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masas hojaldradas

1. INTRODUCCION

Las masas hojaldradas son muy valoradas por el consumidor, ya que
ofrecen una experiencia inolvidable. Con una masa desmenuzable,
crujiente por fuera y suave en el interior; adquieren formas llamativas
vy seductoras a la vista. De igual forma, pueden albergar un sinfin de
rellenos, tanto dulces como salados.

Se conocen distintos tipos de masas hojaldradas, que se clasifican en los
siguientes grupos:

Hojaldre

Masas hojaldradas

MASAS fermentadas

HOJALDRADAS

Masas en hojas

Masas escaldadas

Estos bocados tan exquisitos se pueden confeccionar con apenas
tres ingredientes. Su elaboracion se caracteriza por su grandeza
y su complejidad: existe una técnica precisa que hay que seguir
concienzudamente para obtener el hojaldrado necesario y deseado. Si
se logran unos resultados 6ptimos, las piezas adquieren un volumen
imponente. Si, ademas, se emplean ciertas materias primas -en especial
grasas como mantequilla-, se enriquecen con un sabor sutil y profundo.

Debido a la devocion que generan, PastryRevolution desgrana todo lo
referente al mundo hojaldrado; prestando atencion a todos los tipos vy
a las caracteristicas de cada uno de ellos. De igual forma, se detallan las
fases de elaboracion al completo, vy los trucos para obtener los mejores
resultados.
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2. HOJALDRE

El hojaldre es una de las masas basicas en reposteria, y se utiliza en infinidad de
recetas. Segun su tratamiento, resulta en multiples formas y distintos volumenes. Se
degusta relleno, acompafando a otras elaboraciones o, simplemente, solo. Puede
aplicarse a bocados tanto dulces como salados, ya que es neutro. De igual forma,
puede considerarse el origen de otras masas, como se verd mas adelante (ver Masas
hojaldradas fermentadas, pag. 50). Sin duda, la cualidad que mejor lo define es la
versatilidad.

Su elaboracion requiere de tiempo, técnica y precision, puesto que son muchas las
variables que pueden convertir este bocado excelso en un absoluto fracaso. Eso si, si se
ha efectuado con destreza, un buen hojaldre cuenta con innumerables puntos fuertes:

- Ligereza. A pesar de contener una importante proporcion de materia grasa en su
composicion, el bocado no se percibe como pesado. Esto se debe al correcto desarrollo
de las hojas durante el proceso de elaboracion. Asi, se separan de manera regular,
formando una miga alveolada.

- Friabilidad. Se desmenuza con facilidad, especialmente la corteza, que destaca por
ser muy crujiente. Esta virtud esta directamente relacionada con la homogeneidad con
la que se hayan efectuado los pliegues (ver Pliegues, pag. 22).

- Suavidad. La miga es fundente y gustosa, lo que contrasta con la corteza. Para ello, es
de vital importancia emplear una materia grasa de calidad.

Existe una gran variedad de formulas v formas de elaborar el hojaldre, practicamente
tantas como pasteleros, postreros y panaderos. A pesar de esta diversidad, todas
y cada una de las opciones tienen dos aspectos en comun:

- La combinacion de dos ingredientes de distinta naturaleza como componente basico.
El empaste, la masa; y el pastdn, la materia grasa (ver Empaste y paston, pag. 18).

- El laminado, con sus consecuentes pliegues (ver Laminado, pag. 33).

Por lo tanto, se caracteriza por esa superposicion intercalada de la masa vy las capas de
materia grasa. Gracias al laminado y al sistema de pliegues, las hojas van creciendo de
forma exponencial. Durante la coccion (ver Coccion, pag. 40), se van despegando entre
si, dando a la pieza ese volumen identificativo. Aungue el hojaldre no contenga levadura,
es capaz de aumentar hasta 8 veces su grosor original.

En definitiva, el hojaldre es una masa indispensable, capaz de generar una experiencia
gastrondmica inolvidable. Por ello, a continuacién, se exponen todas las nociones
necesarias para dominarlo a la perfeccion.

2.1 Ingredientes

Huelga decir que la calidad del resultado estd directamente relacionada con la de
sus productos. Asi, la eleccion de éstos sera una de las primeras tareas de cualquier
pastelero, postrero y panadero a la hora de elaborar un hojaldre.

En cualquier caso, es de vital importancia conocer las caracteristicas de cada ingrediente
vy qué funcion cumplen en el producto final. De igual forma, la cantidad que se incorpore
puede suponer un cambio en la formulacion. Por ejemplo, agregar mas yemas de huevo,
en muchas ocasiones, implicard disminuir la proporcion de materia grasa; mientras que
afadir claras de huevo aumentara la de agua.

Por ello, en este apartado se recogen los ingredientes principales que estan presentes
en los hojaldres y cudles de sus caracteristicas afectan a la formulacion.

2.1.1 Harina
La harina, vy, en concreto la de trigo, es las mas utilizada, y el ingrediente con mayor
proporcion en la formula de las masas, ya que proporciona volumen y estructura.

Se compone, principalmente, de almidon (63-73 %) y de proteinas (7,5-13,5 %); vy, en
menor medida, también cuenta con fibras, grasas, sales minerales, vitaminas y agua.

Uno de los aspectos mas importantes de la harina respecto a lo que nos ocupa pasa por
la cantidad de proteinas que contiene. Estas se dividen en solubles e insolubles.

Por su parte, las insolubles estan formadas por:

- Gliadina: Aporta elasticidad y plasticidad a la masa.
- Glutenina: Da estructura a la masa.

Estas proteinas insolubles son las responsables de la formacion del gluten. Al hidratarse,
se hinchan vy, junto al amasado, forman y mantienen una estructura. De igual forma,
el gluten retiene los gases producidos por la evaporacién del agua durante la coccion
(ver Coccion, pag. 40), o por la fermentacion en las masas hojaldradas fermentadas.

Las caracteristicas de la harina dependen de la variedad de trigo de la que se obtenga,
asi como del terreno y de las condiciones en los que se haya cultivado. La harina de trigo
duro posee mas cantidad de proteinas, v de ella se obtiene harina de fuerza; mientras
que la de trigo blando, con un menor aporte, deriva en harina floja.

Trigo duro S

de fuerza

Trigo blando

Para obtener una harina de semifuerza, sélo es necesario mezclar harina de fuerza y
floja al 50 %, 0 en una proporcion de 40 % y 60 %. También se pueden adquirir marcas
comerciales.

Harina

de fuerza —

Ademas, el gluten, una vez se ha formado, puede llegar a absorber el doble de su peso
en agua (ver Capacidad de absorcion de agua, pag. 32). Asi, cuanta mas fuerza tenga
una harina, mas agua admitird en su amasado. Eso incide directamente en el volumen
final de la pieza.
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Tabla 1

Capacidad de absorcidn de agua segun el tipo de harina
HARINA PROTEINAS ABSORCION DE AGUA
Harina de fuerza Minimo 11 % Superior al 30 %
Harina de semifuerza Minimo 9 % 25-27 %
Harina floja Minimo 8 % Inferior al 30 %

Elaboracion propia.

2.1.2 Materia grasa

Las principales funciones que ejerce la materia grasa en una masa hojaldrada son:
- Suavizar la textura del producto.

- Agregar humedad.

- Aportar sabor y aroma.

- Contribuir a la accion leudante.

- Dar una consistencia quebradiza.

- Alargar la vida util del producto final.

Esta puede ser de origen animal o vegetal. Hay una gran variedad de grasas entre la
gue escoger, y cada una de ellas tiene unas caracteristicas especificas que la convierten
en mas adecuada para ciertas elaboraciones en concreto. Por ello, hay que prestar
atencion a:

- Su punto de fusion.

- Su plasticidad. Es decir, la suavidad o la dureza a diferentes temperaturas.

- Su sabor.

Es importante tener en cuenta que todas las grasas se enrancian debido al contacto
prolongado con el aire. De igual forma, absorben olores y sabores no deseados. Por ello,
es necesario almacenarlas correctamente. Las mas perecederas, como la mantequilla, se
envuelven concienzudamente vy se refrigeran; mientras que las demas se introducen en
recipientes herméticamente cerrados y se conservan en un lugar fresco, seco y oscuro.

En funcion de su origen, las materias grasas mas frecuentes en la elaboracion de masas
hojaldradas son:

Tabla 2

GRASAS MAS FRECUENTES EN LA ELABORACION DE MASAS HOJALDRADAS

ORIGEN ANIMAL ORIGEN VEGETAL

Mantequilla Margarina

Manteca de cerdo

2.1.2.1 Mantequilla
Al batir la leche, o la nata, se libera materia grasa. Esta se va aglomerando en forma de
masa, que, tras colar y decantar el suero, se obtiene la mantequilla.
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Su composicion es practicamente de materia grasa en su totalidad (un 85 %,
aproximadamente). La parte restante corresponde al suero de leche, que se compone
en su mayoria de agua (alrededor de un 10 % respecto al total del producto),
y de proteinas, vitaminas, lactosa y sales minerales, que representan en torno al 5 %
de la mantequilla.

Este producto destaca entre las materias grasas por su extraordinario sabor calido vy
dulce. Las de Normandia y las de la Bretafa (Francia) gozan de un gran prestigio, ya que
se elaboran con nata acumulada de diversos ordefiados. Asi, al ser almacenada durante
10 2 dias, toma sabores ligeramente agrios, debido a la fermentacidn del &cido lactico.

Existen muchos tipos de mantequilla en el mercado. Se distinguen, por ejemplo, por los
distintos porcentajes de materia grasa o por la adicion de sal. De este modo, se debe
leer atentamente el etiquetado para saber como su composicion afectard al resultado.

Las mantequillas pueden ser blandas o duras, en funcién de:

- La dieta del ganado. Si es rica en grasas poliinsaturadas -pasto fresco-, propicia una
leche que produce mantequillas blandas; mientras que la alimentacion a base de heno
y de grano da como resultado un producto del que se obtienen mantequillas duras.
De igual forma, las mantequillas suelen ser mas blandas si el animal ha sido ordefado
en verano frente a su leche obtenida durante el invierno.

- La elaboracion. Aqui influyen la rapidez y el grado de enfriamiento de la nata durante su
maduracion, asi como el amasado al que se somete a la mantequilla. Todo determinara
la consistencia del resultado. La proporcion de grasa en estado cristalino dara firmeza,
mientras que la grasa libre ablandara la textura.

Cuando esta fria, es dura y quebradiza; se presenta blanda a temperatura ambiente
y se vuelve liquida tras calentarse. Su punto de fusion se encuentra en torno a los
33 °C.

2.1.2.2 Manteca de cerdo

Se obtiene, entre otras partes, del tejido adiposo del abdomen de cerdo por extraccion
directa o por vaporizacion. Su contenido en agua es infimo (un 0,3 %, aproximadamente),
y se compone de glicéridos mixtos (oleicos, palmiticos y estearicos).

Tiene una consistencia granulosa y blanda, es insipida y confiere un ligero aroma. Su
gran plasticidad propicid que tradicionalmente se empleara mucho en pasteleria tanto
para elaborar masas quebradas como para conseguir texturas crujientes, entre otros
usos.

Cabe destacar que fue una de las primeras grasas que se emplearon en la confeccion
de hojaldres. Sin embargo, la mantequilla le robd protagonismo, con el paso del tiempo,
en el recetario dulce.

Es posible mezclar manteca y mantequilla al 50 %, fusionando asi sus virtudes. De
esta forma, se obtiene una materia grasa plastica y manejable como la primera con
el inigualable sabor de la segunda.

Por otro lado, la manteca de cerdo puede someterse a un proceso de hidrogenacion,
aumentando asi su punto de fusion. Es decir, es més dura vy, por tanto, se puede trabajar
de una forma similar a la de la mantequilla. Si se opta por un proceso con manteca
de cerdo natural, éste resultarad ligeramente distinto (ver Hojaldre de manteca de cerdo,
pPag. 47).

2.1.2.3 Margarina

Se suele elaborar a partir de una mezcla de grasas. En general, se emplean aceites
vegetales purificados (soja, coco, girasol, colza...), sebos (vacunos y ovinos) y aceites de
pescado (en particular, de arenques). También se incorpora algun emulsionante, como
la lecitina de soja. De forma opcional, puede contener soélidos lacteos, vitaminas, sal,




16

1. MASAS HOJALDRADAS
Introduccion

no

. HOJALDRE

2.1 Ingredientes

no

2

w

41

2.1.1 Harina

.1.2 Materia grasa

2.1.2.1 Mantequilla

2 Manteca de cerdo
2.1.2.3 Margarina

2.1.3 Liquidos

2.1.3.1 Agua

2.1.3.2 Leche

Sal

2.1
2.1.6 H
2.1.7 Acidos organicos
impaste y paston

2.1 Empaste

2 Paston

3 Relacion empaste-paston

3 Pliegues

2.3.1 Tipos de vueltas

2 Numero de pliegues en funcion
del tipo de hojaldre

3 Como contabilizar capas
ormulacion

2.4.1 Consideraciones a la hora

de formular

2.4.1.1 Proporcion
harina/materia grasa

2.4.1.2 Capacidad de absorcion
de agua

5 Fases de elaboracion

5.1 Amasado
2 Laminado
3 Corte
2.5.3.1 Recortes
2.5.4 Formado
5 Reposo
6 Coccion
5.7 Almacenaje
Tipos de hojaldre

2 Invertido
5.3 Réapido
5.4 Variantes
Y 1.1 Compacto
2.6.4.2 Hojaldre de manteca
de cerdo

.7 Defectos

. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS

3.1 Factores que influyen en las masas
hojaldradas fermentadas
3.2 Fases de elaboracion

3.

3 Tipos de masas hojaldradas

fermentadas

. MASAS EN HOJAS

4.1 Pasta filo
4.2 Strudel

5. N
5
5

SAS ESCALDADAS

A
1 Masas para encostrar
2

Pasta choux

azUcar, colorantes, saborizantes y acido citrico (para mantener el pH en torno al 4). Su
composicion es muy parecida a la de la mantequilla: un 80-85 % de materia grasa, un 10-
15 % de agua y un 5 % de componentes sélidos (como la sal y posibles solidos lacteos).

La margarina suele someterse a hidrogenacioén, ya que las grasas y los aceites que la
conforman son ricos en acidos insaturados, obteniendo asi texturas blandas vy liquidas.
Como ya se ha comentado, este proceso aumenta la dureza y, en consecuencia, el
punto de fusion. En el caso concreto de la margarina hidrogenada, se sitla en 35-38 °C.

En el mercado se encuentran distintos tipos de margarina. Existe una especial para
masas hojaldradas. Es facil de emplear debido a su plasticidad y a su punto de fusion,
que es superior al de la mantequilla.

2.1.3 Liquidos

Losingredientesliquidospermitenhidratarlaharinay conglomerarlaenunamasauniforme.
Elmascomunenlas masas hojaldradaseselagua;y,enalguncaso, es posible sustituirla por
leche. De igual forma, y tal y como se ha comentado anteriormente, la adicion de huevos
-en especial de claras- también aporta humedad a la preparacion.

2.1.3.1 Agua

Después de la harina, el agua es el ingrediente mas importante en las masas en general y
en las hojaldradas en particular, ya que es indispensable para la formacion del gluten. La
harina, siempre en funcion del tipo que se emplee, puede absorber una gran cantidad de
agua, que oscila entre un 44-56 % (ver Capacidad de absorcion de agua, pag. 32).

21.3.2 Leche

El empleo de leche favorece la coloracion de la pieza durante su coccion. Ello se debe a
su contenido en lactosa (el azucar de la leche), que se carameliza a altas temperaturas.
Asi, no sélo dota de color a la corteza, sino también de sabor (ver epigrafe referido a las
reacciones quimicas de los alimentos, en PastryRevolution 36).

2.1.4 Sal

La sal deberia formar parte de todas las elaboraciones de cocina, tanto dulces como
saladas. En el caso de la formulacion de masas hojaldradas, es fundamental para:

- Aportar sabor.

- Propiciar el dorado de las piezas.

- Actuar en la estructura del gluten, estabilizandolo y aportandole plasticidad.

- Retardar la fermentacion de las levaduras (ver Alimentos e inhibidores de la levadura,
pag. 53).

¢Cudnta incorporar? Como consideracion general, una buena proporcion suele suponer
un 1-2 % respecto al total de la harina. Cabe destacar que ésta serd menor si se emplea
mantequilla salada; y que se podra aumentar si se desea elaborar un bocado salado.
Sinembargo, un exceso revertiria todas y cada una de las ventajas citadas anteriormente.

2.1.5 Azucar

La sacarosa es el tipo de azlcar mas empleado en reposteria. Proceda del azlcar de
cafa o de la remolacha, sus propiedades son las siguientes:

- Endulzante.

- Saborizante. El azlcar, al igual que la sal, es un potenciador del sabor.

- Aporta color a la corteza al caramelizarse, dotando a las piezas de ese color dorado
tan caracteristico.

- Debilita la estructura del gluten.

- Aporta volumen a la pieza durante la coccion.

- Propicia texturas mas finas. Se consiguen interiores mas suaves y blandos, asi como
una corteza fina y poco descamada.

- Alarga la vida util. Los azucares retienen la humedad debido a su naturaleza
higroscopica (capacidad de las sustancias para absorber agua), previniendo asi que las
piezas se reseqguen.

2.1.6 Huevo

Se compone de dos elementos claramente diferenciables: la yema vy la clara. Cada
uno de ellos tiene caracteristicas propias. Las yemas aportan color y sabor a la masa,
y también elasticidad, ya que representan una gran fuente de lipidos. La clara, por
su parte, es ideal para elaborar masas que no se vayan a desarrollar mucho durante
la coccion, como las bases de tartas y tartaletas.

En concreto, la adicion de huevo (yemas y claras) a las masas hojaldradas se emplea
para:

- Conferir sabor.

- Aportar color.

- Hidratar la masa. El huevo contiene un 70 % de agua, aproximadamente.

- Debilitar el gluten. Al igual que las materias grasas, el huevo contiene lipidos, que
lubrican y acortan las fibras de gluten.

- Emulsionar. La yema contiene emulgentes naturales que ayudan a mezclar la materia
grasay el agua.

- Aportar estructura, gracias a la coagulacion de las proteinas del huevo. Esta cualidad
es de vital importancia para contrarrestar el efecto debilitador del gluten en aquellas
masas enriquecidas con grandes proporciones de azUlcar y grasa.

- Leudar. Al batir los huevos, se encapsula aire en pequefas burbujas, que se expanden
durante la coccion. De igual forma, su agua también se evapora al calentarse, afadiendo
volumen a las piezas.

2.1.7 Acidos organicos
Los &cidos orgdnicos mas habituales son el acido ascorbico (E-300), el zumo de limon,
el vinagre y el vino blanco.
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La presencia de cualquiera de éstos u otros acidos tiene los siguientes efectos sobre
las masas hojaldradas:

- Acentuan su tenacidad.

- Incrementan su elasticidad.

- Aumentan su capacidad de absorcién de agua.

- Mejoran el volumen de la pieza.

- Aportan un color mas claro vy brillante a la corteza.

- Confieren migas mas blancas y con un alveolado uniforme.

Su uso es especialmente conveniente en:
- Masas con harina floja y de semifuerza.
- Masas que se someteran a congelacion.

dCudnto incorporar? Como consideracion general, una buena proporcién suele suponer
un 2-5 % respecto al total de la harina. Un exceso o defecto respecto a las cantidades
recomendadas puede provocar fallos en el producto final. La siguiente tabla los recoge.

Tabla 3

FALLOS CAUSADOS POR LOS ACIDOS ORGANICOS

EN LAS MASAS HOJALDRADAS

FALLOS CAUSADOS POR EXCESO FALLOS CAUSADOS POR DEFECTO

Masas demasiado tenaces: Relajacién de la masa.
- Dificiles de formar.
- No son extensibles.

- Tendencia a encogerse.

Textura pegajosa.

Falta en su desarrollo

durante el horneado.
Aspecto seco.

. Color rojizo en la corteza.
Dificultades en su desarrollo

durante la fermentacion.
Corteza palida.

Huecos en la miga.

2.2 Empaste y pastén

Tal y como se ha comentado anteriormente, el hojaldre se compone de dos cuerpos
distintos bien definidos. Son:

- El empaste. Resulta de homogeneizar harina, agua vy sal. La masa resultante envolvera
al paston.

- El pastén. Estd compuesto de materia grasa y se encerrara en el empaste, propiciando
el hojaldrado; es decir, la separacion de las multiples capas, durante la coccion.

2.2.1 Empaste

000 O

La harina es, sin duda, el elemento mas importante y con mayor presencia en el empaste.
En el caso de las masas hojaldradas, se recomienda emplear harina de semifuerza
(ver Harina, pag. 1) por las siguientes razones:

Elaboracion propia.

- Su contenido en proteinas representa un 9-11 %.

- Presenta un buen nivel de absorcion de agua.

- Proporciona un 25-27 % de gluten humedo a la harina.
- Aporta una consistencia mediana y firme al empaste.

{Es posible elaborar un buen hojaldre con harina floja o de fuerza? Si, pero se debe tener

en cuenta que ofrecen resultados distintos, con sus ventajas y sus inconvenientes, que
obligaradn a proceder de distinta forma.

Tabla 4

VENTAJAS E INCONVENIENTES DE LA UTILIZACION DE OTRAS HARINAS

HARINA FLOJA

Ventajas Inconvenientes

La masa se lamina y se pliega facilmente. La masa es fragil, poco manejable.

Los hojaldres son poco resistentes a la humedad
(tanto del ambiente como de sus propios rellenos).

Propicia hojaldres muy finos
y ligeros al paladar.

Consejos

Emplear con pastones de mantequilla.

Sustituir un 5 % del agua, aproximadamente, por zumo de limén o vinagre.
Un pH bajo favorece la tenacidad de las masas.

HARINA DE FUERZA

Ventajas Inconvenientes

Exige un mayor rigor en la manipulaciéon
de la masay en los tiempos de reposo.

Tiene una capacidad de absorcion de agua
superior a la floja, que favorece

el aumento del volumen de la pieza en el horno. s
Las masas resultantes son muy elasticas,
Es ideal para las masas que se someten con tendencia a contraerse.

a congelacion. o )
9 Dificulta el laminado

Los hojaldres elaborados con ella soportan y los pliegues.
mejor la humedad, tanto ambiental

Las masas resultantes tienden a encogerse
como en sus rellenos.

y a deformarse durante la coccion.
Al resultar en una masa mas resistente,

L ) El producto final es mas recio
minimiza el riesgo de rotura de las capas.

y menos agradable para el paladar.
S e T

Consejos
Si la masa es demasiado tenaz, se puede sustituir
un 20-30 % de la harina fuerte por una floja.

Si la masa se congela, se puede afiadir un poco de zumo de limdén.

- 3
Elaboracion propia. v 4’ 4

Fotografia: www.cocinayvino.com
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Otros ingredientes en el empaste

Ademas de estas materias primas basicas -harina, agua vy sal-, se pueden introducir
otros ingredientes en el empaste. En muchas ocasiones, la materia grasa forma parte
de esta composicion (ver Hojaldre compacto, pag. 45). Por ello, se aconseja hacerlo en
aguellas formulaciones en las que la proporcion de harina es superior a la de la grasa, de
100/80 a 100/50 (ver Proporcion harina/materia grasa, pag. 37). De esta forma, se evita
un exceso de materia grasa.

Es importante tener en cuenta que la adicion de cualquiera de estos ingredientes
requerird un cambio obligatorio en la formulacion, para que no se altere el equilibrio
entre todos los componentes (ver Formulacion integral, pag. 30).

Huevo

Se pueden emplear la yema vy la clara por separado, y el huevo entero (ver Huevo,
pag. 17). En el caso de las claras, se recomienda emplearlas con una harina floja: algunos
de sus componentes, como los minerales, favorecen la formacion del gluten. Las yemas,
por el contrario, son adecuadas con una harina de fuerza, por su alto contenido graso
lecitinico; lo que contribuye a debilitar el gluten. Los huevos enteros, por su parte,
deberian usarse con harina de semifuerza.

La calidad del empaste se podra mantener si se incorpora hasta un 10 % del peso total
de la masa en huevos. Se debe tener en cuenta que la adicion de claras exigird una
reduccion en la cantidad de agua de la formula, ya que éstas se componen de agua en
un 85 %, aproximadamente; mientras que incorporar yemas requerird menos materia
grasa, ya que contienen en torno a un 30 % de este elemento.

Azlcar
Si se quiere elaborar un hojaldre dulce, se puede agregar azucar (ver Azucar, pag. 16)
en el empaste. La cantidad recomendada es de un 5-10 % del peso de la harina.

Aunqgue en la introducciéon de este apartado no se incluya a la sacarosa como un
ingrediente basico, ésta estd presente de forma indirecta. Esto se debe a que la harina
contiene un 1% de azucar, aproximadamente. Ademas, parte del almidon (en torno a un
5 %) se convierte en maltosa, un tipo de azucar, durante el amasado.

Otros liquidos

Parte del agua del empaste puede sustituirse por otros liquidos, como leche y vinos
blancos (ver Acidos orgénicos, pég. 17). Mientras que la primera funciona mejor con una
harina de fuerza, debido a su contenido graso; se recomienda el empleo de los segundos
con una harina floja, ya que desciende el pH de la masa.

Frutos secos

Los frutos secos son ideales para enriquecer el hojaldre. Pueden sustituir a un 10-15 %
de la harina empleada. El mas habitual es la almendra en polvo. Dado que desciende la
proporcion de harina, es de vital importancia tener en cuenta que, en ningun caso, ésta
deberd ser inferior a la de la materia grasa.

2.2.2 Pastén
El pastdn es la materia grasa con la se obtendra el complejo sistema de capas.

Para poder soportar vy facilitar el laminado, y los consecuentes pliegues, ésta debe
cumplir dos requisitos indispensables:

- Contener una humedad del 14-16 %.

- Tener un punto de fusion de 32-34 °C. Este pardmetro es inversamente proporcional
a la humedad de la materia grasa. Es decir, a un mayor porcentaje de humedad, menor
serd el punto de fusion, y viceversa.

Cabe recordar que la materia grasa debilita al gluten; por ello, la proporcion del paston
serd inferior en empastes con harina floja, y viceversa.

Si se quiere aromatizar un hojaldre con hierbas o especias, se recomienda
anadirlas al paston, ya que la materia grasa es un gran vehiculo del sabor.

La mantequilla se alza como la reina en el pastdn de los hojaldres, ya que es la que aporta
mejor sabor; pero su manejo entrafa mayor dificultad que el de la margarina. Esto es
debido a que su punto de fusidén es mas bajo y, por tanto, requiere una temperatura
adecuada, especialmente en la época estival. En el mercado, existen mantequillas
deshidratadas o concentradas, pero se desaconseja su uso por completo. Como se ha
comentado, es necesario que contenga humedad, porque ésta favorece su plasticidad.

En el caso de trabajar con margarina, se debe contemplar que ésta debe ser lo
suficientemente plastica y flexible para soportar el laminado; con un punto de fusion
de 40-42 °C. De hecho, con las grasas de origen vegetal se pueden elaborar hojaldres
ligeros y crujientes, debido a su bajo contenido en agua. Por el contrario, no tendran
tanto sabor como los elaborados con mantequilla.

Si, por otro lado, se emplea manteca de cerdo, es aconsejable que sea hidrogenada;
asi como trabajarla del mismo modo que una mantequilla. En cambio, si se elabora el
paston con manteca en estado natural, la forma de proceder serd distinta (ver Hojaldre
de manteca de cerdo, pag. 47).

2.2.3 Relacidon empaste-pastén

Es de vital importancia que el paston no se funda o se integre en el empaste, ya que el
hojaldrado se veria afectado. Para evitarlo, el pastéon debe ser firme (no duro) vy plastico;
cuestion en la que intervienen dos consideraciones:

- La textura de ambos elementos.

- La temperatura a la que se encuentren, especialmente el paston.

La textura del empaste vy del pastdon debe ser parecida. Asi, la consistencia del empaste
variara en funcion de la materia grasa con la que se trabaje. Es decir: si el punto de
fusion de la materia grasa es alto, como el de la margarina, se debe emplear una harina
con tendencias mas fuertes que la que se usaria para trabajar con una mantequilla o con
una manteca de cerdo, cuyo punto de fusion es inferior. De igual forma, y para controlar
la consistencia del empaste, se le puede agregar una parte de materia grasa (un 4-8 %).
Ademas de suavizarlo, se conseguird mas extensibilidad.

La temperatura es uno de los factores mas variables que se deben dominar durante el
proceso de hojaldrado; y, entre otros factores, puede cambiar la textura de la materia
grasa. Por ello, es necesario controlar la del pastdn, y lograr una consistencia parecida
a la del empaste. Cabe recordar que la climatologia también afecta a esta variable:
la dureza de ambos cuerpos debe ser menor en verano y mayor en invierno.

Si se logra ese equilibrio correcto entre dureza y temperatura, el laminado sera sencillo
de efectuar y se obtendran resultados espectaculares. Si, por el contrario, la masa se
quiebra o acumula méas grasa en uno de los lados del empaste, se conseguirian hojaldres
irregulares, deshojados o ‘caidos’.
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Vuelta multiple

Se trazan lineas imaginarias que dividan la pieza en seis, ocho o diez rectadngulos iguales.
Se pliegan como si se estuviera realizando una vuelta doble. Es decir: se pliegan los
extremos sobre la parte colindante tantas veces como sea necesario, hasta terminar
efectuando una media vuelta. Se puede plegar tantas veces como se desee, o0 acepte
la masa.

2.3.2 Numero de pliegues en funcién del tipo de hojaldre
Para lograr una estructura hojaldrada, se debe obtener un minimo de cuatro pliegues;
aungue lo habitual es que éstas oscilen entre cinco vy siete.

Asi, la cantidad de pliegues que se realizaran se determinard en funcién del nimero de
capas que se quiera alcanzar. Estas estan directamente relacionadas con la proporcion
de harina y de materia grasa:

- Cuanta méas cantidad de masa haya, menor serd el numero de pliegues que se
obtendran. Si la materia grasa equivale a la mitad del peso de la masa, se efectuaran
cinco pliegues.

- Sila materia grasa es igual o superior al peso de la masa, se realizaran siete pliegues.

Cabe destacar que el numero final de capas esta directamente relacionado con la
fuerza de la harina. Asi, cuando se emplea una de fuerza se efectuaran mas pliegues,
y viceversa. De igual forma, se requerirdn mas o menos capas en funcion de la pieza
gue se vaya a elaborar. Los hojaldres que deban soportar mas peso -por el relleno,
las decoraciones o los pisos- necesitaran mas pliegues.

Es importante realizar el niUmero adecuado de pliegues, ya que un hojaldre con
demasiadas capas se desarrollarad de forma ineficaz; mientras que, con un nimero
insuficiente, se perdera grasa durante el horneado.

{CoOmMo establecer el tipo v la cantidad de pliegues que se deben realizar para obtener
cierto nimero de capas? Si se aborda la cuestion desde un punto de vista matematico,
se entiende que:
1vuelta simple = 1 pliegue
1vuelta doble = 1,5 pliegues

Por ejemplo, se podrd escoger entre las siguientes opciones para obtener cinco pliegues
en un hojaldre:
1doble + 2 simples + 1 doble = 5 pliegues
1doble +1simple + 1doble + 1simple = 5 pliegues
2 dobles + 2 simples = 5 pliegues

2.3.3 Cémo contabilizar capas

Es habitual entender que el hojaldre posee un promedio de mil capas, pero ¢como
contarlas? El laminado (ver Laminado, pag. 33) consigue comprimirlas en apenas 5 mm
de grosor. Eso significa que cada una es microscopica: cuenta con 0,01 mm de espesor,
aproximadamente. Es posible calcular el niUmero exacto de capas de un hojaldre,
siguiendo los pasos que se explican a continuacion.

Al encerrar el paston en el empaste se obtienen dos capas de empaste y una de paston,
tal y como se aprecia en el esquema.

Sin embargo, al efectuar una vuelta, sea del tipo que sea, se dificulta el calculo.
Por ejemplo, en una media vuelta ocurre lo siguiente:

S S S

(S

En la imagen, se pueden distinguir claramente dos capas de paston y... tres de empaste.
Las dos centrales se fusionan durante el laminado, ya que son de la misma naturaleza.
Por lo tanto, media vuelta equivale a cinco capas, y No a seis, como podria parecer.

De este modo:

Tabla 5
Total de capas segun el tipo de vuelta

TIPO DE VUELTA TOTAL DE CAPAS

Media vuelta 5 =2 de paston + 3 de empaste

Simple o sencilla 7 = 3 de paston + 4 de empaste

Doble 9 = 4 de pastdn + 5 de empaste

Multiple (3 vueltas) 13 = 6 de pastén + 7 de empaste

Multiple (4 vueltas) 17 = 8 de paston + 9 de empaste

Fuente: El libro del hojaldre. Santiago Pérez. Montagud Editores, 2008.

El nUmero de capas crece al irse multiplicando tras cada vuelta. Pero, hay que tener en
cuenta que cada vez que dos empastes coincidan, se contabilizardn como una Unica
capa.

Asi, para no errar en los célculos, se tendra como referencia el nimero de capas de
pastdn, que serd el mismo que las del empaste, mas una extra, que se corresponde con
la de la base.

Por lo tanto, la férmula matematica que resumiria lo expuesto mas arriba seria la
siguiente:

Total de capas = Capas de paston x 2 +1
En el caso de aplicar una media vuelta, habria que restar una capa, en lugar de sumarla.
Total de capas de una media vuelta = Capas de paston x 2 -1

En las tablas que se presentan a continuacion, se contabilizan las capas de las que
se compondran los hojaldres en funcién del tipo de vueltas que se les aplique.
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Tabla 7

Total de capas con vueltas dobles

Tabla 6
Total de capas con vueltas sencillas
Capas N2 de Tipo de Capas totales Férmula N¢ total
de pastén pliegues vuelta de pastén = Capas totales de capas
inicial capas de paston de pastdn (pastén +
inicial x capas de X 2+1 empaste)
paston resultantes
de 1vuelta
1 0 O vueltas = 1x1=1 1x2+1 3
(paston encerrado 1 capa de paston
en el empaste)
1 1¢" pliegue Sencilla = 1x3=3 3Ix2+1 7
3 capas de paston
3 22 pliegue Sencilla = 3x3=9 I9x2+1 19
3 capas de paston
9 3¢ pliegue Sencilla = 9x3=27 27 x2+1 55
3 capas de paston
27 42 pliegue Sencilla = 27 x 3 =81 81x2+1 163
3 capas de paston
81 52 pliegue Sencilla = 81x 3 =243 243 x 2 +1 487
3 capas de paston
243 62 pliegue Sencilla = 243 x 3 =729 729 %x 2 +1 1.459
3 capas de paston
729 7¢ pliegue Sencilla = 729 x 3=2187 2187 x 2 +1 4.375
3 capas de paston

Capas Ne¢ de Tipo de Capas totales Férmula Ne total
de pastéon pliegues vuelta de pastén = Capas totales de capas
inicial capas de paston de pastéon (pastén +
inicial x capas de X 2+1 empaste)
paston resultantes
de Tvuelta
1 0 O vueltas = Tx1=1 1x2+1 3
(paston encerrado 1capa de paston
en el empaste)
1 1¢" pliegue Doble = Tx4=4 3Ix2+1 9
4 capas de paston
4 22 pliegue Doble = 4x4=16 IOx2+1 33
4 capas de paston
16 3¢ pliegue Doble = 16x4=64 27 x 2 +1 129
4 capas de paston
64 42 pliegue Doble = 64 x 4 = 256 81x2+1 513
4 capas de paston
256 5¢ pliegue Doble = 256 x 4 =1.024 243 x 2 +1 2.049
4 capas de paston
1.024 62 pliegue Doble = 1.024 x 4 = 4.096 729 x2 +1 8193
4 capas de paston

Elaboracion propia.

Elaboracion propia.




Tabla 8
Total de capas con vueltas alternas

Capas N2 de Tipo de Capas totales Férmula N¢ total

de pastdén pliegues vuelta de pastén = Capas totales de capas

inicial capas de paston de pastén (paston +
inicial x capas de X 2+1 empaste)
paston resultantes
de 1vuelta

1 0 O vueltas = 1x1=1 1x2+1 3
(paston encerrado 1 capa de paston

en el empaste)

1 1¢" pliegue Sencilla = 1x3=3 3Ix2+1 7
3 capas de paston

3 2¢ pliegue Doble = Ix4=12 12x2+1 25
4 capas de paston

12 3¢ pliegue Sencilla = 12x3=236 36x2+1 73
3 capas de paston

36 42 pliegue Doble = 36 x4 =144 144 x 2 +1 289
4 capas de paston

144 52 pliegue Sencilla = 81x 3 =432 432 x2+1 865
3 capas de paston

432 62 pliegue Doble = 243 x4 =1728 1728 x 2 +1 3.457
4 capas de paston

Elaboracion propia.

Como se puede observar, la horquilla de posibles capas en un hojaldre es muy amplia:
desde 160 hasta mas de 2.000. Sin embargo, lo méas habitual es que se situe entre las
800 vy las 1.600.

Por qué se llama milhojas?

Suponiendo que se emplee un hojaldre de 800 capas, serian necesarios dos de ellos para superar las
1.000 prometidas. Por ello, en su version mas simple, es un bocado compuesto por dos capas de hojaldre
con un relleno de crema.

Formulaciéon

Calcular la proporcion de los ingredientes con los que se elabora una receta es algo
comun en toda la reposteria, sea cual sea la creacidon que se elabore. Como en una
formula quimica, todos los elementos deben emplearse en una proporcidon adecuada,
para lograr asi los resultados esperados, tanto a nivel estético como organoléptico.

Esta proporcion se puede equilibrar de tres formas distintas:
- Formulacion convencional.

- Formulacion porcentual.

- Formulacion integral.
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Formulacion convencional

Consiste en tomar como base un elemento; por norma general, éste es el mas importante
o el mas abundante. En el caso de las masas hojaldradas, seria asi: “Por x g de harina,
emplear x g de materia grasa, x g de agua y x g de sal”.

Este tipo de formulacion es cerrada. Al no representar como interactuan los ingredientes
entre si, dificulta efectuar modificaciones. Por ello, es frecuente en recetas de autor.

Formulacién porcentual

Se basa en procurar el equilibrio entre los diversos ingredientes. Esta, a diferencia de
la convencional, permite correcciones exactas y controladas. Por ello, se aconseja
transformar las formulaciones convencionales a porcentuales. Esto se logra con una
simple regla de tres. Los pasos que hay que seguir son:

1. Obtener la suma total de las cantidades de todos los ingredientes.
2. Multiplicar la cantidad de cada ingrediente por 100 vy, a continuacion, dividir entre
la suma total del paso anterior.

X g de ingrediente x 100
Peso total de todos los ingredientes
De esta forma, se obtendra el porcentaje de cada ingrediente en relacion al total.

Formulacién integral

La formulacion integral permite conocer la composicién de cada uno de los ingredientes.
Con ella, se muestra de una forma muy visual la relacion entre los alimentos y como
interactUan entre si. Gracias a ella, es posible elaborar formulas equilibradas vy, en caso
necesario, variarlas de forma precisa y segura.

De igual forma, y ya que en la Reglamentacion Técnico-Sanitaria se suele exigir un
porcentaje minimo de ciertos ingredientes, éste es un método muy Util para ajustar
ciertas formulas a las especificaciones requeridas.

Se pueden especificar tantos pardmetros como sean necesarios; para los hojaldres, seria
importante conocer, especialmente, el contenido en agua, en materia grasa y en solidos
No grasos.

A continuacion, se presenta una tabla con los valores medios de los ingredientes que
pueden intervenir en un hojaldre.

zi?cﬁegs medios de los ingredientes que intervienen en un hojaldre

MATERIA TOTAL DE SOLIDOS _OTROS TOTAL DE

PRIMA (%) AGUA (%) GRASOS (%) | SOLIDOS (%) | SOLIDOS (%)
Harina 10 - 90 90
Mantequilla 15 85 - 85
Margarina 10 90 - 90
Margarina para el paston 12 88 - 88
Manteca de cerdo - 100 - 100
Yema de huevo 50 30 20 50
Clara de huevo 87,5 - 12,5 12,5
Huevos 73 10 17 27
Leche (al 3,5 % M.G.) 88 3,5 8,5 12
Azucar - - 100 100
Almendra 10 60 30 90
Sal - - 100 100

Fuente: El libro del hojaldre. Santiago Pérez. Montagud Editores, 2008.

2.4.1 Consideraciones a la hora de formular
Es necesario conocer ciertos factores basicos, que condicionaran la formulacion de las
materias primas mas relevantes para la elaboracion de un hojaldre.

2.4.1.1. Proporcién harina/materia grasa
Hay que considerar la proporcion total entre la harina y la materia grasa, tanto en
el empaste como en el paston.

Esta se vera afectada por:

- El tipo de harina. No estd de mas repetir que la grasa debilita al gluten; de modo que,
cuanto mas fuerte sea la harina que se emplee, mayor serd la proporcion de materia
grasa, y viceversa.

- La forma de laminar. Si la proporcion de materia grasa es inferior a la de la harina,
se debe laminar el empaste mas grueso.

- El desarrollo de la pieza en el horno (ver Coccion, pég. 40). Si hay poca materia grasa
entre las capas del empaste, éstas tienen mas posibilidades de fusionarse. Por ello, las
piezas con este tipo de masas no crecen tanto y pueden hacerlo de forma irregular.

Es sumamente importante que la proporcidén de materia grasa sea igual o inferior a la de
la harina. No puede ser superior bajo ninguna circunstancia. Si se excede esa cantidad,
la materia grasa se escapara del empaste durante la coccion, formando una espuma que
interferird en el crecimiento de la pieza.
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Tal y como se ha comentado anteriormente, la materia grasa también se puede incluir
en el empaste. En este caso, la proporcién entre la harina v la materia grasa debe
situarse entre 100/50 y 100/100. Es decir, desde 1 kg de harina por 500 g de materia
grasa a 1 kg de harina por 1kg de materia grasa.

Para calcular la relacion existente entre estos dos productos, tan sélo hay que
realizar una regla de tres: multiplicar la cantidad de materia grasa (M.G.) por 100 vy,
a continuacion, dividir entre la cantidad de harina.

Cantidad de M.G. x 100
Relacion harina/M.G. (%) = -==--======-mmmmmmmmmmmmmm oo
Cantidad de harina

En funciéon del porcentaje que se emplee, se puede denominar al hojaldre de las
siguientes maneras:

Tabla 10
Denominacién del hojaldre segun la relacion harina/materia grasa (M.G.)

NOMBRE PROPORCION | PORCENTAJE EXPLICACION
HARINA/ (%)
M. G.
Entero 100/100 100 1kg de harina por 1kg de materia grasa
Tres cuartos 100/75 75 1kg de harina por 750 g de materia grasa
Medio 100/50 50 1 kg de harina por 500 g de materia grasa

Elaboracién propia.

2.4.1.2. Capacidad de absorciéon de agua

Como se ha comentado anteriormente, las harinas tienen una capacidad de absorcion
de agua que varia en funcién de su fuerza. La siguiente tabla recoge el porcentaje
de humedad que absorben los distintos tipos de harina.

Tabla 11
Porcentaje de absorciéon de agua de las harinas segun su fuerza

TIPO CAPACIDAD EXPLICACION
DE HARINA DE ABSORCION
DE AGUA (%)
Harina de fuerza 40-45 De 400-450 g de agua por 600-550 g de harina

Harina 35-40
de semifuerza

De 350-400 g de agua por 650-600 g de harina

Harina floja 30-35 De 300-350 g de agua por 700-650 g de harina

Elaboracion propia.

Para saber el porcentaje de agua que absorberd una cierta harina en un hojaldre,
se debe multiplicar la cantidad de agua por 100 vy, a continuacion, dividir entre la suma
de la cantidad total de agua y de harina.

Cantidad de agua x 100
Capacidad de absorcion = ========mmmmmmmmmo oo
Cantidad de agua + cantidad de harina

Conociendo este dato, se puede calcular la cantidad de agua en una formula vy, en
consecuencia, la de la harina y la de la materia grasa.

2.5 Fases de elaboracién

La de los hojaldres es una de las elaboraciones mas exigentes desde el punto de vista
técnico. Cada una de sus etapas debe efectuarse con precision, para que asi desarrolle
de la forma adecuada. Por ello, a continuacion, se detallan las claves vy los factores que
deben tenerse en cuenta en las siguientes fases:

Amasado Laminado Corte

Almacenaje Coccién

2.5.1 Amasado

En primer lugar, se debe preparar el paston; cuadrarlo en funcion de la medida deseada.
Su forma debe ser lo mas regular posible. De esta manera, se asegura un laminado
uniforme y un desarrollo parejo durante la coccion. La materia grasa del pastdén se
puede pomar debido al trabajo al que se ve sometida. Por ello, es conveniente dejarla
enfriar en cdmara, una vez cuadrada.

El empaste, por su parte, se puede amasar tanto a mano como con batidora.
Simplemente, se debe mezclar hasta homogeneizar, pero sin dejar que el gluten se
desarrolle en exceso. Lo mas importante es no amasarla demasiado, ya que se seguira
trabajando durante el laminado. Por lo tanto, si se crea una estructura de gluten que
sea fuerte, se obtendra una masa dificil de trabajar y de modelar. Una vez amasado el
empaste, debe reposar para evitar que se contraiga durante el laminado. En el caso en
gue la masa estuviera muy caliente, el reposo debe realizarse en camara.

Cabe recordar que el empaste vy el pastdn deben adquirir texturas parecidas para
facilitar el laminado.

2.5.2 Laminado

Hay muchas formas de encerrar el pastdn en el empaste, practicamente tantas como
profesionales. La mas habitual es bolear el empaste, realizar un corte en cruz y estirar
para formar un cuadrado. Por supuesto, su superficie debe ser superior a la del pastdn,
ya que debe encerrarlo.

La masa debe estirarse con la cantidad justa de harina. Una superficie de trabajo demasiado enharinada
podria afectar a la dureza de la masa, ya que ésta absorbe, aproximadamente, un 0,3 % de harina

Emplear una harina con una buena capacidad de absorcidén de agua es importante, . . . . .
P P 9 P respecto al conjunto. Las masas blandas, por su parte, absorberan mas cantidad de harina que las duras.

porque favorece la ‘'subida’ del hojaldre durante la coccion; dado que producird una
mayor evaporacion de agua (ver Coccion, pag. 40).




34

1. MASAS HOJALDRADAS
Introduccion

2. HOJALDRE
2.1 Ingredientes
2.1.1 Harina
2.1.2 Materia grasa
2.1.2.1 Mantequilla
2.1.2.2 Manteca de cerdo
2.1.2.3 Margarina
2.1.3 Liquidos
2.1.3.1 Agua
2.1.3.2 Leche
2.1.4 Sal
2.1.5 Azicar
2.1.6 Huevo
2.1.7 Acidos organicos
2.2 Empaste y paston
2.2.1 Empaste
2.2.2 Paston
2.2.3 Relacion empaste-paston
2.3 Pliegues
2.3.1 Tipos de vueltas
2.3.2 Numero de pliegues en funcion
del tipo de hojaldre
2.3.3 Como contabilizar capas
2.4 Formulacion
2.4.1 Consideraciones a la hora
de formular
2.4.1.1 Proporcion
harina/materia grasa
2.4.1.2 Capacidad de absorcion
de agua
2.5 Fases de elaboracion
2.5.1 Amasado

2.5.3.1 Recortes
2.5.4 Formado
2.5.5 Reposo
2.5.6 Coccion
2.5.7 Almacenaje
2.6 Tipos de hojaldre
2.6.1 Simple, normal o universal
2.6.2 Invertido
2.6.3 Rapido
2.6.4 Variantes
2.6.4.1 Compacto
2.6.4.2 Hojaldre de manteca
de cerdo
2.7 Defectos

w

. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS
3.1 Factores que influyen en las masas
hojaldradas fermentadas
3.2 Fases de elaboracion
3.3 Tipos de masas hojaldradas
fermentadas

-

. MASAS EN HOJAS
4.1 Pasta filo
4.2 Strudel

o

. MASAS ESCALDADAS
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Una de las muchas formas de introducir el pastdn en el empaste es la siguiente: situar
el paston en el centro del empaste, orientando las esquinas en la mitad de los lados
de éste. A continuacion, doblar las puntas del empaste hacia dentro, envolviendo por
completo al paston, pero sin superponer capas.

El siguiente paso requiere estirar el cuadrado hasta obtener un rectdngulo tres veces
mas largo que ancho y de 1-4 mm de grosor. Si se trabaja con un pastdn de grasa
blanda, su espesor debe ser superior al de pastones elaborados con grasas mas firmes.
Empezar, en este punto, a efectuar las vueltas precisas y especificas para la pieza en
cuestion. Entre vuelta vy vuelta, se suele dejar reposar la masa (ver Reposo, pag. 39).
Cabe destacar que el hojaldre se dobla en direccidon contraria a la que se estira. De esta
forma, se consigue el efecto hojaldrado.

En la mayoria de obradores en los que se elaboran habitualmente, se efectla esta fase
con una laminadora. Este equipo mecanico, formado por una cinta y un rodillo, permite
estirar de manera rapida y sencilla. De igual forma, se obtiene una masa uniforme, con
resultados dificiles de igualar a mano.

Laminado manual

La forma correcta de estirar la masa, con ayuda de un rodillo, es desde el centro hacia
un extremo, y repitiendo la operacion hacia el extremo contrario; tanto para ensanchar
como para alargar. Es de vital importancia no ejercer demasiada presion, ya que las
capas del hojaldrado podrian romperse. Afectaria, de igual forma, a la coccion, ya que
la materia grasa escaparia.

Antes de efectuar las vueltas, es necesario retirar el excedente de harina con
un cepillo de pelo fino, con sumo cuidado de no danar la masa.

Si el rectangulo obtenido no es regular, se deberd corregir la forma. En primer lugar,
estirando las partes mas gruesas a lo largo; para terminar con las estrechas, a lo ancho.
A continuacion, se representan dos laminados irregulares y como se procede para
enmendar los errores.
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En el caso de obtener extremos muy finos, debido a la presion ejercida con el rodillo,
se deben doblar sobre si mismos para conseguir una superficie regular.
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2.5.3 Corte

Para poder cortar la masa de forma adecuada, debe estar fria y firme. Se recomienda
emplear un cuchillo muy afilado, sin efectuar movimientos. Si estas dos condiciones
no se cumplieran, las capas del hojaldrado se aplastarian y se fusionarian, dificultando
su desarrollo en el horno.

2.5.3.1 Recortes

Después de cortar las piezas, suelen sobrar fragmentos de masa. Si se tratan de forma
adecuada estos recortes se pueden volver a emplear, pero reducirian su ‘subida’ durante
la coccidon. Asi, se perfilan como ideales para elaborar bases de tartas o tartaletas, como
los milhojas.

Para reutilizar los recortes, se deben seguir estos tres pasos:

1- Superponerlos de forma que las capas estén en la misma direccion.
2- Estirar.

3- Efectuar una vuelta simple.

Para obtener un poco mas de volumen y una mayor calidad en la pieza final,
los recortes se pueden combinar con una parte de masa que no proceda del
sobrante.

2.5.4 Formado
Una vez se ha cortado la masa, se procede a dar la forma deseada a la pieza. Asi, recibira
un nombre u otro.




1. MASAS HOJALDRADAS

A continuacion, se explican algunos formatos que se pueden elaborar con hojaldre.

Introduccion " “ ’ "—’
2. IO{OJALDVREV ) 2.5.4.1 Arlettes P =
5@ g}ﬁifﬁ‘é’“? " Estirar la masa en un rectangulo v enrollarla para obtener un cilindro. Congelar. Cortar ; " ' Y Bt
Pliegues [dminas vy estirar finamente con ayuda de un rodillo. Espolvorear azucar glas por encima. )
Formulacién . Se obtendran tejas muy crujientes, como las que elabora Pierre Hermé (ver 'Arlettes de { b
2.5 Fases de elaboracion o, B -
1 Amasado especias’, pag. 76). 4 S
Laminado ’ - o
Cortar

2.5.7 Almacenaje
2.6 Tipos de hojaldre - O g e . g b
Simple, normal o universal . J = | ) \ y H -
Invertido 3w i ' o : 3
Rapido . N 4 e e o3 4 - i
/ariantes . ; 5 X y f : e
.1 Compacto ; gy ' J t b W Ry
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3. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS . ! ’ ; . . 2 \
que influyen en las masas f ‘
las fermentadas i - 5 . ; " =
s de elaboracion ¥ : o . . A
3.3 Tipos de masas hojaldradas “ata . ")
fermentadas . .

4. MASAS EN HOJAS
Pasta filo

5.2 Pasta choux

2.5.4.2 Palmeras ¢ ' : ' et gant :
Estirar la masa en un rectédngulo y enrollar los extremos desde fuera hacia dentro para '
obtener la forma caracteristica. Congelar. Cortar en [dminas.

2.5.4.3 Tirabuzones

Estirar la masa en un rectadngulo y cortar en tiras. Enroscar un extremo hacia una L L ! : F f
direccion, y el otro hacia la contraria, a la vez.

bl
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.2 Pasta choux

1 Masas para encostrar

2.5.4.4 Empanadas

Estirar la masa en un rectangulo y cortar en cuadrados. Disponer una cucharada de
relleno en el centro. Pintar los bordes con agua y doblar en diagonal. Presionar los lados
para sellarlos.

Se pueden efectuar tres incisiones que permitan escapar al vapor que genere el relleno
durante la coccion.
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2.5.4.5 Cuernos de crema

Estirar la masa en un rectangulo de 3 mm de grosor, aproximadamente. Cortar en tiras
y pintar con agua por una de las caras. Pegar un extremo en un tubo para cuernos de
crema, con la parte mojada mirando hacia afuera. Enrollar en espiral, siguiendo la forma
del tubo vy girandolo. Sellar el extremo restante a la pieza.

2.5.4.6 Vol-au-vents
Cortar la masa en dos porciones. Estirar una de ellas a 3 mm de grosor y cortar discos
de la medida deseada.

Por otro lado, estirar la restante a 6 mm de grosor y troquelar circulos de la misma
medida que los anteriores. A continuacion, troquelar con otro cortapastas de menor
didmetro en el centro para obtener aros. Pintar los discos -que actuardn como base- con
agua o huevo batido vy disponer los aros sobre ellos.

2.5.4.7 Rehiletes

Estirar la masa a 3 mm de grosor y cortar en cuadrados. Con una puntilla, realizar
incisiones desde los vértices hacia el centro, dejando éste intacto. Pintarlo con agua.
Doblar una punta hacia éste y presionar ligeramente para que se adhiera. Repetir
el proceso alternando las puntas. Escudillar relleno en el centro, antes o después
de hornear.

2.5.5 Reposo

Es vital respetar esta fase. Las masas hojaldradas necesitan reposos después del
amasado y del laminado (entre cada pliegue), ya que adquieren lo que popularmente
se denomina ‘correa’ o una tendencia a encogerse.

Deigual forma, la masa sube de temperatura debido a la friccion. Como se ha comentado
anteriormente, el empaste vy el paston deben tener texturas parecidas lo que esta
directamente relacionado con los grados a los que estén. Por ello, para recuperar una
consistencia homogénea en ambos cuerpos, l0s reposos se suelen efectuar en camara.

Es dificil determinar su duracion, pues depende de factores como:

- La temperatura de la cdmara.

- El tamano de la masa.

- La temperatura ambiental o del obrador. Si es verano, o hace mucho calor en
el obrador, deberd reposar en cdmara durante mas tiempo.

De forma orientativa, se pueden establecer los siguientes periodos de refrigeracion:

Tabla 12

Periodos de refrigeracion a 4 °C de un hojaldre de mantequilla

1" reposo Tras el primer pliegue 3 horas, aproximadamente

2 2reposo Tras el segundo pliegue 2 horas, aproximadamente

3 reposo Tras el tercer pliegue 1hora -1horay 30 minutos,
aproximadamente

42 reposo Antes de cortar y de formar 1 hora, aproximadamente

Fuente: El libro del hojaldre. Santiago Pérez. Montagud Editores, 2008.

En el caso de emplear margarina, estos tiempos se reducen: es posible efectuar
el laminado con sdélo 45 minutos entre pliegues, y sin necesidad de frio.

Siempre que no se trabaje la masa, se aconseja filmarla para evitar que se forme una
corteza. Pero eso conlleva alargar el tiempo del reposo vy, en ocasiones, puede sudar por
la condensacion de la humedad, provocando una oxidacion visible por una pigmentacion
con puntos negros.
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Una vez cortado y formado el hojaldre, y antes de la coccion, también debe
efectuarse un reposo para evitar que la masa encoja.

2.5.6 Coccién

Durante el horneado, la pieza crece hasta 8 veces su volumen inicial y recibe su textura
crujiente caracteristica. Esto se debe a una doble transformacion. Por un lado, el agua
se evapora y asciende, impulsando a las capas hacia arriba. Si el niUmero de capas fuera
excesivo, el peso impediria el desarrollo, y el vapor escaparia en sentido horizontal. Si,
por el contrario, fuera insuficiente, la expansion se produciria tan rapido que el vapor se
esfumaria antes de que los almidones gelatinizaran y las proteinas coagularan; con los
consiguientes hundimiento de la pieza y escape de la mantequilla.

Por otro lado, la grasa crea un efecto impermeabilizante, que mantiene separadas a las
capas del empaste. De igual forma, se funde y termina aportando un sabor caracteristico
al hojaldre y una textura crujiente.

Gracias a estos dos procesos simultaneos, el hojaldre pierde un 18 % de su peso,
aproximadamente. Por norma general, los que tienen menos pliegues pierden mas peso
gue los que tienen mas.

Ambas reacciones son importantes, y para conseguirlas se debe controlar la temperatura
del horno. Dada la gran variedad de formatos y de rellenos con los que se elabora el
hojaldre, no conviene fijar en estas lineas una temperatura exacta. Aun asi, y de forma
orientativa, se puede sugerir que la coccion debe ser moderadamente fuerte y reposada
de 200-220 °C, aproximadamente. De igual forma, se aconseja que:

- Las piezas formadas con menos pliegues se cuezan a una temperatura superior a las
que cuentan con mas.

- Las elaboraciones de mayor tamafo se cuezan a temperaturas mas bajas que las mas
peqguefas: se dorarian rapidamente por fuera, mientras su interior permaneceria crudo.
- Los hojaldres pintados con huevo, o que contengan rellenos o azucar, necesitan
temperaturas mas suaves (170-190 °C), con menos techo gque suelo.

Leche de coco
200 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao

@ conchado: 2h

Mascarpols
100 g/kg
Q@ conchado: Th

|

Esparrago blanco
150 g/kg + 70 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

Melocoton
200 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao

Q@ conchado: 2h

Platano

300 g/kg + 70 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: 15h

Maiz
300 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao
Q conchado: 1,5h

Lichi

180 g/kg + 70 g/kg
manteca de cacao
© conchado: 1,5h

Naranja piel
150 g/kg +70 g/kg
manteca de cacao

@ conchado:2h

Pera
250 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao
Q@ conchado: 1,5h

i

Yuzu piel

200 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: h

e

e
Yuzu zumo Limén piel Piiia
100 g/kg + 50 grkg 150 g/kg + 70 grkg 200 g/kg + 100 grkg

manteca de cacao
O conchado: 1,5h

manteca de cacao
O conchado: 2h

manteca de cacao
© conchado: 1,5h

Maracuya
180 g/kg + 70 grkg

manteca de cacao
Q@ conchado: 2h

|

L

Mandarina zumo
150 g/kg + 70 grkg
manteca de cacao
Q@ conchado: 2h

Pomelo piel
100 g/kg +50 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: 1,5h

Mango

180 g/kg + 70 g/kg

manteca de cacao
© conchado: 2h

[]

Calabaza
180 g/kg + 70 g/kg
manteca de cacao
O conchado: 15h

4

premiumingredients

Limén zumo
150 g/kg + 120 g/kg
manteca de cacao
Q conchado: 1,5h

E

Mandarina piel
200 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao

Q conchado: 2h

"

Nata

350 g/kg+ 100 g/kg
manteca de cacao
Q@ conchado: 1h

Albaricoque
180 g/kg + 70 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: 2h

moderngastronomy

Yogur
100 g/kg
@ conchado: 1h

Zanahoria
200 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao
Q@ conchado: 1,5h

Tomate  Pimientoasado  Fresita Bosque Fresa Frambuesa Ruibarbo Cassis Cereza Granada  Frutos del hosque Remolacha  Manzana verde

o i < i . : T . ~aQi Q a1 ~ . . 150 g/kg + 70 g/k 200 g/kg + 100 g/kg 20g/kg+100g/kg 200 g/kg + 100 grkg 150 g/kg + 70 g/kg 100 g/kg + 50 g/k 180 g/kg + 70 g/k 200 g/kg + 100 g/k 200 g/kg + 100 g/k 300 g/kg + 100 g/k 170 g/k 150 g/kg + 70 kg

3. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS Los hojaldres pueden pintarse con huevo (en ocasiones, rebajado con agua manecadecacan  mantccadocacss  mamecadscacss  memecsdecacas  mantecadscatso  mamecsdooass  mamecadocasss  mamoosdecssao  mantooadocaeso  mamecadocasss  (conchadolh  mantecade cacao

3.1 Factores > influven en las asas . N . , conchado: 1,5h conchado: 1,5h conchado:2h conchado: 3h conchado: 2h hado: 2h conchado: 2h conchado: 2h conchado: 2h conchado: 2h Q@ conchado: 1h
hojaldradas formentaas y/o sal) para acentuar su color dorado final. Es aconsejable que éste no °© ° © ° ° Ocrien O ° ° °

3.2 Fases de elaboracion
3.3 Tipos de masas hojaldradas
fermentadas

alcance los laterales de la pieza, ya que podria sellarlos e impedir un correcto
desarrollo.

. MASAS EN HOJAS
4.1 Pasta filo
4.2 Strudel

Lima piel Romero Kiwi Apio
150 g/kg + 120 g/kg 30 g/kg 250 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao Q conchado: 1,5 manteca de cacao
Q conchado: 1,5h @ conchado: 2h

Cacao Bitter Dark 2%
100 g/kg + 80 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: 30°

Aceituna verde

150 g/kg + 70 g/kg
manteca de cacao
) conchado: 1,5h

Dulce de leche
400 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao

O conchado: 1h

Albahaca
100 g/kg + 100 g/kg 40 g/kg
manteca de cacao Q@ conchado: 1h
O conchado: 45"

Cacao Black 12%
100 g/kg + 80 g/kg
manteca de cacao
@ conchado: 30°

Alcachofa
200 g/kg + 100 g/kg
manteca de cacao

Q@ conchado: 1h

Menta
40 g/kg

O conchado: 1h

Tras retirar el hojaldre del horno, es de vital importancia dejarlo enfriar sobre una rejilla,
para evitar asi que su base se humezca.

O conchado: 1h

o

. MASAS ESCALDADAS
5.1 Masas para encostrar
5.2 Pasta choux
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En ocasiones, el profesional puede buscar evitar que el hojaldre se desarrolle con todo
su volumen potencial. Para lograrlo, se puede optar por tres soluciones simples:

- Cubrir la masa con una hoja de papel sulfurizado y depositar una bandeja que ejerza de
peso. Este es un truco muy adecuado vy frecuente en los milhojas.

- Pinchar la superficie con un tenedor. Este procedimiento es ideal para elaborar bases
de tartas y de tartaletas.

- Cubrir con una rejilla que limite el volumen de forma homogénea. Esto se aplica,
por ejemplo, en la preparacion de los galettes des rois, la version francesa del Roscon
de Reyes.

Comprobacion y muestreo

Extraer muestras de un hojaldre es de gran utilidad para comprobar si se ha elaborado
correctamente. Para ello, se debe seleccionar una pequefa parte de la masa vy estirarla
a 3 mm de grosor. A continuacion, es necesario cortar un cuadrado de 10 cm de lado,
hornearlo vy dejar enfriar sobre una rejilla. Los resultados obtenidos deben ser:

- Una altura de 6-8 cm, aproximadamente.

- Unas medidas de 8,5 cm de lado, aproximadamente.

- Una textura crujiente.

2.5.7 Almacenaje

Una vez horneados y enfriados sobre una rejilla, los hojaldres pueden conservarse a
temperatura ambiente; jamas en camara, puesto que la humedad malograria su textura
crujiente y sus capas caracteristicas.

Es aconsejable impermeabilizar los milhojas o las bases para tarta para que asi soporten
mejor el relleno. Este proceso se realiza tras el horneado, espolvoreando azucar glas
sobre la superficie y caramelizando de nuevo en el horno. De todas formas, lo ideal es
conservar la masa cruda en camara o en congelador, y cocerla antes de su presentacion.

En camara

Si el hojaldre no se consumird en el mismo dia y, por tanto, debe almacenarse en cdmara,
se recomienda formar el empaste con una menor cantidad de agua y con un amasado
mas corto. De igual forma, se aconseja realizar un pliegue menos a la masa y efectuarlo
antes de hornearlo.

Filmado y en cdmara, un hojaldre tiene una vida util de 3-4 dias,
aproximadamente.

En el congelador

En este caso, se pueden conservar tanto la masa cruda como el producto ya cocido;
salvo si es una pieza horneada y con relleno: las farsas contienen un alto grado
de humedad que podria afectar al hojaldre.

En todo caso, es preferible congelar antes de cocer, ya que tanto las cualidades
organolépticas como la textura idéoneas en un hojaldre se alcanzan tras este ultimo
proceso.

Si se opta por congelar antes de cocer, es de vital importancia filmar las piezas. Asi, se
evita la formacion de corteza vy, especialmente, de cristales de hielo lo suficientemente
grandes como para romper la estructura de gluten. De hecho, para evitar una
proliferacion de cristales de hielo, se puede proceder a una ultracongelacion, en lugar
de una congelacion al uso.

La vida util de un hojaldre en el congelador varia en funcion de la temperatura. A partir de -20 °C, y con
una humedad relativa en torno al 85 %, ésta puede ser de 3-4 semanas, aproximadamente.

Si las piezas se congelan ya formadas, se pueden cocer sin necesidad de descongelarlas.
De lo contrario, serd necesario descongelar la masa en cdmara durante 24 horas.

2.6 Tipos de hojaldre

Podria pensarse que todas las piezas se pueden elaborar con un uUnico tipo de hojaldre,
pero lo cierto es que hay varios, y cada uno de ellos ofrece unas cualidades distintas. Por
lo tanto, es indispensable conocerlos para decidir cual es el mas apropiado para cada
elaboracion.

Se pueden diferenciar tres tipos de hojaldre en funcion de cdmo se integra el paston
en el empaste. Son los siguientes:

- El simple, normal o universal.

- Elinvertido.

- El rédpido.

Estos cuentan con algunas variantes, como el hojaldre compacto. Todos ellos
se detallan a continuacion.

2.6.1 Simple, normal o universal

Este es el tipo de hojaldre en el que se ha centrado hasta el momento este nimero,
ya que es el mas habitual en pasteleria. Se emplea para piezas que requieren mucho
desarrollo, como el vol-au-vent, las polcas y los pejinos. En la siguiente tabla se presenta
un ejemplo de su formulacion.

Tabla 13

Ejemplo de formulacidon de hojaldre simple

Empaste 62 % Harina de semifuerza 38 %
Agua 232 %
Sal 0,8%

Paston 38 % Materia grasa 38 %

Total 100 % 100 %

Fuente: El libro del hojaldre. Santiago Pérez. Montagud Editores, 2008.

2.6.2 Invertido

En este tipo de hojaldre, es el pastdn el que encierra al empaste; justo al contrario que
en el simple. De ahi, precisamente, viene su nombre. El paston debe ser mayor que el
empaste, para encerrarlo y para facilitar asi el laminado. Por esta razoén, se le incorpora
parte de la harina. A simple vista, puede dar la impresidon de que, durante el horneado,
toda la grasa se vaya a fundir, sin formar el hojaldrado. Lo cierto es que la estructura
interior funciona de la misma manera que en un hojaldre al uso -en concreto, que en un
hojaldre compacto (ver Hojadre compacto, pag. 45)-. Sin embargo, se pierden las dos
capas exteriores, pero... ¢qué suponen dos capas respecto a las 900 que, como media,
puede tener un hojaldre?

El invertido se caracteriza por los siguientes factores:

- No se encoge durante la coccion.

- Su desarrollo es regular durante el horneado.

- No requiere de tanto reposo como el simple.

- No se forma corteza durante esos reposos.

- Es mas sensible a las temperaturas que el hojaldre simple.

- Las piezas resultantes se perciben mas ligeras en boca que las elaboradas con hojaldre
simple.

- Su corteza resulta mas crujiente que la de los hojaldres simples.
- Se conserva mejor que el simple, tanto crudo como congelado.
- Su vida util es inferior a la del hojaldre normal.
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El hojaldre invertido es excelente para piezas que requieran un volumen moderado vy
muy regular, como los chausson aux pommes. De igual forma, es aconsejable emplearlo
en piezas individuales pequenas, como los lazos vy las palmeritas.

Cuanta mas harina incluya el paston, mas indicado sera para elaborar piezas
emborrachadas; mientras que cuanta menos harina lleve, resultara mas
idoneo para las elaboraciones con hojaldre normal.

En la siguiente tabla se presenta un ejemplo de su formulacion.

Tabla 14

Ejemplo de formulacién de hojaldre invertido

Empaste 40 % Harina de semifuerza 26 %

(para encerrar) Agua 13,2 %
Sal 0,8%

Paston 60 % Materia grasa 36 %

(para envolver) Harina de semifuerza 24 %

Total 100 % 100 %

Fuente: El libro del hojaldre. Santiago Pérez. Montagud Editores, 2008.

2.6.3 Rapido

Tal y como su nombre indica, su elaboracion requiere menos tiempo gue la de los otros
dos tipos. En el Reino Unido, se conoce como flaky pastry (en espanol, 'pastel que se
desmenuza'); en Francia, como demi-feuilleté (literalmente, 'la mitad del hojaldrado");
y, en Alemania, como blitz (que significa ‘rayo”).

Su caracteristica principal es que carece de empaste y de paston. Todos los ingredientes
principales -la harina, el agua, la sal y la mantequilla en dados grandes- se incorporan ala
vez, y se amasan durante un periodo de tiempo mas corto. A continuacion, se efectuan
los pliegues como si de un hojaldre simple se tratara.

El rdpido es muy Util si se carece de tiempo para elaborar uno simple; sin embargo,
su resultado es de una calidad notablemente inferior. Podria decirse que, mediante él,
se obtiene un hibrido entre un hojaldre y una masa de pastel americano.

Otras caracteristicas por las que se distingue son las siguientes:

- Tiene poco hojaldrado.

- Es crujiente.

- Su textura es mas pastosa y compacta respecto a los otros hojaldres.

- No atesora un gran volumen. Se puede decir que desarrolla en torno a un 40 % menos
que los otros tipos de hojaldre.

- No encoge durante la coccion.

Teniéndolas en cuenta, se puede concluir que ésta es una masa apropiada para
hojaldres que no requieran de un gran volumen, como las bases de tarta y de tartaletas,
empanadas, masas para encostrar... En definitiva, todas aquellas elaboraciones que
alberguen un relleno pesado y humedo.

En la siguiente tabla se presenta un ejemplo de su formulacion.

Tabla 15
Ejemplo de formulacion de hojaldre rapido

Masa Unica Harina de semifuerza 45 %
Agua 222 %
Sal 0,8%
Materia grasa 32 %

Total 100 %

Fuente: El libro del hojaldre. Santiago Pérez. Montagud Editores, 2008.

Al comparar las formulaciones de un hojaldre rapido y de uno simple, se puede apreciar
gue son muy parecidas; de hecho, se podria emplear la misma formula.

2.6.4 Variantes
Después de haber analizado la tipologia de hojaldres, se recogen a continuacion ciertas
variantes.

2.6.4.1 Compacto

El hojaldre compacto se elabora siguiendo el mismo proceso que en un hojaldre simple,
pero incorporando una parte de harina en el paston. Se busca proferir unas mayores
suavidad y plasticidad, que facilitaran el laminado. A su vez, el empaste estd enriquecido
con yema de huevo y materia grasa.

+
I
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Es conveniente mezclar los ingredientes del paston (materia grasa y harina) con
antelacion, para poder refrigerar el resultado y que tenga la misma textura que el
empaste. Este proceso se puede realizar en la batidora con el gancho a baja velocidad,
evitando un trabajo excesivo; simplemente, se amasard hasta homogeneizar.

La relaciéon entre el empaste y el pastén acostumbra a ser de 50/50. Por ello, se
aconseja emplear una harina con una fuerza superior a la del hojaldre simple, puesto que
el empaste tendrd que ‘elevar’ la mayor cantidad de peso del paston.

Cuanta mayor cantidad de harina se traspase al paston, mas compacto
resultara el hojaldre.

Estos hojaldres resultan mas tiernos y mantecosos que los simples, pero adquieren
menos volumen durante la coccion. Gracias a estas cualidades, se convierten en piezas
ideales para emborrachar, ya que, al tener mas cuerpo, retienen mas humedad sin
hundirse.

2.6.4.2 Hojaldre de manteca de cerdo

El proceso de elaboracion del hojaldre de manteca de cerdo es ligeramente distinto al
del simple. Al ser ésta una materia grasa blanda, es importante -pero no imprescindible-
trabajar en ciertas condiciones, como en un local climatizado -a 16 °C, aproximadamente-
vy sobre una mesa refrigerada. El frio propiciard que la manipulacion de este producto
sea mas comoda vy préactica.

La forma correcta de proceder seria la siguiente:

El empaste debe ser semiduro, con una harina con tendencia floja. (A) Una vez amasado,
estirar en un rectangulo. (B) Con la mano, extender la mitad de la manteca fundida sobre
2/3 partes de la masa. Dejar enfriar la grasa para que solidifique ligeramente. (C) Plegar
el tercio de empaste sin grasa sobre el centro y (D) plegar el extremo restante también
hacia el centro. (E) Laminar en el sentido que indican las flechas y realizar una vuelta
sencilla en la misma direccion que se ha estirado. Dejar reposar en camara. Laminar y
repetir la operacion con la mitad restante de la manteca fundida, hasta efectuar dos
vueltas sencillas. Dejar reposar en cdmara. A continuacion, realizar una vuelta doble.

(A)

La masa no debe laminarse demasiado fina, especialmente en las vueltas que no encierran grasa.

En definitiva, se habran aplicado 5 vueltas:
1. Vuelta sencilla, con grasa.

2. Vuelta sencilla, sin grasa.

3. Vuelta sencilla, con grasa.

4. Vuelta sencilla, sin grasa.

5. Vuelta doble, sin grasa.

El hojaldre brasilefo
Es un hibrido entre el hojaldre con manteca de cerdo y el compacto; es decir,
que parte de la harina se amasa con la manteca del paston.
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2.7 Defectos

Seria interesante poder detectar los defectos del hojaldre al extraer muestras (ver
Comprobacion y muestreo, pag. 42); pues algunos de ellos tienen una facil solucién. Sin
embargo, otros son estructurales, consecuencia de una mala formulacion o de una falta
de pericia desde el punto de vista técnico.

A continuacion, se repasan los fallos mas comunes en los hojaldres, junto a sus posibles
causas.

Tabla 16
Defectos mas usuales del hojaldre

HOJALDRES CON POCO DESARROLLO

Si no encogen, es por haber optado por una harina muy floja.
Si encogen en exceso, se han efectuado demasiados pliegues.
Reposo excesivo.

Horno con temperatura muy fuerte o muy floja.
Exceso o insufciencia de grasa.

Masa laminada demasiado fina.

Demasiado relleno (no debe sobrepasar el 15 % del peso de la masa).

HOJALDRE CON UN DESARROLLO IRREGULAR

Vueltas mal efectuadas.
Laminado irregular.
Combinacion de los dos factores anteriores.
Mala distribucion de la grasa.
Reposo antes del horneado insuficiente.
Horno con un mal reparto del calor.

HOJALDRES ENCOGIDOS

Harina demasiado fuerte.
Reposo insuficiente.

Combinacion de los dos factores anteriores.

HOJALDRES CAIDOS

Si encogen, es por las mismas razones que causan los hojaldres encogidos.
Exceso de grosor de las piezas.

HOJALDRES QUE PIERDEN GRASA

Escaso numero de capas; es decir, pocos pliegues.
Carencia de capas, directamente proporcional a la pérdida de grasa.
Horno con temperatura demasiado suave.

Demasiada grasa.

HOJALDRES CRUDOS

Horno con temperatura demasiado fuerte.

Piezas demasiado gruesas.

HOJALDRES POCO CRUJIENTES

Rellenos muy liquidos.

Introduccion de rellenos muy calientes, una vez cocidos.
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3. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS

Las masas hojaldradas fermentadas podrian definirse como un hibrido entre el hojaldre
vy las masas fermentadas. A efectos practicos, se puede decir gue son hojaldres a los
gue se incorpora levadura. Tras el amasado, se debe realizar un laminado y una serie de
pliegues, cuyo numero variara en funcion de la pieza que se elabore.

Masa Masa
+ fermentada = hojaldrada
(levadura) fermentada

La levadura marcara los requisitos y las condiciones que hay que seguir en la elaboracion
de este tipo de masas. Estas, por lo tanto, serdn propias de las masas fermentadas.
A continuacion, se explica todos lo que un buen postrero, pastelero y panadero debe
conocer.

3.1 Factores que influyen en las masas hojaldradas fermentadas

El resultado de toda masa hojaldrada fermentada depende directamente de tres
acciones. Son el desarrollo del gluten, la fermentacion vy la técnica de los pliegues (ver
Pliegues del hojaldre, pag. 22). Mientras que las dos primeras son comunes a todas las
masas fermentadas, la Ultima es exclusiva de las hojaldradas.

Caracteristicas
de las masas
hojaldradas
fermentadas

3.1.1 El desarrollo del gluten

Tal y como se ha comentado anteriormente, para que el gluten se desarrolle, se
debe hidratar, en primer lugar, las proteinas de la harina. Tras la accion mecanica
que lo posibilita -el amasado-, sus fibras se vuelven largas y eldsticas. Asi, y junto con
la fermentacion, el gluten sera el responsable del volumen de la pieza.

Dada la importancia que tiene el gluten en este proceso, es importante que el pastelero,
el postrero vy el panadero controle su desarrollo mediante estas variables:

- El tipo de harina (ver Harina, pag. 11). Para piezas hojaldradas fermentadas, se optara
por el mismo tipo de harina que para los hojaldres: de semifuerza.

- La materia grasa, que debilita la estructura de gluten.

- La cantidad de liguido, que determina la dureza o suavidad de la masa.

- El tiempo de amasado. Cuanto mas se trabaje una masa, mas gluten desarrollarg,
y viceversa. Cabe recordar que las fibras de gluten tienen un limite de elasticidad, por
lo que se pueden romper si se amasa en exceso.

3.1.2 La fermentacion

La levadura es un hongo que actia como agente leudante, y que se puede encontrar en
los siguientes formatos:

- Prensada o comprimida.

- Desecada, o activa, en polvo. Debe disolverse en una cantidad de agua cuatro veces
superior a su peso.

En una formula, modificar la cantidad de levadura prensada a levadura
desecada es tan sencillo como disminuir su peso en un 40 %.

Durante la fermentacion, la levadura convierte los azUcares en alcohol, por un lado, y en
dioxido de carbono gaseoso, por otro. La liberacion de gas formard multiples alveolos,
gue deben conservarse intactos dentro del producto hasta que las proteinas del gluten
(y del huevo, en el caso de que se incluya en la masa) se coagulen y los almidones
se gelatinicen durante la coccion.

El gluten es, precisamente, el encargado de aprisionar ese gas. Durante la fermentacion,
se torna mas suave vy eldstico, de forma que puede deformarse y retenerlo;
proporcionando asi estructura y volumen a la pieza. La fermentacidon también
es responsable del desarrollo del aroma, del sabor y del color en la masa.




1. MASAS HOJALDRADAS La levadura y los grados

Introduccion Como se comenta sobre estas lineas, la levadura es un organismo vivo y, como tal,
2. HOJALDRE es sensible a las temperaturas. A continuacion, se muestra una tabla que describe

2.1 Ingredientes el comportamiento de ésta a diferentes grados.

2.2 Empaste y paston

2.3 Pliegues

2.4 Formulacion Tabla 17

2.5 Fases de elaboracion . L.

2.6 Tipos de hojaldre Comportamiento de la levadura en funcién de la temperatura

2.7 Defectos
3. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS TEMPERATURA EFECTOS EN LA LEVADURA

3.1 Factores que influyen en las masas
hojaldradas fermentadas
3.1.1 El desarrollo del gluten 0-2°C Inactividad (temperatura de almacenamiento)
3.1.2 La fermentacion
3.2 Fases de elaboracion o
3.2.1 Amasado 15-20 °C Accion lenta
3.2.2 Laminado
3.2.3 Formado .,
3.2.4 Reposo y Fermentacion 20-32°C Fermentacion
3.2.4.1 Camaras
g%ﬁ?ﬁg}ggg? Superior a 38 °C Se ralentiza la accion
3.2.5 Coccion
3.2.6 Almacenaje 60 °C
3.3 Tipos de masas hojaldradas
fermentadas
3.3.1 Masas hojaldradas fermentadas
neutras
3.3.2 Masas hojaldradas fermentadas
dulces

Destruccion

Fuente: Panaderia y reposteria para profesionales. Gisslen,Wayne. Limusa (México, 2002).

4. MASAS EN HOJAS Entre O °C y 2 °C, la fermentacion se paraliza, pero no la actividad enzimatica. Por ello,
3:; gf:;ﬁcf}lo se aconseja que los periodos de reposo en frio no superen las 48 horas en ningun caso.

Cabe destacar que la congelacion dana la levadura, provocando la destruccion de

5. ??%‘:gffcg?eﬁ?ﬁm parte de sus células. A causa de ello, su poder fermentativo se ve reducido. Ademas, la

2.2 Pasta chowx existencia de células muertas en una masa debilita al gluten, por lo que la masa pierde

fuerza durante la fermentacion. Todo ello repercute en la calidad final del producto.

Alimentos e inhibidores de la levadura

Los principales elementos que favorecen la fermentacion, los llamados ‘alimentos’
de la levadura son:

- Elagua.

- El oxigeno.

- El azucar.

Cabe recordar que no todos los tipos de agua son adecuados para la elaboraciéon de una
buena masa: aguéllos con un alto contenido en minerales o elementos alcalinos inhiben
su desarrollo.

Una peguena cantidad de sacarosa ayuda a iniciar la fermentaciéon en las masas. Es
asi gracias a los azucares simples fermentables que contiene (glucosa y fructosa), que
ejercen como alimento de la levadura. Sin embargo, si se aumenta considerablemente
su proporcion, puede llegar a detenerla; debido al aumento progresivo de la presiéon
osmotica (aguélla que detiene el flujo de agua a través de una membrana permeable).
De esta forma, si se incrementa la cantidad de azUcar en la formula, debera adecuarse
la proporciéon de levadura.

Por su parte, un exceso de materia grasa, tal y como ocurre con el azUcar, dificulta
el desarrollo y compacta la masa.

La sal, por otro lado, retarda el desarrollo de la levadura. Por ello, es importante
mezclarla con la harina de forma homogénea para que, al incorporar la levadura, no
entre en contacto directo con ella. Si se emplea en una cantidad moderada, la sal

”
proporciona resistencia vy elasticidad al gluten. Sin embargo, si se encuentra en grandes www.obleas aqu intin.com TRAD'E'U" E

roporciones, inhibe la accién de la levadura. . . .
prop Pol. Ind. L'Alfac Ill - C/ Ledn, 5 - 03440 - |Bl (Alicante) Es

ans: r
34) 96 555 23 35 - Fax: (+34) 96 555 49 80
quintin@obleasguintin.com




54

o

. MASAS HOJALDRADAS

Introduccion

. HOJALDRE

2.1 Ingredientes

2.2 Empaste y paston
2.3 Pliegues
Formulacion

ases de elaboracion
2.6 Tipos de hojaldre
2.7 Defectos

. MASAS HOJALDRADAS FERMENTADAS

3.1 Factores que influyen en las masas
hojaldradas fermentadas
3.2 Fases de elaboracion
3.2.1 Amasado
3.2.2 Laminado
: Formado
.4 Reposo y Fermentacion
3.2.4.1 Camaras
mentacion
3.2.4.2 Defectos
2.5 Coccion
3.2.6 Almacenaje
3.3 Tipos de masas hojaldradas
fermentadas
3.3.1 Masas hojaldradas fermentadas
neutras
3.3.2 Masas hojaldradas fermentadas
dulces

3
3

. MASAS EN HOJAS

4.1 Pasta filo

4.2 Strudel

. MASAS ESCALDADAS
5.1 Masas para encostrar
5.2 Pasta choux

Fermentacion a lo largo de las fases de elaboracion
La levadura presenta una actividad constante a lo largo de todo el proceso
de elaboracion de la masa hojaldrada fermentada, hasta que muere durante la coccion.

Hagamos hincapié en un aspecto: todo pastelero, panadero o postrero debe ser
consciente de que los procesos tienen que efectuarse con rapidez para que la masa
no fermente en la mesa, asi como trabajar siempre a temperaturas frias, para que su
accion sea lo mas lenta posible. Cualquier error en cuanto al tiempo o a la temperatura
causaria una sobrefermentacion de la masa, dificultando tanto el laminado como el
formado. Su desarrollo, por si fuera poco, se veria seriamente afectado (ver Defectos,
baja fermentacion y sobrefermentacion, pag. 60). Por ello, y para compensar tiempos,
se aconseja que las piezas con un formado mas laborioso fermenten un poco menos.

3.1.2.1 Factores que influyen en la fermentacion
Como norma general, las altas temperaturas propician una rapida fermentacion,
mientras que las bajas la retardan.

Una buena fermentacion depende de tres factores que se interrelacionan y que, por lo
tanto, deben guardar un perfecto equilibrio:

- El tiempo de fermentacion.

- La temperatura de la masa.

- La cantidad de levadura.

3.1.2.11 Tiempo de fermentacion

El tiempo durante el cual se fermenta una masa hojaldrada es muy variable. Por ello, es
dificil especificar el periodo idoneo. No obstante, la vista y el tacto ofrecen sugerentes
pistas para determinar si se ha completado la fase. Si se desea variar el tiempo de
fermentacion, hay que jugar con las otras dos variables: la temperatura de la masa
y la cantidad de levadura.

3.1.2.1.2 Temperatura de la masa

La temperatura de la masa depende, a su vez, de otros factores:
- La temperatura del obrador.

- La temperatura de la harina.

- La temperatura del agua.

- El amasado.

- La consistencia de la masa.

- La batidora o amasadora empleada.

Se considera que la temperatura ideal de fermentacion de una masa
se encuentra en torno a 25-27 °C.

De entre estos factores, el mas facil de controlar y de regular es el de la temperatura
del agua. Simplemente, hay que calentarla o enfriarla en funcién de si se desea realizar
una fermentacion rdpida -o, por el contrario, prolongada-; de la estacion del afio, de
los grados a los que esté el obrador o de si los ingredientes han estado almacenados
a temperatura ambiente o en cdmara.

Pero, écomo se calcula a cudntos grados se debe incorporar?

Coémo calcular la temperatura del agua (T. agua)

Es necesario seguir los siguientes pasos:

1. Multiplicar por 3 la temperatura final de la masa que se desee alcanzar.

2. Sumar la temperatura de la harina, la temperatura ambiente del obrador y 11 °C (media
de grados en los que aumenta la masa por la friccion de la amasadora).

3. Restar el segundo resultado al primero. La cifra obtenida serd la temperatura a la que
se debe afladir el agua presente en la formula.

T.agua (°C) = (T. final de la masa deseada x 3) - (T. de la harina + T. ambiente del obrador + 11 °C)

3.1.2.1.3 Cantidad de levadura
El tiempo de fermentacion de una masa variard modificando la proporcion de levadura.
Si se aumenta la cantidad, disminuira la duracion del proceso, y viceversa.

Cédmo modificar la cantidad de levadura

Se debe emplear la siguiente formula matematica:

1. Dividir el tiempo de fermentacion original entre el tiempo de fermentacién deseado.
2. Multiplicar el resultado anterior por la cantidad original de levadura en la formula.
La cifra obtenida serd la cantidad de levadura que debe emplear.

Tiempo de fermentacion original
Levadura (g) = -===========mmmmmmmmmmomooeoo oo x cantidad original de levadura
Tiempo de fermentacion deseado

Cabe destacar que un exceso de levadura puede ser contraproducente, mermando la
calidad de la pieza. Por ello, es necesario apelar a la sensatez del profesional para evitar
un uso abusivo de ésta.

La cantidad media de levadura se sitia en torno a 20-50 g por kg de harina.

3.2 Fases de elaboracién

Son muy parecidas a las del hojaldre. Eso si, ahora habra que tener en cuenta una nueva
vy de vital importancia en lo que nos ocupa: la fermentacién. Por ello, a continuacion,
se detallan los aspectos de las fases de elaboracion que puedan incidir en ella.

3.2.1 Amasado

Los objetivos de un buen amasado son:

- Integrar los ingredientes hasta formar una masa.
- Desarrollar el gluten.

- Distribuir la levadura de forma homogénea.

Si no se alcanzan, la textura de la pieza sera irregular y se conseguird poco volumen en
el resultado final.

Por otro lado, el tiempo y la velocidad del amasado variaran en funcion de la batidora o
de la amasadora que se emplee. Por ejemplo, el amasado con una amasadora de brazos
es superior al de uno con la espiral.

Por todo lo anterior, hay que aprender a detectar con la vista y con el tacto si se ha
amasado correctamente. El resultado debe ser firme, fino vy eladstico.

En cualqguier caso, siempre se recomienda que el amasado sea ligeramente mas corto
al que se efectuaria para obtener las caracteristicas anteriores, ya que la masa también
se trabajard durante el laminado. Si éste es excesivo, puede derivar en un desarrollo
incorrecto durante la coccion (la pieza se puede ‘derrumbar’), ya que las fibras del
gluten se romperian y perderian su elasticidad.

De igual forma, también se aconseja un amasado mas corto para las masas enriquecidas,
como el brioche, ya que se busca una masa mas suave.

3.2.2 Laminado

El laminado se realizara del mismo modo que en el hojaldre; respetando la similitud
en la textura del empaste y del paston, y realizando los pliegues que sean necesarios
en funcion de la pieza que se desee elaborar (ver Pliegues del hojaldre, pag. 22).
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3.2.3 Formado
Mediante el formado, se pretende aportar aguello que define a la pieza desde un punto

de vista estético. Este serd mas o menos complicado en funcién de cémo se hayan
ejecutado las anteriores fases.

A continuacion, se presentan las claves de algunos formados cldsicos vy frecuentes
en las masas hojaldradas fermentadas.

Cruasan (ver '‘Mejor cruasan artesano de mantequilla de Esparia con chocolate’, pag, 80)
La masa se extiende en un rectdngulo a 3 mm de grosor. Este se divide por la mitad
en sentido longitudinal y se cortan tridngulos. Con las manos, y con sumo cuidado, se
alargan para ensanchar la base. A continuacion, se enrolla desde la base hacia el vértice.
Por ultimo, se curva ligeramente para dar forma de media luna.

d

Schnecken o cinnamon roll (ver 'Schnecken’, pag, 92)

La masa se extiende en un rectangulo. Se unta la superficie finamente con un relleno
(habitualmente, a base de mantequilla fundida, canela y azucar), y se enrolla. Se corta
en porciones de 2,5 cm de grosor, aproximadamente. Se introduce en un aro con
un didmetro ligeramente superior para que adopte sus medidas durante la coccion.

Trenza

Se estira la masa en un rectangulo. Se trazan lineas longitudinales imaginarias que
dividan la masa en tres partes. Se realizan incisiones diagonales en ambos extremos
para obtener tiras. Se distribuye el relleno en la parte central. Se doblan las tiras hacia
el interior, y alterndndolas, para obtener la trenza.

AV
[T
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Bear Claw

La masa se extiende en un rectdngulo. Se escudilla relleno en la parte central en sentido
longitudinal. Se pintan las esquinas con agua y se doblan para sellar. Con un cuchillo
afilado, se realizan incisiones y se curva ligeramente para dar forma de garra de 0so.

Danish twist

Se estira la masa a 5 mm de grosor. Se unta la mitad de la superficie (en sentido
longitudinal) con mantequilla fundida, y se espolvorea azlcar y canela sobre ésta, tal
y como se indica en la ilustracion. Se pliega la masa por la mitad. Se unen las capas
con ayuda de un rodillo, sin aplicar mucha presién. Se corta en tiras de 1 cm de grosor
y se trenza girando los extremos en sentidos contrarios. Se retuerce hasta formar una
espiral, guardando los extremos bajo la pieza.

Y

-
Lo o

3.2.4 Reposo y fermentacion
Para facilitar la comprension del lector, se explica a continuacion la diferencia entre
'reposo’ y 'tiempo de fermentacion’.

Reposo
Durante el amasado, el laminado y el formado, se ejerce presion sobre la masa. Esta
es responsable directa de sus consiguientes fuerza, tenacidad y extensibilidad.

En las masas hojaldradas fermentadas, estas reacciones van aumentando
paulatinamente, debido a:

- La gasificacion de la levadura.

- El desarrollo del gluten.

Esta acumulacion de energia provoca que la masa se tense y se vuelva ‘correosa’, como
suele denominarse popularmente. Por ello, es necesario que la masa repose. Gracias
a estos periodos, la masa ‘se relaja’, permitiendo un nuevo laminado, el corte de la pieza
y su formado sin que se encoja o se deforme.

Los tiempos estimados de reposo son de 10-20 minutos, aproximadamente.
Ademas, este reposo debe efectuarse en cdmara para recuperar la temperatura y, en
consecuencia, la textura del paston. De igual forma, se retarda la accion de la levadura,
evitando una sobrefermentacion.

Fermentacion

La fermentacion es la fase en la que actua la levadura, desarrollando y aireando la masa.
Se completa cuando ésta duplica su volumen vy, al presionarla ligeramente con el dedo,
se aprecia como la huella se desvanece poco a poco.

Se suele aplicar una doble fermentacion en la mayoria de masas fermentadas:

- La primera tiene lugar después del amasado.

- La segunda, que también recibe el nombre de maduracion, se efectua tras formar
las piezas. La temperatura, habitualmente, es superior a la de la primera fermentacion.

Una vez efectuada la primera, se debe romper’. Este proceso consiste en:

- Extraer el dioxido de carbono de la masa.

- Redistribuir la levadura. Con ello, sus microorganismos podran entrar en contacto con
nuevas células de azUcares, para seguir alimentandose.

- Eliminar la tension excesiva del gluten.

- lgualar la temperatura en toda la masa.

Para alcanzar una buena maduracion se debe jugar con dos variables: la temperatura
v la humedad relativa. De forma orientativa, se puede establecer que:

Si la temperatura es alta (27-35 °C) se consiguen los siguientes resultados:

- Una activacion elevada de la levadura.

- Una fermentacion corta.

- Las piezas pueden desecarse si N0 se compensa con cierto porcentaje de humedad.
- Unas piezas voluminosas de corteza fina.

Si, por el contrario, es baja (inferior a 26 °C) los resultados son:
- Un mayor sabor, debido al desarrollo del 4cido lactico.

- Una fermentacion larga.

- Una pérdida de fuerza de la masa.

- Un menor volumen.

En cuanto a la humedad relativa, debe mantenerse en el 65-75 %, en funcion de la
temperatura aplicada. Tanto un exceso como un defecto de ésta puede provocar
carencias serias en los resultados.
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3.2.4.1 Camaras de fermentacion

La maduracion suele llevarse a cabo en cdmaras que poseen dispositivos de climatizacion
y/o de regulacion de la humedad relativa, denominadas ‘camaras de fermentacion’, que
suponen una gran ayuda para los profesionales.

La siguiente tabla muestra los cuatro tipos de cdmaras de fermentacion existentes
en el mercado, junto con el tipo de tratamiento que aplican al producto.

Tabla 18
Tipos de camara de fermentacion y el tratamiento que aplica al producto
TIPO DE CAMARA APLICACION DE:
DE FERMENTACION

CALOR HUMEDAD FRIO
Fermentacion tradicional X X
Fermentacion controlada X X X
Bloqueo de fermentacion X
Fermentacion global retardada* X X X

*Este tipo de cémara se diferencia de la de fermentacion controlada en que se pueden elaborar las
piezas el dia antes.

3.2.4.2 Defectos: baja fermentacion y sobrefermentacion

Un producto que fermente por debajo del tiempo debido presentard los siguientes
defectos:

- Textura dspera, compacta y dura.

- Color rojizo.

- Desarrollo insuficiente durante el horneado.

- Hojaldrado escaso.

- Poco digestivo.

- Vida util corta.

Por el contrario, una masa que fermente demasiado tiempo o a temperaturas muy altas
resultard en los siguientes defectos:

- Textura chiclosa.

- Piezas arrugadas.

- Piezas con poco volumen, planas e incluso ‘caidas’.

- Cortezas con poco color.

- Sabor ligeramente acido.

3.2.5 Coccidn

Respecto a la coccidon de las masas hojaldradas fermentadas, se debe tener en cuenta
dos factores que intervienen en el desarrollo:

- El hojaldrado (ver Coccion del hojaldre, pag. 40).

- La accion de la levadura.

La temperatura de coccion dependera de la pieza, oscilando entre 175-205 °C. El tiempo
de horneado, en consecuencia, también se vera afectado:

- Las piezas grandes se hornean a menor temperatura y durante mas tiempo que las
mas pequenas.

- Las masas enriquecidas y dulces se hornean a temperaturas mas bajas que las neutras,
ya gue su contenido en materia grasa, azlcar vy leche se carameliza facilmente.

Elaboracion propia.

LT
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3.2.6 Almacenaje

Una buena conservacion es indispensable para alargar la vida Util de las masas
hojaldradas fermentadas. Si no se respetan ciertas condiciones, el producto
‘envejece’; es decir, cambia de textura y pierde su aroma, entre otros defectos. Esto
se debe a la modificacion de su estructura vy a la pérdida de humedad. Este proceso
de ‘envejecimiento’ arranca cuando las piezas salen del horno. También, se corre el
riesgo de que absorban humedad. Con ésta, perderian la textura crujiente y su interior
se tornaria chicloso.

Parte de estos problemas tiene solucion:

- Regenerar los productos en el horno antes de su degustacion.

- Proteger los productos del aire introduciéndolos en recipientes herméticamente
cerrados.

- Agregar ingredientes conservadores de la humedad, como la materia grasa
y el azlcar, a la formula.

- Congelar.

Cabe destacar que las piezas se pueden congelar una vez formadas o tras hornearse.
Siempre se recomienda almacenarlas antes de la fermentacion. En este caso, la
temperatura debe ser mas fria, si cabe, que en los hojaldres para bloguear la actividad
de lalevadura rapidamente. De igual forma, es importante mantener la cadena de frio, ya
que las fluctuaciones de temperatura provocan una condensacion de aire que humedece
al producto, produciendo cristales de hielo que afectarian al desarrollo de la levadura.

La descongelacion de la masa para fermentarla a continuacion debe ser paulatina.
Es decir: se debe mantener entre 1-3 °C hasta su descongelacién e iniciar una subida
de temperatura lo mas lenta posible. Se previene, asi, un exceso de humedad, y una
diferencia térmica entre el interior y el exterior del producto que resultaria en una mala
fermentacion, provocando futuros defectos en su desarrollo.

Hay que recordar que las piezas que se congelan deben elaborarse con harina de fuerza,
que soportaran todo el proceso correctamente.
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Hay dos grandes subgrupos dentro de las masas hojaldradas fermentadas:
- Neutras.
- Dulces.

3.3.1 Masas hojaldradas fermentadas neutras

Como su propio nombre indica, se elabora con una masa 'no dulce', mas parecida
al hojaldre. El cruasan es el producto insigne en esta categoria. También se pueden
elaborar napolitanas, schneckens y cronuts, por ejemplo.

Se elabora con harina, agua, mantequilla, sal, azlcar y levadura. El porcentaje de liquidos
respecto a la harina es del 50-70 %.

Como ocurre en el caso de los hojaldres compactos, se puede afadir una pequena parte
de materia grasa en el empaste. Eso si, conviene que éste no resulte demasiado pesado
para que pueda desarrollarse adecuadamente.

3.3.2 Masas hojaldradas fermentadas dulces

Son mas delicadas a la hora de trabajarlas, ya que estan enriquecidas con huevo,
azUcar y leche. Por consiguiente, su textura es mas suave, humeda y fundente en boca.
Se distinguen por tener un atractivo color amarillento, aportado por el huevo.

Es habitual que los pastones incluyan mas materia grasa que las neutras, por lo que se
compensa la dureza del empaste con una menor cantidad de liquidos. Se aplican menos
pliegues, resultando en un hojaldrado inferior y piezas mas gruesas que éstas.

Entre las elaboraciones tipicas se encuentran los bollos daneses (ver ‘Bollo danés con
aréandano rojo y almendra Valencia, polen de hinojo y flor de acedera’, pag. 102), las
ensaimadas (ver 'Ensaimada de crema quemada’, pag. 104) y los brioches hojaldrados
(ver 'Brioche hojaldrado con nuez de pecan tostada y sirope de arce’, pag. 98).

4. MASAS EN HOJAS

Las primeras masas hojaldradas que conocid el hombre se remontan a la Antigua
Mesopotamia. Su composicion vy su elaboracion es distinta a la de los hojaldres que
aparecieron en el siglo XVII, ya que se componian en hojas (ver siguiente apartado). Sin
embargo, guardan dos principios en comun: la composicion en capas vy la adicion de
una materia grasa entre ellas; que, en ambos casos, aporta una textura crujiente muy
hojaldrada.

La méas conocida en esta tipologia es la pasta filo, seguida de la masa de strudel,
gue evoluciond de ésta. Aungue son distintas, se pueden intercambiar en la mayoria
de las elaboraciones.

4.1 Pasta filo
La pasta filo, también escrita ‘phyllo’ o fillo’, es la version griega de estas masas.
Precisamente en griego, ‘filo’ significa -nada mas y nada menos- ‘hoja’.

Esta masa, en vez de empaste vy pastdon, se compone de hojas finas, untadas con materia
grasa fundida y superpuestas. El nimero de estas capas es muy inferior al del hojaldre.
El méaximo conocido son unas 100; en la mayoria de ocasiones, se compone tan sdélo
de una docena de laminas.

Es frecuente comprarla ya preparada, congelada o fresca, ya que es de buena calidad
vy se rentabiliza en tiempo, espacio y trabajo. Por ello, la pasta filo se ha convertido en
un recurso muy empleado tanto en pasteleria como en cocina para preparar toda clase
de platos, postres y complementos.

Es una masa muy versatil, ya que admite diversas cocciones, entre las que destacan
el horneado vy la fritura. De igual forma, resulta mas ligera y crujiente al paladar, y
proporciona una estética elegante y minimalista, por lo que ha desplazado al hojaldre
en algunas elaboraciones, como el milhojas.

Las elaboradas con obulato podrian considerarse como una version actual
de las masas en hojas. Este producto esta elaborado a partir de almidon de
patata y puede adquirir infinidad de formas. Un mas que brillante ejemplo
es el milhojas que presenta Jordi Roca (El Celler de Can Roca, Girona,
3 estrellas Michelin) en estas paginas (ver 'Milhojas de café’, pag. 70).

Elaboracién

Consiste en mezclar harina fuerte, agua (un 40 % del peso de la harina) y sal, hasta
obtener una masa dura. Es frecuente incorporar un poco de acido o de aceite para
suavizarla. A continuacion, se somete a un amasado intenso, para desarrollar todo el
gluten, y se deja reposar durante una noche. Transcurrido este tiempo, y con ayuda
de un rodillo, se estira a 0,1 mm de grosor, o hasta que sea traslicida.

La pasta filo suele ser tan fina que tiende a secarse y a quebrarse con gran facilidad.
La materia grasa, casi siempre mantequilla fundida, la mantiene eldstica, ademas
de proporcionar sabor y una textura crujiente.

A temperatura ambiente, es indispensable cubrirla con un pano para evitar que
se reseque. Este no debe estar himedo, ya que se corre el riego de que las capas
se peguen entre si. De igual forma, se recomienda manipular de hoja en hoja, y reservar
las restantes en camara hasta el momento de emplearlas.
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4.2 Strudel

El strudel (ver la historia de este bocado en PastryRevolution 35) es la version austriaca
de la pasta filo. Su nombre significa ‘remolino’, debido a que es la imagen a la que
recuerda su corte. Se prepara con una masa suave y elastica, que alberga un relleno
en el que la manzana o el queso, se encuentran entre los ingredientes destacados.

Elaboracion

Esta masa, mas humeda que la filo, se compone de harina fuerte, agua (un 55-
70 % del peso de la harina), una pequefna cantidad de grasa y, en ocasiones, huevo.
Se amasa hasta desarrollar todo el gluten, se deja reposar y, mientras tanto, se prepara
la superficie de trabajo con una tela enharinada.

La masa se estira mejor si se encuentra ligeramente tibia. Por ello, se
recomienda dejarla reposar en un lugar calido. En caso de reservarla en
camara, serd necesario sacarla y dejarla atemperar a temperatura ambiente
durante 1-2 horas antes de manipularla.

A continuacion, se deposita la masa sobre ésta, y se estira ligeramente con un rodillo. Se
procede a estirar a mano -concretamente, con la palma de la mano para evitar romperla-
desde el centro hacia fuera, hasta obtener una ldmina fina y traslUcida. Tras retirar los
bordes gruesos con unas tijeras, se deja secar durante 10 minutos, aproximadamente.
Transcurrido este tiempo, se pinta con mantequilla fundida, con sumo cuidado de no
rasgar la masa. Ya se puede rellenar: se introduce la farsa en el lado mas largoy a 5 cm,
aproximadamente, del borde. Valiéndose de la tela, se enrolla y se corta a la longitud
deseada. S6lo queda pintar con mantequilla o con huevo batido, y hornear hasta que se
dore. A continuacidn, se pinta con mas mantequilla y se termina con azlcar glas o con
un almibar.

5. MASAS ESCALDADAS

Forman parte de la tradicion coquinaria de Oriente Proximo, y se caracterizan, entre
otros factores, por su gran variedad. En la elaboracién de todas ellas, tal y como indica
su nombre, se escalda la harina, lo que los dota de una textura sorprendente. En esta
ocasion, se aborda un tipo de masas escaldadas: las hojaldradas. Entre ellas, destacan
las masas para encostrar y, por supuesto, la pasta choux.

5.1 Masas para encostrar

En francés, se conocen como pdte a paté; y en inglés, como hot-water pastry. Su origen
se remonta a la Edad Media, cuando se empleaban como ‘recipiente’ o ‘envase’ para
conservar carnes guisadas. De esta forma, tienen que ser masas robustas que soporten
bien la humedad.

En la actualidad, su mision es ligeramente distinta. Suelen emplearse como masa para
encostrar patés (como en el paté en crodte) y carnes (en el solomillo Wellington), v
elaborar pasteles de carne y empanadas. Muchos de estos bocados se preparan ahora
con hojaldre.

Elaboracion
Su masa se compone de harina, agua (un 50 % del peso de la harina) y manteca
(un 35 % del peso de la harina).

El agua y la manteca se llevan a ebullicion. A continuacion, se agrega la harina de golpe
para escaldarla, y se mezcla hasta obtener una masa homogénea. Por Ultimo, se deja
reposar y se estira a las medidas necesarias para envolver al alimento deseado.

5.2 Pasta choux

Desde el siglo X1V se elaboran pequefnos bocados, que nunca pasan de moda, con
esta pasta. Recibe su nombre del mismo vocablo francés, que significa ‘col’, puesto
que, tras su horneado, adquiere una forma similar (ver historia de este bocado en
PéastryRevolution 35).

Esta es una masa muy versatil, que puede adquirir diversas formas en funcién del
escudillado y de la coccion: profiteroles, éclairs, gougeres (especialidad tipica de la
Borgona francesa en la que se aflade queso en la composicion de la pasta choux),
bufuelos y distintos petits fours. De igual forma, puede ensamblarse (entre si o con
otras elaboraciones) para construir creaciones espectaculares. El croque-en-bouche,
la religiosa, el Saint-Honoré y el Paris-Brest (ver 'Paris-Brest de pera Williams y vainilla’,
pag. 114) son claros ejemplos de ello.

Elaboracion

Los ingredientes basicos de la pasta choux son la harina, la mantequilla, el huevo, el
azucar y la sal. Se introducen en un cazo, excepto la harina, y se llevan a ebullicion.
Entonces, vy fuera del fuego, se incorpora la harina de una vez, escaldandola.
A continuacion, se remueve hasta formar una masa y se devuelve al fuego. La masa
se resecara hasta que adquiera un tono brillante, y serd el momento de dejar entibiar.
Transcurrido este tiempo, se van agregando los huevos, de uno en uno, hasta obtener
una masa tersa y humeda. Debe formarse un ‘pico de pato’: al tomar una porciéon
de masa con la espatula y decantarla 45 °C, ésta se mantiene con una figura que
recuerda al pico de un pato. Dicho de otra manera menos metafdrica, la masa debe
ser lo suficientemente firme como para mantener su forma tras escudillarla, o que se
efectla a continuacion y antes de hornear. Si no se consigue la textura deseada, el
resultado serd un bocado grueso y pesado.

Si la masa resulta demasiado firme tras haber incorporado todo el huevo
de la formula, se puede agregar un poco de leche para suavizarla.

Doble coccion

A la vista del proceso de elaboracidn sobre estas lineas, la pasta choux se caracteriza,
entre otros factores, por prepararse mediante una doble coccion:

- 12 coccion: tiene lugar en el fuego.

- 22 coccion: se hornea o se frie; por ejemplo, en funcién de si se quieren obtener
profiteroles o burfiuelos, respectivamente.

La primera coccion se desarrolla en tres etapas:

1. Escaldado de la harina.

2. Deshidratacion. La masa se reseca y desarrolla parte del gluten.
3. Rehidratacion. La masa se suaviza gracias a los huevos.

En esta primera fase, se busca hinchar (absorcion de agua) vy gelificar parte del almidon
de la harina, que dota a la preparacidon de una consistencia espesa y ductil.

La masa resultante contiene un alto porcentaje de agua que, al cocerse, se evaporara
y dard volumen a las piezas. De forma paralela, el huevo coagula en su parte externa,
formando una corteza, que el vapor resquebrejara, dejando el interior hueco.

El horneado por su parte es intenso (a 220-240 °C) para generar el maximo de vapor
durante los primeros 15 minutos. A continuacion, se disminuye la temperatura (a 170-
190 °C) para asentar la estructura.

Mientras que algunos profesionales profesionales hornean la masa con el tiro cerrado
hasta la mitad de la coccion, y lo abren durante la segunda mitad; otros abren el tiro
durante todo el proceso.
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Milhojas

Serge Aymami. Rustic. Binissalem, Mallorca.

Este clasico de la pasteleria francesa, crujiente y caramelizado con una crema diplomatica de vainilla, es uno de los
postres favoritos de Serge Aymami, por su rica combinacion de texturas y sabores.

Casualmente, fue la prueba con la que obtuvo el puesto de jefe pastelero del Hotel de Mougins, en la Costa Azul
francesa, donde trabajd desde 2010 a 2013.

NE | Boquilla lisa | Soplete

CO | Hojaldre | Crema diplomatica

Para 10 unidades

HOJALDRE

1.000 g de harina T65

20 g de sal

500 g de agua

750 g de mantequilla
para el paston

c.s. de azucar glas

Hojaldre

En la batidora con el gancho, amasar la harina, la sal y el agua hasta obtener una masa
homogénea. Filmar y dejar reposar a temperatura ambiente durante 1 hora. Transcurrido
este tiempo, formar un rectangulo con la mantequilla para el paston. Estirar el empaste
resultante hasta obtener un rectangulo 3 veces superior al tamano del pastén. Si se
realiza una division imaginaria de este rectangulo en tres partes, la central debe resultar
tres veces mas gruesa que las dos de los extremos. Disponer el pastdn (a la misma
temperatura que el empaste) en esa parte central y (1) doblar los extremos sobre éste.
Estirar a 7-8 mm de grosor vy (2-3) efectuar una vuelta simple. Dejar reposar en camara
a 3 °C durante 30 minutos. A continuacidén, y con los pliegues de frente, estirar de
nuevo a 7-8 mm de grosor y (4-5) realizar una vuelta doble. Dejar reposar en camara a
3 °C durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo, repetir la operacidon hasta practicar
dos vueltas simples y dos dobles alternas, respetando los reposos en camara entre
vueltas. (6) Una vez efectuados los pliegues, estirar a 5 mm de grosor y hornear entre
bandejas a 180-200 °C, en funcion del horno, durante 30-45 minutos, aproximadamente.
A continuacion, espolvorear azlcar glas por la superficie del hojaldre resultante y
caramelizar ligeramente con ayuda de un soplete. En caliente, cortar rectdngulos de 12 x
4 cm con ayuda de un cuchillo de sierra. Reservar hasta el acabado.




CREMA DIPLOMATICA
V> vaina de vainilla

500 g de leche

100 g de yema de huevo
100 g de azucar

50 g de harina

2 hojas de gelatina

150 g de nata montada

Crema diplomatica

En un cazo, llevar la leche a ebullicion, v agregar la vainilla abierta y raspada. Dejar
infusionar durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo, blanquear las yemas con el
azucar en un bol. Anadir la harina y mezclar. Llevar a la primera preparacion a ebullicion
y verter sobre el bol. Volver al fuego y cocer hasta obtener una textura espesa. Retirar
del fuego y diluir la gelatina, previamente hidratada. Colar por un fino y enfriar la crema
resultante sobre un bafo maria invertido. Cuando esté a 35 °C, incorporar la nata con
movimientos envolventes. Introducir en una manga con boquilla lisa y reservar hasta
el acabado.

Acabado

Escudillar la crema diplomatica sobre 2 rectdngulos de hojaldre. (1) Superponerlos
y cubrir con otro rectangulo de hojaldre.

Nota: "Si se desea, se puede coronar con fruta de temporada, pero yo la prefiero sin ella;
para disfrutar asi del hojaldre crujiente y de la untuosidad de la crema”, explica Aymami.

BOUQUET¢!i1¢

ESPECIAL HOJALDRE
Y CROISSANT

LAMINADOS PERFECTOS DE AUTENTICA

MELANGE CON DE MANTEQUILLA.

Alimentar

GRUPO DE ALIMENTACION

e
BouaY®

o

Excelente plasticidad

Aroma natural

TeLERLA- FINE PASTRY

LTA PAS an
:;\UIE PATISSERIE - ALTA PASTEL

souQuETE/ift

TIf. +34 961 270 044
www.gracomsa.com




Milhojas de café¢

Jordi Roca. El Celler de Can Roca. Girona.

NE | Moldes rectangulares de silicona | Sifon | 2 cargas de gas s g5,
CO | Ldminas de obulato | Granizado de café | Espuma de café - "‘."w-. r \:, | 'f',*."-?_é_.w:'_;_-\_:\_ ]
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Para 8 personas

LAMINAS DE OBULATO
(830 G)
c.s. de obulato

en laminas cuadradas
480 g de azucar
160 g de agua
100 g de ron anejo

GRANIZADO DE CAFE
(600 G)

500 g de café espresso
50 g de azucar invertido
50 g de dextrosa

2 hojas de gelatina

ESPUMA DE CAFE

(625 G)

150 g de café espresso

25 g de pasta pura de café
50 g de azucar

1hoja de gelatina

400 g de nata

ACABADO
c.s. de salsa de cacao
c.s. de café molido

Laminas de obulato

En un cazo, calentar el agua vy el aztiicar a 109 °C. Ahadir el ron poco a poco vy reservar.
Cortar las ldminas de obulato por la mitad para obtener rectdngulos. En una plancha
de teflon para hornear y con ayuda de un pincel, pintar los rectangulos con el almibar
de ron resultante de la preparaciéon anterior. Cubrir con mas rectdngulos de obulato,
pintando de nuevo. Hornear a 150 °C hasta que estén crujientes y suflen ligeramente.
A continuacion, dejar enfriar y reservar en un recipiente hermético sin humedad hasta
el momento del pase.

Granizado de café

En el café recién preparado y aun caliente, disolver el azlcar invertido, la dextrosa y la
gelatina, previamente hidratada. Colar en moldes rectangulares de silicona del mismo
tamano que las Idminas de obulato. Dejar enfriar y congelar a -18 °C hasta el momento
del pase.

Espuma de café

En el café recién preparado y aun caliente, disolver el azlcar, la pasta pura de caféy
la gelatina, previamente hidratada. Mezclar con la nata, colar en un sifén con 2 cargas
y reservar en camara hasta el momento del pase.

Acabado

Colocar una lamina de obulato suflado en la base de un plato. Escudillar un poco de
espuma de café sobre ella, napando casi en su totalidad. Desmoldar un rectédngulo
de granizado de café y depositar sobre la espuma.

Cubrir con la misma cantidad de espuma de café, tapar con otra ldmina de obulato
suflado vy espolvorear con café molido. Coronar con dos puntos de distinto tamafo
de salsa de cacao.
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Banda de fruta

Toni Vera. Canal. Barcelona.

NE | Amasadora de brazos | Laminadora
CO | Empaste | Paston | Crema pastelera

EMPASTE
1.500 g de harina

de semifuerza T80
60 g de sal

60 g de mantequilla Elle & Vire

880 g de agua

PASTON

1.200 g de mantequilla
Elle & Vire

300 g de harina de fuerza

2,5 kg de empaste

CREMA PASTELERA

800 g de leche

200 g de nata 35 % M.G.
Performance Elle & Vire

180 g de azucar

1rama de canela

Ralladura de %2 limon

95 g de almiddn de maiz

6 yemas de huevo

ACABADO

c.s. de azucar glas

c.s. de napado neutro

c.s. de fruta de temporada
(kiwi, frambuesa, fresa,

arédndano, mandarina, pina)

Empaste

En la amasadora de brazos, amasar la harina, la sal, la mantequilla y 660 g del agua
a 22 velocidad durante 12 minutos. A continuacion, anadir los 220 g restantes de agua
y amasar de nuevo hasta homogeneizar.

Pesar un empaste de 2,5 kg y estirar en un rectangulo de 60 x 40 cm. Filmar y dejar
enfriar en cdmara a -5 °C durante 1 hora. Reservar para el paston.

Paston

En la amasadora de brazos, amasar la mantequilla y la harina durante 4 minutos, hasta
obtener un paston homogéneo. A continuacion, pesar 1.250 g.

Trazar lineas imaginarias que dividan el empaste en tres porciones (los extremos deben
ser la mitad de anchos que la porcidn central). Disponer vy aplanar el pastén sobre la
parte central. Cubrir con los dos extremos, sellando concienzudamente. Laminar la
masa resultante al 4 y realizar una vuelta doble. Laminar al 4 nuevamente y efectuar una
vuelta simple. Dejar reposar en cdmara a -5 °C durante 1 hora. Transcurrido este tiempo,
realizar dos vueltas simples mas. Reservar hasta el acabado.

Crema pastelera

En una olla, llevar a ebullicion la leche, la nata, el azlcar, la rama de canela troceada y la
ralladura de limoén (es importante que no queden restos de albedo, ya que amargarian).
Dejar infusionar. Una vez frio, reservar una pequefa parte y volver al fuego. Llevar
a ebullicion y volcar sobre las yemas para escaldarlas. Remover enérgicamente con
unas varillas para evitar que se formen grumos y colar por un fino. Calentar y agregar
el almidon de maiz, mezclado en suspension con la parte de infusion reservada.
Remover enérgicamente con unas varillas hasta espesar. Filmar a piel y dejar enfriar
en camara. Introducir en una manga vy reservar hasta el acabado.

Acabado

Laminar la masa al 3y cortar en rectdngulos del tamafo deseado. Hornear entre bandejas
a 180 °C durante 30 minutos. A continuacion, espolvorear azlcar glas y caramelizar en el
horno. Escudillar crema pastelera y coronar con fruta de temporada. Terminar pintando
con napado neutro.
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Gofre hojaldrado con achicoria a la parilla

Régis Marcon. Restaurant Régis & Jacques Marcon. Saint-Bonnet-le-Froid, Francia.

NE | Gofrera

CO | Hojaldre de achicoria | Crema de achicoria

Para 10 personas

HOJALDRE DE ACHICORIA
100 g de harina

480 g de mantequilla

20 g de sal

540 g de agua

40 g de extracto de achicoria

CREMA DE ACHICORIA
60 g de achicoria en grano
11de leche

12 yemas de huevo

160 g de mantequilla

200 g de nata montada
200 g de azucar

ACABADO
c.s. de azucar glas

Hojaldre de achicoria

Mezclar la harina y 200 g de la mantequilla hasta obtener una textura de arena, y anadir
la sal. Mezclar el agua vy el extracto de achicoria. Verter sobre la primera preparacion y
amasar hasta obtener una masa homogénea. Bolear v realizar una incision en forma de
cruz en la parte superior. Filmar el empaste resultante, para evitar que se forme corteza,
y dejar reposar durante 5 minutos. Transcurrido este tiempo, estirar un rectédngulo
de 20 x25cmy 2 cm de grosor.

Por otro lado, trabajar los 280 g restantes de mantequilla hasta obtener una textura
elastica y maleable, y formar un cuadrado de 12 cm de lado. Colocar las esquinas del
paston resultante sobre la mitad de los lados del empaste, doblar las puntas del empaste
hacia el interior y sellar cubriendo el pastén completamente.

Con ayuda de un rodillo, estirar la masa en un rectangulo de 45 x 18-20 cm. Extender y
formar una tira de 45 cm de largo y de 18-20 cm de ancho. Efectuar una vuelta doble.
Girar 4 de vuelta y laminar. Repetir la operacion hasta obtener 3 vueltas dobles, dejando
reposar la masa en camara durante 45 minutos, aproximadamente, entre vueltas.
A continuacién, estirar a 4 mm de grosor en forma de rectangulo y pinchar con
un tenedor. Cubrir con un pano humedo vy dejar reposar en cdmara durante 1 hora,
aproximadamente. Transcurrido este tiempo, estirar de nuevo a 2 mm de grosor y
formar dos rectangulos. Cocer en una gofrera durante 7 minutos vy, a continuacion,
hornear a 150 °C durante 3 minutos mas. Transcurrido este tiempo, espolvorear azlcar
glas y caramelizar en el horno. Reservar hasta el momento del pase.

Crema de achicoria

Llevar la leche a ebullicion y afladir la achicoria en grano. Dejar infusionar durante
1 hora, aproximadamente. Transcurrido este tiempo, blanquear las yemas con el azlcar
y verter la leche infusionada colada. Llevar a ebulliciéon y cocer durante 2 minutos.
A continuacion, dejar entibiar y afladir la mantequilla. Emulsionar vy dejar enfriar.
Incorporar la nata montada con movimientos envolventes hasta homogeneizar.
Introducir en una manga y reservar en camara hasta el momento del pase.

Acabado

Sobre un hojaldre de achicoria, escudillar crema de achicoria. Cubrir con otro hojaldre.
Escudillar mas crema y coronar con otro hojaldre. Servir en un plato y espolvorear
azucar glas.




Arlettes de especias

Pierre Hermé. Pierre Hermé Paris. Paris, Francia.

NE | Laminadora | Maquina cortafiambres
CO | Pastén | Empaste | Hojaldre invertido | Azucar glas avainillado a las quatre épices

PASTON
750 g de mantequilla
300 g de harina de fuerza

EMPASTE

700 g de harina floja

30 g de sal

225 g de mantequilla

300 g de agua

5 g de vinagre blanco

HOJALDRE INVERTIDO
1.050 g de paston
1.260 g de empaste

AZUCAR GLAS AVAINILLADO
A LAS ‘QUATRE EPICES’

500 g de azucar glas

4 g de quatre épices

2 g de vainilla en polvo

Paston
Trabajar la mantequilla y la harina para homogeneizar. Bolear, aplanar y filmar. Dejar
enfriar en cdmara durante 1 hora. Reservar para el hojaldre invertido.

Empaste
Amasar hasta homogeneizar. Formar un cuadrado vy filmar. Dejar reposar durante 1 hora.
Reservar para el hojaldre invertido.

Hojaldre invertido

Envolver el empaste con el paston. Efectuar dos vueltas dobles. Entre vuelta y vuelta,
dejar reposar la masa en cdmara durante 2 horas. A continuacion, realizar una ultima
vuelta sencilla. Recortar y reservar hasta el acabado.

Nota: El hojaldre invertido ofrece las siguientes ventajas: es mas crujiente vy, al mismo
tiempo, mas suave; se encoge menos durante la coccion, y se conserva mejor congelado
cuando estd crudo. De igual forma, se puede conservar durante varios dias.

Azucar glas avainillado a las ‘quatre épices’
Homogeneizar todos los ingredientes. Reservar hasta el acabado.

Acabado

En la laminadora, estirar al 2 el hojaldre invertido. Cortar cuadrados de 40 cm de lado.
Enrollarlos y congelarlos. A continuacion, laminar finamente en la maguina cortafiambres
al 4.

Espolvorear la superficie de trabajo con azucar glas avainillado a las quatre épices.
Colocar las laminas de dos en dos y espolvorear mas azucar glas avainillado a las quatre
épices. Estirar finamente con ayuda de un rodillo y disponer sobre una bandeja forrada
con papel sulfurizado. Hornear a 230 °C hasta que estén completamente caramelizadas.
Para proteger las arlettes de la humedad, se recomienda reservarlas en un recipiente
hermético con gel de silice.
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Corona de nata

Toni Vera. Canal. Barcelona.

NE | Laminadora
CO | Hojaldre réapido | Nata

HOJALDRE RAPIDO

3.000 g de harina de semifuerza

1.800 g de agua

60 g de sal

2.100 g de mantequilla 84 % M.G.
Extra Sec Elle & Vire*

*Debe estar fria y en dados

de 1 cm. Reservar en cdmara

espolvoreada con harina.

NATA MONTADA

500 g de nata 35 % M.G.
Performance Elle & Vire

30 g de azucar glas

ACABADO
c.s. de azucar glas

Hojaldre rapido

Amasar todos los ingredientes, excepto la mantequilla, durante 12 minutos. Transcurrido
este tiempo, anadir la mantequilla y amasar durante 2 minutos mas. A continuacion,
laminar al 4 y realizar una vuelta simple. Dejar reposar en cdmara durante 20 minutos.
Transcurrido este tiempo, laminar al 4 y efectuar dos vueltas simples. Dejar reposar
en camara durante 20 minutos. A continuacion, laminar al 4 y realizar una vuelta
doble. Estirar en un rectangulo de 60 x 40 cm. Dejar reposar en camara durante
3 horas. Transcurrido este tiempo, laminar al 5y cortar en tiras de 5 x 60 cm. Dar forma
circular, presionando los extremos ligeramente. Hornear a 180 °C durante 40 minutos.
A continuacion, dejar enfriar la corona resultante sobre una rejilla. Reservar hasta
el acabado.

Nata montada
Montar la nata y el azlcar glas hasta obtener una textura firme. Reservar en cdmara
hasta el acabado.

Acabado
Cortar la corona de forma longitudinal con ayuda de un cuchillo de sierra. Escudillar nata
sobre la base generosamente y cubrir con la ‘tapa’. Terminar espolvoreando azUlcar glas.
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Con el patrocinio de:

A%&M|

PROFESSIONNEL

Mejor cruasan artesano de mantequilla de Espana con chocolate

Toni Vera. Canal. Barcelona.

NE | Trituradora de carne | Laminadora | Abatidor de temperatura | Pulverizador | Fermentadora
CO | Crumble de chocolate | Poolish | Masa de cruasan | Hojaldrado

Para 60 cruasanes

CRUMBLE DE CHOCOLATE
20 g de cacao

100 g de azucar glas

100 g de mantequilla fria

80 g de harina floja

100 g de almendra en polvo

POOLISH

700 g de agua

15 g de levadura fresca

600 g de harina de fuerza W400
c.s. de azucar

MASA DE CRUASAN

c.s. de poolish

3 kg de harina de fuerza

480 g de azucar

84 g de sal

75 g de leche en polvo*

30 g de mejorante

3 huevos

500 g de agua fria

540 g de mantequilla Elle&Vire
fria y en dados

75 g de levadura fresca

*Se emplea leche en polvo

porqgue acentua las tonalidades

|acticas de la masa vy refuerza su

textura crujiente.

Crumble de chocolate

En el bol de KitchenAid, introducir el cacao, la almendra en polvo, el azucar y la harina.
Con el accesorio de la pala y a 12 velocidad, ir afadiendo la mantequilla poco a poco
hasta obtener una masa homogénea. Pasar por la trituradora de carne y congelar
durante 10 minutos. Reservar para el acabado.

Poolish

En un bol y en el microondas, calentar el agua a 30 °C. Diluir la levadura con ayuda de
unas varillas. Incorporar la harina y homogeneizar hasta obtener una masa de textura
fina y blanda. Dejar fermentar a 28 °C durante 3 horas, agregando un poco de azUcar
para que no adquiera demasiada acidez. Transcurrido este tiempo, reservar el poolish
resultante para la masa de cruasan.

Nota: En fermentaciones largas, se desprende mayor cantidad de acido acético que
lactico.

Masa de cruasan

Introducir todos los ingredientes, excepto la mantequilla** vy la levadura, en la amasadora.
Amasar y, cuando parte del gluten se haya desarrollado, afadir los dados de mantequilla
poco a poco. Finalmente, incorporar la levadura. La masa debe resultar fina y eldstica.
Formar pastones de 3,1 kg y estirar en la laminadora a 60 x 40 cm. Colocar sobre
una bandeja, cubrir con papel film, abatir*** v dejar reposar en el congelador durante
12 horas. Transcurrido este tiempo, dejar reposar en camara durante 30 minutos antes
de iniciar los pliegues para el hojaldrado.

**La mantequilla se incorpora al final para evitar que degrade el gluten de la masa.
***Este golpe de frio se aplica por dos motivos: para parar la actividad de la levadura
vy para aportar fuerza a la textura de la masa. Lo importante durante el hojaldrado del
cruasan es que la mantequilla y la masa tengan la misma textura, para que se extiendan
en proporcion. Por ejemplo, con una masa caliente y una mantequilla fria, ésta se
descuartizaria y sudaria durante la coccion. Aunque el paston y el empaste deben tener
la misma textura, la temperatura no es idéntica. En este caso, la masa estd a unos 6 °C
vy la mantequilla a unos 10 °C.
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HOJALDRADO
1,3 kg de mantequilla 84 % M.G.
Extra Sec Elle&Vire

Hojaldrado

Nota: “Creo que este modo de trabajo nos diferencia del de otros cruasanes, y a nivel
logistico nos resulta muy practico. Realizamos todos los pliegues en una sola pasada,
por lo que no precisamos reposar la masa ni enfriarla entre vuelta y vuelta. Ademas,
cuanto mas se trabaja la masa, mayor fuerza adquiere, y existe el riesgo de que las
piezas se agrieten en el horno. Intento, de este modo, que la masa esté lo mas relajada
posible”, explica Toni Vera sobre su proceso de hojaldrado.

Trabajar el hojaldrado con la laminadora.
Estirar el paston de 60 x 40 cm a 100 x 40 cm. Estirar la mantequilla para el hojaldre
a 2/3 partes.

Con el patrocinio de:

A&We&wﬁé :

PROFESSIONNEL

Rotar la masa 45 ° y estirar a un grosor del nimero 5 en la laminadora.

Montar la masa 3 veces por la izquierda y 1 por la derecha, y apilar las dos partes.
Se obtienen 6 capas de masa de hojaldre, con un total de 12 capas de mantequilla.

Estirar nuevamente a la medida inicial de 60 x 40 cm vy colocar sobre una bandeja, tapar
con papel film y dejar reposar en cdmara durante 2 horas.

_—
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Con el patrocinio de:

Ko

PROFESSIONNEL

Transcurrido este tiempo y con un cuchillo, realizar un corte horizontal en los laterales
de la masa para que en el siguiente paso la mantequilla se pueda estirar por completo.
Pasar por la laminadora a un grosor del niumero 5,5. Observar como la mantequilla
ha podido estirarse hasta llegar a los laterales del empaste.

Plegar la masa longitudinalmente para marcar la mitad y, con un cuchillo, cortar por la
marca. Montar las dos mitades y cortar porciones de 130-150 g en forma de tridngulo

isdsceles. Debido a que los cruasanes se cortan de dos en dos, cada uno tendra un peso
de unos 70 g.

Si las texturas del empaste y el pastdn han sido las mismas durante el laminado,
se pueden apreciar perfectamente las capas del hojaldrado.

Colocar los tridngulos en una bandeja con papel sulfurizado, tapar con papel film y dejar
reposar en camara durante 2 horas. La finalidad de este reposo es que la masa pierda
fuerza, se pueda estirar mas vy el cruasan se forme con mas vueltas.




ACABADO

2 sticks de cobertura
de chocolate 55 %
de cacao Valrhona

c.s. de yema de huevo

c.s. de nata

c.s. de cacao en polvo

c.s. de azucar glas

Acabado

Dejar atemperar los tridngulos hojaldrados sobre la mesa durante 5 minutos, para que
pierdan ligeramente el frio de cdmara. A continuacién, y con ambas manos, estirar
a lo largo cada triangulo, lo maximo que permita la masa sin romper el hojaldrado.
Sobre la mesa, introducir 2 sticks de chocolate en la base del tridngulo y enrollar sobre
si mismo, formando un cruasan.

Colocar sobre una bandeja con papel sulfurizado, filmar y dejar reposar en camara
durante 12 horas.

Transcurrido este tiempo, pulverizar* los cruasanes con una mezcla de yema y nata,
e introducir en la fermentadora con un 75 % de humedad a 28 °C durante 3 horas.

*Se opta por pulverizar en lugar de pincelar por 3 motivos: el resultado es mas uniforme,
el hojaldrado nunca se rompe por la presion del pincel y es mas higiénico.

A continuacion, pulverizar nuevamente con la mezcla de yema y nata y coronar con
el crumble de chocolate congelado. Hornear con el tiro abierto a 180 °C durante
22 minutos.

Una vez horneados, introducir en el abatidor durante 10 minutos para cortar
la evaporacion de agua vy aplicar un golpe de frio**.

Terminar espolvoreando cacao y azucar lustre por la superficie.

**De este modo, el interior de la pieza se conserva humeda vy tierna y, por otro lado,
adquiere una capa externa muy crujiente.




Kouign-amann

Pierre Hermé. Pierre Hermé Paris. Paris, Francia.

NE | 2 aros grandes o 25 aros pequefios
CO | Empaste | Paston | Kouign-amann

Para 2 pasteles de 8 personas o 25 piezas individuales.

Con esta receta, también se pueden elaborar mini ‘Kouign-amanns’ de 20-25 g, cocidos en aros de 4 cm de didmetro,
para servir como acompafamiento con el café. Este pastel debe ser consumido el mismo dia de su elaboracion, para
gue no pierda sus cualidades en sabor y en textura. Esta especialidad es tradicional de Bretana. Pierre Hermé lo
confecciona con azucar, ya que permite obtener una buena caramelizacion. Una vez frio, el azlcar le aporta una textura
incomparable, tierna y crujiente a la vez.

EMPASTE Empaste
550 g de harina panificable Elaborar una masa flexible y dejarla fermentar a temperatura ambiente (20-22 °C)
15 g de sal durante 30 minutos, aproximadamente. Reservar para el kouign-amann.

10 g de levadura bioldgica
350 g de agua

20 g de mantequilla fundida Paston

Homogeneizar los ingredientes. Reservar en camara para el kouign-amann.
PASTON

450 g de mantequilla

450 g de azucar




KOUIGN-AMANN
945 g de empaste
900 g de paston
c.s. de mantequilla
c.s. de azucar
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Kouign-amann

(1-3) Estirar el empaste, colocar el pastdn en el centro y doblar los extremos de la masa
para cubrirlo. Dejar enfriar en camara durante 20 minutos. A continuacion, alargar y
realizar una vuelta simple. Filmar y reservar en cdmara durante 1 hora. Transcurrido este
tiempo, (4) repetir la operacion espolvoreando el azlcar. Efectuar otra vuelta simple
y dejar reposar en camara durante 30 minutos mas. A continuacion, estirar la masa a
4 mm de grosor y cortar cuadrados. (5-6) Doblar las cuatro esquinas hacia el centro
vy (7-8) repetir la operacion. (9-10) Presionar con la palma de la mano e introducir en
aros engrasados y azucarados dispuestos sobre una bandeja con teflon engrasada y
azucarada. Dejar fermentar a 26-28 °C durante 1 hora y 30 minutos. Transcurrido este
tiempo, hornear a 180 °C durante 40 minutos en el caso de las piezas individuales,
y durante mas tiempo para las de mayor tamanfo.

Acabado
Servir a temperatura ambiente.
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Schnecken

Alejandro Montes. Mama Framboise. Madrid.

NE | Bandeja de 60 x 40 cm | Laminadora | Aros de 10 cm de didmetro y 3 cm de altura
CO | Masa de bolleria | Crema pastelera | Crema frangipane | Relleno | Glasa muerta

Para 80 unidades

MASA DE BOLLERIA

450 g de harina floja

1.525 g de harina de fuerza
220 g de azucar moreno
48 g de sal

289 g de mantequilla 82 % M.G.

1.044 g de leche

76 g de levadura fresca

1.000 g de mantequilla
para el paston

CREMA PASTELERA

81 g de leche

20 g de azucar

16 g de yema de huevo
pasteurizada

5 g de almidon

CREMA 'FRANGIPANE'

102 g de almendra en polvo
102 g de mantequilla pomada
102 g de azucar glas

61 g de huevo pasteurizado
10 g de almidon

122 g de crema pastelera

RELLENO
500 g de nuez
500 g de pasa al ron

GLASA MUERTA
416 g de azucar glas
84 g de agua

ACABADO
c.s. de huevo batido

Masa de bolleria

Reservar todos los ingredientes en cdmara.

En la batidora con el gancho, introducir las harinas, el azdicar moreno, la sal, la mantequilla
y la leche. Amasar a velocidad media hasta desarrollar todo el gluten. La masa
resultante debe ser lisa y elastica. Afadir la levadura fresca desmenuzada 3 minutos
antes de finalizar y homogeneizar. La temperatura final de la masa no debe superar
los 26 °C.

Disponer en una bandeja de 60 x 40 cm vy filmar. Dejar reposar en el congelador durante
30 minutos vy, a continuacion, en cdmara durante 3 horas mas. Por otro lado, formar un
rectdngulo de 30 x 40 cm con la mantequilla para el paston. Reservar en camara.
Procurar que el empaste y el paston tengan textura plastica (es decir, que estén a 15 °C,
aproximadamente). Encerrar el paston en el empaste con una vuelta simple, laminar vy
realizar una vuelta triple (dos vueltas simples en un extremo, una vuelta simple en el otro
y superponerlos). Filmar y reservar en cadmara durante 2 horas. A continuacion, laminar
porciones de 60 cm de ancho y 3 mm de grosor. Reservar hasta el acabado.

Crema pastelera

Blanguear la yema con el azucar. Agregar el almidén y mezclar.

En un cazo, llevar la leche a ebullicion. Una vez arranque el hervor, verter sobre la
preparacion anterior, mezclando con unas varillas. Volver al cazo vy llevar a ebullicion.
Extender en un recipiente y dejar enfriar. Reservar para la crema frangipane.

Crema 'frangipane’

En la batidora con la pala, homogeneizar todos los ingredientes, excepto la crema
pastelera. Afadir la crema pastelera y homogeneizar de nuevo. Reservar en camara
hasta el acabado.

Relleno
Picar las nueces y escurrir las pasas. Reservar hasta el acabado.

Glasa muerta
Mezclar con unas varillas. Reservar hasta el acabado.

Acabado

Estirar la masa de bolleria sobre la superficie de trabajo y dividir en dos mitades
longitudinales. Extender una capa fina y regular de crema frangipane con ayuda de una
espatula de codo. Repartir el relleno, sin llegar a los bordes superiores ni inferiores. Con
ayuda de un rodillo, aplanar la parte inferior para facilitar el posterior sellado. Enrollar la
masa desde la parte superior a la inferior, procurando que quede ligeramente apretada,
hasta obtener un rulo. Filmar y congelar durante 30 minutos. A continuacion, cortar
porciones de 75 g. Preparar una bandeja de horno con tapete de silicona con aros
de 10 cm de didmetro y 3 cm de altura. Introducir las porciones en los aros vy aplanar
ligeramente con la mano. Dejar fermentar a 23 °C, y con una humedad relativa del
80 %, durante 4 horas. Transcurrido este tiempo, pintar las porciones con huevo batido.
Hornear con ventilacion y el tiro cerrado a 170 °C durante 15-18 minutos. Abrir el tiro
a falta de 2 minutos para finalizar la coccidn. A continuacion, desmoldar vy glasear con
la glasa muerta. Secar en el horno a 170 °C durante 30 segundos.




94

Brioche hojaldrado con avellanas de Piamonte y espino amarillo

Daniel Lindeberg. Lindeberg Bageri & Konditori. Saltsjo-boo, Suecia.

CO | Brioche hojaldrado | Crema pastelera | Relleno de avellana | Caramelo de espino amarillo

Para 70 unidades

BRIOCHE HOJALDRADO

2 kg de harina

170 g de cacao en polvo
Valrhona

900 g de huevo

220 g de leche

40 g de sal

65 g de levadura fresca

540 g de mantequilla

650 g de masa madre*

175 g de azucar

1kg de mantequilla
para el paston

*Daniel Lindeberg emplea masa

para baguettes que elabora esa

mafana.

CREMA PASTELERA

500 g de leche

1vaina de vainilla Bourbon
100 g de azucar

120 g de yema de huevo
50 g de almidon de maiz
25 g de mantequilla

Brioche hojaldrado

En la batidora, introducir todos los ingredientes, excepto la masa madre, el azucar
vy la mantequilla para el pastdn. Amasar a velocidad baja durante 6 minutos,
aproximadamente. Transcurrido este tiempo, agregar la masa madre y el azucar, y
amasar durante 5 minutos mas. A continuacion, introducir en un recipiente de plastico
hermético vy dejar fermentar en camara durante 12-18 horas.

Transcurrido este tiempo, cuadrar la mantequilla para el paston en porciones de 20
x 30 cm y 2 cm de grosor. Estirar el empaste resultante hasta obtener un rectangulo
de 1,5 cm de grosor y depositar el paston resultante en el centro. Doblar vy sellar las
puntas de masa hacia el interior. Estirar a 1 cm de grosor y efectuar una vuelta doble.
Girar 90 ° y laminar a 1,1 cm de grosor. Realizar una vuelta simple y girar 90 ° de nuevo.
Estirar a 2,6 cm de grosor vy filmar. Introducir la masa en el congelador para enfriar lo
mas rapidamente posible con sumo cuidado de no congelar, para evitar que fermente.
Reservar hasta el acabado.

Nota: "Se debe laminar intentando conservar la forma rectangular, ya que mantiene
la tension equilibrada y minimiza la merma. Si se nota demasiada tension en la masa
después de la vuelta doble, se puede realizar una pequena incision en las esquinas de los
pliegues con un cuchillo muy afilado”, afnade Daniel Lindeberg.

Crema pastelera

Llevar la leche, 50 g del azlcar vy la vaina de vainilla, abierta y raspada, a ebullicion. Dejar
infusionar y reservar.

Blanquear las yemas con los 50 g restantes de azUcar. Anadir el almiddn de maiz vy
mezclar. Agregar la preparacion anterior caliente y remover con unas varillas. Volver
al fuego y dejar cocer durante 1-2 minutos, aproximadamente, sin dejar de remover.
A continuacién, colar por un fino. Incorporar la mantequilla y emulsionar. Filmar a piel
y dejar reposar en cdmara durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, homogeneizar
y reservar en camara para el relleno de avellana.
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RELLENO DE AVELLANA

150 g de pasta de avellana
de Piamonte

100 g de avellana picada

800 g de crema pastelera

100 g de azucar glas

6 g de sal en escamas

CARAMELO

DE ESPINO AMARILLO

200 g de puré de espino amarillo
(Hippophae rhamnoides)
sin azUcar afiadido*

100 g de nata 35 % M.G.

500 g de azucar

125 g de mantequilla salada

*Se puede sustituir por puré de

fruta de la pasion.

ACABADO

c.s. de huevo batido

c.s. de avellana de Piamonte
tostada y cortada por la mitad

Relleno de avellana
Homogeneizar todos los ingredientes. Filmar y dejar enfriar en cdmara durante
un minimo de 2 horas. Reservar hasta el acabado.

Caramelo de espino amarillo

En un cazo, llevar el puré y la nata a ebullicion. En otro cazo, realizar un caramelo seco
con el azlcar. Agregar la mantequilla salada y desglasar con la primera preparacion.
Hervir durante 1 minuto. A continuacion, dejar enfriar en una bandeja e introducir en una
manga. Reservar a temperatura ambiente hasta el acabado.

Acabado

Precalentar el horno a 220 °C.

Dividir la masa de brioche hojaldrado en 2 porciones. Mientras se trabaja con una, la otra
debe conservarse en camara.

Estirar una porcion a 4 mm de grosor y a 35-40 cm de ancho. Untar relleno de avellana
por la superficie y enrollar. Cortar en porciones de 80 g. A partir de este momento, se
puede congelar para almacenar o fermentar a 34 °C y con un 76 % de humedad durante
1 horay 30 minutos. A continuacidn, dejar reposar a temperatura ambiente durante
15-30 minutos. Transcurrido este tiempo, (1) pintar las piezas con huevo batido y cocer a
200 °C durante 12-14 minutos. Una vez horneado, escudillar caramelo de espino amarillo
en el centro y (2) coronar con las mitades de avellana adhiriéndolas al caramelo.

3 posibilidades de ventilacién que exaltan los rendimientos técnicos
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Brioche hojaldrado con nuez de pecan tostada y sirope de arce

Daniel Lindeberg. Lindeberg Bageri & Konditori. Saltsjo-boo, Suecia.

CO | Brioche hojaldrado | Crema de almendra | Crema pastelera | Relleno | Glaseado de leche

Para 70 unidades

BRIOCHE HOJALDRADO
2.170 g de harina
900 g de huevo
220 g de leche
40 g de sal
65 g de levadura fresca
540 g de mantequilla
650 g de masa madre*
175 g de azucar
1kg de mantequilla
para el pastoén.
*Daniel Lindeberg emplea masa
para baguette de la manana.

CREMA DE ALMENDRA

250 g de almendra en polvo

250 g de mantequilla

250 g de azucar glas

100 g de harina

250 g de huevo

25 g de azucar avainillado

50 g de Punsch*

*Licor dulce de origen hindu
muy tipico en Suecia. Se elabora
con 5 ingredientes: arak (bebida
alcohdlica anisada), azucar,
zumo de limoén, agua y té. Se
puede sustituir por ron anejo.

CREMA PASTELERA

500 g de leche

1 vaina de vainilla Bourbon
100 g de azucar

120 g de yema de huevo
50 g de almidon de maiz
25 g de mantequilla

Brioche hojaldrado

En la batidora, introducir todos los ingredientes, excepto la masa madre, el azucar
y la mantequilla para el pastdn. Amasar a velocidad baja durante 6 minutos,
aproximadamente. Transcurrido este tiempo, agregar la masa madre y el azucar, y
amasar durante 5 minutos mas. A continuacion, introducir en un recipiente de plastico
hermético y dejar fermentar en cdmara durante 12-18 horas.

Transcurrido este tiempo, cuadrar la mantequilla para el pastdn en porciones de 20 x
30 cmy 2 cm de grosor. Estirar el empaste resultante hasta obtener un rectadngulo de
1,5 cm de grosor y depositar el pastén resultante en el centro. Doblar v sellar las puntas
de masa hacia el interior. Estirar a 1 cm de grosor y efectuar una vuelta doble. Girar
90 ° y laminar a 1,1 cm de grosor. Realizar una vuelta simple y girar 90 ° de nuevo. Estirar
a 2,6 cm de grosor vy filmar. Introducir la masa en el congelador para enfriar lo mas
rapidamente posible con sumo cuidado de no congelar. Reservar hasta el acabado.
Nota: "Se debe laminar intentando conservar la forma rectangular, ya que mantiene
la tension equilibrada y minimiza la merma. Si se nota demasiada tension en la masa
después de la vuelta doble, se puede realizar una pequefa incision en las esquinas de los
pliegues con un cuchillo muy afilado”, ahade Daniel Lindeberg.

Crema de almendra
Homogeneizar la mantequilla v los ingredientes secos. Afadir los huevos
y, a continuacion, el Punsch. Reservar en cdmara para el relleno.

Crema pastelera

Llevar laleche, 50 g del azlcar y la vaina de vainilla, abierta y raspada, a ebullicion. Dejar
infusionar y reservar.

Blanquear las yemas con los 50 g restantes de azucar. Anadir el almiddn de maiz
y mezclar. Agregar la preparacion anterior caliente y remover con unas varillas. Volver
al fuego y dejar cocer durante 1-2 minutos, aproximadamente, sin dejar de remover.
A continuacioén, colar por un fino. Incorporar la mantequilla y emulsionar. Filmar a piel
y dejar reposar en cadmara durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, homogeneizar
y reservar en camara para el relleno.
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RELLENO

800 g de crema de almendra

400 g de crema pastelera

150 g de sirope de arce
canadiense de alta calidad

GLASEADO DE LECHE

100 g de leche

50 g de sirope de arce
canadiense de alta calidad

550 g de azucar glas

ACABADO

500 g de nuez de pecéan
tostada y picada

c.s. de huevo batido

Relleno
Homogeneizar todos los ingredientes. Filmar y dejar enfriar en cdmara durante
un minimo de 2 horas. Reservar hasta el acabado.

Glaseado de leche
Mezclar todos los ingredientes con unas varillas e introducir en una manga. Dejar
reposar durante un minimo de 30 minutos y reservar hasta el acabado.

Acabado

Precalentar el horno a 220 °C.

Dividir la masa de brioche hojaldrado en 2 porciones. Mientras se trabaja con una, la otra
debe conservarse en camara.

Estirar una porcion a 4 mm de grosor y a 35-40 cm de ancho. Untar el relleno vy distribuir
la nuez de pecan por la superficie. Enrollar y cortar en porciones de 80 g. A partir de
este momento, se puede congelar para almacenar o fermentar a 34 °Cy con un 76 %
de humedad durante 1horay 30 minutos. A continuacion, (1) dejar reposar a temperatura
ambiente durante 15-30 minutos. Transcurrido este tiempo, pintar las piezas con
huevo batido y cocer a 200 °C durante 12-14 minutos. Una vez horneado, escudillar
generosamente el glaseado de leche por la superficie de la pieza aun caliente.
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Bollo danés con arandano rojo y almendra Valencia,
polen de hinojo y flor de acedera

Daniel Lindeberg. Lindeberg Bageri & Konditori. Saltsjo-boo, Suecia.

CO | Masa danesa | Relleno de arédndano rojo | Rarérda lingon

Para 85 unidades

MASA DANESA

960 g de agua fria

385 g de huevo frio

2.400 g de harina

190 g de azucar

42 g de sal

192 g de levadura fresca

2 kg de mantequilla
para el pastén

RELLENO DE ARANDANO

ROJO

400 g de pasta de almendra
al 50 %

400 g de ardndano rojo

400 g de mantequilla

‘RARORDA LINGON*

500 g de ardndano rojo
congelado

170 g de azucar

*Es un condimento tipico de

Suecia que se emplea para

enriquecer muchos platos

tradicionales.

ACABADO
300 g de almendra Valencia
tostada y picada
c.s. de huevo batido
c.s. de polen de hinojo*
c.s. de flor de acedera
(Rumex acetosa)
*Especia que se obtiene
de la flor de hinojo. Es muy
aromatica, y profiere sabores
dulces, ‘amielados’, florales,
anisados vy citricos.

Masa danesa

Mezclar todos los ingredientes, excepto la mantequilla para el pastdon. Amasar a velocidad
baja durante 5 minutos. A continuacion, subir a velocidad media y amasar durante
4 minutos mas. Transcurrido este tiempo, estirar la masa resultante en plano vy filmar
conservando su forma. Dejar enfriar en el congelador.

Cuadrar la mantequilla para el pastén en porciones de 20 x 30 cm y 2 cm de grosor.
Estirar el empaste resultante hasta obtener un rectangulo de 1,5 cm de grosor vy
depositar el pastdn resultante en el centro. Doblar y sellar las puntas de masa hacia el
interior. Estirar a1cm de grosor y efectuar una vuelta doble. Girar 90 ° y laminar a 1,1 cm
de grosor. Realizar una vuelta simple y girar 90 ° de nuevo. Estirar a 2,6 cm de grosor y
filmar. Introducir la masa en el congelador para enfriar lo més rapidamente posible con
sumo cuidado de no congelar. Reservar hasta el acabado.

Nota: "Se debe laminar intentando conservar la forma rectangular, ya que mantiene
la tension equilibrada y minimiza la merma. Si se nota demasiada tensién en la masa
después de la vuelta doble, se puede realizar una pequefa incision en las esquinas de los
pliegues con un cuchillo muy afilado”, ahade Daniel Lindeberg.

Relleno de arandano rojo

En la batidora con la pala, mezclar la pasta de almendra y los ardndanos rojos. Agregar la
mantequilla poco a poco y homogeneizar hasta que no queden grumos. Reservar hasta
el acabado.

‘Rarorda lingon’
Mezclar los ardndanos rojos y el azlcar. Dejar que este Ultimo se disuelva y reservar
hasta el acabado.

Acabado

Precalentar el horno a 220 °C.

Dividir la masa danesa en 2 porciones. Mientras se trabaja con una, la otra debe
conservarse en camara.

Estirar una porcion a 4 mm de grosor y a 35-40 cm de ancho. Untar el relleno de
arandano rojo vy distribuir la almendra por la superficie. Enrollar y cortar en porciones de
80 g. A partir de este momento, se puede congelar para almacenar o fermentar a 34 °C
y con un 76 % de humedad durante 1 hora y 30 minutos. A continuacidon, dejar reposar
a temperatura ambiente durante 15-30 minutos. Transcurrido este tiempo, pintar las
piezas con huevo batido. Colar la rarérda lingon por un fino y disponer una cucharada
sobre la pieza. Cocer a 200 °C durante 12-14 minutos. Una vez horneado, coronar con
polen de hinojo vy flor de acedera.




‘Ensaimada’ de crema quemada

Serge Aymami. Rustic. Binissalem, Mallorca.

“Cuando llegué a Mallorca, Fernando Pérez Arellano me pidid hacer ensaimadas para la apertura del hotel Castell Son
Claret y de su restaurante Zaranda (en la actualidad con 2 estrellas Michelin). Esta pieza de bolleria tipica de la isla
SuUpuUso un reto para mi, como pastelero clasico francés; ya que debia entender que era una masa hojaldrada enrollada,
y no en ldminas horizontales, como es costumbre en el hojaldre. De igual forma, tuve que acostumbrarme a trabajar con
manteca de cerdo, que tiene un punto de fusion diferente al de la mantequilla. Fernando me enseid su técnica y, a base
de practicar, logré dominar los entresijos de esta masa”, explica Serge Aymami.

NE | Boquilla lisa | Pala de quemar | Camara de fermentacion controlada
CO | Masa madre | Ensaimada | Crema quemada

Para 7 ensaimadas de 250 g

MASA MADRE
50 g de agua
50 g de harina de centeno

ENSAIMADA

1.000 g de harina de fuerza

250 g de azucar

10 g de sal

150 g de huevo (3 unidades)
400 g de agua

50 g de levadura fresca

100 g de masa madre

1.000 g de manteca de cerdo*
*Aymami emplea una mezcla
del 75 % de manteca de cerdo
blanco y un 25 % de manteca de
cerdo negro mallorguin.

Masa madre

Mezclar la mitad del agua y de la harina y dejar fermentar a 25 °C durante 72 horas.
Transcurrido este tiempo, afadir la misma cantidad de agua y de harina para refrescar
la masa madre. Dejar fermentar durante 24 horas y reservar para la ensaimada.

Ensaimada

Mezclar la harina, el azlcar vy la sal, e introducir en la batidora con el gancho. Afadir la
masa madre, la levadura, los huevos y el agua. Amasar durante 20-30 minutos, hasta
obtener una masa muy eldstica, vy, a continuacion, dejar reposar en camara durante
2 horas. Transcurrido este tiempo, pesar porciones de 250 g y bolear ligeramente.
Aplanar una porcion y (1) untar con 250 g de manteca de cerdo, aproximadamente,
a temperatura ambiente. (2) Con sumo cuidado, estirar en forma de tridngulo hasta
obtener una capa traslucida. (3-5) Enrollar desde la punta hacia la base del triangulo.
La elasticidad de la masa facilitard esta operacion. (6-8) Depositar un extremo sobre
una bandeja con papel sulfurizado y formar una caracola. Esconder el extremo restante
bajo la caracola. Dejar fermentar en camara de fermentacion controlada a 10 °C y
con un 78 % de humedad durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, subir a 28 °C
y fermentar durante 2 horas mas. A continuacion, hornear a 200 °C durante 20 minutos,
aproximadamente, hasta dorar la superficie y, ligeramente, la base. Acto seguido, dejar
enfriar sobre una rejilla y reservar hasta el acabado.
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CREMA QUEMADA

500 g de leche

2,5 g de ralladura de limon
2,5 g de ralladura de naranja
5 gdecanelaenrama

100 g de yema de huevo
100 g de azucar

50 g de harina

ACABADO
c.s. de azucar
c.s. de azucar glas

Crema quemada

En un cazo, llevar la leche a ebullicion, y afadir las ralladuras y la canela. Dejar infusionar
durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo, blanquear las yemas con el azucar en
un bol. Agregar la harina y mezclar. Llevar la primera preparacion a ebullicion y verter
sobre el bol. Volver al fuego y cocer hasta obtener una textura espesa. Colar por un fino
y extender en un recipiente. Filmar a piel y dejar enfriar. A continuacion, montar con
unas varillas e introducir en una manga con boquilla lisa. Reservar hasta el acabado.

Acabado

Cortar la ensaimada en sentido longitudinal con un cuchillo de sierra vy retirar la ‘tapa’.
(1) Escudillar la crema guemada en forma de espiral. Espolvorear azucar vy
(2) caramelizar con ayuda de una pala de quemar. Cubrir con la 'tapa’ y espolvorear
azucar glas.
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‘Hatillos’ de pera y crema de chocolate con leche,
sorbete de queso blanco aromatizado a la pimienta de Sichuan

Frédéric Bau. Embajador de Valrhona. Francia.

Este postre tiene caracteristicas interesantes: con una preparacion rapida y facil, tanto el aspecto como el sabor resultan
verdaderamente originales.

La feliz uniéon del queso blanco (fresco) vy de la pimienta de Sichuan, que no resulta picante, me parece lograda. Los
contrastes entre lo caliente y lo frio, asi como entre el cremoso vy el crujiente, son un placer para las papilas gustativas.
Si los sabores desconciertan al comensal, se pueden adoptar otras combinaciones mas clasicas. Este postre se degusta

solo.

Recomiendo escoger cualquier variedad de pera segln su gusto, como la Passe-Crassane o la Comte de la France.

NE | Moldes de silicona en forma de pirédmide | Mantecadora | Pulverizador
CO | Carrés hojaldrados de pasta filo | Peras escalfadas en jarabe ligero a la vainilla | Cremoso de chocolate con leche
| Cremoso de chocolate con leche y pera | Sorbete de queso blanco a la pimienta de Sichuan | Teja de encaje de chocolate

CARRES HOJALDRADOS
DE PASTA FILO

c.s. de pasta filo en hojas
c.s. de mantequilla fundida

PERAS ESCALFADAS

EN JARABE LIGERO

A LA VAINILLA

4 peras Comices maduras
500 g de agua

200 g de azucar

60 g de zumo de limoén
1vaina de vainilla utilizada

CREMOSO DE CHOCOLATE

CON LECHE

500 g de cobertura de chocolate
con leche 40 % de cacao
Jivara Lactée Valrhona

500 g de leche

500 g de nata 35 % M.G.

100 g de azucar

200 g de yema de huevo

CREMOSO DE CHOCOLATE

CON LECHE Y PERA

c.s. de peras escalfadas en jarabe
ligero a la vainilla en dados

c.s. de cremoso de chocolate
con leche

Carrés hojaldrados de pasta filo
Disponer una hoja de pasta filo sobre el marmol y pintarla con la mantequilla fundida.
Cubrir con otra y pintarla con mantequilla. (1) Repetir esta operacién hasta emplear
5 capas de pasta filo. Dejar la ultima sin pintar. Cortar cuadrados de 6-8 cm de lado.
Reservar hasta el momento del pase.

Peras escalfadas en jarabe ligero a la vainilla

Preparar un jarabe con el agua, el azucar, el zumo de limdn vy la vaina de vainilla. Con
sumo cuidado, pelar, descorazonar y cortar por la mitad. Sumergir en el jarabe. Dar
un hervor ligero vy dejar enfriar a temperatura ambiente. Reservar en cdmara para
el cremoso de chocolate con leche vy pera.

Cremoso de chocolate con leche

Llevar la leche y la nata a ebullicion. Mezclar las yemas vy el azdcar, con sumo cuidado
de no montar. Verter la primera preparacion sobre ésta. Volver al fuego y calentar hasta
84-86 °C. Colar la crema inglesa resultante por un chino y verter sobre la cobertura.
Emulsionar vy reservar para el cremoso de chocolate con leche y pera.

Cremoso de chocolate con leche y pera

Disponer 1/3 de peras escalfadas completamente escurridas en un bol y anadir 2/3 de
cremoso de chocolate con leche caliente. Con una cuchara, rellenar moldes de silicona
en forma de piramide y congelar. Desmoldar, introducir en un recipiente y reservar en
el congelador hasta el momento del pase.
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SORBETE DE QUESO BLANCO

A LA PIMIENTA DE SICHUAN

1.000 g de gueso blanco (fresco)

40 % de M.G.
1.300 g de agua mineral
400 g de azucar
200 g de azucar invertido
15 a 20 granos de pimienta
de Sichuan
14 g de estabilizante
con monoestearatos
Crémodan SE302

TEJA DE ENCAIJE DE
CHOCOLATE

10 g de cacao en polvo

2,5 g de pectina de manzana
150 g de azucar

50 g de mantequilla*

40 g de glucosa

50 g de pasta de cacao

80 g de agua

*Normal o salada.

ACABADO
c.s. de agua
c.s. de azucar glas
c.s. de cobertura
de chocolate fundida

Sorbete de queso blanco a la pimienta de Sichuan

Mezclar todos los ingredientes, excepto el queso. Pasteurizar a 85-86 °C y enfriar
rapidamente. Dejar madurar durante 4-12 horas. Transcurrido este tiempo, colar por un
chino para eliminar los granos de pimienta. Incorporar el queso fresco con ayuda de la
tdrmix y pasar por la mantecadora. Reservar el sorbete resultante a una temperatura
de entre -10 °C y -12 °C hasta el momento del pase.

Teja de encaje de chocolate

Mezclar la pectina, el cacao y el azucar, y tamizar. Fundir la mantequilla, la glucosa vy
la pasta de cacao. Anadir el agua y remover a fuego lento para evitar la formacion de
grumos. Anadir la primera preparacion vy, siempre a fuego lento, remover con sumo
cuidado hasta obtener una textura similar a la de una bechamel. Retirar del fuego
e introducir en recipientes. Dejar enfriar en camara.

Extender una capa fina sobre un tapete de silicona y hornear a 170-180 °C. Conservar
las tejas resultantes planas o dar la forma deseada antes de que se endurezcan por
completo. Reservar en lugar seco hasta el momento del pase.

Acabado

Pulverizar agua sobre los carrés hojaldrados de pasta filo. Esta operacion facilitard que
los ‘hatillos’ se adhieran entre si. (1) Disponer una pirdmide de cremoso de chocolate
con leche y pera en el centro. (2) Doblar como se observa en la imagen. Pinzar con
sumo cuidado con la punta de los dedos para evitar que el relleno se escape durante
la coccion. Depositar sobre una placa y congelar. A continuacion, introducir en un
recipiente hermético y reservar hasta el momento del pase.

Durante el pase, colocar 3 ‘hatillos’ en una bandeja, espolvorear con azulcar glas y
hornear a 200-220 °C durante 8-10 minutos, aproximadamente. Los ‘hatillos’” deben
presentar un aspecto dorado y crujiente.

Introducir la cobertura fundida en un cornet y escudillar Iineas en un lateral de un plato.
Disponer los ‘hatillos’ sobre las lineas. Depositar una quenelle de sorbete de queso
blanco a la pimienta de Sichuan junto al ‘hatillo’ central. Terminar con una teja de encaje
de chocolate.

INSPIRATI@N

INSPIRATION FRAMBUESA
SE ANADE A LA GAMA DE
LAS PERLAS CRUJIENTES

Su color 100% natural

VALRHONA ESPANA, S.L. - C/ Pau Claris n 95, 1-1 - 08009 Barcelona
Tel : 934 121 999 - Email : serviceclients.espagne@valrhona.fr
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Mini strudel

José Montero. Asesor y formador en pasteleria y panaderia. Espana.

El strudel es una pieza de origen austriaco, aunque algunas fuentes aseguran gue tuvo su origen en el Imperio Otomano
del siglo XVI. Sea como sea, ha sufrido muchas variantes y ésta es una de ellas.

NE | Boquilla lisa del n¢ 2 | Rodillo para enrejados
CO | Relleno de strudel | Masa hojaldrada de strudel

RELLENO DE STRUDEL
300 g de manzana pelada
y rallada

50 g de bizcocho seco rallado

150 g de azucar

100 g de orejon

100 g de datil

5 g de canela en polvo

100 g de mantequilla fundida

MASA HOJALDRADA

DE STRUDEL

1.000 g de harina W180

250 g de agua

150 g de leche

150 g de huevo

200 g de aceite de girasol

20 g de sal

350 g de mantequilla
para el paston

ACABADO

c.s. de huevo batido
rebajado con agua

c.s. de azucar glas

c.s. de ldmina
de manzana caramelizada

c.s. de datil en laminas

c.s. de orejon en dados

Relleno de strudel

Picar los orejones vy los datiles, y mezclar con la manzana, el bizcocho rallado, el azucar,
la canela y la mantequilla fundida. Homogeneizar e introducir en una manga con boquilla
lisa del n2 2.

Reservar para la masa hojaldrada de strudel.

Masa hojaldrada de strudel

Mezclar todos los ingredientes, excepto la mantequilla para el pastdon, y amasar hasta
obtener una masa fina y sedosa. Filmar y dejar reposar en blogque durante 30 minutos,
aproximadamente. A continuacion, encerrar la mantequilla para el paston en el empaste
vy efectuar dos vueltas simples, dando un reposo de 30 minutos, aproximadamente,
entre cada vuelta. Reservar hasta el acabado.

Acabado

Estirar la masa hojaldrada de strudel a 5 mm de grosor y cortar tiras de 10 cm de ancho.
Marcar la mitad de esta anchura con el rodillo para enrejados. Pintar con huevo la mitad
restante, y escudillar relleno de strudel en linea. Cubrir con la parte marcada, uniendo los
contornos. Pintar con huevo y hornear a 215 °C durante 20 minutos, aproximadamente.
Transcurrido este tiempo, espolvorear la pieza con azucar glas y coronar con unas
[dminas de manzana caramelizada, datil y orejon.
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Paris-Brest de pera Williams y vainilla

José Manuel Marcos. Crujiente Emotional Pastry. Redovan, Alicante.

NE | Cortapastas de 3,5 cm de didmetro
CO | Craquelin | Masa choux | Crema muselina de vainilla | Pera Williams estofada | Compota de pera Williams
| Brownie de chocolate blanco

CRAQUELIN

150 g de mantequilla
180 g de azucar

180 g de harina

MASA CHOUX

500 g de agua

10 g de sal

180 g de mantequilla
300 g de harina
500 g de huevo

c.s. de craquelin

CREMA MUSELINA
DE VAINILLA
1vaina de vainilla
500 g de leche

100 g de azucar

4 yemas de huevo

50 g de almidon de maiz

150 g de mantequilla

250 g de nata semimontada

PERA WILLIAMS ESTOFADA

1kg de pera Williams

1vaina de vainilla Bourbon

300 g de mantequilla
500 g de azucar

250 g de zumo de naranja
100 g de zumo de limoén

Craquelin

Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea. Extender finamente
entre dos tapetes de silicona y dejar congelar. A continuacion, troquelar discos con
ayuda de un cortapastas de 3,5 cm de didmetro. Reservar para la masa choux.

Masa choux

Llevar el agua, la sal y la mantequilla a ebullicion. Afadir la harina, escaldarla y mezclar
hasta obtener una masa. En la batidora con la pala, dejar enfriar a velocidad lenta.
Agregar los huevos a intervalos. Introducir en una manga y escudillar botones de
3,5 cm de didmetro sobre un tapete de silicona. Disponer un disco de craquelin sobre
cada botdn. Hornear a 190 °C durante 20 minutos, aproximadamente. Reservar hasta
el acabado.

Crema muselina de vainilla

Llevar la leche y la vaina de vainilla abierta y raspada a ebullicion, y dejar infusionar
durante 5 minutos. A continuacion, mezclar el azucar, las yemas vy el almidén de maiz
en un bol. Colar la leche infusionada sobre el bol y calentar hasta 85 °C. Dejar enfriar.
Cuando la crema resultante esté a 45 °C, agregar la mantequilla y homogeneizar. Dejar
enfriar a 3 °C. Incorporar la nata semimontada con movimientos envolventes. Introducir
en una manga y reservar hasta el acabado.

Pera Williams estofada

Cortar las peras con piel en octavos. Reservar.

Caramelizar el azucar en seco. Desglasar con la mantequilla y, a continuacion, anadir los
zumos v la vaina de vainilla abierta y raspada. (1) Agregar la pera y cocer lentamente.
Reservar 250 g para la compota de pera Williams, y reservar la cantidad restante
en cdmara hasta el acabado.

Nota: Se recomienda cocer las peras al punto para que no pierdan demasiado su forma.

Crujiente




COMPOTA
DE PERA WILLIAMS
250 g de pera Williams estofada

BROWNIE
DE CHOCOLATE BLANCO
210 g de cobertura
de chocolate blanco
55 g de mantequilla
100 g de azucar
2 g de sal
100 g de huevo
1vaina de vainilla

ACABADO

c.s. de azucar glas
1 candy de vainilla
1crujiente de pera
c.s. de papel de oro

Compota de pera Williams
Triturar con la turmix. Introducir en una manga y reservar hasta el acabado.

Brownie de chocolate blanco

Fundir la cobertura y la mantequilla sobre un bafo maria. En la batidora, montar los
huevos con el azlcar, la sal y las semillas de vainilla. Afadir la preparacion anterior y
mezclar. Tamizar la harina y agregar. Mezclar hasta obtener una masa homogénea.
Introducir en una manga y escudillar discos de 12 cm de didmetro. Hornear a 180 °C
durante 10 minutos, aproximadamente. Reservar hasta el acabado.

Acabado

Cortar los botones de pasta choux por la mitad con un cuchillo de sierra. Disponer las
bases alrededor de un disco de brownie de chocolate blanco. (1) Escudillar un poco
de compota de pera Williams en su interior. (2) Escudillar crema muselina de vainilla y
cubrir con las tapas de pasta choux. Espolvorear azucar glas y (3) escudillar mas crema
muselina de vainilla hasta naparlo. (4) Depositar la pera Williams estofada y coronar con
un candy de vainilla, un crujiente de pera y papel de oro.

Mantequilla Tourage
placa 2Kg 82% MG
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Descubre las mantequiillas
Président Profesional, perfectas
para aplicaciones de pasteleria.

Mantequiilla Président Profesional
bloque 1Kg 82% MG

¢ Perfecto comportamiento al laminar. ¢ Elaborada a base de las mejores natas.
¢ Delicioso sabor a Mantequilla. ¢ Excelente sabor de mantequilla fresca.
¢ Desarrollo del laminado ligero y estable. ¢ Facil de trabajar.

¢ Punto de fusion 35-37°C

LACTALIS

FOODSERVICE 'WM) LACTALIS FOODSERVICE IBERIA » www.lactalisfoodservice.es - info.foodservice@lactalis.es @Cheflactalis



Eclair de chocolate
Fabrizio Fiorani. Asesor y Pastry chef para BVLGARI. Tokio, Japon.

NE | Moldes microperforados para éclair | Boquilla inyectora | Pistola de pintura
CO | Pasta choux de cacao | Crema inglesa basica | Cremoso de chocolate Bahibe al 46 %
| Glaseado crujiente de chocolate Guanaja al 70 % | Mezcla de chocolate Guanaja al 70 %

PASTA CHOUX DE CACAO
25 g de cacao en polvo

125 g de leche

125 g de agua

10 g de azucar

2 g desal

150 g de mantequilla

100 g de harina

225 g de huevo

CREMA INGLESA BASICA
200 g de leche

200 g de nata

40 g de azucar

80 g de yema de huevo

CREMOSO DE CHOCOLATE

BAHIBE AL 46 %

175 g de cobertura de chocolate
con leche 46 % de cacao
Bahibe Valrhona

400 g de crema inglesa basica

4 g de hoja
de gelatina 200 Bloom

GLASEADO CRUJIENTE

DE CHOCOLATE GUANAJA

AL 70 %

500 g de cobertura de chocolate
70 % de cacao
Guanaja Valrhona

55 g de aceite de sésamo

MEZCLA DE CHOCOLATE
GUANAJA AL 70 %
300 g de cobertura de chocolate
70 % de cacao
Guanaja Valrhona
200 g de manteca de cacao

ACABADO

c.s. de bolas de cereales
bafadas en chocolate

c.s. de papel de oro

Pasta choux de cacao

En un cazo, llevar a ebullicion la leche, el agua, el azucar, la sal y la mantequilla. Agregar
la harina y el cacao, previamente tamizados, y homogeneizar. Cocer durante 3 minutos,
aproximadamente. A continuacion, introducir en la batidora con la pala. Afadir los
huevos de uno en uno hasta obtener una masa homogénea. Dejar reposar en cdmara
durante 1 hora. Transcurrido este tiempo, introducir en una manga y escudillar sobre
moldes microperforados para éclair. Hornear a 180 °C durante 35 minutos. Reservar
hasta el acabado.

Crema inglesa basica

En un cazo, llevar la leche y la nata a ebullicion.

Por otro lado, blanguear las yemas con el azlcar. Adadir la mezcla anterior en ebullicion
y remover con unas varillas. Volver al fuego vy calentar a 82 °C. Dejar enfriar hasta los
50 °C y reservar para el cremoso de chocolate Bahibe al 46 %.

Cremoso de chocolate Bahibe al 46 %
Diluir la gelatina, previamente hidratada, en la crema inglesa caliente. Verter sobre
el chocolate y emulsionar. Colar y dejar cristalizar en cdmara. Reservar hasta el acabado.

Glaseado crujiente de chocolate Guanaja al 70 %
En un bano maria, fundir el chocolate a 35 °C. Anadir el aceite de sésamo y emulsionar
con una lengua. Reservar hasta el acabado.

Mezcla de chocolate Guanaja al 70 %

En un bafio maria, fundir el chocolate a 40 °C. Fundir la manteca de cacao a 38 °C.
Emulsionar las dos preparaciones con ayuda de una lengua. Colar y reservar hasta
el acabado.

Acabado

Introducir el cremoso de chocolate Bahibe al 46 % en un manga con boquilla inyectora.
Rellenar el éclair de cacao y congelar.

Banar el éclair con el glaseado crujiente de chocolate Guanaja al 70 % a 35 °C. Antes de
que cristalice, distribuir bolas de cereales bafadas en chocolate por la superficie y los
laterales. Dejar cristalizar. A continuacion, y con una pistola de pintura, aplicar la mezcla
de chocolate Guanaja al 70 %. Coronar con papel de oro.
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Cinco hermanos, Ana, Pablo, Marta, Laura
y con Antonio al frente, hace poco mas
de un ano, inauguraron su panaderia en el
barrio del Retiro de la capital de Espafa.
En este escaso tiempo la han colocado
en uno de los primeros puestos entre las
mejores s de Madrid. Todo lo que cuece en
su obrador sigue unos estrictos parametros
de calidad, desde sus materias primas hasta
la coccion final en su horno Ramalhos,
pasando por sus masas madre, los procesos
lentos vy, desde luego, su forma de trabajar
auténticamente  artesana. Aparte de
una amasadora vy el horno, sus manos,
son su uUnica maquinaria. La necesaria e
imprescindible para haber llegado al éxito,
al que también contribuye la amabilidad
vy simpatia con el trato a los clientes.

it
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ALGO DE Mi
by Antonio Garcia

Soy propietario y panadero de Panem. Mi historia en
éste ambito profesional es muy corta. Comenzd en 2013,
cuando mi suegro, Manuel Hita, panadero de tercera
generacion, enfermo vy decidi ayudarle a llevar su negocio
en Esquivias (Toledo). Desde entonces empezd mi interés
por las masas y por las fermentaciones. Durante los
siguientes cuatro afios, me formé asistiendo a diferentes
cursos, clases magistrales y de forma autodidacta.
Despiertan en mi el interés y la pasion por el pan y por la
bolleria.

En 2017, se cierra la panaderia de Manuel Hita por
jubilacion y decido seguir con la formacion y el suefio de
crear mi propia panaderia en Madrid.

El 12 de marzo de 2018, se cumple ese suefio vy, con la

ayuda de mis hermanos y familia, conseguimos abrir
Panem, una panaderia artesana con obrador propio,
donde prima la consecucion de un producto de la maxima
calidad.

MI VISION SOBRE LA PANADERIA
by Antonio Garcia

En mi opinidn, la panaderia artesana debe ser honesta y
responsable con los productos que hace y vende, desde
una materia prima de calidad, a unos cereales con una
molienda bien ejecutada vy, sobre todo, con procesos de
elaboracion adecuados a cada tipo de pan, respetando
siempre al cereal.

En Panem utilizamos harinas ecoldgicas, molidas a la
piedra, y elaboramos la mayoria de nuestros panes con
fermentaciones largas.




PRINCIPALES ELABORACIONES DE PANEM

Panes fermentados exclusivamente
con masa madre de cultivo

* Hogaza de trigo: elaborado con harina T-65.

* Pan de campo: elaborado con harina de trigo T-80

* Hogaza de trigo integral: elaborado con harina
de grano completo.

* Hogaza de espelta integral: elaborado con harina de
grano completo de espelta.

* Hogaza de centeno integral: elaborado con harina
de grano completo de centeno.

* Hogaza de centeno, trigo y lino: elaborados con
harinas de centeno de grano completo y harina de trigo
T-65.

* Pan de pasas y nueces: elaborado con harina de grano
completo de trigoy T-65.

* Baguette de tradicion: elaborada con el método
Respectus panis.

Panes fermentados con masa madre de cultivo y levadura

* Chapata: elaborada con harina T-65 de trigo.

* Barra francesa: elaborada con harina T-65 de trigo.

* Pan candeal: elaborado con harina T-65 de trigo.

¢ Fougasse de tomate seco, AOVE y orégano: elaborada
con harina T-65 de trigo.

* Pan brié: elaborado con harina T-65 de trigo.

¢ Pan de molde: elaborado con harina T-65 e integral de
trigo.

Bolleria

e Cruasan. * Roscon de Reyes

* Pain au chocolat. * Palmera.

* Brioche. » Caracolas de frutos secos.
* Brioche feuilletée. » Cruffin.

* Koving amann. * Magdalena.

Rdmalhosd

el puro placer de la coccidn

ramalhos.com

-
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Pan hojaldrado bicolor de mazapan de pistacho,
griottines y chocolate

Antonio Garcia. Panem. Madrid.

Este pan dulce de mantequilla puede degustarse sin nada mas, pues sus rellenos son suficientes para aportar
el complemento adecuado. Su acabado bicolor supone un gran atractivo adicional para hacerlo irresistible
a la vista, ademas de al paladar.

PREPARACION PREVIA

Mazapan de pistacho

Pistacho en polvo
Almendra en polvo
AzUcar glas

Agua

36049 Homogeneizar todos los ingredientes. Laminar a 1 cm de grosos
3609 y cortar en barritas de 12 x 1,5 cm.

2209

100 g

INGREDIENTES

Masa para laminar Acabado

Harina de trigo T-45 2.000¢g “Griottines”* C.S.
Sal 409 Barritas de chocolate

Azucar 260 g aptas para hornear c.s.
Leche 1.040 g Almibar c.s.
Mantequilla 509 *Cerezas silvestres maceradas

Levadura fresca

Mantequilla (para el empaste) 1.000 g

Masa de color

8049 en kirsch.

Masa para laminar 500¢g

Cacao en polvo 509

Mantequilla 509
PROCESO

Masa para laminar
Incorporar:
Amasado:

Divisiéon y pesado:

Masa de color
Mezclado:

Ambas masas
Formado:

Laminado:

Enla amasadora, todos los ingredientes.

A velocidad lenta durante 8 minutos vy, transcurrido este tiempo, en rapida 8 minutos
mas.

Dividir un paston de 3.000 g para laminar y otro de 500 g para la masa de color.

Homogeneizar todos los ingredientes.

Bolear las 2 masas y dejar reposar durante 30 minutos.

Laminar ambas masas, depositarlas en bandejas y reservar en el frigorifico a una
temperatura de 3 °C, durante 12 horas.

Laminar la mantequilla para los pliegues hasta que ocupe la mitad de la masa.

Depositar la mantequilla sobre la masa y dar 1 pliegue doble y 1 pliegue sencillo. Dejar
reposar a O °C durante 1 hora.

Transcurrido este tiempo, colocar la ldmina de masa de color sobre el pastén y estirar
hasta 3 mm de espesor.

Ensamblaje de ambas masas

Formado:

Ultimo reposo:
Cocciodn:
Acabado:

Cortar rectangulos de 20 x 12 cm y hacer cortes en diagonal por la parte del cacao.
Colocar el relleno de mazapan, barritas de chocolate y 4 o 5 “griottines”.

Enrollar e introducir en moldes metalicos.

Dejar fermentar a 26 °C durante 10 horas, aproximadamente, o dupliquen su volumen.
En horno de suela a 220 °C durante 18 minutos, aproximadamente.

Pintar con almibar.




Baguette Respectus panis

Antonio Garcia. Panem. Madrid.

Esta baguette estd elaborada con el método Respectus panis, que consiste en utilizar harinas limpias (sin
gluten anadido ni enzimas) vy ricas en fibras, minerales y micronutrientes. El amasado es muy corto, con
reposos muy largos, lo que previene un endurecimiento rapido del pan y mejora su indice glucémico.

El resultado se caracteriza por ser muy aromatico, con una miga de color amarillenta. alveolada y con una
corteza fina y crujiente.

INGREDIENTES

Harina de trigo tipo T-65 1000 g
Agua 6809
Sal 159
Masa madre liquida de trigo T-65 100 g
Agua (para el bassinage) c.s.

PROCESO

Temperatura de base: 70 °C.
Incorporar: Enla amasadora, el agua vy la harina.
Mezclado: A mano o en 12 velocidad en amasadora, durante 3 minutos.
Autdlisis: Durante 1 hora.
Incorporar: La salyla masa madre.
Amasado: En 12 velocidad durante 3 minutos. Si fuera necesario, anadir el agua para
el bassinage, poco a poco, para afinar la masa.
Temperatura final de la masa: 25 °C.
Primer reposo: En bloque, a temperatura ambiente, durante 1 hora.
Rabat: Dar un pliegue al finalizar el primer reposo.
Segundo Reposo: Dejar fermentar en bloque a 18 °C durante 16 horas.
Divisidon y pesado: Bolear porciones de 350 g.
Tercer reposo: Durante 30 minutos.
Formado: En baguettes.
Ultimo reposo: Durante 45 minutos, aproximadamente.
Cortes: Dar 4 cortes.
Coccion: En horno de suela, con vapor, y a 270 °C, durante 22 minutos.
Enfriado: Sobre rejilla.
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Pan brié

Antonio Garcia. Panem. Madrid.

Este es un pan de miga blanca y apretada que se caracteriza por su larga conservacion, y que era muy
popular entre los pescadores de la region francesa de Normandia. Su nombre proviene del tipo de amasado
que se hacia golpeando la masa. La mantequilla le aporta suavidad y duracion, lo que le convierte en un pan
ideal para desayunos y meriendas.

INGREDIENTES

Harina de trigo tipo T-65 1000 g

Agua 500¢g
Sal 18 g

Masa madre de cultivo solida
de trigo T-65 300 g

Levadura 159

Mantequilla 150 g

Agua (para el bassinage) c.s.

Temperatura de base:
Incorporar:
Amasado:

Incorporar:

Consistencia de la masa:
Temperatura final de la masa:
Primer reposo:

Divisiéon y pesado:
Preformado:

Segundo reposo:

Formado:

Ultimo reposo:

Cortes:

Coccioén:
Enfriado:

PROCESO

70 °C.

En la amasadora de brazos todos los ingredientes.

A 12 velocidad, durante 6 minutos vy, transcurrido este tiempo, en 22 velocidad,
durante 6 minutos.

El agua del bassinage, si fuera necesario.

Lisay firme.

23 °C.

A temperatura ambiente durante 15 minutos.

Dividir en pastones de 500 g.

Bolear.

A temperatura ambiente, durante 15 minutos.

En batards y colocar en telas.

Tapar con telas y dejar fermentar a temperatura ambiente, durante 2 horas
y 30 minutos aproximadamente.

Dar un corte central a lo largo de la pieza y 2 cortes paralelos a cada lado
de éste; es decir, un total de 5 cortes longitudinales en total.

En horno de suela con vapor, a 240 °C, durante 25 minutos.

Sobre rejilla.
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Pan de centeno integral 100 %

Antonio Garcia. Panem. Madrid.

Este pan de centeno presenta una miga oscura, himeda y densa, caracteristica de las piezas que resultan
de este cereal. Su corteza es gruesa y craguelada. Su sabor, muy contundente. Ademas atesora una dptima
conservacion. Antonio Garcia lo elabora con harina de una variedad antigua de centeno, denominada
Giganton, recuperada, cultivada y molida por Despelta (Siglenza, Guadalajara). El resultado es un pan muy
saludable, rico en hidratos de carbono complejos de liberacion lenta, ayudando a mantener unos niveles de
azUucares en sangre muchisimo mas estables. Ademas, aporta una cantidad muy baja de grasas, siendo éstas
de gran calidad: Omega 6 y Omega 3. También tienen un elevado contenido en vitaminas B1, B2, B3, B5, y B9,
y un alto porcentaje en minerales. Este pan es una buena opcion para diabéticos. De igual forma, por ser rico
en acido linoleico, ayuda a mejorar la circulacion de la sangre y es recomendable en casos de hipertension
y enfermedades cardiovasculares, segun afirman los estudios clinicos.

PREPARACION PREVIA
Refresco de la masa madre
Mezclar la harina y el agua, anadir la masa madre, vy

homogeneizar. La temperatura final de la masa debe de ser
de 35 °C, aproximadamente. Dejar fermentar durante 2 horas.

Harina integral de

centeno ecoldgica 1.000 g
Agua a 65 °C 1.000 g
Masa madre

de centeno integral 1.000 g

INGREDIENTES

Harina de centeno tipo T-150 3.000 g
Aguaab5°C 3.000g9g

Sal 70g
Masa madre (refresco inicial) 3.000 g

PROCESO

Temperatura de base:
Incorporar:

Mezclado:

Incorporar:

Amasado:

Consistencia de la masa:
Temperatura final de la masa:
Primer reposo:

Divisiéon y pesado:

Ultimo reposo:

Coccion:

Enfriado:

10 °C.

Enla amasadora, la harina, el agua vy la sal.

A 12 velocidad, durante 1 minuto.

La masa madre.

En 12 velocidad, durante 3 minutos.

Pastosa y pegajosa.

35°C.

En blogue y a temperatura ambiente, durante 1 hora.

Dividir pastones de 1.100 g e introducir directamente en cestas o banetones
bien enharinados.

A temperatura ambiente, durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo,
volcar los banetones sobre el cargador del horno o la pala y dejar reposar
durante 5 minutos para favorecer el craquelado de la corteza del pan.

En horno de suela, temperatura descendente, con vapor, a 270 °C, durante
60 minutos.

Sobre rejilla.
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Sobre estas lineas, a la izquierda, Osman Dario Echevarry Marin, a cargo de la seccion de pasteleria; a la derecha, José Antonio Mena
Peria, en cuyas manos esta la produccion de las elaboraciones panaderas. Ambos forman un equipo perfecto en Panaderos Artesanos
J. Sanchez.

Jesus Sanchez

Av. de Don Antonio Huertas, 112
Tomelloso (Ciudad Real)
jsanchezpan.com/

Panaderos Artesanos J. Sanchez,
artesanos panaderos

Hace mas de un siglo se puso la primera piedra de lo que
actualmente es Panaderos Artesanos J Sanchez. Lo que empezd
como una aventura individual se ha convertido en una empresa
que gestiona cuatro puntos de venta y una cafeteria, dando
empleo a mas de 30 trabajadores. Actualmente es un referente
en Tomelloso, una poblacion de cerca de 40.000 habitantes
al noreste de la provincia de Ciudad Real.

A principios del siglo XX, Lorenzo Sanchez Carretero, bisabuelo
del actual propietario, comprd un horno en la calle Campo, muy
cercana al centro de la poblacion, que estaba ubicado sobre un
molino de 1752 donde ya se ejercian las artes blancas., Desde
1930 hasta 1970, Jesus Sanchez Rubio junto con su esposa Emilia
Lopez siguieron el legado familiar elaborando pan de cruz y
repartiéndolo con una mula o con un carro de transporte de tres
ruedas, tal como se hacia entonces. Después, la panaderia paso a
ser regentada por uno de los hijos del matrimonio, Jesus Sanchez
Lopez, vy fue él quien consolido la empresa, convirtiéndola en
un establecimiento de referencia en la localidad. Desde 2010
la empresa estd regentada por el hijo de Jesus, Jesus Alberto
Sanchez Lopez, que quién tras varios aflos de experiencia junto
a su padre y una larga formacion, ha sabido fusionar vanguardia
y tradicion a la perfeccion. En los ultimos anos, la empresa no ha
dejado de crecer. Es quiza el entusiasmo y el espiritu visionario
lo que le ha permitido anticiparse a los cambios y elaborar cada
dia productos hechos a la medida de los clientes, tanto locales
como foraneos, en su mayoria visitantes de las vecinas y famosas
Lagunas de Ruidera y de su parque natural, asi como de los
monumentos y museos de Tomelloso.

J. Sdnchez ha incorporado los avances mas punteros a la forma
tradicional de elaborar sus panes, respetando por encima de
todo a sus clientes, ofreciéndoles la maxima calidad del producto,
a través de excelentes materias primas y esmerados procesos.

Actualmente, en sus establecimientos, se pueden degustar
mas de 30 variedades de pan, desde los tradicionales y con
denominacion de origen, como el pan de cruz, pasando por los
rusticos vy los saludables, como el de chia y el de espelta, panes
de larga fermentacion, hasta por los especiales de centeno,
naranja y chocolate belga, nueces y pasas, de maiz, etc., y una
amplia variedad de productos de bolleria y pasteleria. Entre
sus elaboraciones destaca el gran éxito de sus magdalenas en
distintas presentaciones, como veremos en paginas siguientes.
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Durante 2017 y 2018, se llevaron a cabo obras importantes para
ampliar y reformar las instalaciones del obrador de panaderia
y pasteleria, y en breve estd prevista la apertura de una nueva
tienda con cafeteria en el centro de la localidad.

Como colofdn a los multiples reconocimientos que Panaderos
Artesanos J. Sdnchez ha recibido a lo largo de estos anos, el
pasado mes de mayo, la empresa recibid el premio a “Tomellosero
del Afo 2018”, en un acto que promueve la Asociacion Cultural
de Tomelloso en Madrid.

La produccion de las elaboraciones panaderas estd en manos de
José Antonio Mena Pefa. “Mena”, como le conocen todos, nacid
en Tomelloso en 1969 a tan solo unos metros de la panaderia. Se
inicio en el oficio de las artes blancas cuando era un chaval al lado
de Jesus Sanchez Lopez -padre-, con el que aprendio el negocio.
Lleva desde julio de 1987 en la empresa vy, desde entonces, no ha
dejado de formarse y aprender, realizando numerosos cursos de
ambito nacional e internacional. Actualmente es el responsable del
obrador de panaderia y tiene a su cargo al equipo de panaderos
gue trabaja en él.

Osman Dario Echevarry Marin, nacido en 1976, empezd su
aventura panadera y pastelera ya hace mas de 10 anos. Trabajo
primero como panadero, hasta que en 2010 descubrid su pasion
por la pasteleria. Estuvo estudiando y formandose con los
mejores profesionales de la pasteleria de nuestro pais durante
dos anos. Con su llegada a la empresa, se incorpord por primera
vez una seccion especifica de pasteleria, siendo él, actualmente,
el responsable de la misma, y teniendo a su cargo al equipo
de pasteleros y bolleros.

Origen de las magdalenas de Bocafragua

Hay que remontarse a los afios 40 y 50 para encontrar el origen
de estas magnificas magdalenas. En aquella época, durante las
fiestas mas senaladas, las vecinas amasaban los dulces tipicos
en sus casas y después los cocian en el horno de la panaderia.
Emilia, abuela de Jesus, muy astuta aprovechaba para recopilar
los consejos de todos los vecinos y elaborar después algunas de
estas recetas, como es el caso de las famosas magdalenas de
Bocafragua (mote de la familia que las elaboraba). Actualmente,
con la receta de la abuela Emilia, los clientes pueden seguir
degustando. La version original de Bocafragua ha evolucionado
en diferentes variedades para satisfacer el gusto de todos; asi,
actualmente, los clientes de Jesus Sanchez pueden degustar
unas magdalenas tan saludables como las de espelta, o las que
combinan sabores dulces y citricos, como las de naranja confitada
y chocolate negro, o las de pepitas de chocolate belga, que hacen
las delicias de los nifos y, por supuesto, también de los mayores.




Magdalenas de espelta Magdalenas de chocolate y naranja confitada

Jesus Sanchez. Panaderos Artesanos J. Sdnchez. Tomelloso (Ciudad Real). Jesus Sanchez. Panaderos Artesanos J. Sdnchez. Tomelloso (Ciudad Real).
Las denominan “Magdalenas de la felicidad”. Al estar elaboradas con harina de espelta, cubiertas con un sutil Los amantes del chocolate no podran resistirse a esta combinacion tan sugerente de dulce y citrico:
togue de azUcar integral, aportan bienestar por su alto contenido en triptdfanos, son de facil digestion y muy sabrosas pepitas de chocolate belga con crujientes dados de naranja confitada. O lo que es lo mismo,
saludables. Se caracterizan por un sabor intenso a cereal y un alto valor nutritivo. el maridaje perfecto para un buen paladar.
INGREDIENTES INGREDIENTES
Harina integral de espelta 550 g Harina floja W130 600 g
Azucar 300g Azucar 30049
Aceite de girasol 300 g Aceite de girasol 300 g
Agua 300g Agua 300g
Huevos 2709 Huevos 270 g
Lecheenpolvo 50g Lecheenpolvo 50g
Impulsor 8,59 Impulsor 8,59
AzUcar integral Pepitas de chocolate belga
(para el acabado) c.s. apto para hornear c.s.

Dados de naranja confitada c.s.
Pepitas de chocolate belga apto
para hornear (para el acabado) c.s.
Dados de naranja confitada
(para el acabado) c.s.

PROCESO

Incorporar: En la batidora los huevos y el azlcar.

Amasado: Batir a velocidad rdpida durante 20 minutos. Transcurrido este tiempo,
afladir, en este orden, la leche en polvo previamente disuelta en el agua,
la harina, el impulsor, el aceite vy las pepitas de chocolate belga para hornear. PROCESO
Amasar a velocidad rapida durante 5 minutos.

Formado: Llenar moldes para magdalenas hasta un 90 % de su capacidad.

Acabado: Coronar con granillo de azlcar integral.

Coccidén: En horno de aire a 230 °C, durante 16 minutos.

Incorporar: En la batidora, los huevos y el azucar.

Amasado: Batir a velocidad rdpida durante 20 minutos. Transcurrido este tiempo,
afadir, en este orden, la leche en polvo (previamente disuelta en el agua),
la harina, el impulsor, el aceite, las pepitas de chocolate belga para hornear
vy los dados de naranja confitada. Amasar a velocidad répida durante
5 minutos mas.

Formado: Llenar moldes para magdalena hasta un 90% de su capacidad.

Acabado: Decorar con pepitas de chocolate belga y dados de naranja confitada.

Coccidn: En horno de aire a 230 °C, durante 16 minutos.
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Magdalenas de pepitas de chocolate belga 55 % cacao r a e

Jesus Sanchez. Panaderos Artesanos J. Sanchez. Tomelloso (Ciudad Real). baker Y SYyS tem lines

Estas son las magdalenas caseras de la abuela, pero con deliciosas pepitas de chocolate belga. Resultan
esponjosas vy tiernas y son ideales para el desayuno y para la merienda.

Especialistas en maquinaria para pan de alta hidratacion
INGREDIENTES

Harina floja W130 600 g
Azucar 3009
Aceite de girasol 300 g
Agua 300g
Huevos 270 g
Lecheenpolvo 50g
Impulsor 8,59
Pepitas de cacao apto para hornear
de chocolate belga 55 % c.s.
Pepitas de chocolate belga 55 %
de cacao apto para hornear
(para el acabado) c.s.

PROCESO

Incorporar: En la batidora, los huevos y el azlcar.

Amasado: Batir a velocidad rapida durante 20 minutos. Transcurrido este tiempo,
afladir, en este orden, la leche en polvo (previamente disuelta en el agua),
la harina, el impulsor, el aceite vy las pepitas de cacao belga para hornear.
Amasar a velocidad rapida durante 5 minutos.

Formado: Llenar moldes para magdalena hasta un 90% de su capacidad. Fr E

Acabado: Decorar con las pepitas de chocolate belga. » Serie 250 Plus

Cocciéon: En horno de aire a 230 °C, durante 16 minutos.

Maquina modular
o) y ampliable

‘&

v'Chapata, barra rustica, gallega, panecillos, etc.
v'Capacidad de produccion: de 300 a 600 kg/hora.
v'Técnicos demostradores para el desarrollo

de nuevos productos, formulacion, etc.

v'Proyecto y desarrollo de su planta de fabricacion
incluyendo si lo desea “llaves en mano”.

Bakery System Lines, S.L.

80. 08304 Mataro (Barcelona

Cax: 93796 08 97™

‘.]j] 0@ tecnotﬁadeg 0 Lt@}}\

.
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Berlinas

Jesus Sanchez. Panaderos Artesanos J. Sdnchez. Tomelloso (Ciudad Real).

Bombas, donas, berlinas o berlinesas, donuts o Donuts -esta Ultima es marca registrada- son varios de los
nombres que toma esta sabrosa y popular elaboracion frita, originaria de Alemania y que, debido a factores

como la emigracion a América, es muy popular en muchas regiones del planeta. Habitualmente se presentan FROCESE

en forma de bunfuelo o bomba, con un relleno de crema o en rosquilla con o sin relleno, pero con distintos Incorporar: En la amasadora todos los ingredientes, excepto la cobertura

bafos. La amplia implantacion de piezas industriales, no es obstaculo para que puedan elaborarse otras de Amasado: A velocidad rapida durante 16 minutos

gran calidad, libres de conservantes y otros aditivos; por ello, son mucho mas saludables y atractivas para Temperatura final de la masa: 24 °C

el consumidor, ameén de mas sabrosas. Primer reposo: En bloque, y a una temperatura de 22 °C, durante 1 hora y 10 minutos.

Division y formado: Laminar la masa resultantecon un grosor de 8 milimetros y troquelar con
un cortador de donuts del tamafo deseado (el habitual es de 8 cm

INGREDIENTES . de didmetro).
Ultimo reposo: En céamara, a 26 °C, durante 90 minutos.
Harina W320 5.000 g Coccidn: Freir en abundante aceite de girasol a 180 °C durante 7 minutos,
Leche entera 1.800g aproximadamente. Transcurrido este tiempo comprobar que resulten bien
Huevos 1.000 g doradas en el exterior y jugosas en el interior.
Mantequilla 800 g Acabado: Bafar cada pieza con cualquiera de las diferentes coberturas de chocolate.
Azucar 5009 Decorar al gusto.
Sal 759

Levadura fresca 150 g
Aceite de girasol (para la fritura) c.s.
Cobertura de chocolate negro,
con leche o blanca (para el acabado) c.s.

142




Pan celta

Jesus Sanchez. Panaderos Artesanos J. Sdnchez. Tomelloso (Ciudad Real).

Crujiente en su corteza y con una miga muy hidratada, este pan estd elaborado con seis cereales tostados,
remojados y mezclados, que le aporta un sabor inconfundible y un alto valor nutritivo.

PREPARACION PREVIA

Remojo de semillas

Agua 1.500 g
Sésamo 3759
Copos de avena 3759
Semillas de lino 3759
Pipas de girasol 3759

En el horno, tostar las semillas y cereales. Dejar en remojo,
en agua caliente de inicio, y a temperatura ambiente durante
16 horas aproximadamente.

INGREDIENTES

Harina molida a la piedra T-80
Harina W230

5.000¢g
5.000¢g

Masa madre de cultivo

(55 % hidratacion)

Levadura fresca
Remojo de semillas

2.000g
240 g
7.000 g
80¢g
c.s.

Sal
Agua

Mezcla de semillas y cereales

(para el acabado)

C.s.

Incorporar:
Amasado:

Temperatura final de la masa:
Primer reposo:

Divisiéon y pesado:

Formado:

Segundo reposo:

Ultimo reposo:

Cocciodn:

PROCESO

En la amasadora, todos los ingredientes, excepto el remojo de semillas
y cereales.

A velocidad lenta, durante 8 minutos. Transcurrido este tiempo, anadir
el remojo y terminar el amasado a velocidad rapida durante 6 minutos mas.
25°C.

En blogue, y a 20 °C, durante 1 hora y 20 minutos.

En piezas de 800 g, henir y dejar reposar durante 20 minutos.

Formar las piezas y pintar con agua y rebozar con las semillas.

Entablar sobre tela y dejar fermentar a 20 °C durante 30 minutos.

Tras la fermentacion, bloguear en frio a 6 °C, durante 16 horas.

En horno de suela, y a 235 °C, durante 1 hora y 5 minutos.
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Pan viejo

Jesus Sdnchez. Panaderos Artesanos J. Sanchez. Tomelloso (Ciudad Real).

Este pan viejo se caracteriza por su mezcla de harinas y su masa madre de cultivo, de larga fermentacion,
lo que le confiere una corteza muy crujiente, una miga alveolada y un olor y sabor ligeramente acéticos.

INGREDIENTES

Harina molida a la piedra T-80 5.000 g

Harina de media fuerza W230 5.000g
Masa madre de cultivo

(55 % hidratacion) 2.000 g

Sal 24049
Agua 8.000g

Levadura fresca 80 g

Incorporar:

Amasado:

Temperatura final de la masa:
Primer reposo:

Division y pesado:

Formado:

Primer reposo:

Ultimo reposo:
Cortes:
Coccion:

PROCESO

Enla amasadora, realizar una autolisis de 45 minutos con las harinasy 7.500 g
de agua, aproximadamente a 4 °C, temperatura necesaria para que la final
de la masa sea de 25 °C.

A velocidad lenta durante 8 minutos. Incorporar, si es necesario, 500 g de
agua para realizar un bassinage.

25 °C.

En blogue, y a 20 °C, durante 2 horas.

Dividir en piezas de 800 g.

Bolear, hefir y entablar sobre tela enharinada.

A temperatura ambiente, durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo,
aplastar ligeramente y dejar fermentar a una temperatura de 20 °C, durante
1horay 20 minutos.

Transcurrido este tiempo, bloguear en frio a 6 °C, durante 16 horas.

En estrella.

En horno de suela a 235 °C, durante 55 minutos.




Carmen Marin,

Natalia Patti &

Cristobal Castillo

Joan Giiell, 158. Barcelona
facebook.com/carmengourmet.bcn
c.marinalc@gmail.com

Carmen Gourmet.
Nuevas creaciones de panes y dulces

Hace un afo, en la edicion 31 de PastryRevolution, presentamos un
nuevo local de panaderia y otros productos artesanos dulces y salados,
en el barrio barcelonés de Les Corts. Carmen Gourmet nacié de la mano
de Carmen Marin, con Cristobal Castillo y Natalia Patti trabajando en
el obrador. Hoy en dia sus creaciones se han ido renovando, siguiendo
los impulsos de la clientela. Ahora, nos presentan cinco nuevas
elaboraciones, entre las que encontramos panes tradicionales y otras
ofertas muy originales, como el “Brownie-coulant” de chocolate o un
pan con curcuma.




Pan de espelta, maiz y curcuma

PREPARACION PREVIA
Cristobal Castillo & Natalia Patti. Carmen Gourmet. Barcelona.
Poolish
- . _ ) - Masa madre de trigo 100 g Mezclar manualmente o en la amasadora de pala hasta obtener

La espellta: tamblen}conomdo como escarjg o escanqla, es un cereal antlglu'o mlu,y nutrltlvo,y con Uﬂ' sabor Harina de maiz 200g una papilla sin grumos. Reservar en un bol tapado, entre 2 y
caracterlstl.c,o. El maiz, por su parte, se ha utI|IZ?dO habitualmente par}a la pamﬁcamon en los paises americanos, Agua 200 g 3 horas, hasta doblar su volumen. Utilizar inmediatamente, aunque
pero también e~r1 aIAgunas zon}as rurales espanolas, desde que llegd tra|q|o del Nuevg Mundo. La mezcla de Levadura 10g lo ideal es reservar en camara frigorifica durante un minimo de
ambos, con el afadido de la cUrcuma en polvo, con su peculiar color amarillo o anaranjado, propician que este Miel 10g 18 horas como minimo y un maximo de 48.

pan sea muy sabroso.

INGREDIENTES

Harina de espelta 900 g
Harina integral de espelta 100 g
Masa madre de espelta 200 g
Agua 6509
Sal 23 g
Levadura 109
Miel* 50 g
Curcuma** 1lg
Nuez moscada 59
Poolish 220 g
Semillas tostadas 80 g
Azucar 259

*Asegurarse, consultando el etiquetado, de utilizar miel de procedencia nacional y de calidad.

**[a curcuma es una planta medicinal que tiene una raiz larga de color amarillo intenso que es transformada en polvo y es
usada como condimento en varios paises y, también, como colorante alimentario, especialmente en la India. Esta planta
también se conoce como azafran de raiz o como palillo.

PROCESO

Incorporar: En la amasadora todos los ingredientes excepto la nuez moscada,
la curcuma vy las semillas.
Amasado: Hasta obtener una masa fina y elastica. Afadir los ingredientes restantes
y mezclar lo necesario para homogeneizar la masa.
Reposo: En bloque, durante 1hora y 30 minutos.
Divisidon y pesado: Dividir en piezas de 500 g e introducir en moldes sin tapar o banetones
redondos.
Acabado: Espolvorear con chia en el de molde y semillas en el redondo.
Coccidn: Hornear a 205 °C durante 23 minutos. Desmoldar una vez estén frios.
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Torta de Aranda

Cristobal Castillo & Natalia Patti. Carmen Gourmet. Barcelona.

La Torta de Aranda es un singular tipo de pan de aceite cuyo nombre viene de la localidad burgalesa de
Aranda de Duero, pero que se elabora desde tiempos inmemoriales en casi la totalidad de los hornos
destinados a la coccion de pan en Castilla y Ledn. Suele acompanar a los asados de carne vy al vino
de la Ribera del Duero.

En sus inicios, se trataba de un trozo de masa sin mucho formado, que se introducia en los hornos en primer
lugar y servia como termometro para comprobar la temperatura del mismo antes de introducir los panes. Si
la torta cogia poco color, el horno estaba flojo v si, por el contrario, se quemaba en poco tiempo, indicaba
gue éste estaba demasiado alto. Posteriormente, para que el pan se cociera antes, comenzaron a untarle
aceite en la superficie.

INGREDIENTES

Harina de trigo W160 1000 g
Sal 219
Azucar 709
Masa madre 200 g
Levadura 4g
Agua 600g
Aceite de oliva 150 g

PROCESO

Incorporar: Enla amasadora, todos los ingredientes, excepto el aceite de oliva.
Amasado: Durante aproximadamente 13 minutos, hasta obtener una masa fina
y elastica. Incorporar el aceite faltando 5 minutos para finalizar el proceso.
Primer reposo: En blogue, durante 10-15 minutos.
Divisién y pesado: En bolas de 120 g.
Segundo reposo: Durante 3-5 horas, segun la temperatura ambiente, tapadas con lonas.
Formado: Aplanar las bolas con los dedos hasta obtener tortas de 2 cm de grosor.
Ultimo reposo: En cédmara a 12 °C y durante 5 horas. Finalizado éste, picar la masa.
Coccidn: Hornear a 250 °C durante 8 minutos.

Acabado: Pintar con aceite de oliva.
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Pan aleman

Cristobal Castillo & Natalia Patti. Carmen Gourmet. Barcelona.

El pan aleman se caracteriza por la presencia de harina de centeno, que, en mayor o menor proporcion, le
proporciona un sabor mas fuerte y un color de miga mas oscura. En Carmen Gourmet apuestan por un pan
de centeno de sabor y consistencia medianos, mas del agrado de un publico, quizds, no tan acostumbrado
a piezas con un sabor muy fuerte. Este es un pan perfecto para acompanar a todo tipo de platos de carne,
guesos curados o embutidos, o, simplemente, tostado en rebanadas con un chorro de aceite de oliva virgen
extra.

PREPARACIONES PREVIAS

Masa madre de cultivo

Harina integral Mezclar todos los ingredientes y dejar fermentar a 28 °C durante
de centeno T-150 100 g 2 horas.

Agua a 50 °C MO0 g

Pie de masa madre
de cultivo 50g¢g

Escaldado lento

Harina integral Mezclar y cocer durante 10 minutos a 200 °C. Reservar en
de centeno T-150 150 g camara frigorifica.
Agua a 50 °C 2009

Semillas tostadas y remojadas

Mezcla de semillas Tostar las semillas en el horno a 180 °C durante 30 minutos
(linaza, sésamo, girasol, aproximadamente. Inmediatamente, al salir del horno, anadir
amapolay calabaza) 200g el agua y mezclar. Reservar en cdmara frigorifica.

Agua 200 g
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PROCESO

Incorporar: En la amasadora, las harinas, la masa madre, el escaldado y 700 g de agua.

Mezclado: A 12 velocidad durante 2 minutos.

Autdlisis: Durante 1 hora y 30 minutos.
Incorporar: La saly las maltas.

Amasado: A velocidad lenta, durante el tiempo necesario para obtener una masa bien
desarrollada. Afadir a hilo fino el agua restante, si fuera necesaria. Casi al final
del amasado, afadir las semillas remojadas.

Primer reposo: A temperatura ambiente, durante 4 h dando un pliegue cada hora para dar
fuerza a la masa.
Division y pesado: En pastones de 1.500 g.
Formado: Prebolear y formar en batards.
Cortes: Realizar 2 transversales.
Ultimo reposo: A 10-12 °C durante 11 horas, aproximadamente.
Coccion: En horno de suela a 240 °C con temperatura descendiente, durante 1 hora.
Abrir el tiro 15 minutos antes de finalizar la coccion.

INGREDIENTES

Harina de trigo ecoldgico W300
Harina de centeno T-150

Masa madre de cultivo
Escaldado lento

Agua

Sal

Malta enzimatica

Malta negra tostada

Semillas tostadas y remojadas

900 g
100 g
300g¢g
100 g
7509
219
309
50¢g
200 ¢
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Pan de Centeno y eSpelta Auhque el paﬁ de centeno es uno de los més apre;iados en los _paises del nortg dg Europa, su cor,\sumo

ha ido extendiéndose en muchas otras zonas, gracias a sus cualidades organolépticas. Su miga humeda

Cristobal Castillo & Natalia Patti. Carmen Gourmet. Barcelona. contrasta con su corteza crujiente y es muy adecuado para maridarlo con platos de sabor fuerte. En este
caso, se combina con harina de espelta para darle algo més de suavidad.

PREPARACION PREVIA

Escaldado

Harina integral Batir con gancho y cocer durante 10 minutos a 200 °C.
de centeno T-150 1000 g Transcurrido este tiempo, dejar enfriar y reservar en cadmara

Espelta integral 250 g frigorifica durante un maximo de 7 dias.

Agua a 50 °C 700 g

Sal 359

INGREDIENTES

Masa madre de espelta 500 g
Harina de espelta 250 g
Levadura 40g
Malta tostada 10 g
Escaldado 1.900g

Agua 50049
Sal 50g¢g
PROCESO

Incorporar: En la amasadora, todos los ingredientes.
Amasado: Durante 27 minutos, a velocidad lenta.
Primer reposo: Dejar fermentar en bloque y a temperatura ambiente, durante 2 horas
Divisidon y pesado: Preformar piezas de 500 g.
Formado: En bolas.
Ultimo reposo: A temperatura ambiente durante 30 minutos.
Coccioén: Hornear con vapor a 250 °C durante 35 minutos.
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Brownie-coulant

Cristobal Castillo & Natalia Patti. Carmen Gourmet. Barcelona.

A medio camino entre un brownie y el famoso coulant de chocolate de Michel Bras se encuentra esta
elaboracion de Carmen Gourmet, que se ha convertido en uno de los grandes éxitos de su panaderia-
pasteleria. Sin necesidad de calentarlo, a no ser que se haya mantenido a temperaturas bajas, simplemente
a temperatura ambiente, la masa se presenta muy cremosa en el centro de la elaboracion, pero, sin llegar a
ser una auténtico coulant, es una recreacion del mismo. Evidentemente, el truco esta en el control exacto del
punto de coccion.

INGREDIENTES

AzUcar moreno 160 g
Huevos 3 unidades
Chocolate negro en polvo 240g
Mantequilla 130 g
Harina 170 g
Vainilla en polvo c.s.

PROCESO

Incorporar: Enla batidora, la mantequilla pomada, con el cacao v la vainilla. Por otro lado,
mezclar los huevos y el azucar.

Amasado: Mezclar ambas preparaciones e incorporar la harina. Remover hasta lograr

una masa homogénea.

Enmoldar: Introducir la masa resultante en un molde engrasado previamente con
mantequilla y con harina espolvoreada, para evitar que la masa se pegue.
Coccidén: Hornear a 195 °C durante 50 minutos, aproximadamente, hasta
que la parte superior de la masa esté cocida, pero permanezca cremosa

en su centro. Desmoldar una vez frio.

6 calletas 6

Las galletas, vendidas a granel o empaquetadas,
han tomado una presencia imprescindible en
las vitrinas de cualquier panaderia artesana.
Su elaboracidon con productos naturales, sin
conservantes, edulcorantes artificiales, ni otros
productos quimicos, las hacen muy atractivas
para el consumidor.

Cinco de nuestros colaboradores: Mario Tortosa
Trepat, Carlos Sesplugues, Aroa Benavente,
Esteban Silva y Tony Valls, y nos presentan seis
interesantes propuestas de galletas sanas vy
sabrosas.

Galletas Pilaras de chocolate
Y copos de avena
(pag. 163)




Galletas de avena y chocolate Galletas Pilaras de chocolate y copos de avena

Mario Tortosa Trepat. Forn Europa. Barcelona. Carlos Sesplugues. Horno de lefia Sesplugues - Panaderias Julia. Alcampell (Huesca).
Mario Tortosa presenta estas deliciosas galletas integrales con chocolate y con el sabor de las harinas vy el Estas galletas, de extraordinario sabor a chocolate, se deglutan con facilidad gracias a su textura, muy
aceite en contraste. Forn Europa las elabora en formato redondo y muy crujientes, pero se pueden realizar blanda. Se coronan con unos copos de avena (u otro cereal o semilla al gusto), para aportar también un
rectangulares, mas grandes o dejarse mas blandas, al gusto de cada establecimiento. Presentarlas envasadas togue crujiente.

en bolsitas de papel de celofan facilita su venta de impulso.

INGREDIENTES
INGREDIENTES
Mantequilla 400 g
Azucar 30049
Huevos 5 unidades
Harina 750 g
Impulsor 159
Cacaoenpolvo 250g
Pepitas de chocolate 100 g
Copos de avena
(para el acabado) c.s.

Harina de avena 500g
Harina de espelta integral 400 g
Azucar moreno 400 g
Aceite de oliva 4009
Huevo 400g
Perlas de chocolate negro
55 % de cacao 200g
Impulsor 109

PROCESO PROCESO

Incorporar: Todos los ingredientes, excepto
las perlas de chocolate, en la amasadora.

Amasado: A 12 velocidad durante 3 minutos.

Incorporar: Las perlas de chocolate 30 segundos
antes de finalizar el proceso de
amasado, comprobando queden
bien repartidas en la masa.

Formado: Introducir la masa resultante en una
manga pastelera. Escudillar galletas
de unos 5 cm de diametro sobre latas de
hierro cubiertas con papel sulfurizado.

Coccion: Hornear a 220 °C, sin vapor, durante 7 minutos.
Enfriar: Enla lata. Una vez frias, despegar del papel.

Incorporar: En la batidora con pala,
la mantequilla pomada e
y el azlcar.

Amasado: Blanquear durante 5 minutos. - Y
Transcurrido este tiempo, anadir la harina vy el resto de
ingredientes poco a poco. ¥
Terminar batiendo a velocidad lenta durante 2 minutos.

-

Formado (acabado): Introducir la masa resultante en una manga. Escudillar sobre las latas del
horno cubiertas con papel sulfurizado. Coronar con copos de avena.
Coccion: Hornear a 220 °C durante 15 minutos, aproximadamente.
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Galletas de harina de arroz y chocolate

Aroa Benavente. Masterclass en pasteleria. Armilla (Granada).

La joven Aroa Benavente, desde Armilla (Granada), se estrena en nuestra publicacion con estas galletas de
arroz y chocolate. Son aptas para celiacos. El bafado final admite varios tipos de chocolate asi como distintas
formas.

INGREDIENTES

Harina de arroz 2259
Cacaoenpolvo 759
Mantequilla pomada 150 g
Almidon de maiz 60 g
Huevos 2 unidades
Azucar 60g
Esencia de vainilla c.s.
Chocolate -con leche, negro, blanco-
(para el acabado) c.s.
Fresa liofilizada en copos
(para el acabado) c.s.

PROCESO

Incorporar: En la batidora o KitchenAid, blanguear la mantequilla con el azlcar.

Amasado: Anadir los huevos poco a poco vy, a continuacion, la esencia de vainilla.
Incorporar la harina de arroz, el cacao y el almiddn de maiz, previamente
tamizados y poco a poco. Continuar batiendo.

Formado: Con ayuda de un rodillo, estirar la masa resultante a 7-8 mm de grosor entre
dos hojas de papel sulfurizado. Reservar en cdmara frigorifica durante un
minimo de 2 horas. Transcurrido este tiempo, y una vez la masa este fria,
retirar el papel sulfurizado de la parte superior y cortar con la ayuda de un
cortapastas cuadrado. Depositar las galleta resultantes sobre una bandeja de
horno, con sumo cuidado de separarlas entre si, ya que al hornearlas aumenta
su tamano vy se podrian pegar.

Coccidon: Precalentarelhorno al80 °C contemperatura en techoy suelo, sin ventilacion.
Hornear a 180 °C durante 15 minutos, aproximadamente.

Acabado: Una vez retiradas del horno y se hayan enfriado, despegar las galletas del
papel. Fundir el chocolate al bafio maria o en el microondas, vigildndolo
cada 30 segundos. A continuacion, (1) bafar las galletas en la forma deseada.
Coronar con los copos de fresa liofilizada.
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Alfajores de chocolate Galletas d oli

Esteban Silva. La Mar Dolca. Pollenca (Islas Baleares). Esteban Silva. La Mar Dolca. Pollenca (Islas Baleares).
Los alfajores argentinos son muy apreciados por los mas golosos por su suave galleta de mantequilla y Estas galletas de aceite (“oli” en mallorquin) son muy populares al ser elaboradas industrialmente y
relleno de dulce de leche. Al igual que ha ocurrido con sus parientes los macarons franceses, con el tiempo se comercializadas por una importante empresa mallorquina; sin embargo, Esteban Silva las elabora de forma
han ido incorporando distintos sabores en las galletas vy rellenos; sin embargo, el dulce de leche sigue siendo artesanal y sin ningun tipo de aditivo.
el protagonista. Se suelen consumir enteras, o abriéndolas por la mitad, con todo tipo de quesos, sobrasada u otros

embutidos, mantequilla y mermelada, salmon ahumado... y de otras mil formas.

INGREDIENTES

Mantequilla, fria y en dados pequefos 300 g . INGREDIENTES
AzUcar 3009
Huevo batido 759

Harina floja de trigo  2.000 g
Sal 45g

Miel 105g Aceite de oliva virgen extra 400 g

Agua 759 Manteca de cerdo 400 g

Cacao en po!vo 309 Agua 600g
Harina 600 g Levadura prensada 120 g

Almidén de maiz 150 g
Esencia de vainilla 10 g
Levadura quimica 129
Dulce de leche pastelero c.s.
Cobertura de chocolate* c.s.
*Puede ser de chocolate negro, con leche o blanco.

PROCESO

Incorporar: En la amasadora todos los ingredientes, excepto la levadura y 100 g de agua
que se reservaran para afadir a continuacion.

Amasado: A velocidad lenta, durante 5 minutos. Transcurrido este tiempo, agregar la
levaduray el agua restante. Seguir amasando hasta que todos los ingredientes
estén completamente integrados.

PROCESO Primer reposo: En camara frigorifica durante 24 horas.
Formado: Estirar a 4 mm y cortar, con ayudad de un cortapastas, circulos de 3 cm de
diametro.
Ultimo reposo: Depositar sobre bandejas de horno vy dejar fermentar durante 30 minutos.
Coccidon: Hornear a 160 °C durante 30 minutos. Deben resultar crujientes, secas y con
un tono dorado.

Incorporar: En la amasadora, todos los ingredientes sdlidos, excepto
el dulce de leche vy la cobertura.

Amasar: Durante el tiempo necesario hasta obtener una masa tipo
crumble, (similar a las migas). A continuacion, anadir los
lfquidos y amasar suavemente hasta obtener una masa
homogénea.

Reposo: En cdmara frigorifica durante un minimo de 6 horas.

Formado: Estirar la masa a 4 mm de grosor y cortar con un
cortapastas discos de 8 cm de didmetro.

Coccion: Poner los discos resultantes en latas con papel sulfurizado
vy hornear con airea 180 °C durante 12 minutos.

Acabado: Dejar enfriar las galletas resultantes. Cubrir la mitad de ellas

con 40 g de dulce de leche cada una. Tapar con la mitad

restante de galletas. Alisar los bordes. Banar cada alfajor
resultante con cobertura de chocolate atemperada.
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Perrunillas

Tony Valls. Escuela de Panaderia del Gremio de Panaderos de Barcelona.

Las perrunillas son unas galletas tipicas de Extremadura, y también se elaboran habitualmente en Castilla
y Ledn y en Andalucia. Se dice que su nombre proviene de unas galletas que los pastores preparaban
con harina integral durante la trashumancia y que consumian sus perros cuando escaseaba la carne.
Posteriormente pasaron a endulzarse y a ser un producto tradicional en navidades vy fiestas locales,
elaborandose también en muchos conventos. Suelen consumirse solas, mojadas en café o acompafadas por

un aguardiente.

INGREDIENTES

Harina de trigo W120 900 g
Manteca de cerdo 500 g

Miel* 200g

Yemas de huevo (3 unidades) 60g
Licordeanis 80g
Ralladura de limon 159

Canela 59

Clara de huevo (para el acabado) c.s.

*Asegurarse, consultando el etiquetado, de utilizar miel de procedencia nacional y de calidad.

Mezclar:

Incorporar:

Reposo:

Divisidon y pesado:
Acabado:

Coccion:

PROCESO

En la batidora de pala, la manteca de cerdo con la miel a marcha rapida,
durante 1 minuto, aproximadamente.

A marcha media las yemas, de una en una, hasta su perfecta homogenizacion,
durante 2 minutos aproximadamente. Afadir la ralladura de limon, el licor
de anis y la harina tamizada, en este orden, y mezclar a velocidad media,
durante 2 minutos, aproximadamente, y hasta su perfecta homogenizacion.
Introducir la masa en un bol tapado vy reservar en cdmara frigorifica durante
12 horas.

Bolear en porciones de 40 g y dar forma de croqueta ovalada.

Montar las claras de huevo a mano con un batidor durante 1 minuto.
A continuacion, pintar con clara las porciones por la parte superior para dar
forma y rebozar con azucar en grano. Presionar con la mano por la parte
rebozada con azucar y colocar las perrunillas hacia arriba, en doble lata, para
evitar un exceso de suela**, y sobre papel siliconado.

Hornear a 200 °C durante 15 minutos.

**Si el horno es de aire no es necesario utilizar el sistema de doble lata.
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Atrio

Torno Pérez

Jose Polo
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Preuo 59,00 euros
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-

Anarkia
Jordi Roca

Frutas
Cédric Grolet
(castellano)

Precio: 54,00 euros

(disponible en castellano, inglés

La Tasquita de enfrente
La sencilla desnudez
Juanjo Lopez
(castellano/inglés)

Precio: 58,00 euros

Caldos

Ricard Camarena
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Secretos de pasteleria
Varios dlll()l es

Preclo 7O 00 euros

Punto MX

Viva México Cabrones
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Fina Puigdevall
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Preoo 50,90 euros
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Preao 35 00 euros

irreductible

Diego Guerrero DSTAgE

Supe e el taste amade g and e joy

Irreductible

Diego Guerrero. DSTAgE
(castellano/inglés)

Precio: 54,50 euros

Sollo. La Cocina de Rio
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astellano/ing

Pre(:lo 42, OO euros

Cooktail

Mario Sandoval
Miguel I‘('r(v
(castellano/inglés)
Precio: 42 OO euros
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stellano/inglés)

Precwo 39,50 euros

sweetolOgYy

Sweetology
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Precio: 42 OO euros
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Precio: 42,00 euros

darroces

Arroces contemporaneos
Quique Dacosta

62 EDICION

Precio: 42,00 euros

MIRAMAR

El sabor de la elegancia Miramar

Begona Rodrigo Paco Pérez

castellano/inglés 22 EDICION

Precwo 42, OO euros (castellano/inglés)(castellano/francés

Precio: 42,00 euros

Muina. Josean Alija Casa Solla. Pepe Solla
l()\'(‘zm Alija Pepe Solla

ano/inglé (castellano/inglés)
Precio: 33, 80 euros Precio: 50,90 euros

LA EBEInA AL

SOUS-VIDE

cuIEIng

Casg

Serardy

50 Pasos Cocina Contemporénea La cocina al vacio
Pedro y Marcos Moran Joan Roca. Salvador Brugués
ellano/inglés) 72 EDICION
Precwo 42,00 euros (castellano/inglés)
Precwo 10,00 euros
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Todos los sabores

del chocolate

G.J. Bellouet. J.M. Perruchon
Precio: 39,00 euros

Cocina dulce
Varios autores
Precio: 39,00 euros

Sabor y color de las tartas
Albert Gironés
Precio: 25,00 euros

Aprender a

HACER PAN
ES FACIL

Aprender a hacer pan
es facil

Francisco Tejero
Precio: 29,00 euros

Siglo 21

Varios autores
Precio: 33,50 euros
(castellano

Precio: 40,00 euros
Precno 39 00 euros
(francés

panes

contemperincoes

Panes contemporaneos
Varios autores
Precio: 29,00 euros

Au coeur des saveurs
Fr('(l('lit I‘)zm

e ella ancés) (japonés
Preuo 75 00 euros

eman/francés)

PreC|o 19,00 euros

Masas Madre
Javier Antoja Giralt
(castellano/inglés)
Precio: 39,50 euros

panaderia Artesana,

Tecnologio Jn'mhlu:cit'm

QUIQUE

A P B et BT

TR LN

QD
Quique Dacosta
Precwo 90,00 euros

stellano/italiano; inglés/francés)

Foie gras
André Bonnaure

Precio: 59,00 euros
(disponible en inglés o francés)

ALBERT ADRIA

TAPAS

La COCINA DEL TICKETS

Tapas.

La cocina del Tickets
Albert Adria

Precio: 35,00 euros

EL CELLER DE CAN ROCA

M SNPONT L FANTASTICN

El Celler de Can Roca.
Una sinfonia fantastica
Jaume Coll

Precio: 100,00 euros

Cooking coffee
\]l)ul Adria for Lavazza
castellano/inglés)

Preoo 25, OO euros

La cocina al vacio
Joan Roca y S. Brugués
(italiano)

Precio: 45,00 euros

Formulario completo
de pasteleria (Tomo 1)
Santiago Pérez
Precio: 27,50 euros

El libro de los dulces Panaderia artesana. mABES . 51 lformullarlo practico
del cuarto frio del hojaldre de Navidad Tecnologia y produccion Los Mejores Alimentos el pastelero
y Bebidas de Espana. Vilardell-Jornet

Elite Gourmet 2013 Precio: 21,00 euros
Precio: 26,50 euros

Enzimas en panaderia El libro El libro
Carles Miralbés
Precio: 27,00 euros Varios autores Varios autores Varios autores Xavier Barriga

Precio: 14,00 euros  Precio: 14,00 euros  Precio: 14,00 euros Precio: 59,95 euros
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PastryRevolution
Publicacion bimestral de pasteleria, panaderia vy cocina dulce

Suscripcion 1afo (6 ejemplares) Pastry Guia de
vt ) proveedores

Resto de Europa: 188 €
Resto del Mundo: 194 €

Amasadoras
Ayudas culinarias

SUSCHDCan 2 aﬁOS (]2 ejemplareS) Bandas transportadoras

Bandejas para hornos y lineas automaticas

Espana: 295 € Camaras de congelacion y fermentacion controlada
Resto de Europa: 331€ Cargadores para hornos
Resto del Mundo: 343 € Cartonaje

Confituras

Divisoras de chapata

Ensefnanza profesional

Frutas congeladas

Harinas especiales

Hornos para panaderia, pasteleria y puntos calientes

Donde Suscribirse

1. PastryRevolution.es

2. LibreriaGastronomica.com/es/PastryRevolution
3. ventas@montagud.com

4, +34 933182 082

Licores

Médquina de chapata

Magquinaria de panaderia y pasteleria
Maquinaria para chocolate
Maquinaria para galletas

Margarinas y grasas

Mixes nutracéuticos

mel“s i Mixes vegetales
Cuaderno de Alta Gastronomia Nata
; : = " Productos lacteos
SUSC"IDCIOD -l ano (2 eJempla reS) Productos microencapsulados
Productos preparados (mixes)
Espana: 61 € Utensilios
Portugal: 75 € Turrones

Resto de Europa: 80 €
Resto del Mundo: 99 €

Suscripcion 2 anos (4 ejemplares)
Espana: 113 €
Resto de Europa: 140 €

Resto del Mundo: 160 € SERVICIO GRATUITO PARA SUBSCRIPTORES

Donde Suscribirse

1. LibreriaGastronomica.com/es/Apicius

Santiago Pérez
De lunes a viernes.

2. ventas@montagud.com De 11,00 a 14,00 h. y de 16,00 a 18,00 h.
3.+34 933 182 082

Tel.: 678 474 528




Guia de proveedores

Amasadoras Bandas transportadoras
ro =
)
[parmas v manraes]
SAUS
BANDAS Y MONTAJES
AMASADORAS SAUS, S.L. EUSEBIO

Pol. Ind. El Verdaguer

C/ Carles Regas Cavalleria, 9
08560 MANLLEU (Barcelona)
Tel: 938 50 77 53

Fax: 938 515124
saus@amasadorassaus.com
www.amasadorassaus.com

ESCHER

SERMONT, S.A.

Distribuidor, en exclusiva, de las
amasadoras a espiral de la marca
ESCHER (a partir de 30 Kg).

C/ Sepulveda, 140 bis

08011 BARCELONA

Tel.: 934 231510

Fax: 934 25 4710
sermont@sermont.es
www.sermont.es

Ayudas culinarias

C/ Magallanes, 11-B

08204 SABADELL (Barcelona)
Tel. y fax: 93 712 44 Q3.

Servicio 24 hs: tel.: 665 92 47 96
bandaseusebio@hotmail.com
www.bandaseusebio.com

Bandejas para hornos
y lineas automaticas

’
\0 Vandemoortele

shaping a tasty future

VANDEMOORTELE
IBERICA S.A.

Amplia gama de salsas

y aderezos, grasas semiliquidas
Y margarinas.

Risso, Fribar, Refinesa, Gota de
Ambar, Suavifruit.

Tel.: 93 499 98 00
www.vandemoortele.com

@sA
DUBOSA DEL VALLES, S.L.
Moldes, bandejas, carros.

Cajas de plastico y utensilios.
Acabados antiadherentes.

C/ Alfred Nobel, 9-11

Nave A. Pol. Ind. Font del Radium
08403 GRANOLLERS
(Barcelona)

Tel.. 938 491418

dubosa@dubosa.com
www.dubosa.com

A

=

GILEQUIP, S.L.

Bandejas, soportes y carros.
Mobiliario inox. Reparacién
y mantenimiento.

Pol. Ind. Can Carner

Terra Alta, 84-86.

08211 CASTELLAR DEL VALLES
(Barcelona)

Tel.: 937 473 655

Fax: 937 47 36 12
gilequip@gilequip.com
www.gilequip.com

wupports & baking lroys

Camaras de congelacion
y fermentacion controlada

——
CUROFOURS’
——

EUROFOURS IBERICA, S.A.
C/ Sabino Arana, 30, 1¢
08028 BARCELONA

Tel.: 93229 69 00
info@eurofours.com
www.eurofours.com

Cargadores para hornos

INDUSTRIAS

) GAEDCA

INDUSTRIAS CAEDCA, S.L.L.
P. Ind. Malpica

C/ F, Parcela 15/16. Nave 9.
50016 MALPICA (Zaragoza)
Tel.: 976 150 141
cadeca@cargadorescaedca.es
www.cargadorescaedca.es

Cartonaje

Confituras

sihoney.

DE CONFITURAS SIBONEY SA

CONFITURAS SIBONEY, S.A

80 afos de experiencia en

la fabricacién y venta de rellenos
de frutas, brillos, cremas pasteleras,
cabellos de angel, azucares y frutas
confitadas.

Calidad, agilidad y adaptabilidad
son los valores que nos definen.
C/Cabrera nl

08192 Sant Quirze del Vallés
BARCELONA

Tel. 937213423

Fax. 937215118
siboney@confiturassiboney.com
www.confiturassiboney.com

Divisoras de chapata

Iz,

GRAFICAS ZOKOA
Manipulado de cartén y papel
para pasteleria y alimentacion.
Pol. Ind. Areta. Dorraburu, 1
31620 HURTE (Navarra)

Tel.: 948 330 312
www.zokoa.com
zokoa@zokoa.com

GRAFIQUES

SRUP ). =

S. Coop. C. Ltda. de treball associat

GRAFIQUES GRUP DE 9
Manipulados, Papel y Cartdn,
Papeles timbrados

para envoltorios.

C/ Font de Dalt, s/n

Apartado de Correos n2 11
43780 GANDESA (Tarragona)
Tels: 977 421052 - 608 086 238
grafiquesg9@pcserveis.com

Zelaieta

Maquinas de panaderia
Bakery machines

ZELAIETA, S.L.

Be Zalain, 19

31780 BERA (Navarra)
Apartado de Correos, 12
Tel.: 948 6310 04

Fax: 948 6313 08
info@zelaieta.com
www.zelaieta.com

Ensenanza Profesional

Frutas congeladas

CENTRO DE FORMACION
PROFESIONAL EN
PANADERIA Y PASTELERIA
FEGREPPA

C. Landerer, 1

46003 VALENCIA

Tel.: 963153 410 (Ext. 5)

Fax: 963916 475
www.formacion.fregeppa.org

CENTRO SAPER

Rafael Maria de Labra, 7
24002 LEON

Tel.: 987272213-678474528
albertoperez.centrosaper@
hotmail.com
www.centrosaper.es

ESCOLA GREMI DE FLEQUERS
DE BARCELONA

Pau Claris, 141, bajos

08009 BARCELONA

Tel.: 932155 500

Fax: 93216 0 539
www.gremipabcn.com

ESCOLA OBRADOIRO DE
PASTELERIA GASCON

R/ Manuela e Miguel, 19 al 23
15403 FERROL (La Corufa)
Tel. y Fax: 9813145 58 -
981312247

ESCUELA DE PASTELERIA
DEL GREMIO DE BARCELONA
Plaza Pons i Clerch, 2

08002 BARCELONA

Tel.. 932687877

Fax: 93268 78 79
escola@pastisseria.com
Wwww.pastisseria.com

FUNDACION PARA LA
FORMACION EN PASTELERIA
EN ASTURIAS-FORPAS
Francisco Grande Covian, 2
33011 OVIEDO (Asturias)

Tel. 985118119

Fax: 9851182 83
greconfite@fade.es

MEY HOFMANN

ESCUELA DE HOSTELERIA
C/ Argenteria, 74-78

08003 BARCELONA

Tels.: 93319 58 89
hofmann@ysi.es
www.hofmann-bcn.com

boironk .

BOIRON FRERES, S.A.S.
Bp 21 016. 26958 VALENCE
Cedex 9 (Francia)

Tel.: 00 33 475 47 87 00
Fax: 00 33 475 47 87 50
contact@boironfreres.com
www.boironfreres.com

Harinas especiales

KOMPLET IBERICA, S.L.
Pablo Picasso, n® 6

08213 POLINYA (Barcelona)
Tel.: 937 315 831

Fax: 937 315 741
info@kompletiberica.es
www.komplet.com
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YLLA 1878, S.L.

Ctra. Manlleu, Km 1,400

08500 VIC (Barcelona)

Apartado Correos 133

Tels.: 938 86 27 44 - 938 86 28 20
ylla@ylla1878.com
www.yllal878.com

Hornos para panaderia,
pasteleria y puntos
calientes

EEBONGARD

BONGARD IBERIA, S.A.

Pol. Ind. Can Volart

Garbi, 18 Nave 3

08150 PARETS DEL VALLES
(Barcelona)

Tel: 0034 935737878

Fax: 0034 9357378 70
info@bongard.es
www.bongard.es
www.facebook.com/Bongardlberia
www.youtube.com/Bongardlberia
plus.google.com/+Bongardlberia

——
CUROFOURS"
-'-—-__'___-_-:

EUROFOURS IBERICA, S.A.
C/ Valencia, 40, 3°

08015 BARCELONA

Tel.: 93229 69 00
info@eurofours.com
www.eurofours.com

sermont
HORNOS

Revent.

SERMONT, S.A.
Distribuidor, en exclusiva,
de las firmas REVENT, lider
en hornos de carros de la mas
alta calidad; y de KORNFEIL
en hornos de suela de aceite
térmico.

C/ Sepulveda, 140 bis

08011 BARCELONA

Tel.: 934231510

Fax: 934 25 4710
sermont@sermont.es
www.sermont.es

Maquina de chapata

—_— ~ =
ZSANDOR: g ;pan sysTEM

SANDOR

Lineas automaticas industriales
para panaderia y pasteleria.
Maquinas para chapata. Lineas
de panificacién polivalentes.
Cilindros refinadores de masa.
Mini linea de panecillos. Lineas
de hojaldre y bancos de trabajo
para pasteleria. Maquinas
limpiadoras de bandejas.
Tuneles de lavado para cestos.
Armarios lavautensilios.

C/ General Yague, 77

Pol. Ind. San Lazaro

Apartado de Correos n2 174
26007 LOGRONO (La Rioja)
Tel. 941220 797
sandor@sandor.es
www.sandor.es

Magquinaria de panaderia
y pasteleria

Avlomoffizocionus §
Movingeyto Industriol 5.1

AYMI AUTOMATIZACIONES Y
MOVIMIENTO IND,, S.L.

La Coma, 2

Pol. Ind. Pla de Sta. Anna,

parcela 18 A

08272 SANT FRUITOS DE BAGES
(Barcelona)

Tel.: 938 78 82 87

Fax: 938 78 82 87
aymi@aymi-maquinaria.es
Www.aymi-maquinaria.es

CIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

Calle Els Lladres, 6

Pol. Ind. Ramonet

12550 ALMAZORA (Castellon)
Tel.: 964 2169 12.

Fax: 964 252115
info@ciberpan.com
www.ciberpan.com
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Guia de proveedores

WIESHEU

Im Laden backen!

FRIGUAL, S.L.

Distribuidor de Wiesheu,
marca alemana lider en hornos
de pequeio y mediano formato,
conveccion y pisos, atractivo
disefo, tecnologia innovadora,
minimo espacio

y gran rendimiento.

C/ Duero, 62

08223 TERRASSA (Barcelona)
Tel.: 937 310 804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

MAQUINARLA DE PAMADERIA
CORREDOR

CONSTRUCCIONES
METALICAS CORREDOR,
S.C.C.L.

Conca de Barbera, 32

Pol. Pla de la Bruguera.

08211 CASTELLAR DEL VALLES
(Barcelona)

Tel.: 93 714 28 83

Fax: 93 714 22 93
grupocorredor@grupocorredor.es
www.grupocorredor.es

P [SI

PPS MAREPAN GRUP S.L.

PPS MAREPAN GRUP, S.L.
Fabricante especializado

en maquinaria para los sectores
de panaderia y mezclas.
Heredera de P.Prat y Sabatecno.
C/ América, 55

08205 SABADELL (Barcelona)
Tel.: 937 220 708
correo@ppsm.es

WWW.ppsm.es

Zelaieta

Maquinas de panaderia
Bakery machines

ZELAIETA, S.L.

Be Zalain, 19

31780 BERA (Navarra)
Apartado de Correos, 12
Tel.: 948 6310 04

Fax: 948 6313 08
info@zelaieta.com
www.zelaieta.com

SERMONT, S.A.

Distribuidores, en exclusiva,

de las marcas: Daub, divisoras
de masa, boleadoras, divisoras
hidraulicas, moldeadoras,
divisoras volumétricas de alta
precision; Delfin, escudilladoras-
dosificadoras para galletas,
madalenas, pastas de téy
macarron; Escher, batidoras

y amasadoras; Izo, freidoras
para donut y bollos; Jeros,
lavautensilios y rascadoras de
latas; Pomati, atemperadoras,
bafadoras, linea de fabricacion
de bombones, tineles de
enfriamiento y maquinas
“girauova” para hacer huevos de
Pascua; Revent, hornos de carros
de la mas alta calidad; Rondo,
laminadoras y laminadoras con
sistema de corte para el sector.
Sepulveda, 140 bis

08011 BARCELONA

Tel: 934 231510

Fax: 934254710
sermont@sermont.es
www.sermont.es

Sl .
SANDOR: 5 ;psp) SYSTEM
SANDOR
Lineas automaticas industriales
para panaderia y pasteleria.
Maquinas para chapata. Lineas
de panificacién polivalentes.
Cilindros refinadores de masa.
Mini linea de panecillos. Lineas
de hojaldre y bancos de trabajo
para pasteleria. Maquinas
limpiadoras de bandejas.
Tuneles de lavado para cestos.
Armarios lavautensilios.

C/ General Yague, 77
26007 LOGRONO (La Rioja)
Pol. Ind. San Lazaro
Apartado de Correos n2174
Tel.: 941220 797
sandor@sandor.es
www.sandor.es

Maquinaria para chocolate

Margarinas y grasas

A SEUTI GG
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UTENSILIOS Y MAQUINARIA

SELMI/UTILCENTRE, S.L.

C/ Joan Armengol, s/n

08770 SANT SADURNI D’ANOIA
(Barcelona)

Tel.: 938913141

Movil: 609 431713

Fax: 93 8913142
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com

rmont
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SERMONT, S.A.

Distribuidor en exclusiva

de la marca italiana Pomati,
especialista en: atemperadores
en continuo y banadoras;
maquinas automaticas para
hacer bombones y tabletas de
chocolate; maquinas para hacer
huevos de Pascua

y en tuneles de enfriamiento.
Sepulveda, 140 bis

08011 BARCELONA

Tel.: 934 231510

Fax: 934 25 4710
sermont@sermont.es
www.sermont.es

Maquinaria para galletas

2cirin
sermont

SERMONT, S.A.

Distribuidor en exclusiva de la
marca Delfin especialista en
escudilladoras, dosificadoras
automaticas para pastas de te,
galletas, macarrons, madalenas
y planchas de bizcocho.
Sepulveda, 140 bis

08011 BARCELONA

Tel.: 934 231510

Fax: 934 25 4710
sermont@sermont.es
www.sermont.es
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‘0 Vandemoortele

shaping a tasty future

VANDEMOORTELE
IBERICA, S.A.

St. Allery Premium,

St. Allery Liquid Butter Blend,
St. Allery Revolution,

St. Auvent, Gold Cup,

Ambar Supreme, Hojaldambar,
Mantecrema, Caribe, Crescendo,
Hojaldor, Extrahojal.

St. Martide 'Erm 1, planta 5
08960 SANT JUST DESVERN
(Barcelona)

Tel.: 934 99 98 00
www.stallerypremium.com
www.vandemoortele.com

Mixes nutracéuticos

KOMPLET IBERICA, S.L.
Pablo Picasso, n® 6

08213 POLINYA (Barcelona)
Tel.: 937 315 831

Fax: 937 315 741
info@kompletiberica.es
www.komplet.com

Mixes vegetales
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GOLD CUP DECO

VANDEMOORTELE
IBERICA, S.A.

Gold Cup Deco, Gold Cup Chef
St Marti de 'Erm 1, planta 5
08960 SANT JUST DESVERN
(Barcelona)

Tel: 934 99 98 00
www.vandemoortele.com

LASEM
Magik
Tel: 93499 98 00

Nata

LACTALIS

LACTALIS FOOD SERVICE
IBERIA, S.L.U.

Proveedor global de productos
lacteos y derivados, dirigido
principalmente al mercado
profesional de Pasteleria/
Panaderia, Restauracion,
Hosteleria, Catering, Industrial
y Semi-industrial.

C/ Juan de Mariana, 17B

28045 MADRID

Tel.: 91507 96 97
www.lactalisfoodservice.es

Productos lacteos

CORMAN

CORMAN S.A

El experton21

en la mantequilla

Fabricante de mantequilla de
calidad superior y lider mundial
de la placa de mantequilla para
el sector profesional: Pasteleria,
Panaderia y Hosteleria.

Lo mejor de la mantequilla,
facil de trabajar.

Route de la Gileppe, 4

B-4834 LIMBOURG GOE
(Bélgica)

Tel.: 662 489 304
clemence.laulan@corman.be
www.corman-pro-artisan.es

Juntos, cada dia mis lejos.

Debic trabaja exclusivamente para

los chefs y pasteleros profesionales.

Comparte con ellos la misma
pasién. Y busca apoyarlos con
una amplia gama de derivados
lacteos en los que puedan confiar
ciegamente, perfectamente
adaptados a sus retos diarios.
Servicio Cliente Debic
FRIESLANDCAMPINA IBERIA
Roger de Lluria, 50 - 42 planta
08009 BARCELONA

Tel.: +34 93 595 06 54
info.barcelona@frieslandcampina.com
Mas informacion en: Debic.com

W
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COMERCIAL MONTSEC S.A.
Productos lacteos frescos de alta
calidad para los profesionales
del sector de la alimentacion.
BARCELONA

Pol. Ind. Font del Radium
c/Severo Ochoa 38

08403 Granollers, Barcelona.
Tel.: 9384987 99

Fax.: 93 849 83 32
www.comercialmontsec.com
pedidos@comercialmontsec.com
MADRID

Pol. Ind. Rompecubas

¢/Juan de la Cierva 2, nave 16
28340 Valdemoro, Madrid.

Tel. 91809 4155

Fax. 9189516 43
baframontsec@yahoo.es

A&%&@M

PROFESSIONNEL

ELVIR

Productos lacteos de alta calidad
para los profesionales.

2 Route Neuve

50890 CONDE SUR VIRE
(Francia)

Tel.: +34 607 37 45 64

Tel.: +34 607 37 35 48
xavi@grapebranding.com
andres@grapebranding.com
http://pro.elle-et-vire.com/en/

Productos
microencapsulados
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LLOPARTEC
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LLOPARTEG, S.L.
Productos preparados (mixes)

y productos microencapsulados.

C/ Carrerada, 1

08793 AVINYONET

DEL PENEDES (Barcelona)
Tel.: 938 97 07 36

Fax: 938 97 05 31
info@llopartec.com
www.llopartec.com

Productos preparados
(mixes)
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LLOPARTEC
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LLOPARTEG, S.L.
Productos preparados (mixes)

y productos microencapsulados.

C/ Carrerada, 1

08793 AVINYONET

DEL PENEDES (Barcelona)
Tel.: 938 97 07 36

Fax: 938 97 05 31
info@llopartec.com
www.llopartec.com

Utensilios
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Foiparmienta profesianal pastslria‘panaderis s hocolateria

RESTORHOME S.L.
Passeig Guayaquil n239,
Nave 1

08030 BARCELONA

Tel.: +34 933 602 600
tienda@restorhome.es
Tienda Online:
www.restorhometienda.es

util

UTENSILIOS Y MAQUINARIA

UTILCENTRE, S.L.

C/ Joan Armengol, s/n

08770 SANT SADURNI D’ANOIA
(Barcelona)

Tel.: 93 891 31 41

Movil: 609 431713

Fax: 93 8913142
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com

Turrones

£
i
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Coloma (GarcizArtesanos

TURRONES Y DULCES

COLOMA GARCIA, S.L.
Fabrica de turrones, dulces

y productos derivados para
heladeria, pasteleria

y retauracion

C/ San Francisco, 12-14

03100 JIJONA (Alicante)
Tel.y Fax: 965 6106 96
artesanos@colomagarcia.com
www.colomagarcia.com
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;Y TU QUE LE PONDRIAS?
ww | PaSt ry ReVOI ution .es BIZCOCHO DE CHOCOLATE

Portal de Actualidad Gastrondmica. Cocina Dulce. Pasteleria. Panaderia. TOPPING DE CARAMELO
- Id . . 4 -.O G D-. ‘: o g
La manera mas rapida y eficaz para ponerte al dia: ORMOERG S
noticias, recetas, elaboraciones y entrevistas
4 - ommnei e wly o e
de pasteleria, panaderia y cocina dulce Sl

NUBES DE AZUCAR MO _DE PMo&
i e ardine L e

CENTRO SAPER

DE NUEVAS TECNICAS EN PASTELERIA

FUNDADO POR SANTIAGO PEREZ

CURSOS PARTICULARES DE PASTELERIA Y AFINES
CURSOS DE FORMULACION

CURSOS TEORICOS Y PRACTICOS EN EL CENTRO
FECHAS Y DURACION A CONVENIR
CURSOS A DOMICILIO

Plaza de Odén Alonso, 1, Bajos. 24002 Ledn (Espaiia).
Director: Alberto Pérez

.I
www.centrosaper.es 000 o

albertoperez.centrosaper@hotmail.com @cartservicecs
Movil: +34 678 47 45 28 www.cartservice.es




CURSO INTENSIVO
DE PASTELERIA

Del 19 de agosto
al 30 de septiembre

cordonbleu.edu/madrid

@@ @lcbmadrid




