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PRESENTACIÓN
¡Quién me iba a decir a finales del 2013 —cuan-
do inauguré mi primer blog de repostería sin 
más pretensión que la de compartir recetas de 
mi abuela— que seis años después se pondría 
en contacto conmigo la editorial Larousse para 
proponerme publicarme un libro! Cuando lo 
pienso fríamente, incluso tras haber llegado al 
final de esta aventura, debo admitir que me da 
vértigo. Uno siempre tiene sus dudas. ¿Estaré 
a la altura? ¿Conseguiré plasmar lo que quiero 
transmitir? ¿Gustará mi trabajo? Son pregun-
tas legítimas que te haces ante la envergadu-
ra de semejante propuesta. Finalmente decidí 
aceptar el reto por muchos motivos, pero prin-
cipalmente porque me parecía un viaje único y 
apasionante. Por otro lado, la vida me ha ense-
ñado que todo sucede por una razón y que hay 
que dejarse guiar por la intuición: en el caso de 
este proyecto editorial, tenía el presentimiento 
de que iba a ser muy enriquecedor y estimu-
lante. ¡Y lo ha sido! También ha sido una tarea 
ardua, que ha supuesto mucho esfuerzo, dedi-
cación y constancia. 

Desde el principio tenía claro que no quería li-
mitarme a ofrecer un recetario con un simple 
paso a paso, sino recetas muy completas y con 
el máximo grado de detalle, abordando aspec-
tos que, a mi parecer, son esenciales a la hora 
de preparar cualquier tipo de masa: datos téc-
nicos sobre ingredientes, materiales, facto-
res ambientales, temperaturas, tiempos, etc. 
Todas las recetas que os propongo han sido 

probadas y siempre he intentado ser lo más 
preciso posible, aunque todos sabemos que el 
éxito de una receta depende de muchos facto-
res que la persona que las crea y las prueba 
simplemente no puede controlar. 

En este libro encontraréis diversas recetas so-
bre panadería, bollería artesanal y repostería, 
todas con un nexo común: las masas. ¿Cómo 
hacer pan de masa madre en casa? ¿Cuá-
les son los secretos para conseguir un hojal-
dre impecable? ¿Qué procesos hay que seguir 
para que la masa de los croissants quede per-
fecta? Son preguntas que planteo muchas ve-
ces en mi blog y en las redes sociales y que, 
por fin, puedo contestar con todo lujo de deta-
lles en estas páginas.

Espero de todo corazón que os guste este libro 
y, sobre todo, que probéis las recetas y las dis-
frutéis, que al fin y al cabo de esto se trata: de 
ser felices y de hacer felices a los demás.

Sylvain Vernay
gourmetier.com
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Durante toda mi infancia y mi adolescencia 
viví en un pequeño pueblo del sureste de Fran-
cia. Una de mis mejores amigas de la época 
era la hija del panadero, así que desde que era 
muy pequeño estuve en contacto directo con 
el mundo del pan. Los días de descanso, jugá-
bamos entre las gigantes amasadoras, los sa-
cos a rebosar de harina y las palas de madera, 
y recuerdo muy bien el olor tan característi-
co de la trastienda de aquella panadería. En 
casa éramos muy paneros. Todos los días, mi 
madre me mandaba a por pan al salir del co-
legio. Los fines de semana solíamos comprar 
panes especiales, rellenos de higos y nueces 
o de queso y semillas. Es cierto que en Fran-
cia siempre ha existido una gran cultura del 
pan, y probablemente por eso el pan ha sido, 
y sigue siendo, una parte fundamental de mi 
dieta. Hacer pan en casa es muy gratificante y 
un aprendizaje constante. Antes de iniciarnos 
como panaderos ocasionales (o caseros), de-
bemos entender ciertos conceptos y mecanis-
mos para intentar controlar todas las fases de 
la panificación.

		

La masa madre natural es un cultivo de bac-
terias y levaduras que se desarrollan en una 
mezcla de harina (sobre todo integral) y agua. 
Aunque la elaboración de masa madre no pre-
senta dificultad alguna, no todo el mundo está 
dispuesto a cuidar de ella para que perdure. La 

masa madre es un ser vivo y, como tal, hay que 
cuidarla y alimentarla con regularidad para 
mantenerla activa y vigorosa. Bien cuidada, 
puede durar años y años. Por suerte, mi traba-
jo como traductor autónomo me permite con-
servar con buena salud mi masa madre (¡que 
ya tiene varios años de vida!).

La masa madre, aunque puede parecer una 
moda, se lleva usando durante siglos y siglos. 
Las diferencias entre un pan hecho con levadu-
ra comercial (sin demonizarla, por supuesto, ya 
que, en muchas ocasiones, resulta muy útil) y 
un pan de masa madre natural son abismales. 
Además de mucho sabor, la masa madre apor-
ta nutrientes esenciales, mejora la conserva-
ción del pan y hace que se digiera mucho mejor.

Existen dos tipos de masa madre en función 
de la cantidad de agua añadida al peso de la 
harina: la masa madre sólida o la masa ma-
dre líquida. Una masa madre líquida, que es la 
que usaré en los panes de este libro por ser 
más práctica, se consigue mezclando la mis-
ma cantidad de harina que de agua.

Elaboración de una 
masa madre de centeno*
Día 1. En un tarro de cristal, mezclamos bien 
500 g de agua templada (45 ºC) y 300 g de sal-
vado integral. Dejamos reposar. Cuando el sal-
vado ha decantado, se forma un líquido blan-
quecino en la superficie. Recuperamos 300 g de 
este líquido y desechamos el salvado y el resto 
del líquido. 

EL FASCINANTE MUNDO 
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Mezclamos este líquido con 250 g de harina de 
centeno integral. Colocamos la tapa sin cerrar-
la y dejamos fermentar esta masa 24 horas en 
un lugar cálido (la temperatura ideal es entre 
24 y 26 ºC).

Día 2. En un tarro de cristal, mezclamos 150 g 
de la masa del día 1 (desechamos el resto) con 
150 g de harina de centeno integral y 180 g de 
agua templada a 30 ºC. Colocamos la tapa sin 
cerrarla y dejamos fermentar esta masa 24 ho-
ras en un lugar cálido (la temperatura ideal es 
entre 24 y 26 ºC).

Día 3. En un tarro de cristal, mezclamos 150 g 
de la masa del día 2 (desechamos el resto) con 
150 g de harina de centeno integral y 180 g de 
agua templada a 30 ºC. Colocamos la tapa sin 
cerrarla y dejamos fermentar esta masa 24 ho-
ras en un lugar cálido (la temperatura ideal es 
entre 24 y 26 ºC).

Día 4. Por la mañana, en un tarro de cristal, 
mezclamos 150 g de la masa del día 3 (des-
echamos el resto) con 150 g de harina de cen-
teno integral y 180 g de agua templada a 30 ºC. 
Colocamos la tapa sin cerrarla y dejamos fer-
mentar esta masa 12 horas en un lugar cálido 
(la temperatura ideal es entre 24 y 26 ºC). Por 
la tarde/noche, repetimos la misma operación.

Día 5. Por la mañana, en un tarro de cristal, 
mezclamos 150 g de la masa del día 4 (des-
echamos el resto) con 150 g de harina de cen-
teno integral y 180 g de agua templada a 30 ºC. 
Colocamos la tapa sin cerrarla y dejamos fer-
mentar esta masa 12 horas en un lugar cálido 
(la temperatura ideal es entre 24 y 26 ºC). Por 
la tarde/noche, repetimos la misma operación.

*Traité de boulangerie au levain, Thomas 
 Teffri-Chambelland (Ducasse Édition, 2019).

más tardará en alcanzar el punto de madurez 
pero más activa estará. Cuando considero que 
puedo utilizar la masa madre para hacer pan, la 
refresco una última vez calculando la cantidad 
que voy a necesitar.

Por ejemplo:
Durante los ciclos de refrescos tras sacar la 
masa madre de la nevera, peso 10 g de masa 
madre y la diluyo bien en 30 g de agua templa-
da (aunque no caliente: el calor destruye las le-
vaduras naturales). Añado 30 g de harina (una 
mezcla de 70 % de harina panificable y 30 %  
de harina de centeno integral) y mezclo bien. 
Pongo esta masa en un bote de cristal, hago 
una marca para controlar visualmente el pro-
greso de la masa madre y la dejo fermentar en 
un lugar cálido, colocando la tapa sin cerrar.

Yo uso caja de fermentación a 27 ºC constan-
tes. Suele tardar entre 4 y 5 horas en colapsar: 
la masa madre sube, hasta 3 veces su volu-
men inicial, y colapsa (momento en el que de-
bemos refrescarla de nuevo). Repito este pro-
ceso 3 veces al día durante varios días.

Trabajo con pequeñas cantidades de harina/
agua hasta que, en los últimos refrescos, au-
mento las cantidades para poder tener sufi-
ciente masa madre para hacer pan. 

Cuando hagamos el último refresco antes de 
elaborar pan, debemos acordarnos de reser-
var una pequeña parte de masa madre (que 
nos servirá para sucesivos refrescos). Esta 
pequeña cantidad es la que guardaremos en 
la nevera.

¿En qué momento debemos usar 
la masa madre para hacer pan?
Cuando vayamos a elaborar pan, antes de inte-
grar la masa madre a la masa, existe una prue-
ba llamada «prueba de la flotabilidad» para sa-
ber si está en su estado óptimo. Esta prueba 
se tiene que realizar durante el último refres-

Al sexto día, la masa madre podría usarse, 
aunque es aconsejable continuar con los ciclos 
de alimentación (o refrescos) durante al me-
nos 15 días para desarrollar una masa madre 
vigorosa y evitar que los panes sean demasia-
do ácidos. En las fases iniciales de creación de 
una masa madre natural, debemos trabajar 
con grandes cantidades de masa madre/hari-
na/agua para crear un terreno propicio para el 
desarrollo de bacterias, pero a partir del sex-
to día, podemos disminuirlas (por ejemplo, ha-
ciendo 2 refrescos al día con 50 g de masa ma-
dre, 50 g de harina de centeno integral y 50 g 
de agua). A los 10 días, podríamos ir mezclan-
do harina de centeno integral con harina pana-
dera para los refrescos.

Por lo general, la masa madre se mantiene ac-
tiva unos 3 días tras el último refresco. Si la 
conservamos mucho tiempo en la nevera sin 
usarla, tendremos que refrescarla varias ve-
ces al día durante varios días para que esté 
bien activa. Por consiguiente, tendremos que 
alimentarla cada tres días desechando una 
parte y añadiendo la misma cantidad de ha-
rina que de agua (así obtendremos una masa 
madre «hidratada al 100 %»). Es aconsejable 
usar agua filtrada o mineral (de mineraliza-
ción débil), ya que el agua del grifo contiene 
cloro, que puede frenar el proceso de fermen-
tación. Si usamos agua del grifo, es aconse-
jable dejarla reposar unas horas para que se 
evapore el cloro.

Mi rutina para refrescar 
la masa madre
Cada vez que quiero hacer pan en casa, saco la 
masa madre de la nevera y la refresco 3 veces 
al día durante varios días (en función del tiem-
po que ha estado en la nevera, los ciclos de re-
frescos pueden tardar de 2 a 6 días). Suelo ha-
cer refrescos en una proporción 1: 3: 3 (es decir, 
1 parte de masa madre, 3 partes de harina y 
3 partes de agua). Cuanto más alimento (hari-
na y agua) le proporcionemos a la masa madre, 

co. Cuando consideremos que la masa madre 
puede estar lista (casi ha triplicado su volumen, 
pero no ha colapsado, y muestra signos de acti-
vidad como burbujas), debemos tomar una cu-
charadita de masa madre y dejarla en un vaso 
con agua a temperatura ambiente; si flota, ya 
está lista para su uso. Si se hunde, no está ac-
tiva y es necesario prolongar la fermentación.

Como sabemos, la harina es una parte funda-
mental para hacer pan, bollería y repostería, y 
es importante entender las diferencias entre 
unas y otras. 
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Las harinas se suelen clasificar según la can-
tidad de gluten que contienen, esto es, por su 
fuerza, que, en España, se simboliza con la  
letra W. 

Harina floja, débil o de pastelería (de W100 a 
W140; hasta un 10 % de gluten): se utiliza en 
repostería y es apta para su uso con levadu-
ras químicas (bizcochos, galletas, masas que-
bradas, etc.).

Harina de panificación o panificable (de W140 
a W200; entre un 10 y un 11,5 % de gluten): se 
usa en panes comunes de fermentación rápida 
o larga, panes blancos, panes artesanos, ma-
sas de pizza, hojaldres, etc.

Harina de media fuerza (de W180 a W250; en-
tre un 11,5 y un 13,5 % de gluten): se emplea 
en panes rústicos, panes artesanos con un alto 
porcentaje de hidratación y fermentaciones 
largas, bollería, etc.

Harina de fuerza (de W260 a W380; entre un 
12,5 y un 13,5 % de gluten): se utiliza en masas 
integrales, con un alto porcentaje de hidrata-
ción y fermentaciones largas, masas con gra-
sa y azúcar, hojaldres, etc.

Harina de gran fuerza (> W380; entre un 13,5 y 
un 14,5 % de gluten): se usa en panes enrique-
cidos, con un alto porcentaje de hidratación y 
fermentaciones largas, masas con mucha gra-
sa y azúcar (brioche), etc.

En Francia se emplea un sistema distinto que 
no mide la fuerza de la harina, sino la tasa de 
extracción o el porcentaje de cenizas, es decir, 
la cantidad de sustancias minerales que que-
dan tras incinerar la harina a 900 ºC. Cuanto 
más alto sea el porcentaje de cenizas (expre-
sado con la letra T), más integral es la harina. 
Así, una harina T45 es una harina más refina-
da, y una harina T150 es una harina integral.

una temperatura más o menos constante y ajus-
tar los tiempos de fermentación en función de 
la temperatura de la masa: cuanto más alta sea 
la temperatura de la masa, menos fermenta-
ción necesitará. En invierno pasará lo contrario: 
nos costará que la masa alcance una tempera-
tura de 24 ºC. Para ello, podremos introducirla 
en el horno precalentado (pero apagado) a 30 ºC 
como máximo. Lo óptimo es utilizar una cáma-
ra de fermentación, si disponemos de una, para 
poder controlar perfectamente la temperatu-
ra. En cualquier caso, es muy recomendable te-
ner un termómetro de cocina para comprobar 
la temperatura en todo momento y poder subir 
o bajar la temperatura de la masa.

Autólisis
La autólisis consiste en mezclar la harina con 
parte del agua y dejar reposar esta masa al me-
nos una hora. Durante este reposo, la harina se 
hidrata, comienza la producción de azúcares 
y se empieza a desarrollar la malla de gluten, 
que permite retener los gases y hacer que el 
pan tenga mayor volumen y mejor estructura. 
La autólisis permite, además, reducir el tiempo 
de amasado, e incluso obviarlo por completo.

¿Amasado o pliegues?
Algunos panes necesitan un amasado intensi-
vo, especialmente los de muy alta hidratación 
como la chapata o la moña gallega. Esto se 
debe a que la harina tiene que absorber mucha 
agua (¡y retenerla para que la masa no se con-
vierta en una papilla!), por lo que es imprescin-
dible realizar un amasado prolongado (a mano, 
con un robot o con una amasadora) para inte-
grar el agua poco a poco a la harina. Mezclar de 
golpe toda el agua y seguir con pliegues sería 
imposible. 

Con otros panes con una hidratación media/
alta, como las baguettes o los bâtards, se pue-
de combinar la autolisis con pliegues y omitir 
el amasado. Los pliegues consisten en estirar 

Proporciones y tiempos
Las proporciones y los tiempos que doy son 
meramente orientativos. Las recetas de panes 
de masa madre que propongo se han desarro-
llado con harinas específicas (es muy proba-
ble que se suelan usar harinas diferentes) y 
en un entorno concreto. Habrá que adaptar el 
porcentaje de hidratación de la masa (cantidad 
de líquidos, es decir, agua, aceite, etc.) en fun-
ción de las harinas y del entorno en el que se 
resida: no es lo mismo hacer pan en Madrid, 
por ejemplo, que en una zona de costa: en am-
bientes secos como Madrid, las masas admi-
ten más hidratación y necesitan menos tiempo 
de cocción. He estado viviendo casi 20 años en 
Madrid y con la harina que uso para baguet-
tes podía subir hasta un 78 % de hidratación. 
Donde vivo ahora mismo (en una zona costera, 
con mucha humedad), sería imposible: la hari-
na para baguettes no admite más de un 72 % 
de hidratación… El tipo de harina y el ambien-
te son factores claves que se deben tener en 
cuenta antes de empezar.

Temperatura
Un control exhaustivo de la temperatura, tan-
to ambiental como de la masa de pan, es im-
prescindible para conseguir buenos panes en 
general. No podemos seguir el mismo proceso 
en verano que en invierno. Por norma general, 
la temperatura de la masa no tendrá que supe-
rar los 25-26 ºC, siendo 24 ºC la temperatura 
ideal. ¿Y qué hacemos en verano? Tendremos 
que usar agua bastante fría para bajar la tem-
peratura de la masa y recurrir a la nevera para 
enfriar la masa durante la fermentación a tem-
peratura ambiente (en bloque) si vemos que se 
calienta demasiado. En cualquier caso, tendre-
mos que estar muy pendientes para mantener 

la masa y doblarla sobre sí misma varias ve-
ces para oxigenarla y desarrollar el gluten. Este 
proceso se alterna con reposos y se repite de 
1 a 4 veces durante la fermentación en bloque. 

Otra variante de los pliegues es el método lla-
mado «laminado»: tras la incorporación de la 
masa madre y después de un tiempo de reposo, 
consiste en estirar la masa sobre la superficie 
de trabajo (tal y como se haría con la masa de 
la ensaimada) hasta conseguir una masa fina 
en forma de rectángulo, doblar las cuatro es-
quinas y doblar la masa sobre sí misma en for-
ma de sobre. Esta técnica no solo permite com-
probar la elasticidad de la masa, sino también 
fortalecer la malla glutínica y oxigenar la masa. 
Se suele hacer una vez durante la fermentación 
en bloque de panes de media/alta hidratación.

La elección de amasar o no dependerá del tipo 
de harina que usemos: hay harinas que absor-
ben más o menos agua, que ofrecen más o me-
nos elasticidad, etc. Por lo general, las harinas 
con una buena relación elasticidad/tenacidad 
(P/L) se prestan bien a los ciclos de pliegues. 

En cualquier caso, si optamos por hacer plie-
gues, insisto en el hecho de que tendremos que 
hacer una autólisis de 1 hora como mínimo.

Fermentación
Al mezclar la harina, el agua y la masa madre, 
se desencadena un proceso llamado fermen-
tación. Los microorganismos que contienen la 
harina y las levaduras naturales desarrolladas 
por la masa madre empiezan a multiplicarse 
en función de las sustancias fermentables dis-
ponibles, es decir, los hidratos de carbono. Este 
proceso, que recibe el nombre de «degrada-
ción», transforma los azúcares en gas carbóni-
co, lo que permite que la masa se desarrolle y 
leude. La capacidad de la masa para retener el 
gas carbónico no solo depende de la tempera-
tura ambiente (que, como hemos visto, debe es-
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tar entre 24 y 26 ºC), sino de la cantidad y de la 
calidad de las proteínas del trigo, es decir, del 
gluten, así como de su aptitud para formar una 
red elástica y extensible durante el amasado (la 
malla de gluten o glutínica). 

Por eso es importante conocer las harinas que 
utilizamos para hacer pan, ya que determinan 
el tipo de pan que obtendremos.

Temperatura y fermentación van de la mano. 
Como he comentado antes, el tiempo de fer-
mentación dependerá en gran medida de la 
temperatura de la masa. 

En general, los panes se fermentan en dos fa-
ses: una primera a temperatura ambiente (fer-
mentación en bloque) y otra en frío (fermenta-
ción retardada).

Fermentación en bloque
La fermentación en bloque es la primera fase 
de la fermentación. Se produce cuando, fina-
lizado el amasado (o la autólisis), la masa se 
deja fermentar y reposar a temperatura am-
biente antes de darle forma o de proseguir con 
una fermentación retardada en frío. Este tipo de 
fermentación favorece el desarrollo de aromas 
y sabores, y suele asociarse con una mejor con-
servación del pan después del horneado.

¿Y cómo saber cuándo la masa de pan está lista 
tras la fermentación en bloque? Es uno de los 
puntos más difíciles a la hora de hacer pan en 
casa… Uno sabe cuándo una masa está lista con 
la práctica, con la vista y con el tacto. Tendre-
mos que observar la masa, ver cuánto volumen 
ha cogido y qué aspecto tiene. Siempre es me-
jor quedarse corto de fermentación. Una de las 
pruebas visuales consiste en hacer una marca 
en el recipiente para realizar un seguimiento 
del desarrollo de la masa. Algunos panaderos 
también cogen una pequeña cantidad de masa 
(tras el amasado), la ponen en un bote peque-
ño, hacen una marca y dejan el bote al lado del 

conseguir que la masa de pan se asiente y ad-
quiera la textura deseada. Dependiendo del tipo 
de pan, de las harinas utilizadas, del porcentaje 
de masa madre que hayamos usado (porcenta-
je de inoculación), de la hidratación de la masa, 
etc., la fermentación en frío puede ser más o 
menos larga (hay masas de pan que fermentan 
en frío durante 36 horas o más).

El tiempo de fermentación también dependerá 
del estado de la masa madre. Una masa madre 
activa, que cuidamos y refrescamos con regu-
laridad, hará que la masa fermente más rápido. 

Formado
Dependiendo de los tipos de panes que elabo-
remos, podemos formar el pan tras la fermen-
tación en bloque y antes de la fermentación en 
frío (para hacer bâtards, pan de molde, etc.) o 
tras esta (por ejemplo para hacer baguettes). 

Cuando la masa haya reposado lo suficien-
te para poder manipularla otra vez, podemos 
empezar el formado del pan. El formado es un 
paso delicado, ya que tenemos que seguir aña-
diendo tensión a la masa sin desgasificarla en 
exceso para que mantenga la forma durante la 
segunda fermentación, pero también durante 
el horneado. 

Para ello se suelen usar cestas de fermenta-
ción llamadas banetones. Cuando la pieza esté 
formada, la cogemos con delicadeza y la co-
locamos en el banetón enharinado o forrado 
con una tela de lino ligeramente enharinada. 
La harina de arroz es más adecuada que la de 
trigo para enharinar las cestas, ya que no ab-
sorbe tanta humedad y tiene la ventaja de no 
quemarse en el horno. Es importante subra-
yar que la parte sellada de la masa (esto es, la 
parte inferior, la que no se verá tras el hornea-
do) siempre se coloca hacia arriba en la cesta, 
puesto que en el momento de hornear le dare-
mos la vuelta al banetón para que la parte lisa 
y bonita esté visible.

recipiente donde fermenta la masa para seguir 
su evolución. Es una manera bastante eficaz de 
saber cuándo retardar la masa en frío. Por nor-
ma general, la masa no tiene que doblar su vo-
lumen, sino conservar entre el 50 y el 70 % de 
su volumen inicial, ya que seguirá fermentan-
do en la nevera. Una de las ventajas de una do-
ble fermentación es que podremos prolongar la 
fermentación en frío si nos hemos quedado un 
poco cortos durante la fermentación en bloque, 
aunque siempre hay que procurar usar la masa 
en su punto óptimo.

Fermentación retardada en frío
Se trata de la segunda fase de la fermentación. 
Consiste en dejar reposar la masa (formada o 
sin formar) en frío a unos 5 ºC para una fermen-
tación lenta o retardada. Si la fermentación en 
bloque permite desarrollar los aromas del pan, 
el objetivo de la fermentación final en frío es 

Greñado
Durante la cocción, el agua transformada en 
vapor y el gas carbónico acumulado durante la 
fermentación intentan escapar. Para favorecer 
la expansión controlada del pan, es necesario 
crear cortes o greñas antes de meter el pan en 
el horno. Estos cortes se pueden realizar con un 
cúter, un cuchillo bien afilado o una cuchilla. El 
greñado es el sello del panadero: cada uno tie-
ne su técnica y sus preferencias. Para greñar el 
pan correctamente, debemos colocar la cuchi-
lla en perpendicular a un lado de la pieza (incli-
nada 30 º) y hacer un corte recto a lo largo de 
todo el pan empezando desde un extremo. No 
debe ser un corte muy profundo, pero tampoco 
demasiado superficial.

En este proceso debemos ser rápidos y hacerlo 
con decisión, sin dudar y de una sola vez. De lo 
contrario, la masa puede «desinflarse», lo que 
impediría su expansión en el horno.

Horneado
Para que un pan hecho con masa madre tenga 
volumen y se cueza de manera uniforme en el 
horno, la cocción se suele dividir en dos tiem-
pos, con una fase de precalentamiento:
–		Precalentar el horno a una temperatura 

elevada (250 ºC) durante 45 minutos, con 
calor en solera y bóveda, pero sin ventila-
ción. En esta fase, debemos colocar en el 
horno un accesorio para crear vapor (se in-
dica más adelante). 

–		Crear vapor en el horno durante los prime-
ros minutos de cocción, activando única-
mente el calor en la solera del horno. El cho-
que térmico que se produce cuando la masa 
de pan entra en contacto con el vapor hace 
que el pan adquiera rápidamente volumen y 
se expanda en el horno.

–		Quitar el vapor y proseguir con la cocción con 
calor en solera y bóveda y sin ventilación, ba-
jando la temperatura de manera progresiva.
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Material imprescindible
–		Boles y recipientes con tapa (a poder ser 

de cristal, ya que no absorben olores ni 
sabores) de diferentes tamaños (según la 
cantidad de pan que amasemos): en ellos 
mezclaremos los ingredientes, haremos la 
autólisis y fermentaremos la masa.

–		Báscula de precisión: resulta imprescindi-
ble para pesar todos los ingredientes con 
precisión, en especial los líquidos. Como 
veremos más adelante, cada gramo cuenta.

–		Banetones de diferentes tamaños: como se 
ha comentado, las cestas de fermentación, o 
banetones, nos permiten fermentar la masa 
una vez formada para que mantenga la for-
ma deseada. Resultan muy prácticos, son 
baratos y duran mucho si los cuidamos bien.

–		Cuchilla para greñar: podemos usar una 
hoja de afeitar limpia, un cúter, una cuchilla 
especial para pan, etc. 

–		Termómetro: no solo lo usaremos para ha-
cer panes, sino también todo tipo de bolle-
ría. Es muy útil y nos permite conocer con 
precisión y en todo momento la temperatu-
ra de las masas. Es mejor comprar un ter-
mómetro de infrarrojos, mucho más preci-
so y práctico de usar.

–		Espátula/rasqueta: la rasqueta es una he-
rramienta muy útil a la hora de hacer pan y 
ciertas piezas de bollería, ya que nos per-
mite manipular las masas muy hidratadas 
o con mucha grasa sin desgasificarlas (y 
sin que se peguen a las manos), y nos ayu-
da a darles tensión.

–		Un accesorio para crear vapor dentro del 
horno, que puede ser: 

	 ·	una plancha de acero/piedra refractaria co-
locada sobre la rejilla del horno, con piedras 
de lava en un recipiente en la parte inferior 
(en las que se verterá agua hirviendo justo 
antes de introducir el pan en el horno), o bien

	 ·	una cocotte o una olla honda con tapa que 
soporte altas temperaturas (en la que in-
troduciremos la masa de pan tapada para 
crear un ambiente húmedo), o bien

	 ·	un hornillo de pan (la mejor opción): exis-
ten varios modelos; todos tienen una for-
ma muy similar (se componen de una base 
y de una tapa redonda) y suelen ser de ba-
rro, cerámica o hierro fundido (materiales 
que retienen el calor y la humedad). Resul-
tan muy prácticos porque emulan los hor-
nos de pan tradicionales en los que se crea 
vapor de forma natural, por lo que no te-
nemos que crear un ambiente húmedo no-
sotros mismos dentro del horno. Son muy 
fáciles de usar: se colocan en el horno du-
rante la fase de precalentamiento para que 
adquieran mucha temperatura, se introdu-
ce la masa de pan, se coloca la tapa y la 
masa se cuece tapada durante 20 minutos. 

Material opcional (pero muy útil)
–		Robot de cocina o amasadora (sobre todo 

para panes de alta hidratación). Un robot de 
cocina provisto de un gancho nos facilitará 
el amasado, sobre todo en caso de panes 
con alta hidratación. Sin embargo, este tipo 
de robots tienden a sobrecalentar las ma-
sas y a darles una tensión excesiva. Se pue-
den encontrar varios modelos de amasado-
ras más enfocadas en el pan y la bollería 
(máquinas semiprofesionales) que dan me-
jores resultados, aunque suelen ser caras.

–		Cámara de fermentación. Resultan muy úti-
les porque permiten ajustar la temperatura 
y mantenerla constante. Existen pocos mo-
delos y siguen siendo caros.
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Probé los bollos suizos por primera vez cuan-
do llegué a Madrid hace más de veinte años 
en una panadería de barrio de toda la vida. 
¡Qué ricos los hacían! Siempre bromeaba 
con la panadera a ver si me daba su receta, 
pero, como es lógico, nunca soltó prenda. De-
cidí entonces encontrar la manera de prepa-
rarlos en casa para que me salieran igual de 
esponjosos. Adapté la receta de brioche de 
mi madre cambiando el procedimiento e in-
corporando tres fases de fermentación, y el 
resultado fue espectacular. ¡Qué bollitos tan 
tiernos y aromáticos! Probadlos, es una de 
mis recetas de bollería favoritas.

		  Para unas 12 piezas

	 Para la masa de los suizos
·	300 g de harina de fuerza 
	 (W360/380 - proteína: 13,5 %)
·	180 g de huevo (fríos, peso sin cáscara)
·	170 g de mantequilla (fría, cortada en dados)
·	50 g de azúcar
·	15 g de leche semidesnatada fría
·	10 g de levadura fresca de panadería
·	2 g de sal
·	La ralladura de un limón
·	1/2 tapón de licor de anís

	 Para la cobertura
·	1 huevo
·	Un chorrito de leche
·	Una pizca de sal
·	Azúcar
·	Unas gotas de licor de anís

Organización
La víspera (sobre las ocho de la tarde): ama-
samos, hacemos la primera fermentación y de-
jamos la masa en la nevera para la segunda 
fermentación en frío.

Al día siguiente (sobre las nueve de la maña-
na): formamos, hacemos la tercera fermenta-
ción y horneamos.

Amasado
En el bol del robot amasador provisto del gan-
cho, incorporamos la harina tamizada y el 
azúcar. Añadimos la leche y los huevos pre-
viamente batidos, y amasamos 8 minutos a 
velocidad mínima. Transcurrido este tiempo, 
incorporamos poco a poco la mantequilla fría 
en dados pequeños sin parar la máquina, y a la 
misma velocidad.

Antes de agregar la mantequilla, hay que desarro-
llar el gluten para que la masa absorba la grasa que 
vamos a incorporar sin romper la malla glutínica. Es 
preferible añadir la mantequilla en tres veces, de-
jando que la masa la absorba antes de seguir incor-
porando más.

Con la primera tanda de mantequilla, agregamos 
la levadura desmenuzada.

Si no hace mucho frío, es aconsejable añadir la leva-
dura a mitad del amasado para que la masa no em-
piece a fermentar. Por eso es importante también 
que los ingredientes estén fríos: de esta manera la 
masa mantiene una temperatura adecuada (entre 24 
y 26 ºC) y no se calienta en exceso con la fricción.
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El proceso de incorporación de la mantequi-
lla puede durar unos 8 minutos. Transcurrido 
este tiempo, añadimos la sal, la ralladura de 
limón y el licor de anís, y seguimos amasando 
1 minuto más. En total, el amasado a máquina 
dura entre 18 y 20 minutos a velocidad mínima 
(para no sobrecalentar la masa). 

Es una masa bastante pegajosa; de hecho, re-
sulta difícil manipularla, pero no hay que inten-
tar incorporar más harina. Tiene que quedar 
brillante, elástica y sedosa, y la temperatura 
de la masa al final del amasado no tendría que 
superar los 26 °C.

Primera fermentación
Una vez finalizado el amasado, tapamos el bol 
y dejamos fermentar la masa entre 1 y 2 ho-
ras a 24 ºC, aunque todo dependerá de la tem-
peratura de la casa y del grado de humedad. 
Lo que buscamos en esta etapa es arrancar la 
fermentación. No queremos que la masa doble 
de volumen. Lo ideal es hacer una marca en el 
bol e ir vigilando la masa hasta que empiece a 
crecer (1/4 de su volumen inicial).

Segunda fermentación en frío
Al cabo de este tiempo, cerramos el bol her-
méticamente y dejamos que la masa repo-
se en la nevera hasta el día siguiente para 
proceder a una segunda fermentación lenta  
en frío.

Es importantísimo conocer la temperatura exacta 
de la nevera, sobre todo si es antigua. Los frigorí-
ficos suelen marcar temperaturas que no son rea-
les (suelen enfriar menos de lo que indican). Por lo 
tanto, si la temperatura de la nevera es superior a 4 
o 5 ºC reales, debemos tener la masa menos tiem-
po en frío.

Formado
Al día siguiente, sacamos la masa de la nevera. 
Habrá subido un poco más, pero no mucho. Eso 
sí, habrá desarrollado todos los aromas, que es 
lo que buscamos con una fermentación lenta.

Desgasificamos y cortamos la masa en por-
ciones de unos 60 g. Enharinamos un poco la 
superficie de trabajo y formamos los suizos. 
Para ello, cogemos una porción y la aplasta-
mos con la palma de la mano (también lige-
ramente enharinada) dándole una forma cir-
cular. Juntamos todos los extremos del círculo 
en el centro como si fuera un hatillo. Le damos 
la vuelta y la boleamos: la hacemos rodar en-
tre la mano para darle una forma lo más re-
donda y regular posible, procurando que la su-
perficie quede lisa.

Para bolear, es importante que la masa esté y se 
mantenga fría; hay que procurar no manipularla en 
exceso, ya que, de lo contrario, se pegará a las ma-
nos. Si esto ocurriera, podemos untarnos las manos 
con un poco de aceite de oliva (¡sobre todo no hay 
que añadir más harina!).

Vamos colocando los suizos formados sobre 
una bandeja forrada con papel de horno, de-
jando un espacio prudencial entre ellos. Tam-
bién podemos usar moldes individuales.

Tercera fermentación
El tiempo de fermentación dependerá de varios 
factores, que ya se han enumerado. Personal-
mente, uso una cámara de fermentación que 
mantiene una temperatura constante (a 26 ºC),  
pero también se puede precalentar con rapidez 
el horno para que esté templado (30 ºC) y fer-
mentar los suizos dentro (siempre con el horno 
apagado). Hay que tener en cuenta que la masa 
sale de la nevera y que tardará un tiempo en 
alcanzar la temperatura de fermentación. En 
cualquier caso, es importante vigilarlos. Tienen 
que doblar el volumen.

Cobertura
Precalentamos el horno a 200 ºC, con calor 
en solera y bóveda y con ventilación. Mien-
tras tanto, preparamos la cobertura. Batimos 
un huevo con un chorrito de leche y una piz-
ca de sal. En otro bol, mezclamos 4 cuchara-
das colmadas de azúcar con unas gotas de li-
cor de anís. Lo que queremos es humedecer 
ligeramente el azúcar para que se endurezca 
en el horno. Al final de la fermentación, pinta-
mos los suizos con una brocha con muchísimo 
cuidado para no desgasificar la masa. Coloca-
mos montoncitos de azúcar sobre cada bollo. 
Antes de hornear, hacemos un corte superfi-
cial con la ayuda de unas tijeras.

Horneado
Horneamos los bollos suizos a 200 ºC. El tiem-
po de horneado dependerá del horno. No es 
lo mismo un horno eléctrico que un horno de 
gas, ni un horno nuevo que uno antiguo. En mi 
horno (eléctrico, modelo reciente) los tengo 
de 10 a 12 minutos. Lo mejor es introducir un 
palillo de madera hasta el fondo: si sale lim-
pio es que los suizos están hechos. Una vez 
más, ¡vigiladlos!

Con esta misma receta podemos hacer un brio-
che. En este caso, hay que hornearlo a 180 ºC  
unos 30 minutos.

Enfriamiento
Dejamos templar los suizos sobre una rejilla 
antes de degustarlos. Será difícil resistirse 
a probarlos.

Conservación
Si no nos los comemos todos, podemos envol-
ver los que queden en film transparente: se 
conservarán tiernos durante días. Si se han 
secado, podemos cortarlos por la mitad y tos-
tarlos. O incluso probar a hacer unas torrijas, 
que quedarán magníficas.
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Estas tartaletas de chocolate y caramelo sa-
lado son para los más golosos y para los 
amantes del chocolate. En un solo bocado po-
dremos apreciar las diferentes texturas (el 
crujiente de la masa, la suavidad del carame-
lo, la delicadeza de la mousse y la ligereza 
del merengue). Sabores de toda la vida que 
combinan a la perfección.

		  Para 4 tartaletas

	 Para los fondos de tarta de cacao
·	215 g de harina de trigo (floja)
·	25 g de cacao puro en polvo
·	30 g de almendra molida
·	120 g de mantequilla (en punto pomada)
·	80 g de azúcar glas
·	2 g de sal
·	55 g de huevo (1 huevo L)

	 Para la mousse de chocolate negro
·	120 g de nata líquida para montar
·	45 g de leche
·	2 yemas de huevo
·	95 g de chocolate negro (72 % de cacao)
·	3 g de gelatina en hojas
·	20 g de azúcar
·	50 g de clara de huevo

	 Para el caramelo salado
·	100 g de azúcar blanquilla
·	80 g de nata líquida para montar
·	30 g de mantequilla fría
·	2 g de sal marina

	 Para el merengue italiano de vainilla
·	60 g de clara de huevo
·	120 g de azúcar
·	30 g de agua
·	Las semillas de 1/2 vaina de vainilla

Fondos de tarta de cacao
Seguimos los pasos de la receta de la masa 
de azúcar (ver página 206). La única diferencia 
es que hemos sustituido parte de la harina por 
cacao puro en polvo, que se añade al mismo 
tiempo que la harina. Para esta receta, he utili-
zado moldes oblongos de 14,6 x 3,4 cm, y 2 cm 
de alto. ¡Con la masa sobrante podemos hacer 
unas galletas riquísimas! 

Una vez horneados los fondos de tarta, los de-
jamos enfriar sobre una rejilla.

Preparación del caramelo salado
En un cazo, calentamos el azúcar hasta conse-
guir un caramelo no muy oscuro (cuanto más 
oscuro, más amargo).

TARTALETAS 
DE CHOCOLATE Y 
CARAMELO SALADO
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Mientras tanto, calentamos la nata. Cuando 
el caramelo esté listo, lo retiramos del fue-
go y añadimos poco a poco la mantequilla sin 
dejar de remover con una cuchara de made-
ra. El caramelo va a adquirir una consistencia 
más espesa.

Volvemos a calentar a fuego medio y, sin dejar 
de remover, incorporamos la nata. 

La nata ha de estar caliente; de lo contrario, el con-
traste de temperatura provocaría salpicaduras y nos 
podríamos quemar.

Dejamos cocer un par de minutos. Retiramos 
del fuego y añadimos la sal. Removemos para 
integrar todo bien y dejamos templar. Pode-
mos colar el caramelo si vemos que quedan 
cristales de azúcar.

Cuando esté templado, lo vertemos en una man-
ga pastelera y reservamos.
 
Preparación de la mousse 
de chocolate negro
Ponemos la gelatina en agua fría para que se 
ablande y reservamos.

Empezamos preparando una crema inglesa. 
En un cazo, calentamos la leche y 45 g de nata 
(reservamos los 75 ml restantes en la neve-
ra). Mientras tanto, batimos las yemas. Cuan-
do la leche y la nata estén calientes, las ver-
temos sobre las yemas sin dejar de remover. 
Volvemos a calentar esta preparación a fuego 
lento sin dejar de remover hasta que la cre-
ma nape la cuchara (no tendrá que superar los  
80 ºC). Retiramos del fuego y añadimos la gela-
tina escurrida. Mezclamos bien y reservamos.

Fundimos el chocolate al baño María y lo in-
corporamos a la crema inglesa. Seguidamen-
te preparamos el merengue francés. Empe-
zamos a montar las claras a punto de nieve, 

hasta que estén medio montadas. Agregamos 
el azúcar poco a poco, hasta que las claras es-
tén bien firmes y formen picos. Tiene que que-
dar un merengue muy firme y brillante.

Incorporamos con cuidado el merengue a la 
crema de chocolate anterior. Para terminar, 
añadimos suavemente la nata montada. Re-
servamos en la nevera.

Preparación del merengue 
italiano de vainilla
A diferencia del merengue francés (que con-
siste en montar las claras a punto de nieve 
añadiendo azúcar como hemos hecho para la 
mousse), el merengue italiano se prepara co-
ciendo las claras con un jarabe de agua y azú-
car. Esto hace que el merengue tenga una con-
sistencia mucho más densa y que aguante 
firme sin aguarse. Para ello, debemos respe-
tar dos reglas sencillas: 
–		Las proporciones. No tenemos que escati-

mar en el azúcar, ya que de ello depende-
rá el éxito del merengue. Las proporciones 
suelen ser las siguientes: el doble de azúcar 
que de claras y la mitad de peso de agua que 
de claras (ver ingredientes).

–		La temperatura del jarabe. Tenemos que 
preparar un jarabe de agua y azúcar que nos 
servirá para «cocer» las claras mientras las 
montamos a punto de nieve; para ello, de-
bemos respetar cierta temperatura (de ahí 
la importancia de disponer de un termóme-
tro de cocina). Por lo general, se tiene que 
alcanzar una temperatura de entre 115 y 
125 ºC. Cuanto más alta sea la temperatu-
ra del jarabe, más denso quedará el meren-
gue (aunque más difícil será de integrar a 
las claras porque estará más espeso). Tam-
bién hay que tener en cuenta la higrometría: 
si vivimos en una zona húmeda —por ejem-
plo, cerca del mar—, tendremos que alcan-
zar la temperatura más alta de este rango 
para obtener un jarabe más seco. Y, al con-
trario, si residimos en una zona seca, podre-

mos usar el jarabe a la temperatura más 
baja del rango. Sea cual sea nuestro contex-
to, es aconsejable respetar este rango y no 
estar ni por debajo ni por encima.

En un cazo con bordes altos calentamos el 
agua con el azúcar a fuego medio-alto. Lo me-
jor es mezclar el agua y el azúcar en frío para 
disolverlos un poco y, una vez en el fuego, no 
tocar ni remover el jarabe para evitar la for-
mación de cristales de azúcar en los bordes 
del cazo. Tampoco conviene que la temperatu-
ra sea muy alta: queremos conseguir un jara-
be, no un caramelo.

Una de las dificultades de obtener un meren-
gue italiano perfecto es la incorporación del 
jarabe a las claras: ¿cuándo y cómo agregarlo?
Tenemos que empezar a montar las claras (a 
velocidad media) cuando el jarabe haya alcan-
zado más o menos los 100 ºC de temperatura. 
Las claras no pueden estar montadas del todo 
antes de añadir el jarabe. A medio montar (es 
decir, cuando las claras hayan espumado y ad-
quirido cierto volumen y cierta densidad), aña-
dimos las semillas de vainilla.

Es importante que esta primera fase de mon-
tar las claras se haga a velocidad media para 
incorporar aire. Cuando el jarabe alcance la 
temperatura adecuada, bajamos la velocidad 
del robot al mínimo y vamos vertiendo muy 
poco a poco el jarabe sobre las claras. Debe-
mos procurar no verter el jarabe directamen-
te sobre las varillas, ya que salpicaría y se 
formarían cristales en vez de disolverse. Lo 
ideal es ir vertiendo el jarabe justo entre las 
paredes del bol y el merengue medio monta-
do. Insisto en el hecho de que este proceso 
ha de ser progresivo: no podemos verter de 
golpe el jarabe en las claras. Tampoco pode-
mos ser demasiado lentos, ya que el jarabe 
se endurecería y sería imposible integrarlo a 
las claras.

Una vez integrada la totalidad del jarabe, po-
demos aumentar la velocidad al máximo y se-
guir montando las claras hasta que el bol esté 
frío (este proceso puede tardar 10 minutos). 
Reservamos.

Montaje
Cubrimos los fondos de tarta con una capa 
fina de caramelo salado. Con la ayuda de una 
manga pastelera, añadimos la mousse de 
chocolate negro y alisamos la superficie con 
una espátula.

Introducimos el merengue de vainilla en una 
manga pastelera provista de una boquilla para 
Saint-Honoré (o la boquilla que más nos guste) 
y decoramos las tartaletas haciendo un movi-
miento en zigzag a lo ancho. Podemos usar un 
quemador para quemar la superficie del me-
rengue para que quede más bonito.

TARTALETAS DE CHOCOLATE 
Y CARAMELO SALADO
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