


Nos complace presentar el tercer informe anual Baileys Treat Report, en el que exploramos
nuestras predicciones para un 2022 lleno de caprichos dulces. Y es que, en Baileys, nos
tomamos muy en serio deleitar a nuestros sentidos. Estamos obsesionados con la necesidad

de darnos un capricho, y creemos que todo adulto merece darse una dulce alegria de vez en
cuando. Despues de todo, en un mundo en el que todo se ha vuelto impredecible y serio, tener

momentos impulsivos de placer es lo que nos permite disfrutar de cada ocasion.

El 2021 siguio siendo un ano en el que concedernos algun tipo de capricho fue importante.
Despues de los dos Gltimos anos de incertidumbre, parece que en el 2022 no apuntaremos a
tener mas, sino mejores productos y experiencias, enfocaremos nuestra perspectiva desde un
punto de vista mas amable y descubriremos una gratitud nueva hacia la madre naturaleza y
como esta sirve de inspiracion al mundo de los placeres. Hay multitud de placeres exquisitos

aun por descubrir. Este ano, veremos (iy saborearemos!) algunas de las tendencias mas

deliciosas inspiradas en la magia de la naturaleza. ; Descubrdmoslos!
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Ya tenemos las cucharillas y pajitas listas. ;Buen provecho!
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Estoy encantada de volver a colaborar este ano con Baileys para
elaborar una prediccion de las tendencias para el 2022.

El clima cultural es lo que determina en parte el futuro de nuestra
alimentacion, y los placeres culinarios no son una excepcion.

En 2022, nuestros caprichos seran la respuesta a los dos Gltimos
anos. Resurgiremos tras la sensacion que nos han dejado las
restricciones. Deseamos explorar nuestra libertad y divertirnos a

lo grande complaciendo nuestros caprichos, mientras nos mimamos
sin bajar la guardia con respecto a nuestro impacto en el planeta y
en la forma en la que somos uno con la naturaleza.

iEn 2022, darnos un capricho nos conducira a unirnos de nuevo! \
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‘ Valentina es una pastelera, escritora y bloguera gastronomica Carole lleva trabajando en el mundo de la gastronomia desde

A Lily “Vanilli” Jones se la describe como una de las artesanas reposteras

1997. Es propietaria de su propia empresa de dulces y ha formado

favoritas de Gran Bretana y como la Reina de las tartas. Esta autodidacta italiana. Su pasion por los dulces le viene de cuando pasaba tiempo

se establecio en 2008 y ha creado una marca lider en el sector gracias con su abuela. Creo hovogliadidolce.it para perseguir su pasion por parte del jurado en el programa de pasteleria "Que Seja Doce".
a su enfoque innovador sobre la reposteria y a su gestion de un negocio la pasteleria y otros placeres dulces. Preglntale lo que quieras; para Sus recetas estan marcadas porque en ellas coexisten la cocina
gastronomico. Recientemente, tambiéen ha lanzado un nuevo “Afternoon Valentina, la respuesta correcta siempre lleva chocolate. tradicional y la gastronomia moderna, mezclando tecnicas
Tea”, la tradicional hora del té inglesa que se celebra en el Teatro Real consolidadas con otras mas innovadoras.

Drury Lane en London.

Benjamina ||eg6 a cuartos de final en el programa de television

britanico "The Great British Bake Off". En su blog Carrot and

Pooja Dhingra es la fundadora de la cadena de pastelerias y cafeterias LelS. Crumb comparte recetas, consejos de pasteleria y aventuras de Rosenthal ha colaborado como periodista autonomo con varios
Forbes la incluyo en su lista "30 under 30" para India y Asia. Pooja tambien "foodie”. Es cofundadora de The Sister Table y autora de “The New periodicos. En la actualidad, desarrolla recetas para diferentes
es celebre por su faceta como autora de libros de recetas. Way to Cake” (La nueva forma de hornear), publicado en 2019. revistas, libros y marcas del sector alimentario, entre otras cosas.

Es fotografo gastronomico profesional y estilista de alimentos,
escribe sus propios recetarios y ||eg6 a ser numero 9 en la lista
de los libros mas vendidos de Der Spiegel en la categor?a de

Tras haber acumulado diez anos trabajando en la hosteleria, Conor se consejos/comida y bebida.

Tefi Russo se describe a si misma no como una chef profesional,

convirtio en uno de los favoritos de los seguidores de MasterChef Australia sino como alguien que aboga por las recetas sencillas y divertidas

2021. Le entusiasma hablar de todo lo que tenga que ver con comida, que enriquecen el dia a dia. Se hizo muy famosa a través de su sitio Z
bebida y fiestas, cosa que muestra a traves de su Instagram. web “Inutilisimas”. Escribio "Simple, rico y casero” y “La cocina de
Tefi" y tiene su propio programa de television. Maria Luisa Arias es una chef de renombre, que se hizo famosa

a raiz de su paso por el programa de television MasterChef en
2015y tras quedar tercera en la clasificacion de los mejores chefs
de Colombia. Es la propietaria de Nueve21, una empresa que

Alma crea nuevas tendencias. Tiene siempre hambre de ser |a elabora comida preparada, experiencias gastronomicas y catering.
primera en descubrir nuevos placeres culinarios y es influencer en Tambien gestiona La Nostra Cocina, especializada en pasteleria.

el mundo de los caprichos deliciosos. Alma tiene una pastelerfa

Dominique es el creador del Cronut®, The Cookie Shot, Frozen S’more,

Blossoming Hot Chocolate y muchos mas. Fue nombrado el Mejor Chef Pastelero
del Mundo en 2017 en los premios World’s 5O Best Restaurants y tambiéen es

el autor de dos libros de recetas: “Dominique Ansel: Recetas secretas” (octubre

de 2014) y “Everyone Can Bake: Simple Recipes to Master & Mix” (Pasteleria

accesible para todos: recetas sencillas para dominar y mezclar, abril de 2020).

en Madrid, un blog de recetas, da clases online y, recientemente,
publico su primer libro de recetas.
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jQué rico!
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.com/es
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https://www.baileys.com/es-es/

