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PROPUESTA 
SAN JUAN 2023 

 

Escola i pastisseria 

En pleno Eixample barcelonés, espacio vanguardista, escuela de 
repostería & pastelería con degustación, una fórmula perfecta que 
combina la creatividad y capacidad docente del chef Eric Ortuño, 
con la visión empresarial y capacidad directiva de la también chef 
Ximena Pastor. 

 
La máxima calidad de los ingredientes es una de las notas distintivas 
de la pastelería de L’Atelier Barcelona. Todas las materias primas 
con las que trabajamos son de altísima calidad; chocolates, 
mantequilla, frutos secos, harinas, especias… de proveedores 
reconocidos. 
Con un respeto exquisito por el producto, nuestras creaciones 
tienen una elaboración impecable, pastelería muy fresca y bollería 
hecha a diario y cocida varias veces al día para ofrecer siempre al 
cliente un producto de altísima calidad. 
 

    

https://latelierbarcelona.com/espacios/
https://latelierbarcelona.com/cursos/
https://latelierbarcelona.com/cursos/
https://latelierbarcelona.com/pasteleria/
https://latelierbarcelona.com/nuestro_equipo/eric-ortuno/
https://latelierbarcelona.com/nuestro_equipo/ximena-pastor/
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El 13 de septiembre del 2021, Eric Ortuño, socio fundador junto a 
Ximena Pastor de L’Atelier Barcelona, recibe la placa que lo 
distingue como miembro de Relais Desserts. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

      

Nuestro obrador 



PROPUESTA L’ATELIER                                                                                                    WWW.LATELIERBARCELONA.COM 

PROPUESTA 
SAN JUAN 2023 

 
L’Atelier Barcelona presenta su propuesta de San Juan 2023. 
Aunque somos amantes de la historia y de los valores 
gastronómicos, nos gusta la innovación, la añadidura que rompe 
esquemas, la modificación. Porque sabemos que los tiempos 
cambian, tomamos el concepto de evolución de Darwin para 
reinterpretar las populares cocas y las clasificamos en dos 
revolucionarias categorías: Creativas y Tradicionales no tan 
tradicionales. Las primeras se ungen de atrevimiento y sofisticación 
gracias a ingredientes que subvierten órdenes clásicos y las 
segundas destacan por las transformaciones de los procesos de 
elaboración, sus rasgos vulneran lo pasado para dar origen a lo 
nuevo. 
 
 
HORARIOS DE TIENDA LOS DÍAS 23 Y 24 DE JUNIO 
 

- Viernes 23 de junio de 9:00 h a 20:00 h 
- Sábado 24 de junio de 9:00 h a 20:00 h 

 
 
INFORMACIÓN PARA LOS PEDIDOS DE SAN JUAN 2023 
 

- Pueden realizar sus pedidos desde nuestra página web con 
recogida en tienda. (PAGO ANTICIPADO) 

- Puede realizar sus pedidos por teléfono al 938287373 o por 
email a tienda@latelierbarcelona.com (PAGO EN TIENDA) 

- O puede realizar su pedido en nuestra tienda (PAGO 
ANTICIPADO O PAGO EN TIENDA EL DIA DE LA RECOGIDA) 

 
 

mailto:tienda@latelierbarcelona.com
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COCAS CREATIVAS 2023 

 
Para celebrar San Juan, L’Atelier Barcelona propone una nueva 
taxonomía pastelera que divide las populares cocas en dos grupos: 
Creativas y Tradicionales no tan tradicionales. Cruzadas por el 
concepto de evolución darwiniana, «descendencia con 
modificación», las Creativas no tienen rivales, son el resultado de la 
adaptación de su entorno, de las exigencias de los comensales que 
desean la sorpresa. Se han transformado por nuevos ingredientes y 
técnicas de ejecución. Así nacen las cocas Cheesecake, Tatin y Reus. 
 

 
 

DISPONIBLES BAJO PEDIDO CON 48 H DE ANTELACIÓN 
Y MUY POCAS UNIDADES EN TIENDA  

LOS DÍAS 23 Y 24 DE JUNIO 
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COCA CHEESECAKE COULANT 
 

Base de brioche y capa superior de cheesecake coulant. 
 
 

 
 
 
 

FORMATO 6/8 PAX 
PRECIO: 38,50€ 
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COCA TATIN 
COCA GANADORA A LA MEJOR COCA CREATIVA DE SAN JUAN 
2022 
 
Brioche de larga fermentación, crema de vainilla y manzana 
caramelizada. 
 
 

 
 
 

 
FORMATO 6/8 PAX 

PRECIO: 38,50€ 
 

 
 



PROPUESTA L’ATELIER                                                                                                    WWW.LATELIERBARCELONA.COM 

 
 



PROPUESTA L’ATELIER                                                                                                    WWW.LATELIERBARCELONA.COM 

 
COCA REUS 
 
Masa del panettone ganador AL MEJOR PANETTONE DE 
CHOCOLATE ARTESANO DE ESPAÑA 2022, con caramelo salado, 
avellanas caramelizadas y chocolate Azélia (chocolate con leche y 
avellana).  
 
*Versión creada por nuestra galleta Reus ganadora A LA MEJOR 
PASTA DE TÉ ARTESANA DE ESPAÑA 2020. 
 
 
 

 
 
 
 

FORMATO 6/8 PAX 
PRECIO: 38,50€ 
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COCAS TRADICIONALES NO TAN TRADICIONALES 

 
 

Darwin propuso: «las especies evolucionan y su ascendencia se 
puede rastrear a un ancestro común». Por selección natural, los 
rasgos de nuestras cocas tradicionales han mutado de generación 
en generación. Se parecen a otras, pero no. Crema y piñones es única 
porque ganó el premio mejor coca de San Juan 2020. Tradició es 
una masa de larga fermentación con frutas y glaseado. Las rellenas 
vienen con trufa de chocolate y crumble de almendra y cacao o con 
nata y crumble de almendra. El científico inglés nunca pensó que 
en Barcelona su método también sería pastelero. 
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CLÁSICA DE CREMA Y PIÑONES 
COCA GANADORA A LA MEJOR COCA DE SAN JUAN 2020  
 
Es la consentida de la familia y también de los expertos de la gula 
que le prodigaron en 2020 aplausos en el certamen Mejor Coca de 
San Juan. Sí, la deliciosa coca de crema y piñones vuelve para 
celebrar las fiestas del 23 y 24 de junio. Su masa ligera y de larga 
fermentación con crema quemada y piñones engolosina a grandes 
y a chicos. Nunca quedarás mal si la regalas o cierras una comida 
con ella. 
 

 
 
 

FORMATO 6/8 PAX 
PRECIO: 35,00€ 
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¡TE RECORDAMOS! 
Podrás caramelizar tu coca al momento, dispondrás de una bolsita 
con caramelo para añadir encima de la coca y quemar con un 
soplete o al horno unos segundos en casa. 
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COCA TRADICIÓ 
 
Clásica con fruta confitada y glaseada. 
 

 

 
 
 
 
 

FORMATO ALARGADO 6/8 PAX 
PRECIO: 37,00€ 

 
 
 
 
 

 



PROPUESTA L’ATELIER                                                                                                    WWW.LATELIERBARCELONA.COM 

 
 
 
COCA RELLENA CON TRUFA DE CHOCOLATE 
 
Masa tierna y ligera de larga fermentación rellena de trufa con 
crumble de almendra y cacao. 
 
 

 
 

 
FORMATO 6/8 PAX 

PRECIO: 37,00€ 
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COCA RELLENA DE NATA 
 
Masa tierna y ligera de larga fermentación rellena de nata con 
crumble de almendra. 
 
 

 
 
 

 
 

FORMATO 6/8 PAX 
PRECIO: 37,00€ 
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COCA DE LLARDONS  
 
Es un manjar que seduce por su ambigüedad, su morfología 
confronta mentalidades lo mismo que las absorbe. La coca Llardons 
has fascinado desde tiempos intangibles por su masa hojaldrada 
con chicharrones crujientes y piñones. Un mordisco y el comensal 
se transporta al campo, a la cría de cerdo y ganado. Sus sabores 
configuran un elogio al patrimonio gastronómico de Catalunya. 
 
 

 
 

 
FORMATO 6/8 PAX 

PRECIO: 30,00€ 
 

PRECIO FORMATO ½ COCA: 17,00€ 
 



PROPUESTA L’ATELIER                                                                                                    WWW.LATELIERBARCELONA.COM 

ARMONIA 
 

Una opción ideal para acompañar tu coca esta verbena de San Juan 
es un cava Brut Nature, un cava fresco que hará resaltar el dulzor y 
la intensidad de la masa. 
 
 
CORPINNAT SABATÉ I COCA MOSSET 2018  
CRIANZA MINIMA DE 40 MESES. 
 
 

Elaborador: Castellroig Sabaté i Coca 
Color: Blanco 
Variedad: Xarel·lo, Macabeo, Parellada 
Zona: Penedés CORPINNAT 
País: España 
Formato: 75cl 

 
PRECIO: 23,40€  
Descuento especial (10%), por el día de la 
verbena de San Juan 

        

 
 
PERE BARNADA BRUT NATURE 

 
Elaborador: Vincelona 
Color: Blanco 
Variedad: Xarel·lo, Macabeu y Parellada 
Zona: D.O. Cava 
País: España 
Formato: 75cl 
 
PRECIO: 9,50€ 
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Gracias por su tiempo y atención. 
Sinceramente, 
 
Eric Ortuño y Ximena Pastor. 

 
 
 


