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SANT CUGAT

El mejor panettone de toda Espana

El pastelero de origen francés Yann Duytsche, responsable del establecimiento que lleva su nombre en Sant
Cugat, gana el primer concurso estatal de elaboracion artesanal de este dulce italiano texro: ANToNIO LOSADA

a pasteleria Dol¢ Par

Yann Duytsche de Sant

Cugat ha ganado el pri-

mer Concurso al Mejor

Panettone Artesano del

Estado. El certamen ha
sido organizado por la Escola de
Pastisseria del Gremi de Barcelona,
araiz del ‘boom’ que vive este dul-
ce de origen italiano que se consu-
me en todo el mundo, especial-
mente en Navidad, aunque tam-
bién se puede encontrar entre sep-
tiembre y marzo.

El responsable del establecimien-
to ganador, el pastelero Yann Du-
ytsche, se impuso a un total de 22
competidores de toda Espana, de
entre la treintena que elaboran es-
tos dulces de forma artesanal en
todo el pais. El panettone de Dolg
ParYann Duytsche obtuvo 578 pun-
tos de un maximo de 700, y el jura-
do destacé su excelente texturay
aroma. Ademds de establecimien-
tos de toda Catalunya, participaron
en el certamen pasteleros de Ali-
cante, Le6n, Murcia y Madrid, en-
tre otros.

DOBLAR VENTAS

Yann Duytsche, de 49 afos, abrié
su propia pasteleria en Sant Cugat
(calle de Puig i Cadafalch, 50) en el
afno 2006, después de una trayecto-
ria de 12 afios en L'Ecole du Grand
Chocolat Valrhona con Frédéric
Bau. Nacido en el norte de Francia
(sunombre es bretén y su apellido,
flamenco), Yann se afincé en Sant

Fl pastelero santcugatense Yann Duytsche, con uno de sus panettones. GRemi DE PASTISSERIA DE BARCELONA

Cugat hace 15 afos y desde los 10
dltimos regenta la pasteleria.
Elabora panettones de forma ar-
tesanal desde que abri6 el negocio,
siendo uno de los pioneros en con-
feccionar este tipo de dulce en Sant
Cugat. “Cada afio doblamos ven-
tas”, afirma el pastelero, quien ex-
plica que “al principio partia prac-
ticamente de cero porque tenfa que
dar a conocer el panettone y luego

labola se fue haciendo mds grande
gracias al ‘boom’ de este dulce”.
Durante esta década, Yann ha ido
evolucionando su oferta de pa-
nettones. Asi, al principio sélo lo
elaboraba para la época de Navi-
dad, pero al ver los buenos resulta-
dos ampli6 la oferta entre los me-
ses de septiembre y marzo o abril.
El producto también ha evolucio-
nado, de manera que “hemos in-

tentado sacar novedades cada tem-
porada’, sefiala Yann, quien resalta
que detrds de sus panettones arte-
sanales “hay muchas horas de tra-
bajo, de investigacion, de mejoras
y también de autocritica”.

El santcugatense asegura sobre
el premio que ha ganado que es “un
reconocimiento” hacia su pastele-
ria y hacia los panettones que ela-
bora, un dulce, dice, “muy especial,

muy particular, que necesita que lo
mimen mucho”.

El chef define su pasteleria como
“de autor, gastronémica, inmedia-
tay ‘gourmande’”, con combinacio-
nes clésicas o atrevidas y formatos
y presentaciones muy estéticas.

No hay cifras oficiales, pero el
Gremi de Pastisseria de Barcelona
calcula que su consumo se ha mul-
tiplicado por diez en los tltimos
cinco afos y es el dulce de Navidad
que crece con mds fuerza. Por eso,
cada vez son mds los pasteleros que
elaboran panettones de forma ar-
tesanal.

PASTELEROS DE RENOMBRE

El jurado del certamen conté con
la participacion del italiano Giu-
seppe Piffaretti, autor del mejor pa-
nettone del mundo, asi como los
pasteleros de renombre Oriol Bala-
guer, Pere Camps (Pastisseria Lis),
Miquel Antoja (Restaurant Sant
Pau), Alberto Ruiz (Vilbo), José Ro-
mero (profesor de la Escola de Pas-
tisseria), y Xavier Barriga.

Cuenta una de las leyenda en tor-
no al origen del panettone que na-
ci6 en el siglo XV, cuando un joven
aristécrata se enamord de la hija de
un pastelero de Mildn. Para demos-
trarle su amor se hizo pasar por
aprendiz de pastelero e invent6 un
pan dulce con forma de ctiipula con
frutas confitadas y aroma de limén
y naranja. El éxito fue tal que el pan
se bautiz6 con el nombre del joven
(“pan de Toni”). b
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La JNC reune a sus concejales
de la region metropolitana

Un momento de la jornada municipalista organizada por la JNC de Rubi.

Redaccion

La JNC de Rubi, la rama ju-
venil del PDECat (antigua
CDCQ), celebr6 recientemen-
te una jornada municipalis-
ta en la localidad que con-
grego a todos sus concejales
de la regién metropolitana
para debatir y reforzar su
apuesta municipal.
Lajornada, que cont6 con
la participacién de una cua-
rentena de miembros de la
JNC, sirvi6 para compartir
experiencias y debatir sobre
el proyecto municipal de los
jovenes independentistas. Al
respecto, la JNC sefiala en un

comunicado que “més alla
de nuestro independentis-
mo desacomplejado, tam-
bién tenemos un proyecto
econdmico y social diferen-
ciado al de otras opciones
politicas, que queremos po-
ner en valor en nuestra apor-
tacion a la gobernabilidad de
las ciudades”.

INTERCAMBIAR IDEAS

El portavoz del PDECat en
Rubi, Victor Puig, apunto en
la jornada que “lo més im-
portante es ser ltiles a la
gente, tanto en el gobierno
como en la oposicion. Tene-
mos que ser los mds trabaja-

dores y serios. En definitiva,
los mds ttiles para la gente”.
En el encuentro, los mili-
tantes de la JNC conocieron
a sus concejales mds jove-
nes, en una jornada que per-
mitié intercambiar ideas, ex-
periencias y practicas para
llevar a cabo politicas juve-
niles en los ayuntamientos.
Los jovenes también pu-
dieron debatir sobre cémo
afrontar las elecciones mu-
nicipales de 2019 con éxito,
cual debe ser el papel de la
JNC a nivel municipal y qué
propuestas econémicas y so-
ciales debe liderar la forma-
cién juvenil en el territorio. p



