pan 2018

El proximo mes de octubre tendran lugar las 2 dltimas semifinales
de la Ruta Espaiiola del buen pan 2018. Seran el 2 de octu-

bre en Barcelona y el 9 de octubre en Madrid. En estas dos Ultimas
citas se permitira la participacion de cualquier panadero/a,
independientemente de su zona geografica. La organizacién
pretende asi dar la oportunidad a aquellos que hayan llegado tarde a
sus convocatorias por zona.

El objetivo final de la Ruta Espafiola del Buen Pan es hacer un reco-
nocimiento a todos los panaderos TOP de Espafia y hacerles entrega
de "La estrella” de la Ruta Espafiola del Buen Pan, patrocinada por

Dir-Informatica, en un acto que tendra lugar en el mes de octubre en
Madrid.

Por ello, si no pudisteis participar en vuestra convocatoria mas
cercana, podéis aprovechar esta oportunidad que se brinda. Los
requisitos para participar en la Ruta Espaiiola del buen pan
2018 son:

1. Tener una panaderia con obrador propio.
2. Panadero/a artesano/a al frente del obrador.

) ¢ 2018 oian
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INFORMATICA

Las piezas presentadas seran evaluadas por un jurado profesional del sector panadero (profesores, demostradores, panaderos, prensa técnica
y gastronomos). Se valoraran 5 criterios del pan: aspecto exterior, interior (Vista interior (color y alveolado), aroma, sabor
y textura en boca. También se evaluara el establecimiento en cuanto a la presentacién de los productos y la atencién del pablico en una

visita anonima a la panaderia.

Para la convocatoria de Madrid tendréis que presentar dos panes de barra de cuarto de kilo y en Barcelona dos panes redon-
do de medio kilo. Para participar tendréis que inscribiros a través de la web de los organizadores: www.panatics.com.

La Ruta Espafiola del buen pan 2018 va llegando a su fin. Se han
celebrado ya 4 semifinales en Andalucia, Bilbao, Santiago de Compos-
tela y Valencia. En todas ha habido una participacién excelente por
parte de las panaderias artesanas de la zona.

En la dltima semifinal celebrada en Valencia participaron 32 pa-
naderias que aportaron 2 barras de cuarto de kilo. El jurado estuvo
formado por Arturo Blanco, director técnico del Equipo Espigas, Ana
Segura de harinera Moli de Picé, Vicent Chorda, técnico de Ab Mauriy
Albert Craus de la plataforma Panatics.
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Vuelve septiembre conunanue-
va Masterclass de los Espigas

El 13 de septiembre tuvo lugar una nueva Masterclass de los Espigas
en Madrid. La vuelta a la rutina nos trae formacion desde bien tempra-
no. Una oportunidad para compartir experiencias, mejorar y aprender
nuevas técnicas, formatos o formas de trabajo. El encargado en esta
ocasion fue el murciano Javi Moreno (Pan Moreno), que demostrd
porque tiene el titulo de Director técnico del Equipo Espigas.

El evento comenz6 a las 17:30 y se extendio hasta las 20 horas. El lugar
que se escogio fue el Concesionario Ford Madrid GP Aunosa — Aravaca
(Av. de la Osa Mayor, 2 — 28023 Aravaca — Madrid). Gracias al acuerdo
entre CEOPPAN (Confederacion Espafiola de Panaderia,) y la marca

Ford pudimos disfrutar de este evento formativo de panaderia. Todos los
empresarios y trabajadores del sector de la panaderfa, pasteleria y afines
de la provincia fuerén invitados a asistir.

Como siempre la jornada vers6 sobre masas madres, productos con mas
demanda, nuevas variedades, metodologias y procesos. Como ya anun-
ciabamos, la batuta de la Masterclass de panaderia la llevara el Director
Técnico del equipo Espigas: Javi Moreno (PAN MORENO). Se hicierdn
elaboraciones en el acto (se desplazo un horno de panaderia a las
instalaciones que la marca Ford tiene en esta ubicacion) y se resolvierén
dudas y preguntas en la jornada.

Sin duda es una forma de volver al trabajo aprendiendo algo mas.
Siempre decimos que lo mejor de ir a formarse, sea en el entorno que
sea, es que siempre te llevas algo, aunque sea un pequefio detalle que
puede marcar la diferencia en tu negocio. Estamos en un momento en
que los profesionales de la panaderia y pasteleria necesitan colaborar
para hacer crecer al sector, y esta es tan buena oportunidad como otras.
Y ademas no cuesta nada mas que vuestro tiempo.

Melange - Maguinas - Frio - Hornos - lavado
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GRANADA, 13-14 DE OCTUBRE DE 2018
DIA MUNDIAL DEL PAN - DIA MUNDIAL DEL PASTEL

Tras el inicio del proyecto del Dia Mundial del Pan en Cérdoba en 2016, este afio volvemos a proponer una nueva celebracién. Ade-
mas, queremos dar un salto cualitativo importante, y que lleva ademas un mensaje de fondo: la unién de la panaderia y la pasteleria
bajo un mismo interés. Es por ello que este afio queremos celebrar el Dia Mundial del Pan y el Dia Mundial del Pastel. Todo
ello sera el sabado 13 y domingo dia 14 de octubre, desde las 16:30 hasta las 15:00 de la tarde.

El lugar elegido para la celebracion es Motril (Granada), respondiendo al espiritu inicial de que sea un proyecto itinerante

y que vaya aportando en todo el sur de Espafia. Para ello, contamos con la co-organizacion de 2 entidades de Granada: Granada
Origen y la Panaderia Federico Jiménez. También contaremos con el apoyo y colaboracion del resto de grupos panaderos a nivel
andaluz, tales como Guapa o Pan Espaiiol andaluz, que pondran su granito de arena, para que el evento sea lo mejor posible. Todo
siempre al amparo de la Confederacion Espaiola de Organizaciones de Panaderia (CEOPAN) y de la UIB, que también
velaran por el mejor desarrollo del Dia Mundial del Pan y del Pastel en este 2018.

El evento seguird el mismo espiritu de la dltima edicion aunque algo serd distinto de forma muy importante. La panaderia y la
pasteleria estaran en la calle, es decir, habra obradores y elaboraciones en vivo por parte de panaderos y pasteleros
durante la jornada. De esta forma, se potenciara que el publico asistente reconozca la artesania de la labor de los profesionales que a
diario elaboran los productos.

Por lo demas, se seguira el mismo esquema que el pasado afio. El evento sera gratuito y abierto a todos para compartir la
alegria de celebrar la profesion de la panaderia y la pasteleria. Los dias 13 y 14 de octubre todos seran bienvenidos a disfrutar
de la jornada: panaderos, panaderas, pasteleros y pasteleras, empresarios y trabajadores de empresas relacionadas con el mundo del
pan y la pasteleria. Todos tenéis cabida en esta celebracion, porque todo el que ame este mundo, tiene una razon para venir a cele-
brarlo.

La agenda del evento estara marcada por los siguientes actos:

- Desayuno y almuerzo solidario

- Demostraciones técnicas de panaderia
- Conferencias sobre panaderia y salud
- Jornadas técnicas

- Talleres infantiles

- Concurso mejor pan artesano

- Espacios abiertos informativos.

Desde el sabado por la tarde comenzaremos con demostraciones técnicas de panaderia y pasteleria. Maestros panade-
ros y pasteleros explicaran nuevas técnicas para mejorar la panaderia y pasteleria artesana desde las 16:30 del sabado.

Esa misma tarde se realizara la recogida y evaluacion de los distintos concursos: el concurso mejor pan artesano

de Andalucia, mejor salailla y mejor pionono, el proyecto emprendedor del afio y el reconocimiento a la panaderia y
pasteleria mas antiguas de Granada. Para los concursos de panaderia y pasteleria habra que presentar tres piezas que catara un
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DESCUBRE [
EL SECRETO DEL PAN FRANCEs FRANCESA

El Inventis Baguette francesa es un preparado semi completo que permite elaborar la baguette francesa.
La baguette, un objeto de culto en Francia se caracteriza por una corteza dorada y
crujiente con aroma de caramelo y una miga color crema con notas lacticas.

Con el mix Inventis Baguette Francesa, harina de trigo, una levadura especial, agua y tiempo...

B B Voil3d! Una baguette francesa con la mejor calidad! I K
La combinacion

perfecta

Para un mejor resultado recomendamos utilizar el Mix Inventis Baguette Francesa
junto con la levadura Hirondelle 1895, una nueva generacién de levadura,

especial para largas fermentaciones y reposos en frio.

I'hirondelle
{1895 L

Para mas informacién contacta con tu distribuidor habitual o con LESAFFRE IBERICA en el nimero 983 232 907 o en www.lesaffre.es

UNA MARCA DEL GRUPO LESAFFRE 2




jurado profesional independiente. Para el resto, podéis participar
enviando vuestra solicitud. Los premios seran distintivos que po-
dréis mostrar en vuestros negocios, de forma que sea un reclamo
para vuestros clientes actuales y futuros. Para la participacion
en los distintos concursos, ademas de buen hacer panadero,
tendréis que estar atentos a nuestra web www.revista-
latahona.com, donde tendremos una seccion dedicada
al Dia Mundial del Pan y del Pastel con las bases de los
concursos Yy toda la informacion necesaria. Ante cualquier duda
podéis contactarnos en el 957 472840 o en el email info@
revistalatahona.com

Cerraremos la tarde con la Conferencia “La Histaminosis
alimentaria no alérgica (HANA) y la problematica con
el pan”. Don Félix Lépez Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias, nos explicara la importancia de
que el pan vuelva a procesos adecuados de elaboracion como forma de mejorar la salud de nuestros clientes.

El domingo abrira el dia con Demostraciones de panaderia y pasteleria. Una hora mas tarde comenzara el desayuno molinero soli-
dario. Al igual que el afio pasado se establecera una aportacion voluntaria que ira a parar a una ONG que estara presente explicando
su proyecto y actuaciones.

En el entorno tendremos preparados espacios abiertos informativos para que el publico los disfrute. La exposicion fotografi-
ca del libro “Nuestros panes artesanos”, con bellas fotos de mas de 100 panes diferentes de toda Andalucia. Stands nutricionales, de
materias primas, de maquinaria y productos auxiliares, etc. El tema general de los stands versara principalmente sobre la importancia
para la salud y la nutricion. Nuestro objetivo es concienciar a la ciudadania y dar herramientas a los panaderos y pasteleros profe-
sionales para que sedis cada vez mas conscientes de la importancia que tiene nuestro trabajo para la mejora de la salud y forma de
nutricion de nuestros clientes. Solo siendo conscientes de su importancia se es capaz de transmitirlo al entorno.

Las jornadas técnicas seran otro de los puntos fuertes. En esta ocasion, hemos elegido 3 puntos fuertes para abordar en las distintas
mesas, en las que colaboraran un grupo de profesionales experimentados en los distintos temas.

1. No sélo de trigo es la harina. La ponencia ira centrada en abordar distintos tipos de harinas, sus usos y
aplicaciones en panaderia y pasteleria, probleméticas y beneficios, asi como unas recomendaciones sobre cémo
obtener el mejor rendimiento de cada una de ellas.

2. El punto de venta ;como vender mas?. En este punto hablaremos sobre las ventajas que pueden apor-
tar la tecnologia, la decoracion y el trato al cliente en la panaderia y pasteleria hoy en dia.

3. Nuevos productos y nuevas metas. La ponencia ird centrada en resaltar las vias de mejora, cambio y
crecimiento que puede tener un negocio de panaderia o pasteleria hoy en dia. Para ello contaremos con profe-
sionales del sector que hayan abordado estos procesos de cambio desde dentro.

Al mismo tiempo se realizaran talleres infantiles con los mas pequefios que podran empezar a hacer sus primeras creaciones
en panaderia y pasteleria. Lo importante es que podran meter las manos en la masa y se descubrir el valor de hacer las cosas por ellos
mismos.

A partir de las 13:30 comenzara el Gltimo, pero no menos importante cerraremos con el acto de entrega de premios
y reconocimientos. Tras él comeremos juntos de forma distendida en un almuerzo solidario con un plato tipico de la tierra
“Migas de Grana” cuya recaudacion también ira destinada a financiar una ONG.

Este evento, ademas de estar por y para vosotros, sera mejor cuantos mas colaboremos. Asi que si tenéis una iniciativa o queréis apor-
tar algo no dudéis en contactarnos. Para cualquier colaboracion, duda, consulta sobre cualquier informacién aqui indicada

podéis contactar con nosotros en el email info@revistalatahona.com o bien en el 957472840. Todo aquel que quiera colabo-
rar y aportar su granito de arena en el evento, estaremos abiertos a darle espacio.

iOs esperamos en Motril (Granada) a partir del 13 de octubre Octubre para celebrar juntos el Dia Mundial del pan 'y
el Dia Mundial del Pastel! Seguiremos dando mayor informacion en la web www.revistalatahona.com
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DIA MUNDIAL DEL PAN

HORARIO:

16:30 h. a 19:30 h.

16:30 h. a 19:30 h.

19:30 h. a 20:30 h.

20:30 h.

HORARIO:

8:30h.a11:30 h.

9:30 h.a 11:30 h.

11:30 h. a 13:00 h.

AGENDA DEL DiA 13 DE OCTUBRE HORARIO:
DEMOSTRACIONES TECNICAS DE PANADERIA Y PASTELERIA 11:30 h. a 13:00 h.
CONCURSOS Y PREMIOS:

"MEJOR PAN ARTESANO" "MEJOR PIONONO" "MEJOR SALAILLA"
Premio al “PROYECTO EMPRENDEDOR DEL ANO"
Reconocimiento especial “PANADERIA Y PASTELERIA MAS ANTIGUA”

CONFERENCIA: LA HESTAMINOSIS Y EL PAN

Ponente: Félix Lopez Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias (SAEIA)

CIERRE DE LA JORNADA

AGENDA DEL DIiA 14 DE OCTUBRE
DEMOSTRACIONES TECNICAS DE PANADERIA Y PASTELERIA 11:30 h. a 13:00 h.
DESAYUNO SOLIDARIO

Degustacion al publico de pan artesano y pasteleria artesana, acompanados de productos de la provincia.
Se solicitara una donacion voluntaria a ONGs locales. 13:30 h. a 14:30 h.

JORNADA TECN'CA - Enfocadas a profesionales del sector o interesados en las materias
MESA 1: NO SOLO DE TRIGO ES LA HARINA

Las materias primas se hacen cada vez mas importantes y por ello, no podemos dejar de lado
las tendencias en harinas. Se expondran distintos tipos de harinas, sus usos y aplicaciones,
ventajas e inconvenientes, asi como la forma de sacarles mejor rendimiento y rentabilidad. 14:30 h. a 15:30 h.

DURANTE AMBAS JORNADAS HABRA:

DIA MUNDIAL DEL PASTEL

AGENDA DEL DiA 14 DE OCTUBRE
JORNADA TECN'CA - Enfocadas a profesionales del sector o interesados en las materias

MESA 2: EL PUNTO DE VENTA: ; COMO VENDER MAS?

La tecnologia, la decoracion y el trato al cliente son puntos clave en la gestion de un negocio
de panaderia o pasteleria. La tecnologia puede ayudar, tanto en el proceso de elaboracién de
los productos, como de terminacién, reparto, ventas y de gestion del negocio en general. La de-
coracion y el trato al cliente hacén mas atractivos los productos, con lo que son un buen aliado
para mejorar las ventas.

MESA 3: NUEVOS PRODUCTOS Y NUEVAS METAS

Un espacio de debate donde varios emprendedores del sector mostraran como se puede iniciar
un cambio en un negocio, y cuales son las claves que ellos consideran para consequir el éxito.
Habra un espacio de responderan preguntas y dudas de los asistentes

TALLER INFANTIL "AMASANDO EL FUTURO"

Uno de los objetivos es acercar el conocimiento de la panaderia y pasteleria artesana a la
infancia, a través de un proceso educativo en el que se impliquen y aprendan.

ENTREGA DE PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

Premio "MEJOR PAN ARTESANO" "MEJOR PIONONO" "MEJOR SALAILLA"

Premio al “PROYECTO EMPRENDEDOR DEL ANO”"
Premios Redes Sociales. MEJOR SALAILLA o PAN AR'[ESAI\]O
Reconocimiento especial “PANADERIA Y PASTELERIA MAS ANTIGUA"

ALMUERZO SOLIDARIO - MIGAS DE GRANA

Espacios informativos Stand Nutricion y salud
Exposiciones Stand sobre la Importancia de las materias primas

Stand colaboradores Stand sobre la relevancia de la tecnificacion y productos auxiliares
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El pasado mes de agosto ha sido un momento importante para la ciencia y para el mundo de la panaderia y la pasteleria. Un equipo
de cientificos, entre los que se encuentra Pilar Hernandez, investigadora del CSIC en el Instituto de Agricultura Sostenible, de Cordoba,
ha sacado a la luz la secuencia completa del genoma del trigo harinero. La hazafia ha sido publicada por el Consorcio Internacional
para la Secuenciacion del Genoma del Trigo (International Wheat Genome Sequencing Consortium, o IWGSC) en la revista inter-
nacional Science. Sin duda un gran avance cientifico para mejorar el trigo, que es hoy en dia el cultivo mas popular en el mundo. Este logro es el
resultado de 13 afios de investigacion colaborativa internacional.

El objetivo final de este estudio sera la aplicacion de esta investigacion para mejorar los cultivos. Este mejor conocimiento del trigo
posibilitara con sequridad variedades de trigo mas adaptadas a los retos climaticos, con mayor rendimiento, mejor calidad nutricio-
nal y mas sostenibles. Se prevee un impulso a la mejora del trigo en las préximas décadas, con beneficios parecidos a los obtenidos en maiz y
arroz cuando se publicaron sus secuencias de referencia.

Hay que felicitar a este enorme grupo dedicado a la ciencia por este logro. El IWGSC es una iniciativa mundial creada para conocer mejor al cereal
que tantas alegrias y disgustos nos da en este sector. Un total de 200 cientificos de 73 institutos de investigacion en 20 paises han estado dedica-
dos a tan importante labor. El CSIC, como ya deciamos, ha estado implicado a través de Pilar Hernandez. La investigadora explica que “se
ha conseguido una cobertura del 94% del genoma, con 107.891 genes, lo cual ha permitido establecer un atlas de expresién génica del
trigo y descubrir redes de genes que se expresan de manera coordinada en los diferentes tejidos y estadios de desarrollo de este cereal”.

“Con esta informacion, los mejoradores del trigo tienen a su disposicion nuevas herramientas. Podran identificar mas rapidamente genes y elemen-
tos requladores subyacentes a caracteres agrondmicos complejos como la productividad, calidad del grano, resistencia a enfermedades y tolerancia
a condiciones ambientales desfavorables, para producir variedades de trigo mas sostenibles”, detalla Hernandez.

El articulo publicado presenta el genoma de la variedad de trigo harinero: Chinese Spring. La secuencia ordenada de ADN para los 21
cromosomas del trigo constituye la secuencia de mayor calidad producida hasta la fecha para el trigo. Este trabajo permitird poder aumentar
anualmente la plantacién de trigo para satisfacer a la creciente poblacion mundial. Todo ello, sin despreciar la importancia de la biodiversidad, la
sostenibilidad de los cultivos y por supuesto un mejor rendimiento y calidad del trigo que se produce.

La obtencidén de la secuencia completa del genoma del trigo harinero se consideré como una tarea imposible por dos razones. Debido a su enorme
tamafio —cinco veces mayor que el genoma humano- y debido a su complejidad, ya que el trigo harinero posee tres subgenomas y mas del 85% del
genoma esta formado por elementos repetidos. Sin duda, el IWGSC ha conseguido darle la vuelta y hacerlo posible con todo lo que ello conllevara en el
futuro. Esperemos que esto sirva para mejorar nuestras materias primas y por tanto la calidad final de la panaderia y pasteleria.
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El mejor equipo para sus bandejas
Las cuatro razones que nos distinguen:

-Reduce el tiempo de coccidn.
-Mejora la calidad del pan.

-Ahorra costes en su negocio.

-Sus bandejas duran mas hornadas.

iY éste es el secreto que
permite todo esto!

Pol. Ind. Ctra. Albalat, 47, calle C, nave 14
TEXNER J. Apartado 111 - 46600 ALZIRA (Valencia)

Tel. 961 752 413 - Movil: 629 44 02 55
www.texner.es - info@texner.es
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Estilo, sostenibilidad y resistencia en la decoracion de (H: ® Tel: 96 126 55 00- 629713725
panaderias y pastelerias de Decorfret Or r W decioies

Los nuevos tiempos nos demandan cambios en nuestros puntos de venta. Los consumidores no sélo buscan pan o pasteles, buscan un bu Towl de Powns
lugar con el que sentirse identificados en la compra, y para ello la renovacion de espacios y decoracion juega un papel muy importante. Por ello, <Lj

cada vez se hace mas necesario contar con profesionales que te ofrecen lo Ultimo en decoracion y te asesoran sobre todas las opciones disponibles.

Especialmente cuando hay materiales que pueden significar la diferencia.

Asesoramiento integral para |a decoracidon y montaje
de panaderias, pastelerias o negocio de alimentacién.

Disefiamos y fabricamos sus vitrinas a medida.

&
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Decorfret, empresa especializada en la decoracion de panaderias y pastelerias esta siempre innovando y buscando nuevas opciones
para sus clientes. Su nueva incorporacion es un material que combina la sostenibilidad (hecho a partir de elementos reciclados), el estilo
(moderno y personalizable) y la resistencia (ante rayaduras, temperaturas, etc.). Se trata de Neolith Piedra Sinterizada de la empresa TheSize
Surfaces y permite grandes posibilidades para los proyectos de panaderia y pasteleria. En concreto, es ligero, 100% natural y ecolégico, resiste al
rayado y desgaste, a las manchas, al sol, a productos de limpieza agresivos, a altas y bajas temperaturas. Todo ello le permite ser el mejor aliado
para una correcta higiene de nuestros espacios, sin tener que andar con la preocupacion de dafiar nuestros establecimientos a la minima.
o — —
Si ya te has enamorado de este material y lo quieres ya, solo te falta
buscar un aliado para que te lo ponga con gusto. Puedes ver algunos de
sus trabajos realizados en algunos de sus proyectos de decoracién para
darte cuenta que las combinaciones estan cargadas de estilo y funciona-
lidad. Porque el mejor proyecto de decoracion incorpora elementos que
te sirven para mejorar tu negocio, para aumentar las ventas. Toni de
Pons lo tiene claro, “la mejor vitrina es la que ayuda a vender
a mis clientes”. Aln recuerda una anécdota con un cliente con el que
se apostd que vendia 200€ caja al dia. Tras unas semanas el cliente hacia
200€ de caja a las 8 de la mafiana. A los 4 meses, ya estaba planteando
una nueva tienda.

¢Es el momento de hacer un cambio en tu tienda? ;de rede-
corarla? ;de cambiar de equipamiento? Sélo tU puedes responder a

esa pregunta, aunque si te has dado un paseo por otras panaderias y _ T 4 = TalBllar=18
pastelerias, la respuesta ya habra tomado forma. Piensa en qué puedes ofrecer de nuevo a tus clientes, el cémo lo pone Decorfret. Nuestros delegados zonales también le asesoraran en la maquinaria para el obrador.
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La Ill Ruta del Buen Pan de Madrid hace a “La Miguifia” de oro

La lll Ruta del Buen Pan de Madrid viene cargada de buenas noticias. Entre ellas, La Miguifia de Begofa San Pedro ha crecido y se
ha transformado en Miga de oro 2018. Un reconocimiento a su calidad, artesania y buen hacer en la panaderia madrilefia. En este caso, se ha
valorado ademas, la gran contribucién a la difusion de la cultura del pan que se realiza a diario en su obrador y tienda.

Esta nueva edicion de la Ruta celebré el pasado 6 de septiembre su habitual entrega de diplomas. En esta edicion han sido 32 las panaderias
reconocidas en Madrid. Luis Suarez de Lezo, presidente de la Academia de Gastronomia Madrilefia estuvo presente en el evento para apoyar
esta iniciativa. Sin duda, esto habla de la importancia creciente del pan de calidad en nuestra mesa y restaurantes.

Begoiia San Pedro se ha alzado con la Miga de Oro 2018. Convierte asi a La Miguifia en la 3* panaderia premiada de Madrid y la 2* mujer galardo-
nada. Anteriormente los galardones fueron para Dario Marcos de Panadario en 2017y para - oo cccon ———
Beatriz Echeverria de El Horno de Babette en 2016. e s B . @ ”

or  H <o
La lll Ruta del buen Pan de Madrid se ha fijado durante el proceso de seleccion .57, 2 Zeelandia
en el buen trabajo de la panaderia artesana de Madrid. Profesionales que dia a
dia, al frente de su obrador, elaboran sus panes manteniendo la tradicién, con una apuesta
firme por la calidad y con grandes dosis de innovacién. Como cada afio se ha llevado cabo
una cata a ciegas por un jurado. El jurado experto ha valorado de cada pan la corteza, miga,
color, alveolado, sabor, gusto, textura, peso y aspecto exterior del pan. A esto le han sumado
la importancia de la venta del producto: la imagen de la tienda y la atencién al publico. En
este caso, se ha medido también la contribucion a la difusion y cultura del pan como valor

afiadido.

[ ; T
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Barcelona Kapital Pa nace como
Congreso internacional de pa-
naderia

El préximo mes de octubre tendremos nuevo evento de panaderia a
nivel nacional e internacional. Estamos hablando del Congreso inter-
nacional Barcelona Kapital Pa. Se celebrara en la ciudad condal los
dias 19, 20 y 21 de octubre de 2018. Estara enfocado exclusiva-
mente a panaderos y panaderas que busquen la mejora conocimientos e
intercambio de experiencias para conseguir panes de primera calidad.

Barcelona Kapital Pa se
celebrara en la antigua
Estacio del Nord de
Barcelona. Un total de 600
metros cuadrados con 3 obra-
dores completos dedicados
EFTACHS DL HORD al aprendizaje de panaderia.
£ Demostraciones, elaboraciones
especiales, procesos novedo-
50S 0 recuperacion de recetas

we A Wl
y materias primas seran

algunos de las cosas que podran albergar.

1 192021 OCTUREE 28
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Para las elaboraciones se contara con panaderos de reconocido prestigio
nacional e internacional. Eduard Crespo, Patrick Castagna, Agusti
Costa, Yohan Ferrant, Anna Bellsola, Jerome Foulquier, Xavier
Barriga, Carlos Mariel, Xavier Sistaré, Conrad Serra, Emili Feliu o
Los Espigas seran algunos de los ponentes. Estara a su cargo contar su
forma de hacer las cosas e interactuar con las preguntas de los asistentes.

El objetivo fundamental del congreso sera el de promover, difundir y dar
a conocer la elaboracién y presentacion del pan de calidad. Su principal
exponente serd el intercambio de panadero a panadero, de profesional a
profesional. Las teméticas seran tan variadas como elaboraciones, proce-
sos de fabricacion, cereales, harinas, materias primas, frio, fermentacion,
hornos, utensilios o maquinarfa auxiliar.

Como colofén del Congreso Barcelona Kapital Pan, el dia 21 de
octubre se celebrara el Dia Mundial del Pan en la explanada
exterior. Se ofrecera una degustacion de muchos y diferentes panes al
publico en general.

El comité organizador del evento esta formado por Jaume Bertran, Albert
Craus, Eduard Crespo, Emili Feliu, Jests P. Tortajada y Eduard Verdaguer.

Y ]
D | :2 ®g  Soluciones informaticas para panaderias,
INFORMATICA pastelerias e industrias afines.
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Sistemas automatizados de gestion del efectivo.

DESCUBRE ALGO MARAVILLOSO PARA LA GESTION INTEGRAL DE TUS EMPRESAS

masterpan ) ERP

Todo bajo control

Con masterpan@ ERP, ahorraras 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
econémicamente.

, o [EEihE
¢Quieres saber mas? gﬂ- e
" -

Mira aqui algunos ejemplos &?}.L i

® Gestion 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
jay y
redondeodel dinero al final del dia.

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

¢ Temes no saber utilizarlo?

No tienes que preocuparte, nosotros te aseguramos una formacién y soporte continuo.

29: N T S

a
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

B dir-informatica

[=].



NUESTROS
PANES
ARTESANOS

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

NACIONAL

Informacion ampliada de las XXX Jornadas técnicas de
AETC en Jerez

Los préximos 24 y 25 de octubre se celebran las XXX
Jornadas Técnicas de AETC en Jerez de la Frontera
(Cadiz). Se repite la ciudad en la que se celebraron las
primeras jornadas técnicas, y que es una de las principales
regiones productoras de cereales del pais. La organiza-
cion es conjunta entre la Asociacion Espafiola de Técnicos
Cerealistas (AETC) y la Fundacién Espafiola de Cereales
(FEQ).

5
A
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== P.V.P

30€

+ Gastos de envio

ARTES

—ANDALUCIA S
El lugar elegido para esta cita ha sido los “Claustros de \ (o
Santo Domingo”, una joya de la arquitectura gdtica de
Andalucia construida en el siglo XlII que, a dia de hoy,
constituye un activo y necesario espacio de uso cultural
en Jerez. En torno a su magnifico claustro, se desarrollara
el programa de las jornadas que contaran con tres salas
paralelas a lo largo de dos dias completos en sesiones de
mafiana y tarde. Toda la informacién e inscripcion sobre las
jornadas en: http://www.aetc.es/presentacion/ La r{e;’m Calidad cou ef 77{6;’:11 Servicio

Para realizar su pedido del libro llamar al:

957 472 840

- Sala de Produccion y Comercializacion, donde las protagonistas seran los cereales, desde las variedades y los C/ Els Liadres 6, P| Ramonet, 12550 Almazora, Castelldn / Tel. 964 21 69 12 / Fax 964 25 21 15 / Info@ciberpan.com www.ciberpan.com
aspectos agronomicos del cultivo, asi como las caracteristicas de la cosecha y su comercializacion. : : ol

- Sala de Primera Transformacion, en la que se trataran los nuevas desarrollos en la tecnologia de molienda, mez-
cla y tratamientos post molienda, asi como la creciente demanda de harinas grano completo, de cereales primitivos y
pseudo-cereales.

- Sala de Segunda Transformacion, donde se presentaran las novedades de los procesos y sistemas de fabricacion
de productos de consumo a partir de harinas y sémolas: panaderia, bollerfa, pasteleria, pastas alimenticias y afines.
Se abordaran, igualmente, los aspectos de seguridad alimentaria y las propiedades sensoriales y nutricionales de
estos alimentos.

La Junta Directiva de la AETC se ha reunido para analizar las distintas propuestas realizadas por los coordinadores de los
grupos de trabajo y estéd perfilando un programa técnico que recogera las principales inquietudes y oportunidades del sector
y estara a la altura de la XXX edicion de estas jornadas, que vuelven, treinta afios después, a la ciudad que las vio nacer.

El plazo de inscripcion ya esta abierto y puede realizarse a través de la pagina web, http://www.aetc.es/presentacion/. Todas
aquellas empresas que estén interesadas en patrocinar este evento pueden consultar el dossier de patrocinio en la propia
pagina web de la AETC (www.aetc.es) o solicitar informacién enviando un correo electrénico a info@aetc.es o llamando al

teléfono 91 2228007 Tren de trabajo con carmara estatica Pesadora pars masa lermentada Henidara de bandas Tren de trabajo con camara de voltes
Copacichad para | 77 plesos de biea 1 kg Diividde la masa Igual gue 575 pesd d mana Pavar imvcids miey iclratadas Copacichadd 190 péesds de haina 2.5 kg
Temano compacto (2 8c2 4x2, ) Perfecto pam hocer pan golego y chopoto Moo desde el 70 harito el 205 de ogua Iden! para hooer pan de molde y sondwich
el para hacer barras. Bagueties ¥ bocadiics Para hacer pan con ofos grandes Cedtas Indivigduiaies de pldstico fdclimente extrailies
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Charlas con Jorge Pastor

Pan saludable

A principios de junio asistimos a una charla con Félix Lopez Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias (SAEIA) en

el Certamen de panaderia artesana de Cazorla. El tema central era la importancia de hacer panes saludables, y el reto que suponia para el sector

de la panaderia. Alguien tuvo la inquietud de preguntar, ;y cémo consigo hacer mis panes saludables? Desde nuestro medio asumimos el reto de

responderlo, en nuestra seccion de Charlas con Jorge Pastor, Presidente del International Richemont Club (IRC). El resultado sera una respuesta en
dos partes, de la que presentamos la primera.

¢Cual es el camino hacia un Pan Saludable?

Para saber como llegar a obtener panes saludables, el primer paso es saber qué es lo que denominamos Pan Saludable,
y conocer cudl es el objetivo a lograr.

¢Qué es un Pan Saludable?

Un Pan Saludable es aquel pan que presenta 3 caracteristicas fundamentales:
- Facil digestibilidad (se digiere con facilidad)
- Bajo indice glucémico (IG) (tiene poco nivel de azucares) =
- Optima biodisponibilidad nutricional (se absorben bien sus nutrientes) el PEvie)

Para conseguir un pan con estas caracteristicas hay que seguir varios pasos determinantes: Estudiar y conocer los ingredientes, utilizar Masa Madre
de Cultivo,MMC, y elaborar el pan con largas horas de fermentacion y por altimo hornear el pan adecuadamente.

1. INGREDIENTES - DISENAR EL PAN

Uno de los pasos clave sobre los que hay que incidir y que es muy importante es hacer una buena seleccion de los ingredientes. Disefar el
pan desde el inicio para que sea facilmente digerible y saludable.

La panaderia en Espafia piensa demasiado en trigo blando panificable y este cereal tiene un problema, su alto porcentaje de gluten y mas especi-

ficamente de gliadinas. El gluten extensible (con abundante gliadinas) es el que le da las propiedades necesarias a la masa para que esta se pueda
mecanizar y pueda soportar el estrés mecanico de los procesos rapidos de elaboracion del pan. Estos trigos blandos son de peor digestibili-
dad, sobre todo para aquellas personas que sufren algun tipo de intolerancia (no Unicamente los celiacos).

¢Cuales son los ingredientes que tienen menor contenido de gluten y mas especificamente de gliadinas indigestas?

- Trigos:
- Trigos diploides y tetraploides (2 o 4 filas de cromosomas). Escafa, trigo duro, khorasan, kamut y farro.
- Trigos hexaploides. Son los trigos blandos panificables, de aqui podemos escoger aquellos con menor contenido de gluten (menos del 10%)
y también podemos incluir las variedades de espelta.
- Otros cereales:
- Centeno y la cebada (bajo contenido de gluten)
- Sin gluten: mijo, sorgo, avena, arroz, maiz
- Pseudocereales como el teff, quinoa, amaranto, trigo sarraceno o alforfén, etc.

¢Qué problemas presentan estos cereales?

Son dificiles de trabajar, ya que por el bajo contenido en gluten y su baja extensibilidad, no soportan formadoras, divisoras automaticas, estirados
bruscos, etc y requieren procesos muy manuales.

Es fundamental entender que al reducir del 15% al 10% o menos, el contenido de gluten en el disefio del pan, se disminuye asimismo el conteni-
do de gliadinas y con ello logramos una mejor digestibilidad. Hay gliadinas como la 33mer, presente en los trigos hexaploides que son altamente
indigestas e incluso toxicas. Por ello prescindir o reducir el trigo blando, el panificable o los trigos de gran fuerza, es muy importante.
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2. MASA MADRE DE CULTIVO (MMC)

El segundo paso clave para obtener un pan saludable es el uso de la MMC en nuestros procesos de panaderia. Los motivos de
porque es esencial, radica no solo en su capacidad de reducir el gluten y las gliadinas, sino también por otros motivos.

Una caracteristica fundamental del pan saludable es tener un bajo indice glucémico (IG). Normalmente no se habla de los azlcares libres cuando
se habla del pan, pero es una realidad que estan presentes en los panes rapidos (en torno a un 5-6%). Es necesario reducir los azucares libres en el
pan, asi como conseguir que los hidratos de carbono sean mas resistentes y de asimilacion mas lenta .

Otra caracteristica era la biodisponibilidad de los nutrientes, que es la capacidad que tiene el cuerpo de asimilar los nutrientes del pan adecuadamente.

Para una reduccion del 1G y obtener una 6ptima biodisponibilidad tenemos que utilizar MMC y su aportacién en forma de acidifica-
cién natural. La MMC nos aporta levaduras salvajes y bacterias lacticas que nos ayudan a reducir el gluten, los azlicares y a poder digerir
y nutrirnos mejor.

¢Cual es el porcentaje adecuado de MMC?

No hay una regla exacta, depende mucho de la MMC y de su composicion bacteriana. A algunas MMC les gusta mucho comer azlcar y son muy
fermentativas, otras acidifican mas, y otras rompen mejor el gluten. Cada panadero debe conocer la respuesta en funcién de las caracteristicas de su
MMC. Lo normal es afiadir un 15-25% de MMC sobre la cantidad de harina empleada, aunque se puede llegar a un 50%. En funcion de los porcen-
tajes de MMC utilizados, se ajustaran los tiempos de fermentacion (reposo en blogue, reposo en pieza, fermentacion final).

3. TIEMPO - LA FERMENTACION

El factor tiempo es muy relevante para que los procesos fermentativos ideales del pan se produzcan y se logren los efectos nutricionales y saluda-
bles deseados. Hay que recordar que hay dos fermentaciones durante la elaboracion del pan de gran importancia, la fermentacion alcohdlicay la
fermentacion lactica. En ambas la presencia de la MMC es fundamental.

Una vez aiadida la MMC a la masa, hay que dejarla trabajar en funcion de la actividad bacteriana de la misma, durante unas 4-6 horas
a temperatura ambiente. Si se trabaja con procesos de frio, se pueden alargar tranquilamente los tiempos de fermentacion hasta las 24 horas.

4. HORNEADO

Por extrafias razones, se escucha muy frecuentemente entre los consumidores, la peticion de panes blancos o poco cocidos. Es un gran error pero es
comprensible, los panes rapidos que no producen aminoacidos por falta de flora bacteriana fermentativa, tienen reacciones de Maillard escasas o
incompletas. Es muy dificil, casi imposible lograr ese precioso color marrdn rojizo y esa corteza crujiente exquisita en los panes rapidos. En los panes
lentos, elaborados con MMC y en largos procesos fermentativos, hay una gran abundancia de aminoécidos, producto de la reduccion y degradacion
del gluten, y estos son los que generan los aromas, sabores, y permiten una reaccion de Maillard completa. Hay que hornear fuerte y obtener
colores intensos, se obtendran sabores exquisitos.

Resumen

Se puede pensar que elaborar Panes Saludables impide elaborar panes sabrosos, esponjosos, jugoso o ricos. Es exactamente lo contrario. Los largos
procesos de fermentacion, la presencia de MMC, en resumen el Pan Lento, permite obtener panes sensoriales, jugosos, de larga vida Util, y con
enormes valores nutricionales y saludables.

Con los 4 pasos clave citados (seleccion de ingredientes, trabajar con MMC y en largos procesos fermentativos) se obtienen pa-
nes mas saludables. Se reduce el gluten, se reducen los azicares y al acidificar se obtiene una mejor absorcion de los nutrientes
del pan.

Formula del pan saludable: Ingredientes saludables + MMC + Tiempo + Horneado
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INTERNACIONAL

Salvador Pla elegido Pastelero mundial del afio 2018 por la UIBC

La Union Internacional de Panaderia y Pasteleria (UIBC) ha dado a conocer sus premios anuales de
pasteleria y panaderia. Entre ellos este afio hay un espafiol reconocido por su dominio de la pasteleria
a muy alto nivel. Estamos hablando de Salvador Pla elegido Pastelero mundial del afio 2018.
Los galardones han sido seleccionados entre siete candidatos procedentes de Suecia, Alemania, Taiwan,
Islandia y Espafia.

El curriculum del Pastelero del Afio es extenso. Posee las certificaciones oficiales en Espafia de Profesio-
nalidad en Reposteria, Pasteleria, Confiteria, Bolleria y Panaderia. Ampli¢ su formacién a nivel nacional e
internacional en prestigiosas Escuelas de Paris como Lendtre o Ferrandi y recibi¢ cursos de profesionales
destacados franceses, irlandeses, italianos y espafioles. Asimismo, es docente de cursos de pasteleria y
Evaluador de Cualificacién Profesional reconocido por el Ministerio de Educacion de Espafia.

Pla forma parte del Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valencia y habia sido propuesto
como candidato a este reconocimiento internacional por la Confederacion Espanola de Panaderia,
Pasteleria, Bolleria y Afines (CEOPPAN). Tras conocer la noticia se mostraba muy “emocio-
nado. No tengo palabras para agradecer este reconocimiento a nuestra trayectoria por parte de los pro-
fesionales a nivel mundial. Es una confirmacion de que se valora el trabajo de mi equipo y mio por ofrecer
una pasteleria moderna, divertida y que soélo sale adelante con un trabajo constante y concienzudo”. “A
titulo personal ha sido como ponerle una guinda a un pastel perfecto —afiade-. De verdad que me faltan
palabras para definir lo ilusionado que estoy. Es el momento mas feliz de mi vida tras el nacimiento de

mi hija. Asimismo, quiero agradecer el apoyo recibido por parte del Gremio de Panaderos y Pasteleros de
Valencia y de CEOPPAN, ya que sin ellos esto no hubiera sido posible”.

Ademas, nuestro Pastelero Mundial del Aiio 2018 es propietario y dirige la pasteleria-cafe-
teria ‘Monpla’ en Valencia. Una pasteleria de alta gama especializada también en panes especiales,
bomboneria y pastelerfa salada. Todos los productos elaborados en ella conjugan artesania, calidad e innovacion.

Salvador Pla estara presente en la proxima Feria IBA de Munich que tendra lugar del 15 al 20 de Septiembre. Alli se celebrara el
Congreso de la UIBC y el dia 19 se le entregara este galardén en la Cena de Gala, en la que debera preparar asimismo un postre especial o
pieza artistica para la ocasion.

Manual de Panaderia
“Pan Directo”

Para realizar su pedido del libro (lamar al:

957 472 840

PAN DIRECTO
es un completo manual de panaderia que [e permitird conocer nuevas
técnicas, solucionar problemas o poner al dia sus conocimientos.

INTERNACIONAL

Espana luchara por el oro en el Campeonato iba-UIBC-Cup of Bakers

La cuenta atras ya ha comenzado. Sélo faltan algunas semanas para el comienzo del Campeonato iba-UIBC-Cup of Bakers. Los mejores
panaderos de 12 paises competiran en Munich para obtener el maximo galardén, la medalla de oro. Espafia estard en la lucha por la victoria
con un joven y experimentado Equipo Espigas formado por Enric Badia y Francisco Recio. Entre el 15 y el 17 de septiembre se decidira
quien merece ser llamado al mejor equipo de panaderia del mundo.

El Campeonato iba-UIBC-Cup of Bakers se celebra cada 3 afios y siempre aporta
una dosis de creatividad y pasién por la panaderia. El Ultimo campeonato en 2015
se cerrd con la victoria de Japon con la temética del circo. En este caso, la tematica
elegida es el Universo. Cada equipo tendra que elaborar panes, galletas, bolleria
y pastas y una pieza artistica en torno a esta tematica. Esperemos que la creatividad
espafiola les lleve a tocar lo mas alto del cielo. Tendran sélo 6 horas y media para
demostrar su valia.

Espafia se medira a otras 11 naciones: Japdn, Holanda, Korea, Rusia, No-
ruega, Peru, Estados Unidos, Francia, Alemania, Turquia y China. Del sdbado
al lunes competiran conjuntamente 4 equipos nacionales por dia. Espafia lo hara el
dltimo dia junto a la anfitriona. El planning del Campeonato es el siguiente:

- Sabado 15 de septiembre: Japon, Holanda, Korea y Rusia.
- Domingo 16 de septiembre: Noruega, Perd, Estados Unidos y Francia.
- Lunes 17 de septiembre: Alemania, Turquia, Espafia y China.

El campeonato tendra lugar en el Hall B3 de la Feria IBA en Munich. Todos los visitantes podran seguir el campeonato en directo y ver como se ela-
bora cada detalle. El jurado internacional estara inspeccionando de forma continua el trabajo de las 12 parejas participantes. Comenzara a las 9:30,
y habra una evaluacién intermedia del jurado a las 13 horas. A las 16 horas se termina el trabajo y comienza la evaluacion final.

¢ Cual de estas 12 parejas llegara a tocar el universo con sus propias manos? Aln es pronto para saberlo. El resultado llegara de la mano del jurado
en la Ceremonia de entrega de premios, que tendra lugar el lunes 17 de septiembre a las 17:30. Desde aqui mandamos muchisima energia a nues-
tra pareja espafiola, deseandoles que lleguen al menos a tocar el polvo de estrellas.

- Alemania: Daniel Plum, Maximilian Raisch

- China: Zhou Bin, Peng Fudong

- Espana: Enric Badia Elias, Francisco Recio Moreno

- Estados Unidos: Eddie Batten, Natasha Rasmussen
- Francia: Maelle Dominin, Matthieu Morvant

- Japon: Kiyoshi Fukui, Kenta Ishii

- Korea del sur: Myeong-Kyeom Kim, Sung-Chul Lim
- Holanda: Michel Schroder, Hans Heiloo

- Noruega: Ivar Bakke, Nikolai Melingen

- Peru: Renato Alonso Malquichagua Del Valle, Ysaac Rusbelt Montoya Herrera
- Rusia: Marina Arbuzova, Nikolai Kozhevnikov

- Turquia: Muhammer Simsek, Abdullah Akkus
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enfra & nutstro y hazte fom haciendo

DU o5 Ve gusta

Bandejas deI
panificacion y para picos

SALAILLA

y 4
La salailla es una torta de pan, una especialidad tipica de Granada, se elaborapara ser degustada con habas por San Cecilio, patron de la ciudad. G u t e li l e Z

También es degustada el dia de la Cruz en el mes de mayo. Es una torta depan que como su nombre indica es muy sabrosa y es tradicional comerla Mobiliario en acero
con bacalao. inoxidable

GRS [ g e e FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES
B0 leadura DE PANADERIA Y CONFITERIiA Carros i

61.Agua
200 g. Sal fina (masa) N n ’ -. i .
100 g. Sal gorda (decoracién) Receta de Jose - ] \ - . Magquinaria del

Ruiz Caballero . q
acero inoxidable

Tipo amasadora: ESPIRAL
Tiempo de amasado: 10" (Lento: 5’ - Rapido: 5)
Temperatura masa: 24°C - 26°C
Reposo en bloque: 10°
AMASADO Formado: Dividir en piezas de 600 g., bolear y dejar reposar la bola 15’
luego amasar formando una torta a la que realizaremos muchos agujeros

ELABORACION para evitar que fermente (eleve) en exceso

Reposo en formacion: 75’

Tipo de horno: SOLERA

Tiempo de horneado: 30" - Temperatura: 230°C bajar los ultimos 15" a 200°C
HORNEADO (introducir la masa con el horno ya caliente) -~

Vapor: SI - Tiempo: 5" ' : Alcala de Guadaira (SEVILLA)
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Formacion LA TAHONA

Informacién e inscripciones Tifno: 957 47 28 40 - email: formacion@sgmed.net
PROGRAMACION CURSOS 2018/19

HOJALDRE AL 100% por Joaguin Roldan Cordoba, 9 de Septiembre

BOLLERIA 2.0 por Joaquin Roldan Céadiz, 11 de Noviembre
BIZCOCHO Y PASTELERIA MINI por Joaquin Roldan Malaga, 14 de Enero
PASTELERIA TRADICIONAL por Joaquin Roldan Jaén, 17 de Marzo

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 *¥Y muchos mas...

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




