Comercial Artesana Sosa

organiza un curso de

panettone y marron glacé

Arriba, a la izquierda, el técnico de Agrimontana en un momento de la demostracion. A la derecha, marrons glacés; debajo, a la izquierda,
Francesc Sosa, gerente de Comercial Artesana Sosa, explicando como trabajar las levaduras naturales. A la derecha, materiales empleados

Monica Daluz

El curso tuvo lugar durante los
pasados dias 15y 16 de sep-
tiembre en la Escuela de Pos-
tres de Restaurante Espai-
sucre, de Jordi Butrén, en Bar-
celona, y congregd a un buen
namero de pasteleros, que
acudieron desde toda Cata-
luha, asi como desde diversos
puntos del pais.

Esta ha sido la primera
vez que Comercial Artesana
Sosa, distribuidora de los pro-
ductos de Agrimontana, orga-
niza un curso dedicado a los
productos en cuestion, panet-
tone y marron glacé, y la expe-
riencia ha llenado de satisfac-

cién a sus responsables. Fran-
cesc Sosa, Gerente de la com-
pania, explicd que “el objetivo
de estos cursos es animar a
que el profesional de la paste-
leria elabore mas pan dulce y
marron glacé”.

Naturalmente...

Un técnico enviado por la em-
presa italiana Agrimontana, pa-
trocinadora de los cursos, rea-
lizd una detallada demostra-
cion al tiempo que explicaba
las ventajas de la fermenta-
cion natural. Francesc Sosa
traducia para la concurrida
sala las palabras del experto
sobre la fermentacion a partir

de levaduras madre naturales
aplicadas al panettone cuando
éste incorpora fruta confitada.
El especialista italiano recalco
la inconveniencia de |a leva-
dura de cerveza afirmando que
para lograr un aroma verdade-
ramente natural deben emple-
arse componentes de calidad:
“No debemos anadir ningln
aroma ni aceite esencial; tam-
poco utilizar levadura de cer-
veza, ni margarina”.

Y como la levadura na-
tural se toma su tiempo, mien-
tras la fermentacion seguia su
curso, los alumnos apren-
dieron algunos trucos impres-
cindibles para elaborar un ma-
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rron glacé de calidad. El se-
creto esta en combinar tradi-
cion e innovacion industrial:
castanas gordas peladas al
vapor y lento escarchado con
almibares preparados con glu-
cosa, azlcar de canay ex-
tracto natural de vainas de vai-
nilla, por un lado, y el enva-
sado en bandejas con una at-
mosfera protectora en la que
se elimina el oxigeno evitando
asi el endurecimiento rapido
del marron glacé, por otro. En
fin, Comercial Artesana Sosa
propone, con esta iniciativa,
un otono de alta pasteleria...
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