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EDITORIAL

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

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

Así, entre todos, celebraremos tres cosas el 13 y 14 de octubre en Motril: El Día mundial del pan, el Día 
Mundial del Pastel y la unión de los profesionales de los dos sectores que se reunirán 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 día de celebración para todos aquellos que se meten en harina. Un día para celebrar 
lo que nos une y defender el valor de unas profesiones que necesitan que el público reconozca su valor y esfuerzo 
diario. Un público al que explicarle también la lucha que tenéis por darles cada día productos más saludables y nutritivos. 
En definitiva, queremos daros un día de visibilidad, en el que podáis celebrar juntos lo que sois, el valor que tenéis, 
dónde compartir experiencias, reencontrar compañeros, y reivindicar la importancia de la panadería y 
pastelería.

Por delante, nos queda aún más de un mes de esfuerzo, de preparación, de cerrar algunos temas, de reuniones, de citas y de 
horas extra. Pero no importará si conseguimos hacer algo bonito para que pasemos un par de días 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 sábado. Primero, porque queremos que tengáis más tiempo para compartir, y segundo porque así también dábamos algo 
más de espacio para hacer un programa más ambicioso. 

Si os gustan los retos, ya sabéis que os planteamos varios interesantes con los concursos de panadería y 
pastelería: 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 
soñado alguna vez con tener el reconocimiento a ser el mejor en lo que hace? Pues aquí, tenéis vuestra oportunidad de 
demostrarlo.

Ya va quedando muy poco, así que esperamos que ya hayáis marcado en rojo en el calendario el 13 y 14 de octubre 
y que vengáis a compartir con nosotros. Estáis totalmente invitados a este evento de celebración. Sólo falta que 
se haga la luz y comience el Día Mundial del Pan y el pastel 2018. 

Abrimos la nueva ronda de formación en Córdoba con el curso Hojaldre al 100% con Joaquín Roldán. El pasado 9 de septiembre 12 
alumnos con muchas ganas de aprender disfrutaron de una amplia variedad de tipos de hojaldre. Técnicas, conservación, hojaldre con mante-
ca vs mantequilla y variedad de elaboraciones fueron los puntos claves de esta nueva edición.  

Nuestro maestro pastelero fue José Joaquín Roldán. Maestro panadero y pastelero, miembro del Club Richemont España y Campeón de 
España, de Europa y de Andalucía en panadería y bollería. Todo un curriculum que le permite ir desvelando los secretos del hojaldre 
aprendidos durante años de experiencia.

Durante 7 intensivas horas se trabajó el hojaldre desde todas sus variantes. Se estudió la diferencia entre Hojaldre con mantequilla vs hojaldre 
con manteca y ventajas e inconvenientes de cada una de ellas (duración, sabor, etc.). Se explicó cómo conservar las láminas de hojaldre, temperatu-
ras, tiempos, etc. También fue muy importante el trabajo práctico 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 bollería 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), caña de chocolate, napolitana, pañuelo, trenza de hojaldre, herraduras, cortados de 
cidra, flor de hojaldre, tarta de manzana, brazo de hojaldre, espirales y doblados. Una de las técnicas más interesantes y novedosas fue 
la elaboración de cronuts en 3 variedades: con yema tostada, con nutella y doble chocolate.
 

Formación La Tahona abre temporada con Hojaldre al 100% y 
mucho más

ACTUALIDAD



6 LA TAHONA 7LA TAHONA

·

·

·

·

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 Roldán rein-
venta los clásicos de la panadería 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. Iniciación al chocolate con Joaquín Roldán. 
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. Bollería 2.0. con José Roldán. La bollería 
de siempre también puede mejorar. Reinventa y dale vistosidad a 
tu bollería de diario para sacarle el máximo rendimiento. 

18 de noviembre. Pastelería de Navidad con Joaquín Rol-
dán. Aprende técnicas para turrones, turroncillos, troncos, versio-
nes novedosas de roscones para dar la mejor oferta de productos 
estas Navidades. 

No os los perdáis, la formación es el camino para darle un aire renovado 
a vuestro negocio y recuperar el amor por esta profesión. Para inscribi-
ros, podéis contactarnos en el 957 4728 40 o en formacion@sgmed.net

ACTUALIDAD
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ACTUALIDAD

Los días 25 y 26 de septiembre tendrá lugar una reunión para asignar espacios a todas aquellas empresas con participación confir-
mada en la próxima edición de Intersicop. La Feria más importante de panadería y pastelería de España tendrá lugar del 23 al 26 de 
febrero de 2019 en Madrid. 

La dirección del certamen será la encargada de adjudicar los stands de los participantes. Una vez concedido el espacio, se enviará a los 
expositores un plano de ubicación, así como todos los servicios adicionales que IFEMA ofrece para rentabilizar al máximo la presencia 
en la feria. Pasada esta fecha, el Salón Internacional de Panadería, Pastelería, Heladería y Café que organiza IFEMA irá 
tomando la forma y estructura que presentará al público visitante del 23 al 26 de febrero de 2019.

¿Cómo puedo ser expositor?

Todas las empresas de los sectores de la pastelería, la panadería, la heladería y el café que quieran exponer en Intersicop 2019 deben 
cumplimentar una solicitud de participación, que deberá ser admitida por IFEMA. Dicha soli-
citud está a vuestra disposición en la página web de Intersicop www.ifema.es/intersicop_01.
 
El 29 de septiembre es la fecha límite para abonar el 50% del espacio adjudi-
cado. Recordamos que las empresas que realicen la totalidad del pago antes del 15 de 
noviembre se beneficiarán de un 10% de descuento sobre el alquiler del stand.

Firmas referentes en panadería, pastelería, heladería 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 úni-
ca feria en España dedicada monográficamente a los sectores de la pastelería, la panadería y 
la heladería.

INTERSICOP 2019

Organizado por IFEMA, el Salón Internacional de la Panadería, Pastelería, Heladería y Café se 
celebrará 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 país.
 
La exposición comercial de productos y servicios se completará con la organización de numerosas actividades paralelas, como de-
mostraciones técnicas, ponencias de interés profesional, presentaciones de nuevos productos, concursos de ámbito nacional y otros 
contenidos que enriquecerán el encuentro sectorial.

INTERSICOP 2019 adjudica sus stands en septiembre

www.intersicop.ifema.es
IFEMA - Feria de Madrid  ·  902 22 15 15  ·  (34) 91 722 30 00  ·  intersicop@ifema.es

ORGANIZA

SALÓN INTERNACIONAL DE PANADERÍA,  PASTELERÍA,  HELADERÍA Y CAFÉ
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El 13 de septiembre tuvo lugar una nueva Masterclass de los Espigas 
en Madrid. La vuelta a la rutina nos trae formación desde bien tempra-
no. Una oportunidad para compartir experiencias, mejorar y aprender 
nuevas técnicas, formatos o formas de trabajo. El encargado en esta 
ocasión fue el murciano Javi Moreno (Pan Moreno), que demostró 
porque tiene el título de Director técnico del Equipo Espigas.

Vuelve septiembre con una nue-
va Masterclass de los Espigas

El evento comenzó 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 (Confederación Española de Panadería,) y la marca 
Ford pudimos disfrutar de este evento formativo de panadería. Todos los 
empresarios y trabajadores del sector de la panadería, pastelería y afines 
de la provincia fuerón invitados a asistir.

Como siempre la jornada versó sobre masas madres, productos con más 
demanda, nuevas variedades, metodologías y procesos. Como ya anun-
ciábamos, la batuta de la Masterclass de panadería la llevará el Director 
Técnico del equipo Espigas: Javi Moreno (PAN MORENO). Se hicierón 
elaboraciones en el acto (se desplazo un horno de panadería a las 
instalaciones que la marca Ford tiene en esta ubicación) y se resolvierón 
dudas y preguntas en la jornada.

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

ACTUALIDADACTUALIDAD

El próximo mes de octubre tendrán lugar las 2 últimas semifinales 
de la Ruta Española del buen pan 2018. Serán el 2 de octu-
bre en Barcelona y el 9 de octubre en Madrid. En estas dos últimas 
citas se permitirá la participación de cualquier panadero/a, 
independientemente de su zona geográfica. La organización 
pretende así dar la oportunidad a aquellos que hayan llegado tarde a 
sus convocatorias por zona. 
 
El objetivo final de la Ruta Española del Buen Pan es hacer un reco-
nocimiento a todos los panaderos TOP de España y hacerles entrega 
de “La estrella” de la Ruta Española del Buen Pan, patrocinada por 
Dir-Informática, en un acto que tendrá lugar en el mes de octubre en 
Madrid.

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

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

Las piezas presentadas serán evaluadas por un jurado profesional del sector panadero (profesores, demostradores, panaderos, prensa técnica 
y gastrónomos). Se valorarán 5 criterios del pan: aspecto exterior, interior (Vista interior (color y alveolado), aroma, sabor 
y textura en boca. También se evaluará el establecimiento en cuanto a la presentación de los productos y la atención del público en una 
visita anónima a la panadería. 

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 Española del buen pan 2018 va llegando a su fin. Se han 
celebrado ya 4 semifinales en Andalucía, Bilbao, Santiago de Compos-
tela y Valencia. En todas ha habido una participación excelente por 
parte de las panaderías artesanas de la zona. 

En la última semifinal celebrada en Valencia  participaron 32 pa-
naderías que aportaron 2 barras de cuarto de kilo. El jurado estuvo 
formado por Arturo Blanco, director técnico del Equipo Espigas, Ana 
Segura de harinera Molí de Picó, Vicent Chordá, técnico de Ab Mauri y 
Albert Craus de la plataforma Panàtics.

Última oportunidad para participar en la Ruta española del 
buen pan 2018
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GRANADA, 13-14 DE OCTUBRE DE 2018 

DÍA MUNDIAL DEL PAN - DÍA MUNDIAL DEL PASTEL

Tras el inicio del proyecto del Día Mundial del Pan en Córdoba en 2016, este año volvemos a proponer una nueva celebración. Ade-
más, queremos dar un salto cualitativo importante, y que lleva además un mensaje de fondo: la unión de la panadería y la pastelería 
bajo un mismo interés. Es por ello que este año queremos celebrar el Día Mundial del Pan y el Día Mundial del Pastel. Todo 
ello será el sábado 13 y domingo día 14 de octubre, desde las 16:30 hasta las 15:00 de la tarde.

El lugar elegido para la celebración es Motril (Granada), respondiendo al espíritu inicial de que sea un proyecto itinerante 
y que vaya aportando en todo el sur de España. Para ello, contamos con la co-organización de 2 entidades de Granada: Granada 
Orígen y la Panadería Federico Jiménez. También contaremos con el apoyo y colaboración del resto de grupos panaderos a nivel 
andaluz, tales como Guapa o Pan Español andaluz, que pondrán su granito de arena, para que el evento sea lo mejor posible. Todo 
siempre al amparo de la Confederación Española de Organizaciones de Panadería (CEOPAN) y de la UIB, que también 
velarán por el mejor desarrollo del Día Mundial del Pan y del Pastel en este 2018.

El evento seguirá el mismo espíritu de la última edición aunque algo será distinto de forma muy importante. La panadería y la 
pastelería estarán en la calle, es decir, habrá obradores y elaboraciones en vivo por parte de panaderos y pasteleros 
durante la jornada. De esta forma, se potenciará que el público asistente reconozca la artesanía de la labor de los profesionales que a 
diario elaboran los productos. 

Por lo demás, se seguirá el mismo esquema que el pasado año. El evento será gratuito y abierto a todos para compartir la 
alegría de celebrar la profesión de la panadería y la pastelería. Los días 13 y 14 de octubre todos serán bienvenidos a disfrutar 
de la jornada: panaderos, panaderas, pasteleros y pasteleras, empresarios y trabajadores de empresas relacionadas con el mundo del 
pan y la pastelería. Todos tenéis cabida en esta celebración, porque todo el que ame este mundo, tiene una razón para venir a cele-
brarlo. 

La agenda del evento estará marcada por los siguientes actos:

Desayuno y almuerzo solidario
Demostraciones técnicas de panadería
Conferencias sobre panadería y salud
Jornadas técnicas
Talleres infantiles
Concurso mejor pan artesano
Espacios abiertos informativos.

Desde el sábado por la tarde comenzaremos con demostraciones técnicas de panadería y pastelería. Maestros panade-
ros y pasteleros explicarán nuevas técnicas para mejorar la panadería y pastelería artesana desde las 16:30 del sábado. 

Esa misma tarde se realizará la recogida y evaluación de los distintos concursos: el concurso mejor pan artesano 
de Andalucía, mejor salailla y mejor pionono, el proyecto emprendedor del año y el reconocimiento a la panadería y 
pastelería más antiguas de Granada. Para los concursos de panadería y pastelería habrá que presentar tres piezas que catará un 
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jurado profesional independiente. Para el resto, podéis participar 
enviando vuestra solicitud. Los premios serán distintivos que po-
dréis mostrar en vuestros negocios, de forma que sea un reclamo 
para vuestros clientes actuales y futuros. Para la participación 
en los distintos concursos, además de buen hacer panadero, 
tendréis que estar atentos a nuestra web www.revista-
latahona.com, donde tendremos una sección dedicada 
al Día Mundial del Pan y del Pastel con las bases de los 
concursos y toda la información 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 problemática con 
el pan”. Don Félix López Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias, nos explicará la importancia de 
que el pan vuelva a procesos adecuados de elaboración como forma de mejorar la salud de nuestros clientes. 

El domingo abrirá el día con Demostraciones de panadería y pastelería. Una hora más tarde comenzará el desayuno molinero soli-
dario. Al igual que el año pasado se establecerá una aportación voluntaria que irá a parar a una ONG que estará presente explicando 
su proyecto y actuaciones. 

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

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

1. No sólo de trigo es la harina. La ponencia irá centrada en abordar distintos tipos de harinas, sus usos y 
aplicaciones en panadería y pastelería, problemáticas y beneficios, así como unas recomendaciones sobre cómo 
obtener el mejor rendimiento de cada una de ellas. 

2. El punto de venta ¿cómo vender más?. En este punto hablaremos sobre las ventajas que pueden apor-
tar la tecnología, la decoración y el trato al cliente en la panadería y pastelería hoy en día. 

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

Al mismo tiempo se realizarán talleres infantiles con los más pequeños que podrán empezar a hacer sus primeras creaciones 
en panadería y pastelería. Lo importante es que podrán meter las manos en la masa y se descubrir el valor de hacer las cosas por ellos 
mismos.
 
A partir de las 13:30 comenzará el último, 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 típico de la tierra 
“Migas de Graná” cuya recaudación también irá destinada a financiar una ONG.

Este evento, además de estar por y para vosotros, será mejor cuantos más colaboremos. Así que si tenéis una iniciativa o queréis apor-
tar algo no dudéis en contactarnos. Para cualquier colaboración, duda, consulta sobre cualquier información aquí 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.

¡Os esperamos en Motril (Granada) a partir del 13 de octubre Octubre para celebrar juntos el Día Mundial del pan y 
el Día Mundial del Pastel! Seguiremos dando mayor información en la web www.revistalatahona.com
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CONFERENCIA: LA HESTAMINOSIS Y EL PAN

Exposiciónes
Stand Nutrición y salud

DEMOSTRACIONES TÉCNICAS DE PANADERÍA Y PASTELERÍA16:30 h. a 19:30 h.

19:30 h. a 20:30 h.

13:30 h. a 14:30 h. ENTREGA DE PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS
Premio "MEJOR PAN ARTESANO" "MEJOR PIONONO" "MEJOR SALAILLA"

Stand sobre la Importancia de las materias primas. 
Stand sobre la relevancia de la tecnificación y productos auxiliares Stand colaboradores

HORARIO: AGENDA DEL DÍA 13 DE OCTUBRE HORARIO: AGENDA DEL DÍA 14 DE OCTUBRE

Reconocimiento especial “PANADERÍA  Y PASTELERÍA MÁS ANTIGUA”
Premios Redes Sociales. MEJOR SALAILLA o PAN ARTESANO
Premio al “PROYECTO EMPRENDEDOR DEL AÑO”

DÍA MUNDIAL DEL PAN DÍA MUNDIAL DEL PASTEL

MESA 1: 

JORNADA TÉCNICA  - Enfocadas a profesionales del sector o interesados en las materias  

Las materias primas se hacen cada vez más importantes y por ello, no podemos dejar de lado 
las tendencias en harinas. Se expondrán distintos tipos de harinas, sus usos y aplicaciones, 
ventajas e inconvenientes, así como la forma de sacarles mejor rendimiento y rentabilidad.

DESAYUNO SOLIDARIO
Degustación al público de pan artesano y pastelería artesana, acompañados de productos de la provincia. 
Se solicitará una donación voluntaria a ONGs locales.

9:30 h. a 11:30 h.

11:30 h. a 13:00 h.

NO SÓLO DE TRIGO ES LA HARINA

MESA 3: 
Un espacio de debate donde varios emprendedores del sector mostrarán como se puede iniciar 
un cambio en un negocio, y cuales son las claves que ellos consideran para conseguir el éxito. 
Habrá un espacio de responderán preguntas y dudas de los asistentes

NUEVOS PRODUCTOS Y NUEVAS METAS

CONCURSOS Y PREMIOS:16:30 h. a 19:30 h.

Premio al “PROYECTO EMPRENDEDOR DEL AÑO”

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

Reconocimiento especial “PANADERÍA  Y PASTELERÍA MÁS ANTIGUA”

HORARIO: AGENDA DEL DÍA 14 DE OCTUBRE

DEMOSTRACIONES TÉCNICAS DE PANADERÍA Y PASTELERÍA8:30 h. a 11:30 h. TALLER INFANTIL “AMASANDO EL FUTURO”11:30 h. a 13:00 h.

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

20:30 h. CIERRE DE LA JORNADA

14:30 h. a 15:30 h. ALMUERZO SOLIDARIO - MIGAS DE GRANÁ

MESA 2: 
La tecnología, la decoración y el trato al cliente son puntos clave en la gestión de un negocio 
de panadería o pastelería. La tecnología puede ayudar, tanto en el proceso de elaboración de 
los productos, como de terminación, reparto, ventas y de gestión del negocio en general. La de-
coración y el trato al cliente hacén más atractivos los productos, con lo que son un buen aliado 
para mejorar las ventas.

EL PUNTO DE VENTA: ¿CÓMO VENDER MÁS?

JORNADA TÉCNICA  - Enfocadas a profesionales del sector o interesados en las materias  11:30 h. a 13:00 h.

DURANTE AMBAS JORNADAS HABRA: 
Espacios informativos

Ponente: Félix López Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias (SAEIA)
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El pasado mes de agosto ha sido un momento importante para la ciencia y para el mundo de la panadería y la pastelería. Un equipo 
de científicos, entre los que se encuentra Pilar Hernández, investigadora del CSIC en el Instituto de Agricultura Sostenible, de Córdoba, 
ha sacado a la luz la secuencia completa del genoma del trigo harinero. La hazaña ha sido publicada por el Consorcio Internacional 
para la Secuenciación del Genoma del Trigo (International Wheat Genome Sequencing Consortium, o IWGSC) en la revista inter-
nacional Science. Sin duda un gran avance científico para mejorar el trigo, que es hoy en día el cultivo más popular en el mundo. Este logro es el 
resultado de 13 años de investigación colaborativa internacional.

El objetivo final de este estudio será la aplicación de esta investigación para mejorar los cultivos. Este mejor conocimiento del trigo 
posibilitará con seguridad variedades de trigo más adaptadas a los retos climáticos, con mayor rendimiento, mejor calidad nutricio-
nal y más sostenibles. Se prevee un impulso a la mejora del trigo en las próximas décadas, con beneficios parecidos a los obtenidos en maíz 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 alegrías y disgustos nos da en este sector. Un total de 200 científicos de 73 institutos de investigación en 20 países han estado dedica-
dos a tan importante labor. El CSIC, como ya decíamos, ha estado implicado a través de Pilar Hernández. 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 expresión génica del 
trigo y descubrir redes de genes que se expresan de manera coordinada en los diferentes tejidos y estadíos de desarrollo de este cereal”.

“Con esta información, los mejoradores del trigo tienen a su disposición nuevas herramientas. Podrán identificar más rápidamente genes y elemen-
tos reguladores subyacentes a caracteres agronómicos complejos como la productividad, calidad del grano, resistencia a enfermedades y tolerancia 
a condiciones ambientales desfavorables, para producir variedades de trigo más sostenibles”, detalla Hernández.

El artículo 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 permitirá poder aumentar 
anualmente la plantación de trigo para satisfacer a la creciente población 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 obtención de la secuencia completa del genoma del trigo harinero se consideró como una tarea imposible por dos razones. Debido a su enorme 
tamaño –cinco veces mayor que el genoma humano- y debido a su complejidad, ya que el trigo harinero posee tres subgenomas y más del 85% del 
genoma está formado por elementos repetidos. Sin duda, el IWGSC ha conseguido darle la vuelta y hacerlo posible con todo lo que ello conllevará en el 
futuro. Esperemos que esto sirva para mejorar nuestras materias primas y por tanto la calidad final de la panadería y pastelería.

La secuencia completa del genoma del trigo harinero al descubierto

NACIONAL
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Los nuevos tiempos nos demandan cambios en nuestros puntos de venta. Los consumidores no sólo buscan pan o pasteles, buscan un 
lugar con el que sentirse identificados en la compra, y para ello la renovación de espacios y decoración juega un papel muy importante. Por ello, 
cada vez se hace más necesario contar con profesionales que te ofrecen lo último en decoración y te asesoran sobre todas las opciones disponibles. 
Especialmente cuando hay materiales que pueden significar la diferencia. 

Estilo, sostenibilidad y resistencia en la decoración de 
panaderías y pastelerías de Decorfret

NACIONAL

Decorfret, empresa especializada en la decoración de panaderías y pastelerías está siempre innovando y buscando nuevas opciones 
para sus clientes. Su nueva incorporación 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 panadería y pastelería. En concreto, es ligero, 100% natural y ecológico, 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 preocupación de dañar nuestros establecimientos a la mínima.

Si ya te has enamorado de este material y lo quieres ya, sólo 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 decoración para 
darte cuenta que las combinaciones están cargadas de estilo y funciona-
lidad. Porque el mejor proyecto de decoración 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”. Aún recuerda una anécdota con un cliente con el que 
se apostó que vendía 200€ caja al día. Tras unas semanas el cliente hacía 
200€ de caja a las 8 de la mañana. 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? Sólo tú puedes responder a 
esa pregunta, aunque si te has dado un paseo por otras panaderías y 
pastelerías, la respuesta ya habrá tomado forma. Piensa en qué puedes ofrecer de nuevo a tus clientes, el cómo lo pone Decorfret.
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La III Ruta del Buen Pan de Madrid viene cargada de buenas noticias. Entre ellas, La Miguiña de Begoña San Pedro ha crecido y se 
ha transformado en Miga de oro 2018. Un reconocimiento a su calidad, artesanía y buen hacer en la panadería madrileña. En este caso, se ha 
valorado además, la gran contribución a la difusión de la cultura del pan que se realiza a diario en su obrador y tienda.

Esta nueva edición de la Ruta celebró el pasado 6 de septiembre su habitual entrega de diplomas. En esta edición han sido 32 las panaderías 
reconocidas en Madrid. Luis Suarez de Lezo, presidente de la Academia de Gastronomía Madrileña 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.

Begoña San Pedro se ha alzado con la Miga de Oro 2018. Convierte así a La Miguiña en la 3ª panadería premiada de Madrid y la 2ª mujer galardo-
nada. Anteriormente los galardones fueron para Darío Marcos de Panadàrío en 2017 y para 
Beatriz Echeverría de El Horno de Babette en 2016.

La III Ruta del buen Pan de Madrid se ha fijado durante el proceso de selección 
en el buen trabajo de la panadería artesana de Madrid. Profesionales que día a 
día, al frente de su obrador, elaboran sus panes manteniendo la tradición, con una apuesta 
firme por la calidad y con grandes dosis de innovación. Como cada año 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 atención al publico. En 
este caso, se ha medido también la contribución a la difusión y cultura del pan como valor 
añadido.

La III Ruta del Buen Pan de Madrid hace a “La Miguiña” de oro

NACIONAL NACIONAL

El próximo mes de octubre tendremos nuevo evento de panadería a 
nivel nacional e internacional. Estamos hablando del Congreso inter-
nacional Barcelona Kapital Pa. Se celebrará en la ciudad condal los 
días 19, 20 y 21 de octubre de 2018. Estará 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 
celebrará en la antigua 
Estació del Nord de 
Barcelona. Un total de 600 
metros cuadrados con 3 obra-
dores completos dedicados 
al aprendizaje de panadería. 
Demostraciones, elaboraciones 
especiales, procesos novedo-
sos o recuperación de recetas 
y materias primas serán 

algunos de las cosas que podrán albergar.

Para las elaboraciones se contará con panaderos de reconocido prestigio 
nacional e internacional. Eduard Crespo, Patrick Castagna, Agustí 
Costa, Yohan Ferrant, Anna Bellsolà, Jerôme Foulquier, Xavier 
Barriga, Carlos Mariel, Xavier Sistaré, Conrad Serra, Emili Feliu o 
Los Espigas serán algunos de los ponentes. Estará a su cargo contar su 
forma de hacer las cosas e interactuar con las preguntas de los asistentes.

El objetivo fundamental del congreso será el de promover, difundir y dar 
a conocer la elaboración y presentación del pan de calidad. Su principal 
exponente será el intercambio de panadero a panadero, de profesional a 
profesional. Las temáticas serán tan variadas como elaboraciones, proce-
sos de fabricación, cereales, harinas, materias primas, frío, fermentación, 
hornos, utensilios o maquinaría auxiliar.

Como colofón del Congreso Barcelona Kapital Pan, el día 21 de 
octubre se celebrará el Día Mundial del Pan en la explanada 
exterior. Se ofrecerá una degustación de muchos y diferentes panes al 
público en general.

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

Barcelona Kapital Pa nace como 
Congreso internacional de pa-
nadería

MADRID · VALENCIA · ALICANTE 

dir-informatica

Asesoramiento
Cursos

personalizados
Cursos
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Formación
Continuada
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Los próximos 24 y 25 de octubre se celebran las XXX 
Jornadas Técnicas de AETC en Jerez de la Frontera 
(Cádiz). 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 país. La organiza-
ción es conjunta entre la Asociación Española de Técnicos 
Cerealistas (AETC) y la Fundación Española de Cereales 
(FEC).

El lugar elegido para esta cita ha sido los “Claustros de 
Santo Domingo”, una joya de la arquitectura gótica de 
Andalucía construida en el siglo XIII que, a día de hoy, 
constituye un activo y necesario espacio de uso cultural 
en Jerez. En torno a su magnífico claustro, se desarrollará 
el programa de las jornadas que contarán con tres salas 
paralelas a lo largo de dos días completos en sesiones de 
mañana y tarde. Toda la información e inscripción sobre las 
jornadas en: http://www.aetc.es/presentacion/

Información ampliada de las XXX Jornadas técnicas de 
AETC en Jerez

NACIONAL

Sala de Producción y Comercialización, donde las protagonistas serán los cereales, desde las variedades y los 
aspectos agronómicos del cultivo, así como las características de la cosecha y su comercialización.

Sala de Primera Transformación, en la que se tratarán los nuevas desarrollos en la tecnología de molienda, mez-
cla y tratamientos post molienda, así como la creciente demanda de harinas grano completo, de cereales primitivos y 
pseudo-cereales.

Sala de Segunda Transformación, donde se presentarán las novedades de los procesos y sistemas de fabricación 
de productos de consumo a partir de harinas y sémolas: panadería, bollería, pastelería, pastas alimenticias y afines. 
Se abordarán, 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 está perfilando un programa técnico que recogerá las principales inquietudes y oportunidades del sector 
y estará a la altura de la XXX edición de estas jornadas, que vuelven, treinta años después, a la ciudad que las vio nacer.

El plazo de inscripción ya está abierto y puede realizarse a través de la página 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 
página web de la AETC (www.aetc.es) o solicitar información enviando un correo electrónico a info@aetc.es o llamando al 
teléfono 91.222.80.07.

·

·

·
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A principios de junio asistimos a una charla con Félix López Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias (SAEIA) en 
el Certamen de panadería artesana de Cazorla. El tema central era la importancia de hacer panes saludables, y el reto que suponía para el sector 
de la panadería. Alguien tuvo la inquietud de preguntar, ¿y cómo consigo hacer mis panes saludables? Desde nuestro medio asumimos el reto de 
responderlo, en nuestra sección de Charlas con Jorge Pastor, Presidente del International Richemont Club (IRC). El resultado será una respuesta en 
dos partes, de la que presentamos la primera. 

¿Cual es el camino hacia un Pan Saludable?

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

¿Qué es un Pan Saludable?

Un Pan Saludable es aquel pan que presenta 3 características fundamentales:
    - Fácil digestibilidad (se digiere con facilidad)
    - Bajo índice glucémico (IG) (tiene poco nivel de azúcares)
    - Óptima biodisponibilidad nutricional (se absorben bien sus nutrientes)

Para conseguir un pan con estas características 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 fermentación y por último hornear el pan adecuadamente. 

1. INGREDIENTES - DISEÑAR EL PAN

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

La panadería en España piensa demasiado en trigo blando panificable y este cereal tiene un problema, su alto porcentaje de gluten y más especí-
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 mecánico de los procesos rápidos de elaboración del pan. Estos trigos blandos son de peor digestibili-
dad, sobre todo para aquellas personas que sufren algún tipo de intolerancia (no únicamente los celíacos). 

¿Cuales son los ingredientes que tienen menor contenido de gluten y más específicamente de gliadinas indigestas?

    - Trigos:

Pan saludable

Trigos diploides y tetraploides (2 o 4 filas de cromosomas). Escaña, trigo duro, khorasan, kamut y farro. 
Trigos hexaploides. Son los trigos blandos panificables, de aquí 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, maíz
Pseudocereales como el teff, quinoa, amaranto, trigo sarraceno o alforfón, etc.

¿Qué problemas presentan estos cereales? 

Son difíciles de trabajar, ya que por el bajo contenido en gluten y su baja extensibilidad, no soportan formadoras, divisoras automáticas, 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 diseño 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 tóxicas. Por ello prescindir o reducir el trigo blando, el panificable o los trigos de gran fuerza, es muy importante.    

-
-

-
-
-

Charlas con Jorge Pastor

Jorge Pastor
Presidente del International Richemont Club

Charlas con Jorge Pastor

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 panadería. 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 característica fundamental del pan saludable es tener un bajo índice glucémico (IG). Normalmente no se habla de los azúcares libres cuando 
se habla del pan, pero es una realidad que están presentes en los panes rápidos (en torno a un 5-6%). Es necesario reducir los azúcares libres en el 
pan, así como conseguir que los hidratos de carbono sean más resistentes y de asimilación más lenta . 

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

Para una reducción del IG y obtener una óptima biodisponibilidad tenemos que utilizar MMC y su aportación en forma de acidifica-
ción natural. La MMC nos aporta levaduras salvajes y bacterias lácticas que nos ayudan a reducir el gluten, los azúcares 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 composición bacteriana. A algunas MMC les gusta mucho comer azúcar y son muy 
fermentativas, otras acidifican más, y otras rompen mejor el gluten. Cada panadero debe conocer la respuesta en función de las características de su 
MMC. Lo normal es añadir un 15-25% de MMC sobre la cantidad de harina empleada, aunque se puede llegar a un 50%. En función de los porcen-
tajes de MMC utilizados, se ajustarán los tiempos de fermentación (reposo en bloque, reposo en pieza, fermentación final).

3. TIEMPO - LA FERMENTACIÓN

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 elaboración del pan de gran importancia, la fermentación alcohólica y la 
fermentación láctica. En ambas la presencia de la MMC es fundamental. 
Una vez añadida la MMC a la masa, hay que dejarla trabajar en función de la actividad bacteriana de la misma, durante unas 4-6 horas 
a temperatura ambiente. Si se trabaja con procesos de frío, se pueden alargar tranquilamente los tiempos de fermentación hasta las 24 horas. 

4. HORNEADO

Por extrañas razones, se escucha muy frecuentemente entre los consumidores, la petición de panes blancos o poco cocidos. Es un gran error pero es 
comprensible, los panes rápidos que no producen aminoácidos por falta de flora bacteriana fermentativa, tienen reacciones de Maillard escasas o 
incompletas. Es muy difícil, casi imposible lograr ese precioso color marrón rojizo y esa corteza crujiente exquisita en los panes rápidos. En los panes 
lentos, elaborados con MMC y en largos procesos fermentativos, hay una gran abundancia de aminoácidos, producto de la reducción y degradación 
del gluten, y estos son los que generan los aromas, sabores, y permiten una reacción de Maillard completa. Hay que hornear fuerte y obtener 
colores intensos, se obtendrán 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 fermentación, la presencia de MMC, en resumen el Pan Lento, permite obtener panes sensoriales, jugosos, de larga vida útil, y con 
enormes valores nutricionales y saludables.
Con los 4 pasos clave citados (selección de ingredientes, trabajar con MMC y en largos procesos fermentativos) se obtienen pa-
nes más saludables. Se reduce el gluten, se reducen  los azúcares y al acidificar se obtiene una mejor absorción de los nutrientes 
del pan. 

Fórmula del pan saludable: Ingredientes saludables + MMC + Tiempo + Horneado 
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La Unión Internacional de Panadería y Pastelería (UIBC) ha dado a conocer sus premios anuales de 
pastelería y panadería. Entre ellos este año hay un español reconocido por su dominio de la pastelería 
a muy alto nivel. Estamos hablando de Salvador Pla elegido Pastelero mundial del año 2018. 
Los galardones han sido seleccionados entre siete candidatos procedentes de Suecia, Alemania,Taiwán, 
Islandia y España.

El curriculum del Pastelero del Año es extenso. Posee las certificaciones oficiales en España de Profesio-
nalidad en Repostería, Pastelería, Confitería, Bollería y Panadería. Amplió su formación a nivel nacional e 
internacional en prestigiosas Escuelas de París como Lenôtre o Ferrandi y recibió cursos de profesionales 
destacados franceses, irlandeses, italianos y españoles. Asimismo, es docente de cursos de pastelería y 
Evaluador de Cualificación Profesional reconocido por el Ministerio de Educación de España.

Pla forma parte del Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valencia y había sido propuesto 
como candidato a este reconocimiento internacional por la Confederación Española de Panadería, 
Pastelería, Bollería 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 confirmación de que se valora el trabajo de mi equipo y mío por ofrecer 
una pastelería moderna, divertida y que sólo sale adelante con un trabajo constante y concienzudo”. “A 
título personal ha sido como ponerle una guinda a un pastel perfecto –añade-. De verdad que me faltan 
palabras para definir lo ilusionado que estoy. Es el momento más 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”.

Además, nuestro Pastelero Mundial del Año 2018 es propietario y dirige la pastelería-cafe-
tería ´Monpla´ en Valencia. Una pastelería de alta gama especializada también en panes especiales, 
bombonería y pastelería salada. Todos los productos elaborados en ella conjugan artesanía, calidad e innovación.

Salvador Pla estará presente en la próxima Feria IBA de Munich que tendrá lugar del 15 al 20 de Septiembre. Allí se celebrará el 
Congreso de la UIBC y el día 19 se le entregará este galardón en la Cena de Gala, en la que deberá preparar asimismo un postre especial o 
pieza artística para la ocasión.

Salvador Pla elegido Pastelero mundial del año 2018 por la UIBC
La cuenta atrás ya ha comenzado. Sólo faltan algunas semanas para el comienzo del Campeonato iba-UIBC-Cup of Bakers. Los mejores 
panaderos de 12 países competirán en Munich para obtener el máximo galardón, la medalla de oro. España estará 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 decidirá 
quien merece ser llamado al mejor equipo de panadería del mundo.

El Campeonato iba-UIBC-Cup of Bakers se celebra cada 3 años y siempre aporta 
una dosis de creatividad y pasión por la panadería. El último campeonato en 2015 
se cerró con la victoria de Japón con la temática del circo. En este caso, la temática 
elegida es el Universo. Cada equipo tendrá que elaborar panes, galletas, bollería 
y pastas y una pieza artística en torno a esta temática. Esperemos que la creatividad 
española les lleve a tocar lo más alto del cielo. Tendrán sólo 6 horas y media para 
demostrar su valía.

España se medirá a otras 11 naciones: Japón, Holanda, Korea, Rusia, No-
ruega, Perú, Estados Unidos, Francia, Alemania, Turquía y China. Del sábado 
al lunes competirán conjuntamente 4 equipos nacionales por día. España lo hará el 
último día junto a la anfitriona. El planning del Campeonato es el siguiente:

España luchará por el oro en el Campeonato iba-UIBC-Cup of Bakers

Sábado 15 de septiembre: Japón, Holanda, Korea y Rusia.
Domingo 16 de septiembre: Noruega, Perú, Estados Unidos y Francia.
Lunes 17 de septiembre: Alemania, Turquía, España y China.

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

¿Cual de estas 12 parejas llegará a tocar el universo con sus propias manos? Aún es pronto para saberlo. El resultado llegará de la mano del jurado 
en la Ceremonia de entrega de premios, que tendrá lugar el lunes 17 de septiembre a las 17:30. Desde aquí mandamos muchísima energía a nues-
tra pareja española, deseándoles que lleguen al menos a tocar el polvo de estrellas.

·
·
·

·
·
·
·
·
·
·
·
·
·
·
·

Alemania: Daniel Plum, Maximilian Raisch
China: Zhou Bin, Peng Fudong
España: Enric Badía Elías, Francisco Recio Moreno
Estados Unidos: Eddie Batten, Natasha Rasmussen
Francia: Maelle Dominin, Matthieu Morvant
Japón: Kiyoshi Fukui, Kenta Ishii
Korea del sur: Myeong-Kyeom Kim, Sung-Chul Lim
Holanda: Michel Schröder, Hans Heiloo
Noruega: Ivar Bakke, Nikolai Melingen
Perú: Renato Alonso Malquichagua Del Valle, Ysaac Rusbelt Montoya Herrera
Rusia: Marina Arbuzova, Nikolai Kozhevnikov
Turquía: Muhammer Simsek, Abdullah Akkus

INTERNACIONAL INTERNACIONAL
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Bandejas de
panificación y para picos

Calle Polysol Dos, nº14

Alcalá de Guadaíra (SEVILLA)

Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957

CONSULTE NUESTRA

OFERTA DEL MES!!!

�n�r� � ��es�r� �n�r� � ��es�r� 

SALAÍLLA

10.000 g. Harina trigo W160
4.000 g. Masa Madre vieja +8 h.
350 g. Levadura
6 l. Agua
200 g. Sal fina (masa)
100 g. Sal gorda (decoración)

INGREDIENTES

Tipo amasadora: ESPIRAL
Tiempo de amasado: 10’ (Lento: 5’ - Rápido: 5’)
Temperatura masa: 24ºC - 26ºC
Reposo en bloque: 10’
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
para evitar que fermente (eleve) en exceso
Reposo en formación: 75’

ELABORACIÓN

Tipo de horno: SOLERA
Tiempo de horneado: 30’ - Temperatura: 230ºC bajar los últimos 15’ a 200ºC
(introducir la masa con el horno ya caliente)
Vapor: SI - Tiempo: 5”

HORNEADO

Receta de José 
Ruíz Caballero

La salaílla es una torta de pan, una especialidad típica de Granada, se elaborapara ser degustada con habas por San Cecilio, patrón de la ciudad.
También es degustada el día de la Cruz en el mes de mayo. Es una torta depan que como su nombre indica es muy sabrosa y es tradicional comerla 
con bacalao.

AMASADO
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