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>>> PANADERÍAS COSMEN&KEILESS >>> 
1-6o-2-2. O lo que es lo mismo: una parte de harina , 60% de agua, 2% de sal y 2% de levadura. La receta de 
los mejores panes incluye, además, una selección pr evia de materias primas impecables y madrugones 
sin compasión. A las cuatro de la mañana empieza el  proceso que acaba en un pan de lujo.

Crujiente y con sabor
EL PAN NUESTRO...
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Texto y fotos: Álvaro Fernández Prieto

030-033 pan 287.indd   30 21/1/10   17:29:45



S
O

B
R

E
M

E
S

A
 

·  2
62

31

más radical de un movimiento 
que ha llevado a los viticultores 
chilenos a aven pie de foto de 2 y 
1/2 lineas el ejemplo más radical de 
un movimiento que ha llevado a los 
más radical de un movimiento que 
ha llevado a los viticultores chilenos 
a aven pie de aven pie de foto de 2 y 
1/2 lineas el ejemplo
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En el obrador de José Suárez, se utilizan harinas zamoranas de 
cultivo limpio, levadura madre de larga fermentación, agua desclo-
rada y sal marina. La recienta  o •poolishŽ es la masa que fermenta 
durante 24 horas a 21 grados. Este proceso fermentativo acaba 
dándole al pan un sabor más intenso, ligeramente agrio, y una vida 
más prolongada, evitando que pierda humedad rápidamente. La 
cocción, otra fase esencial de la elaboración, se desarrolla en horno 
con suelo de piedra a 200 grados.
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La levadura madre es un tipo de hongo 
que se encuentra en estado natural 
en el salvado de trigo y otros cereales. 
Durante la fermentación del pan con 
masa madre, el salvado se descompone 
liberando nutrientes que enriquecen la 
masa. Además, los hidratos de carbono 
se convierten en azúcares simples y 
las proteínas en aminoácidos, lo que 
favorece que el pan sea más digestivo y 
su sabor más prolongado. 

Tras hornearse en el obrador de 
Vallecas, el pan es distribuido a las 
panaderías-pastelerías Cosmen&Keiless 
de Madrid, donde es posible elegir 
entre una variedad que incluye pan de 
centeno, de nueces y pasas, hogazas con 
semilla y molletes gallegos. 
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