
me1906
Enrique Granados, 70

08008 Barcelona. Spain

Tel. (+34) 93 318 20 82
www.libreriagastronomica.com

www.montagud.com

Sales Department:
ventas@montagud.com

me1906
montagud editores

CATALOGUE
international

2023
The Best Gastronomy Books

Published in the World

Best Specialized Editorial



N
EW

 R
EL

EA
SE

S
C

O
O

K
B

O
O

K
S

A
PI

C
IU

S
PA

ST
RY

 B
O

O
K

S
M

EL
B

A

NEW RELEASES page 6

COOKBOOKS page 12

APICIUS
A Journal of Haute Cuisine
National Gastronomy Award

page 36

PASTRY BOOKS page 44

TITLES AVAILABLE ONLY IN SPANISH LANGUAGE page 58

MELBA page 55
Magazine de Pâtisserie & Boulangerie par Apicius & Montagud Editores

Pastry & Bakery Magazine by Apicius & Montagud Editores

C
O

N
T

E
N

T
S

Books

PãstryRevolution
National Gastronomy Award

me1906
page 60
page 82



NEW     RELEASESme1906
montagud editores



8 9

N
E

W
 R

E
L

E
A

S
E

S

TITLE

CCR. 
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ISBN
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PUBLISHER

Montagud Editores

PRICE

107,00 €

           lot has happened at El Celler de Can Roca in 

the last decade: it has twice been voted Best Restaurant 

in the World, with special awards for hospitality and 

sweet cuisine; the Roca brothers have been appointed 

Goodwill Ambassadors for the United Nations; they 

have travelled around the world showing their project 

and cooperating with local communities; and they have 

participated in a Summit on Climate Change...

CCR -the masterpiece of El Celler de Can Roca- 

under takes the restaurant’s work as a whole and 

with a multidisciplinary soul on three axes: Cuisine, 

Conscience and . 

There are 150 CREATIONS that combine the 

ingredients, techniques and preparations that have made 

the restaurant’s cuisine one of the best in the world. 

Annotated, developed step by step in great detail and 

photographed one by one -with some sequences on 

key assembly and service processes in the dining room-, 

for a total of 454 PHOTOGRAPHS.

The recipes are published in the same order as an 

excellent tasting menu: 

and . The recipes are listed in an extensive 

ALPHABETICAL INDEX at the beginning of the 

book.

Joan, Josep and Jordi Roca work to “give back to 

society what society gives us”. The pages of the book 

also present projects of all kinds set up by the brothers. 

Among them, the book includes a 

 from the surroundings of El Celler de 

Can Roca. 

CCR also publishes in its 560 PAGES a section in which 

Josep María Fona-lleras, on concepts that inspire their 

actions and creations: 

and 

Wine. Concepts that inspire a restaurant that, as Joan 

Roca says, is “a long-term project. A life, a path”.

A

560 PAGES

150 CREATIONS

454 PHOTOGRAPHS 

CCR

El Celler de Can Roca
JOAN ROCA.  JOSEP ROCA. JORDI ROCA

6

ALPHABETICAL
INDEX

ELABORATIONS

A 
A-pollo (Greek yoghurt, mint and melon), 529
Acacia honey hollandaise, 417
Air of dried and roasted potato skin consommé, 453
Ajoblanco, 440
Ajoblanco mousse, 439
Ajoblanco sauce, 439
Alginate bath, 424
Almond crisp, 521
Almond financier, 505
Almond milk, 439, 440, 512
Almond milk gel, 512
Almond milk tofu, 441
Almond nougat, 516
Almond praline, 519
Anchovy and black olive puree, 438
Anchovy mayonnaise, 435
Andine Cornue tomato ‘Rose’, 399
Apple and white miso compote, 505
Apple compote, 450
Apple cubes, 388
Apple custard, 418
Apricot plaque, 506
Arbequina olive oil gel, 381
Arhuaco 72 % chocolate mousse bean, 514
Arhuaco 72 % chocolate paint, 514
Artichoke and Sherry puree, 419
Artichoke confit, 459
Artichoke leaf jus, 431
Artichoke noisette sauce, 419
Artichoke petal chips, 419
Artichoke petals and stems juice, 419
Artichoke soup, 431
Artichoke vermouth sauce, 419
Artichoke, truffle 
   and Galmesan cheese flower, 431
Ash biscuit, 373
Asparagus puree, 407
Atomic Grape ‘Petals’, 398
Aubergine caviar, 428, 446
Aubergine cream, 475
Avocado cream, 395, 497

B 
Baby cuttlefish (Cleaning), 457
Bacon fat, 488
Banana stew in coffee and rum sauce, 515
Basil gel, 497
Basil water, 394
Bay leaf gel, 404
Bean, miso and beer cream, 444
Béarnaise ice cream, 371

Béchamel gelatine, 362
Beef broth, 374
Beef consommé, 365
Beef gelée, 365
Beef sauce, 374
Beetroot foam, 501
Beetroot fruit paste, 519, 525
Beetroot gel, 501
Beetroot Hollandaise, 427
Beetroot juice reduction, 427
Beetroot juice vinaigrette, 427
Beetroot leaf tartar, 427
Beetroot puree, 489
Beetroot tartar, 427
Belachan, 455
Bergamot mayonnaise, 363
Bergamot sauce, 461
Beurre blanc sauce (white butter), 370
Bitter orange marmalade, 390
Black garlic mosaic, 440
Black garlic puree, 376, 431, 440, 489 
Black mole, 385, 442
Black olive gel, 368
Black olive puree with garum, 397
Black olive soil, 483
Black Recado, 374
Black rice vinegar gelatine, 441
Black sausage strips, 387
Black sesame cream, 428
Black trompette ice cream, 525
Black trompette infusion, 525
Black trompette infusion air cloud base, 525
Black trompette soil, 525
Black truffle discs, 365
Black truffle mayonnaise, 365
Black truffle meringue, 393
Black truffle oil, 365, 431, 483
Blanched and peeled green lima beans, 443
Blanched Brussels sprouts, 435, 443
Blanched field bean, 384
Blanched garlic clove puree, 379
Blanched Swiss chard leaves and stalks, 401
Bleached lamb brains, 480
Blood orange cubes, 526
Blown caramel beetroot, 501
Blown caramel spheres, 507
Blue crab (Cleaning), 452
Blue crab biscuit, 452
Blue crab meat with mayonnaise, 452
Blue crab oil, 453
Boletus edulis in sake lees, 457
Boletus edulis infused oil, 464

Boletus, beetroot and truffle ice-cream block, 373
Boneless loin of Galician Blond cow, 464
Bottarga, 446
Braised Cesar’s mushroom, 372
Braised pear puree, 489
Braised saffron milkcap mushrooms, 413
Braised saffron milkcap mushrooms puree, 393
Braised tear peas, 411
Braised teardrop pea puree, 411
Braised yucca flower, 370
Bread crust powder, 362
Bread honey, 518
Bresa, 374, 447
Brick pastry cylinders, 362
Brioche, 365, 372
Browned bacon, 364
Brownie, 512
Buddha Hand brunoise, 370
Bulgur salad with sesame seeds, 428
Butternut pumpkin juice, 433

C 
Cabbage and tarragon cream, 465
Cabbage and tarragon foam, 465
Cabbage demiglacé, 443
Caesar’s mushroom and kombu consommé, 420
Caesar’s mushroom caps, 420
Caesar’s mushroom duxelle, 420
Caesar’s mushroom infusion, 420
Calçot leaf juice, 434
Calçot roll, 434
Candied artichoke die-cut hearts, 431
Candied artichoke heart, 431
Candied artichoke petals, 431
Candied cherry, 528
Candied kumquat, 487
Candied lemon peel, 433
Candied mandarin peel, 433
Candied orange peel, 470
Cannelloni stuffing, 362
Caramel powder, 360
Caramelised apple, 507
Caramelised apple foam, 507
Caramelised fennel seeds, 519
Caramelised onion, 369, 467
Caramelised onion gel, 369
Caramelised Piquillo peppers, 413
Caramelised Piquillo peppers 
   and pine nuts ravioli, 413
Caramelised sweet potato broth, 420
Caramelised sweet potato demiglace, 420
Caramelised walnuts, 404

7

150 CREATIONS 

are published 

that encompass the ingredients, 

techniques and elaborations 

that have made 

El Celler de Can Roca 

a world reference.

Each of the proposals 

is accompanied 

by a commentary 

on the how and why 

of the recipe:  

a REFLECTION 

on the creative process.

CCR also publishes 

in its 560 PAGES 

a section in which 

based on texts by the writer 

Josep Maria Fonalleras, 

on concepts that inspire 

their actions and creations

39

TRUFFLE SEQUENCE

The truffle sequence is a five-act welcome served in winter from hospitality. A bite-sized snack that comforts and offers the shelter  
of warmth, like a ritual of recollection, communion and home, which begins with a welcoming broth.

The escudella recipe we prepare is succulent and traditional. The hours of simmering enrich the broth made from vegetables, pulses, 
pork, beef and chicken. The star of escudella and carn d’olla is the pilota. We inherited the recipe from our grandmother, who taught us 
how to prepare it. It is an oblique piece of pork minced with bread, garlic and parsley, shaped by hand. This is the preparation that 
inspires our pilota in the form of aspic, with the lightness of a piece of vegetable, made from the cooking vegetables and then pickled 
to enhance its flavour. In this case, we give it the shape of a dice, wrapping each pilota in two thin slices of truffle, to be eaten directly 
with the fingers.

The truffle allows the encounter with fats, amplifying the flavours and propagating those earthy aromas so seductive of the symphony 
of molecules close to the so-called 3-ethyl-t-methylphenol. We combine it with a spectacular Bruna raw cow’s milk double cream 
provided by Oriol Rizo, from the La Xiquella cheese factory. We add a beef gelée to complete the snack and get a marvellous 
combination of three textures that complement each other and project the flavours.

Continuing with the unctuousness of the previous step, we prepare a bonbon with a truffle cream reduction, toasted bacon and egg 
yolk, served on a bed of vegetables, where the Jerusalem artichoke provides a crunchy and refreshing base that connects us with the 
subsoil and the volatile truffle.

At the end of this sequence, we have the steamed truffle brioche, a very characteristic snack and one of the most identifiable of the 
house, as it has been with us since 2009. It is the only snack that has remained a welcome proposition for all these years, although its 
versions change according to the season, in order to be always present.

[Recipe, page 364] Escudella. Carn d’olla. Smoked escudella. Pickled vegetables. Sautéed black trompette. Swede demiglacé. 
Vegetable and carn d’olla aspic. Poached shallot. Truffle cream. Egg yolk cream. Browned bacon. Jerusalem artichoke disc. Beef 
consommé. Beef gelée. Black truffle discs. Black truffle oil. Kochia dressed with truffle. Whipped fresh cream. Brioche. Black truffle 
oil. Black truffle mayonnaise.

[Year of creation] 2021.

TRU
FFLE

38

Black trompette ice cream
240 g fresh black trompette, 1.04 l milk, 100 g milk powder, 
320 g cream, 20 g dextrose, 100 g sugar, 12 g ice cream 
stabiliser, 300 g pine honey, 200 g maple syrup.
Place both milks, cream and dextrose in a saucepan. 
Heat to 40 ºC, stirring constantly. Add the sugar and the 
stabiliser. Continue stirring and cooking until 85 ºC is 
reached. Add the black trompettes, previously washed and 
dried, remove from the heat. Triturate with the blender 
and leave the mixture to mature in the walk-in fridge for 
24 hours. After this time, add the pine honey and maple 
syrup, and blend again. Churn in the ice cream maker and 
set aside in the freezer at -18 ºC until the moment of the 
pass.

Black trompette soil
27.5 g black trompette powder, 60 g rice flour, 50 g corn 
starch, 75 g diced cold butter, 60 g icing sugar, 1.5 g baking 
powder, 30 g egg yolk.
Sieve the rice flour together with the corn starch.
On the other hand, mix the butter and the icing sugar in 
the mixer with the paddle. While continuing to blend, 
add the remaining dry ingredients (the previously sieved 
mixture and the baking powder) and the egg yolk in 
turns. Roll out the resulting dough to 3 mm thickness 
on a tray with parchment paper. Bake at 160 °C without 
ventilation for 20 minutes. Then, leave to cool and blend 
in the Thermomix until you obtain soil texture. Reserve in 
an airtight container without humidity until the moment 
of the pass.

Rain forest soil distillate 
300 g rain forest soil, 500 g water.
Mix the soil with the water in an airtight container. Cover 
and leave to infuse in the walk-in fridge for 12 hours. After 
this time, place the mixture in the evaporation flask of the 
Rotaval and insert the 0.22 μm sterilisation membrane 
filter. Distil at 30-35 °C for 90 minutes. Then, continue 
distillation at 40-45 °C for a further 30 minutes until all the 
water has decanted into the receiving flask. After this time, 
vacuum-pack the resulting soil distillate to prevent it from 
losing its aroma*. Set aside to form an air cloud afterwards 
and also for the beetroot puree.
*If it is to be stored for several days, it must be frozen.

Texturised soil distillate
500 g rain soil distillate, 2 g xanthan, 15 g sugar, 1 g salt.
Place all the ingredients in a container. Triturate with 
the blender until all the sugar and xanthan are dissolved. 
Once the mixture has thickened, leave to stand and strain. 
Set aside until the moment of the pass.

Dehydrated pine leaf powder 
50 g pine leaf (Pinus pinea).
Dehydrate the leaves at 35 °C until completely dry. Grind 
with a coffee grinder until a green powder is obtained and 
pass through a fine sieve. Reserve in an airtight container 
for the pine and cocoa tile, and until the moment of the 
pass.

Pine and cocoa tile (forest leaves and twigs)
10 g dehydrated pine leaf powder, 100 g pine honey,  
50 g water, 60 g liquid glucose, 3 g gellan gum, 15 g cocoa 
powder.
Mix the gellan gum, cocoa and pine needle powder in a 
bowl.
On the other hand, slightly heat the pine honey, water and 
glucose in a saucepan. Once the mixture has dissolved, 
add the previous mixture and triturate. Bring to the boil. 
Once it comes to the boil, remove from the heat and pour 
into a container lined with cling film. Leave to set at room 
temperature. Blend in the Thermomix until you obtain 
a smooth and shiny pine and cocoa mixture. Pour into a 
piping bag and set aside. Place templates* in the shape of 
forest leaves and branches on a silicone mat, and sprinkle 
pine and cocoa mixture on top. Smooth with a spatula and 
remove the templates. Leave to dry at room temperature 
and bake at 170 ºC for 7 minutes. Then, leave to cool and 
store in an airtight, moisture-free container until the 
moment of the pass.
*One in the form of a diversity of leaves and the other in the 
form of pine needles.

Beetroot fruit paste
500 g beetroot juice, 15 g yellow pectin, 550 g sugar, 75 g 
invert sugar, 75 g glucose, 7.5 g 50 % citric acid solution, 
500 g sugar-citric acid mixture*.
*The ratio is 5 g citric acid to 500 g sugar.
Mix the pectin with 50 g of the sugar in a bowl.
On the other hand, put the beetroot juice, invert sugar and 
glucose in a saucepan and heat to 45 °C. Stir in the previous 
mixture and bring to the boil. Once it comes to the boil, 
add the remaining 500 g of sugar and cook until it reaches 
106 °C. Add the citric acid solution and mix. Remove from 
the heat and pour onto a 0.5 cm high silicone mat. Leave 
to set at room temperature. Cut rectangles 2 cm long x  
1 cm wide. Coat with the sugar and citric acid mixture and 
set aside until the moment of the pass.

Black trompette infusion 
50 g dried black trompette, 1 l water.
Bring the water to the boil. Once boiling, remove from 
the heat and add the black trompettes. Cover and leave to 
infuse at room temperature for 30 minutes. After this time, 
strain and set aside for later use.

Black trompette infusion air cloud base
530 g black trompette infusion, 10 g VOM powder*, 12 g 
sugar.
*VOM is a technique for encapsulating flavours and 
aromas in flying clouds that are edible.
Triturate all the ingredients with the blender and store 
in the walk-in fridge. Just at the moment of the pass, 
regenerate the mixture at 25 ºC to facilitate the formation 
of helium bubbles.

Assembly
Arrange four rectangles of beetroot fruit paste in the 
centre of a deep plate. Place a scoop of black trompette 
ice cream, previously coated with its own soil, on top. Top 
with dehydrated pine leaf powder and crown with pine 
and cocoa tiles (leaves and forest twigs). Pour textured 
rain forest soil distillate around the ice cream, being 
careful not to over-wet your batter.
On the other hand, connect the VOM glass tube to a 
helium bottle by means of an extendable hose. 

Pour the base of the black trompette infusion cloud at  
25 °C into the tube. Using the valve, dose the gas until you 
find the right pressure point to generate a very airy, light 
and stable foam. Once in the dining room, cut a part of 
the resulting air cloud with a spatula. Let it ‘fly’ and finish 
by picking it up to place it on top of a support, previously 
fitted on top of the previous deep plate. Allow the air cloud 
to disintegrate and drip on to the already plated dish, thus 
creating a rainforest image in front of the diner.
 

RAIN IN THE FOREST

525

[Comment, page 332]

Bar Can Roca, ‘el de tota la vida’.
Carretera de Taialà, Girona.

555

To lay the foundations of a culture, we need to have acquired 
the knowledge of what has been bequeathed to us in order 
to be capable of passing on a new, different baton that 
incorporates into the corpus of tradition with a new vision. 
This knowledge may be obtained via the intellect, or in a way 
we could deem epidermal. That is, through the books we have 
read, the experiences we have had, or the osmosis created 
between two solutions of different concentrations.

The Roca brothers have soaked up tradition in order to move 
forward. Eugeni d’Ors wrote that, “What is not tradition is 
plagiarism.” And he said it to emphasize the fact that these 
footprints are fundamental if one wishes to avoid the absurdity 
of pretending there is nothing in the past; that we are the ones 
who have created a new world. We do not create it, but recreate 
it, that is, we give birth to it a second time starting from what 
we know.

It is also about proximity, about what has reached us across 
the centuries, what we have eaten in a country that has been 
shaped by making the most of the products at hand. A cuisine, 
that of El Celler, enriched by many sources and defined by 
its optimum use of the product, celebration, and richness 
of flavours. A solid gastronomy to the extent that it takes 
root in a region, in a type of culinary literature -read, learnt, 
internalised- in a daily routine that has consolidated with the 
slow passage of time.

TRADI
TION

554

The book takes on the work of 

EL CELLER DE CAN ROCA 

as a whole and with 

a multidisciplinary soul 

on three axes: Cuisine, Conscience 
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 n 1993, Jesús Sánchez, together with his future wife 

Marián Martínez , he decided to conver t an 18th 

century palace into their home and kitchen.

El Cenador de Amós is born in Villaverde de Pontones 

(Cantabria). With the illusion of a lifetime and the energy 

of several centuries of history, they begin to tell a story 

in two voices, which is still part of the present. In 1995, 

a few months after the opening, the restaurant was 

the team has always managed to keep intact.

The third Michelin star and the ‘Cántabro del año’ award, 

given by the Diario Montañés (Vocento), arrived in 2019.

Marián Mar tínez explains: “Our commitment is to 

manage to give visibility and a culinary identity to our 

territory, Cantabria, being the mouthpiece for little 

And for Jesús Sánchez, “my Cantabrian Sea, in some of 

its extensions, speaks French or Basque to the east, as 

it speaks Galician or Portuguese to the west. There is a 

way of seeing the cuisine that transforms everything into 

the essence of Cantabria, which is rigour, purity, clarity 

Dabiz Muñoz (Diverxo) thinks:  “Throughout this 

book you have in your hands, you will be able to take 

a journey through all those aspects that make up 

the personality of Cantabria, of el Cenador de Amós 

and of Jesús Sánchez. Respect, craftsmanship, humility, 

excellence, success, beauty, season, sensitivity, memory, 

ingredients of the ‘Cantabrian spirit’ that these pages 

The book contains 63 creations efeatur ing 341 

preparations. There are 256 pages where the product, 

the passion, the talent and the roots of the Cantabrian 

land are relected in 145 images that create a unique 

experience.

breads, the most popular desserts,  as well as a selection 

of family recipes.

“We encourage you to immerse 

yourself in the pleasure of the senses 

based on the vegetable garden, the sea 

Luis de Lezama. Grupo Lezama

I

256 PAGES

63 CREATIONS

341 PREPARATIONS

145 PHOTOGRAPHS 

THE WAITER OF THE STARS
MARCOS GRANDA

SKINA. AYALGA. NINTAI. CLOS. 

WHY MARCOS GRANDA 

Without being a chef, Marcos Granda accumulates  

5  MICHELIN STARS  s p r e ad  ove r  h i s  4 

RESTAURANTS: Skina, Ayalga, Nintai and Clos. 

Marcos Granda, a waiter by profession and trained as a 

sommelier, is in the TOP 5 restaurateurs with the most 

Michelin stars in Spain.

WHAT DOES THE BOOK LOOK LIKE?

In a large format book, with 256 pages in which 

Marcos presents 56 RECIPES from his restaurants, 

illustrated with 110 PHOTOGRAPHS.

WHAT IS SO SPECIAL ABOUT THIS BOOK  

The book also details THE KEYS TO MARCOS 

GRANDA’S SUCCESS in managing his restaurants: 

ana lyt ica l  sk i l l s , common sense , per fect ionism, 

perseverance, intuition and adaptation to change, among 

others.

MORE THAN A RECIPE BOOK

These are DETAILED AND PRECISE RECIPES 

from restaurants that are very different from each other, 

but all successful. They are made up of basic preparations 

(various types of stocks, sushi rice...), stews inspired by 

tradition (escabeches, salpicones...), treatments for the 

best produce (squab, caviar...) and nods to modernity 

(pistachio ajoverde, Norway lobster cannelloni, fake 

macaroni with razor clams...).

HIS 4 RESTAURANTS

Skina, 2 Michelin stars (Marbella, Malaga).

Seasonal Andalusian haute cuisine.

Ayalga, 1 Michelin star (Ribadesella, Asturias).

Restaurant serving Asturian cuisine.

Nintai, 1 Michelin star (Marbella, Malaga).

Japanese cuisine in a bar for only 12 diners.

Clos, 1 Michelin star (Madrid). Modern creative cuisine.

TITLE
The waiter of the stars

AUTHOR
Marcos Granda

TECHNICAL DATA
24 x 28 cm. 
256 pages
Hardcover

LANGUAGE

English-Spanish

ISBN
978-84-7212-192-8

YEAR OF PUBLICATION
2022 

PRICE
71,00 €

PUBLISHER
Prix de la Littérature 
Gastronomique 2023.

CENADOR DE AMÓS
JESÚS SÁNCHEZ - MARIÁN MARTÍNEZ
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CULLER DE PAU
Javi Olleros - Amaranta Rodríguez

       A tasting menu at Culler de pau** (O Grove, 
Pontevedra, Spain) is an experience in which every 
cognitive process is set in motion; they are all receptive: 
attention and concentration, feeling and perception, 
memory, thought, intelligence and language make it a 
sensory-perceptual experience of the highest level.”
Ferran Adrià. elBulli.

“At Culler de pau** there is, therefore, no contradiction 
between embracing tradition and exploring the future, 
which is what they do on a daily basis as it is par t of 
the environment that Javi Olleros has grown up in, and 
not only with regard to cuisine. As is usual in Galicia, the 
past, present and future are the same thing. There are no 
limits: they are not possible.”
Manuel Gago. Journalist and writer.

“Their homeland is tradition and memory, and although 
their dishes are sometimes decked in a kimono or 
resemble the exciting and flavoursome cuisine of Hong 
Kong’s streets, they never lose sight of the common 
thread linking them to the landscape, whose view 
unfolds from the dining room and which nourishes 
this couple’s senses, the aromas of their food and its 
unmistakeable magical spirit, its duende. “
Martin Berasategui. Martin Berasategui Restaurant.

“Culler de pau** is a permanent point of reference 
that radiates knowledge and ideas through recipes 
that enlighten those of us who enjoy them even from  
a position of ignorance.”
Andoni Luis Aduriz. Mugaritz.

“Space is essential in our culinary discourse: in Culler we 
are interpreters of our territory; and we try that diners 
feel the ground by using products that come from it, 
cooking our environment. We are an extension of sea 
and ear th, and we bring all that to our dishes, where 
taste is essential; but since all senses are interconnected, 
they all matter when it comes to eating, tasting and 
having a good time at the table.”
Javi Olleros & Amaranta Rodríguez. Culler de pau.

You can savor the following pages 
from start to finish, 

or in a bite-sized pieces, tasting 
each portion to your liking. 

Culler de pau’s proposal is alive 
and from each of its elements sprout 

threads that intertwine, 
interpreting a unique 

and overwhelming territory.

“

336 PAGES

50 CREATIONS

167 PHOTOGRAPHS 
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MEDITERRANEAN
ANDREU GENESTRA

   The Mediterranean Revolution’ has exploded with 
sensitivity in a paradisiacal enclave in Mallorca. And from 
the hand of one of the most promising chefs on the 
current gastronomic scene; who, in turn, has already 
become a benchmark. We are talking about Andreu 
Genestra and Mediterranean’, the book in which he 
sets out the perfect dialogue between product, territory, 
memory, flavour and technique that characterises his 
cuisine. 
Commitment, talent, respect, dedication, hard work... 
There is a lot of agreement between the critics and the 
gastronomic press when it comes to naming the values 
of Andreu’s gastronomy. One of them comes out on top: 
balance. In the words of José Carlos Capel, food critic for 
the newspaper El Pais, “in each of his dishes he seeks a 
balance between modernity and roots”.
Mediterranean’ shows it and proves it, as well as the fact 
that Andreu, with decades of experience throughout 
the world despite his young age, has risen in recent 
years as a sincere and dedicated standard-bearer for his 
homeland. 
In addition to the 52 creations included in his book, 
which include dishes such as cocas, rice dishes and 
ensaimadas with a contemporary twist, he presents and 
pays tribute to the ar tisans he works with on a daily 
basis. Ar tisans of unique products, from sobrasada to 
ensaimada, including brandy and crockery. They are his 
allies in the noble task of perpetuating tradition and, in 
some cases, rescuing it from oblivion. 
The animal and vegetable species that Andreu cooks are 
also part of this, including the island’s native black pig and 
every fruit from the chef ’s own marvellous vegetable 
garden, which he tends with great care and attention.
A total of 297 preparations make up a journey that 
starts with a taste of tradition, takes off with appetizers, 
stops at dishes for all tastes and with all kinds of 
products and, after passing through the cheese trolley, 
ends with a selection of desserts and petits fours that 
are indispensable in Andreu Genestra’s cuisine.

“The professionalism and passion 
for everything that surrounds 

Andreu Genestra are which mark 
‘Mediterranean’, a perfect dialogue 

between product, territory, 
taste and technique”. 
Ferran Adrià. elBulli.

‘

256 PAGES

52 CREATIONS

297 PREPARATIONS

247 PHOTOGRAPHS 
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THE WAITER OF THE STARS
MARCOS GRANDA

SKINA. AYALGA. NINTAI. CLOS. 

WHY MARCOS GRANDA 

Without being a chef, Marcos Granda accumulates  

5  MICHELIN STARS  s p r e ad  ove r  h i s  4 

RESTAURANTS: Skina, Ayalga, Nintai and Clos. 

Marcos Granda, a waiter by profession and trained as a 

sommelier, is in the TOP 5 restaurateurs with the most 

Michelin stars in Spain.

WHAT DOES THE BOOK LOOK LIKE?

In a large format book, with 256 pages in which 

Marcos presents 56 RECIPES from his restaurants, 

illustrated with 110 PHOTOGRAPHS.

WHAT IS SO SPECIAL ABOUT THIS BOOK  

The book also details THE KEYS TO MARCOS 

GRANDA’S SUCCESS in managing his restaurants: 

ana lyt ica l  sk i l l s , common sense , per fect ionism, 

perseverance, intuition and adaptation to change, among 

others.

MORE THAN A RECIPE BOOK

These are DETAILED AND PRECISE RECIPES 

from restaurants that are very different from each other, 

but all successful. They are made up of basic preparations 

(various types of stocks, sushi rice...), stews inspired by 

tradition (escabeches, salpicones...), treatments for the 

best produce (squab, caviar...) and nods to modernity 

(pistachio ajoverde, Norway lobster cannelloni, fake 

macaroni with razor clams...).

HIS 4 RESTAURANTS

Skina, 2 Michelin stars (Marbella, Malaga).

Seasonal Andalusian haute cuisine.

Ayalga, 1 Michelin star (Ribadesella, Asturias).

Restaurant serving Asturian cuisine.

Nintai, 1 Michelin star (Marbella, Malaga).

Japanese cuisine in a bar for only 12 diners.

Clos, 1 Michelin star (Madrid). Modern creative cuisine.

TITLE
The waiter of the stars

AUTHOR
Marcos Granda
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Hardcover
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CCR. 

CUISINE. CONSCIENCE. REFLECTION
El Celler de Can Roca
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24 x 32 cm. 560 pages
Hardcover

LANGUAGE

English

ISBN
ISBN: 978-84-7212-195-9
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107,00 €

           lot has happened at El Celler de Can Roca in 

the last decade: it has twice been voted Best Restaurant 

in the World, with special awards for hospitality and 

sweet cuisine; the Roca brothers have been appointed 

Goodwill Ambassadors for the United Nations; they 

have travelled around the world showing their project 

and cooperating with local communities; and they have 

participated in a Summit on Climate Change...

CCR -the masterpiece of El Celler de Can Roca- 

under takes the restaurant’s work as a whole and 

with a multidisciplinary soul on three axes: Cuisine, 

Conscience and . 

There are 150 CREATIONS that combine the 

ingredients, techniques and preparations that have made 

the restaurant’s cuisine one of the best in the world. 

Annotated, developed step by step in great detail and 

photographed one by one -with some sequences on 

key assembly and service processes in the dining room-, 

for a total of 454 PHOTOGRAPHS.

The recipes are published in the same order as an 

excellent tasting menu: Snacks, Starters, Fish, Meat 

and Desserts. The recipes are listed in an extensive 

ALPHABETICAL INDEX at the beginning of the 

book.

Joan, Josep and Jordi Roca work to “give back to 

society what society gives us”. The pages of the book 

also present projects of all kinds set up by the brothers. 

Among them, the book includes a fold-out catalogue 

of wild plants from the surroundings of El Celler de 

Can Roca. 

CCR also publishes in its 560 PAGES a section in which 

Josep María Fona-lleras, on concepts that inspire their 

actions and creations: Academicism, Chromaticism, 

Innovation, Freedom, Memory, Landscape, 

Perfume, Product, Sense of Humour, Tradition and 

Wine. Concepts that inspire a restaurant that, as Joan 

Roca says, is “a long-term project. A life, a path”.

A

560 PAGES

150 CREATIONS

454 PHOTOGRAPHS 

CCR

El Celler de Can Roca
JOAN ROCA.  JOSEP ROCA. JORDI ROCA
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MEDITERRANEAN
Andreu Genestra

   The Mediterranean Revolution’ has exploded with 

sensitivity in a paradisiacal enclave in Mallorca. And from 

the hand of one of the most promising chefs on the 

current gastronomic scene; who, in turn, has already 

become a benchmark. We are talking about Andreu 

Genestra and Mediterranean’, the book in which he 

sets out the perfect dialogue between product, territory, 

memory, flavour and technique that characterises his 

cuisine. 

Commitment, talent, respect, dedication, hard work... 

There is a lot of agreement between the critics and the 

gastronomic press when it comes to naming the values 

of Andreu’s gastronomy. One of them comes out on top: 

balance. In the words of José Carlos Capel, food critic for 

the newspaper El Pais, “in each of his dishes he seeks a 

balance between modernity and roots”.

Mediterranean’ shows it and proves it, as well as the fact 

that Andreu, with decades of experience throughout 

the world despite his young age, has risen in recent 

years as a sincere and dedicated standard-bearer for his 

homeland. 

In addition to the 52 creations included in his book, 

which include dishes such as cocas, rice dishes and 

ensaimadas with a contemporary twist, he presents and 

pays tribute to the ar tisans he works with on a daily 

basis. Ar tisans of unique products, from sobrasada to 

ensaimada, including brandy and crockery. They are his 

allies in the noble task of perpetuating tradition and, in 

some cases, rescuing it from oblivion. 

The animal and vegetable species that Andreu cooks are 

also part of this, including the island’s native black pig and 

every fruit from the chef ’s own marvellous vegetable 

garden, which he tends with great care and attention.

A total of 297 preparations make up a journey that 

starts with a taste of tradition, takes off with appetizers, 

stops at dishes for all tastes and with all kinds of 

products and, after passing through the cheese trolley, 

ends with a selection of desserts and petits fours that 

are indispensable in Andreu Genestra’s cuisine.

“The professionalism and passion 

for everything that surrounds 

Andreu Genestra are which mark 

‘Mediterranean’, a perfect dialogue 

between product, territory, 

taste and technique”. 

Ferran Adrià. elBulli.

‘

256 PAGES

52 CREATIONS

297 PREPARATIONS

247 PHOTOGRAPHS 

 n 1993, Jesús Sánchez, together with his future wife 

Marián Martínez , he decided to conver t an 18th 

century palace into their home and kitchen.

El Cenador de Amós is born in Villaverde de Pontones 

(Cantabria). With the illusion of a lifetime and the energy 

of several centuries of history, they begin to tell a story 

in two voices, which is still part of the present. In 1995, 

a few months after the opening, the restaurant was 

the team has always managed to keep intact.

The third Michelin star and the ‘Cántabro del año’ award, 

given by the Diario Montañés (Vocento), arrived in 2019.

Marián Mar tínez explains: “Our commitment is to 

manage to give visibility and a culinary identity to our 

territory, Cantabria, being the mouthpiece for little 

And for Jesús Sánchez, “my Cantabrian Sea, in some of 

its extensions, speaks French or Basque to the east, as 

it speaks Galician or Portuguese to the west. There is a 

way of seeing the cuisine that transforms everything into 

the essence of Cantabria, which is rigour, purity, clarity 

and truth”. 

Dabiz Muñoz (Diverxo) thinks:  “Throughout this 

book you have in your hands, you will be able to take 

a journey through all those aspects that make up 

the personality of Cantabria, of el Cenador de Amós 

and of Jesús Sánchez. Respect, craftsmanship, humility, 

excellence, success, beauty, season, sensitivity, memory, 

ingredients of the ‘Cantabrian spirit’ that these pages 

show”.

The book contains 63 creations efeatur ing 341 

preparations. There are 256 pages where the product, 

the passion, the talent and the roots of the Cantabrian 

land are relected in 145 images that create a unique 

experience.

breads, the most popular desserts,  as well as a selection 

of family recipes.

I
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Hardcover
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“We encourage you to immerse 

yourself in the pleasure of the senses 

based on the vegetable garden, the sea 

and the mountains of Cantabria”.

Luis de Lezama. Grupo Lezama

256 PAGES

63 CREATIONS

341 PREPARATIONS

145 PHOTOGRAPHS 

Prix de la Littérature 
Gastronomique 2023.
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Al-Andalus 
is generous with silk,
sweet with honey,

complete with sugar,
illuminated 

with candle wax,
abundant in oil

and luxuriates in saffron
Ibn Razi, 10th century

NOOR
PACO MORALES

           oor Restaurant** is the personal project which 
Paco Morales launched on returning to his native city of 
Cordoba,  Andalusia (Spain). 
NOOR –the book- is a comprehensive contextualisation 
of the what, how, where and why of the Andalusian 
cuisine of the 10th, 11th, 12th and 13th centuries. Its aims 
include providing fur ther understanding of the dishes 
created by Paco Morales at Noor Restaurant, and an 
overview of the cuisine from a period of Spanish history 
that is rivalled in interest by few.
The pages describe ingredients, techniques, customs 
and table manners, and the way in which the lives of the 
upper classes revolved around food. Readers will note 
that the information regarding the 10th century is more 
extensive than that given for the following centuries given 
that the basics explained on those pages changed little 
over time. The innovations that arose in the subsequent 
periods, mostly accompanying political, social and cultural 
changes, are then explained.
However, he did not forget the respect he holds for 
his roots or all that he has learnt over his magnificent 
professional career. At Noor Restaurant**, it’s not just 
about experiencing Paco’s daily Al-Andalus cuisine. 
It is a cultural project which is par t of the restaurant 
and, in addition, is a creative R&D space, in which he 
strives to recover the splendour of the cuisine and 
service of a remarkable Al-Andalus culture, always from 
an innovative, dynamic and modern perspective. 
It can be said that, in a certain way, Noor Restaurant** 
once again uncovers the stor y hidden away in that 
magnificent cuisine, allowing our diners to enjoy it 
through our gastronomic creations. 

Here you have some of the published recipes:
Tenth Century: Pine nut karim with melon, Sahara sea 
urchin and fresh oregano. 
Eleventh Century. Taifa Kingdoms: Dulce de leche, goat’s 
yoghurt, carob and ras el hanout ice cream. 
Twelfth and Thir teenth Centuries. Almoravids and 
Almohads: Burnt lemon bread, semi-cured bonito and 
albaqdunis. Michelin star

PUBLISHER
Montagud Editores

TECHNICAL DATA
24 x 32 cm
336 pages
Hardcover

LANGUAGE
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ISBN
978-84-7212-187-4

PRICE
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CULLER DE PAU
Javi Olleros - Amaranta Rodríguez

       A tasting menu at Culler de pau** (O Grove, 
Pontevedra, Spain) is an experience in which every 
cognitive process is set in motion; they are all receptive: 
attention and concentration, feeling and perception, 
memory, thought, intelligence and language make it a 
sensory-perceptual experience of the highest level.”
Ferran Adria. elBulli.

“At Culler de pau** there is, therefore, no contradiction 
between embracing tradition and exploring the future, 
which is what they do on a daily basis as it is par t of 
the environment that Javi Olleros has grown up in, and 
not only with regard to cuisine. As is usual in Galicia, the 
past, present and future are the same thing. There are no 
limits: they are not possible.”
Manuel Gago. Journalist and writer.

“Their homeland is tradition and memory, and although 
their dishes are sometimes decked in a kimono or 
resemble the exciting and flavoursome cuisine of Hong 
Kong’s streets, they never lose sight of the common 
thread linking them to the landscape, whose view 
unfolds from the dining room and which nourishes 
this couple’s senses, the aromas of their food and its 
unmistakeable magical spirit, its duende. “
Martin Berasategui. Martin Berasategui Restaurant.

“Culler de pau** is a permanent point of reference 
that radiates knowledge and ideas through recipes that 
enlighten those of us who enjoy them even from a 
position of ignorance.”
Andoni Luis Aduriz. Mugaritz.

“Space is essential in our culinary discourse: in Culler we 
are interpreters of our territory; and we try that diners 
feel the ground by using products that come from it, 
cooking our environment. We are an extension of sea 
and ear th, and we bring all that to our dishes, where 
taste is essential; but since all senses are interconnected, 
they all matter when it comes to eating, tasting and 
having a good time at the table.”
Javi Olleros & Amaranta Rodríguez. Culler de pau.

“

336 PAGES

50 CREATIONS

167 PHOTOGRAPHS 

You can savor the following pages 
from start to finish, 

or in a bite-sized pieces, tasting 
each portion to your liking. 

Culler de pau’s proposal is alive 
and from each of its elements sprout 

threads that intertwine, 
interpreting a unique 

and overwhelming territory.
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          exicans Roberto Ruiz, Martin Eccius and María 

Fernández opened Punto MX, in Madrid’s Salamanca 

neighbourhood, in 2012. They were joined at the 

time by Juan Mayne, who left a few years ago. It was 

not long before their success became patent, both 

with the critics – ‘The great surprise of the year,’ in 

the words of Carlos Maribona (ABC); ‘It does justice 

to the great cuisine of Mexico,’ according to José 

Carlos Capel (El País) – and with the public. After 

opening for only two months, the restaurant already 

had just as long a waiting list. In late 2014, it became 

a Michelin star.

How do you make nixtamalised corn tor til las? 

What sort of chilli pepper is most suited for making 

different sauces? What is the secret to making an 

authentic mole? How do you create dishes in which 

insects are just another ingredient? These are only a 

few of the many questions answered by Punto MX.

Eminently technical and didactic, this book contains 

more than 100 CREATIONS by chef Rober to 

Ruiz, and a detailed chapter explaining how to 

make the essential basics of Mexican cuisine with 

illustrated step-by-step instructions and more than  

800 PHOTOGRAPHS. Also included is a glossary of 

the essential culinary terms.

Viva México, cabrones is an expression used to 

emphasise the pride in a land, nostalgia felt for a 

home that is loved for the good it harbours… and 

apathy disguised as defiance for anybody who has 

any reproach arising from ignorance or foolishness. 

Rober to Ruiz, Mar tin Eccius and María Fernández 

have more than enough reasons to proclaim it with 

a more than justified Mexican pride. So let them 

book that unravels the secrets of MX cuisine.

The book of the

    in Europe to be awarded 

      a Michelin star

PUNTO MX
ROBERTO RUIZ - MARÍAN FERNÁNDEZ - MARTIN ECCIUS

Michelin star
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   magine a restaurant where the best chefs and most 

demanding gourmets go to eat food made from the 

Enfrente.

One dish at a time, Juanjo López has earned the greatest 

respect by staying true to his motto, ‘as nature intended’. 

This book reveals the ins and outs of a unique restaurant, 

a chameleon-like industry and a magical profession as a 

piece of culinary literature.

How do you get inside the mind of one of the greatest 

custodians of flavour? By breaking all ties. It’s the little 

everybody wins. For many years now, we’ve been looking 

at each other, squinting. Even scowling. The thing is, we’re 

very alike. We were fated to understand each other. Even 

to encounter each other. Divine fate. Divine encounter. 

And in this mutual act of contrition, we decided it was 

time that La Tasquita de Enfrente was put under the 

spotlight it deserves in the form of a book. A book, 

This good man, cultured and well-educated, who used 

to manage a prestigious insurance company, was true 

to his blood. After his father’s death – at the helm of the 

and, at the age of 40, he reinvented himself, and came to 

feel on his own skin how things were done. He would no 

longer be merely an experienced gourmet and would 

add the word ‘restaurateur’ to his CV. Today, La Tasquita 

de Enfrente is at its very best, both in the culinary and 

philosophical sense. Bear in mind as you read this book 

that the author has eaten in the world’s best restaurants. 

And those world travels are what gives him the authority 

to... do what he pleases? Enjoy Juanjo López’s words. 

Honesty ‘Globalisation is seriously endangering genuine 

producers’.

Team ‘We speak, we look for ways to make their lives 

compatible with work. Each of them brings virtues I don’t 

have and we join them together.’

Timelessness  ‘We’ve been forgett ing about the 

importance the seasons and climate have on food.

30 CREATIONS 

show the culinary level that 

Juanjo López’s unique philosophy.

LA TASQUITA DE ENFRENTE
JUANJO LÓPEZ
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IRREDUCTIBLE
DIEGO GUERRERO

DSTAgE

           STAgE (Diego Guerrero, Madrid, one Michelin 

star) is much more than a restaurant and Irreductible is 

much more than just a book... Published by Montagud

Editores, it goes beyond describing the ver tiginous 

path of this exceptional cook who has over 20 years’ 

experience in the kitchen. Throughout those years,

Diego Guerrero’s cuisine has stood out thanks to 

its personal and recognisable character that defies 

classification. This cook skilfully prepares traditional 

over the world that have caught his creative eye.

At times, his dishes hide something fun. At other times 

Guerrero is thus scrupulous in his first book when 

it comes to presenting a comprehensive collection 

of 52 recipes. These are rounded off with detailed 

instructions for preparing 17 unique base recipes 

as well as six of his own unpublished liquid-cuisine 

recipes, including some that are alcohol-free.

The chef, paying tr ibute to his fir st adventure in 

black and white, shows himself to be indomitable 

on each and every page of this book. Readers will 

discover how dreams, those that remain within, can 

come true thanks to willpower. And how, together 

with the special elements of surprise and ingenuity, 

being natural is the only way to make them come 

tr ue . And, of cour se , I r reduct ible shows how 

unfeigned happiness is essential for the creation of 

those unique, incomparable experiences that every 

diner should enjoy in an hautecuisine restaurant. In a 

insight into a way of life that is echoed in its tangible 

results. This is attested to by the chefs Joan Roca (El 

Celler de Can Roca, 3 Michelin stars), Andoni Luis 

Aduriz (Mugaritz, 2 Michelin stars) and Albert Adrià  

(3 Michelin stars at his restaurants in Barcelona), who 

contributed to the text of this book.

Diego Guerrero (DSTAgE)

book when it comes to presenting

a comprehensive collection

of 52 recipes.
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CASA SOLLA. PEPE SOLLA
PEPE SOLLA

    n November 2016, Casa Solla (Pepe Solla, Poio, 

Pontevedra, Galicia, Spain, one Michelin star) will 

turn 55. A number, that for Pepe Solla – the second 

generation at the helm of this establishment – revolves 

around another unique and magical creation that will 

Pepe Solla. When the Ancestral Becomes Eternal, 

published by Montagud Editores.

Its 256 pages take you on a trip around Galicia, the 

region in the nor thwest of Spain that is home to 

this exceptional restaurant, which continues to push 

the limits of everyday cuisine. In his first book, this 

chef takes us on a culinary journey that begins with 

producers who are unique, resolute and committed 

to their surroundings, and ends with diners. It is they 

who, in his opinion, give everything in gastronomy 

meaning. Every dish that he creates carries his own 

personal mark. Each one encompasses a personal 

and practical vision that always offers a sincere and 

profound tribute to a land to which he says he will 

always feel indebted.

Pepe Solla thus presents us with not just Galicia, but 

his Galicia. This journey takes in mountains, vegetable 

gardens, markets, rivers and seas. It pauses and comes 

together in a unique restaurant. And it ends elegantly 

on the palates of all those who sit at its tables. It is the 

way that this cook envisages converting the ancestral 

into something eternal. He acknowledges a special 

region with a unique pantry that he has repeatedly 

praised throughout his extensive and brilliant career.

He describes all of this in detail, along with a wide-

Not only do they include some of the classics that 

helped make a name for the restaurant decades ago, 

but also two mainstays of Galician cuisine – octopus 

a feira and empanada –, both described in detail by 

the chef.

This book offers a journey via

raw ingredients and their

resulting creations, as well as to

the soul of a restaurant’s cuisine

through it’s chef ’s most intimate
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   ina Puigdevall, who has run Les Cols since 1990, has 

at her philosophy and creations; two of the elements that 

savour both peace and tranquillity. Its 384 pages cannot 

but glow with a personal and didactic beauty.

In 1990, a young Fina Puigdevall opened the doors of 

Les Cols (Olot, Girona) in the farmhouse (masía) where 

she was born. For 27 years, together with her life (and 

professional) par tner Manel Puigver t, she has forged 

this restaurant with two Michelin stars that is unique in 

the world and which reflects every facet of her soul. 

Anima, her first 

offers an intimate portrait of the restaurant.

Each and every one of Anima’s 384 pages glow with 

a spir i t  that is didact ic , beaut i fu l , ref lect ive and 

contemplative in equal measure. And they do so via  

32 of Fina Puigdevall’s most emblematic recipes. All of 

of the cross-sectional axes of her cuisine: “the unchanging 

cycle of the seasons”. Produce, beyond being an object of 

homage, is the recipient of devotion and a profound love 

for the earth; the discreet yet undeniable protagonist.

In addition, ten exper ts on contemporary ar t, culture, 

philosophy and poetry, among other disciplines, have 

onto aspects that are vital for understanding Puigdevall’s 

cuisine. Among them, landscape is represented; the 

complete awareness of the surroundings and the peace 

and calm that can only be achieved when plenitude has 

been reached. These writings are all along the same lines 

so that elegance and what is of essence are highlighted.

Anima’s circle closes with 84 famous and undisputed 

philosophical quotations by inspirational, wise figures 

from the world over and from throughout the ages – 

from Fray Luis de León to Oscar Wilde, via Rabindranath 

the same values that guide the evolution of Les Cols. 

The philosophy of food not travelled 

that appears on the plate 

– with few ingredients – 

encompasses myriad emotions.

ANIMA
FINA PUIGDEVALL - MANEL PUIGVERT

LES COLS

Michelin star
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RIVER CUISINE
SOLLO

DIEGO GALLEGOS

channel his goals. Among them he includes a guest of 

advancing along a winding road to oblivion. The chef 

reads, draws on the wisdom of experts, investigates…

CONTENTS:

Sturgeon: Sturgeon chicharrón, Sturgeon zurrapa, 

Sturgeon sobrasada, For the sturgeon chor izo, 

millefeuille, Boquerón?...

Trout:

Freshwater salchichón tartare, Organic trout ceviche 

with dried caviar, Trout escabeche...

For the eel: Causa limeña with eel confit, Eel and 

cherries, Marinated eel...

Tilapia: Tilapia lotus, Tilapia chilcano, Our oyster,  

and cured tilapia roe.

Salmon: Soy-marinated salmon with egg and caviar, 

Salmon roe mochi, Curried salmon with tandoori peas

dashi broth.

Barbel: Barbel moqueca, Barbel, sweetcorn pamonha 

and citrus.

Largemouth bass: Largemouth bass pirao, Vegetable 

spaghetti with a riverine Bolognese sauce.

Diego Gallegos

(São Paulo, Brazil, 1985)

has opened a new course with

different tributaries, the source

of which is his restaurant, Sollo.
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MIRAMAR
PACO PÉREZ

            hat star ted out as a beach bar some seven 

decades ago, is today a veritable temple to gastronomy.

Miramar (Llançà, Girona, Spain) is not only the 

stars... It is also the restaurant where Paco Pérez 

masterfully combines Memory, Surroundings and the 

through a whirlwind of creativity.

Throughout 320 pages, this chef from the Empordà 

analyses his most significant dishes, created over 

decades of work. In addition, the book takes a step-

by-step look at the most important techniques he has 

developed and applied to these dishes: it also reveals 

the sources used by the chef to draw his inspiration to 

create them. “This book is an excellent compendium of 

all of Paco Pérez’s cuisine; a man who has transformed 

Miramar into a cutting-edge restaurant and a place 

of pilgrimage for contemporary gourmets,” says Javi 

Antoja de la Rosa, editor and director of the book.

In addition to his creations, techniques and his most 

impor tant sources of inspiration, this book looks 

at the chef ’s culinar y philosophy and delves into 

everything that is abuzz in his head – and his heart – 

as he cooks. His main aim is for his diners to enjoy the 

has seen him grow up, as well as from other faraway 

All this with the cutting edge as a way of life.

“At Miramar we just want to create Gastronomy 

according to the way we understand it,” says the chef.

His new book with Montagud Editores is also a faithful 

stars for the establishments he is at the helm of, 

among which are Enoteca (Hotel Arts, Barcelona) and 

Five (Das Stue Hotel, Berlin). Two of them are for his 

restaurant Llançà.

brings together memory,

surroundings

and the cutting-edge.
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THE FLAVOUR 
OF ELEGANCE

BEGOÑA RODRIGO

        his self-taught chef with forearms scarred by the 

the burns she receives daily knows full well that her 

trade is learnt in the kitchen, and her obstinacy, which 

she has in greater measure than most, has led her to 

put down roots in front of the stove. We are speaking 

about a person who went back to work in the kitchen 

of her restaurant three days after giving birth.

Begoña tastes of the sea… but also of the hills, of 

kitchens and hotels (always outside Spain), the furthest 

thing from traditional training. Today, ten years after 

opening the doors of her restaurant, she continues to 

be a great lover of free cuisine.

Begoña Rodrigo, who tasted foie gras for the first 

time at the age of 26, is today a role model for many 

chefs who embark on a business venture in the world 

of hospitality in which tenacity and non-conformity 

exquisite beauty of her creations, the use of technique 

at the service of taste and an excellent choice of 

produce (local and international) make this book you 

have in your hands the perfect manual to put into 

practice in your restaurant, and also to gain a deeper

insight into the chef that is Begoña Rodrigo.

CONTENTS

Flavour: Glazed tuna brain, Fatty gill skin tripe and baby 

broad beans, Fatty gill of tuna with sweet-andsour 

vegetables and pig trotter broth...

Technique - Broths: Banana split, Hot-and-sour onion 

soup with squid, Crispy black rice with shrimp and 

citrus aïoli...

From global to local: Shrimp with its aromatised 

aguachile...

Elegance: Red mullet, fennel, dill, Calçots, smoked 

cheese, morels, tabella beans and Madeira broth Cod 

brandade, cream of peas and spicy peas...

You have before you a book

featuring Begoña Rodrigo

that spells out what for many are

the rules of contemporary

beauty and produce.
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SOUS-VIDE CUISINE
Fully Revised and Extended New Edition

JOAN ROCA - SALVADOR BRUGUÉS

vide Cuisine, the basic concepts developed by Joan 
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MUINA
NERUA

JOSEAN ALI JA

This is what Muina holds: a very personal 

vision of the world and the reality that 

surrounds me. 
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FUSION CHOCOLAT
Le Chocolat dans la cuisine

FRÉDÉRIC BAU

    or the first time in the histor y of cookbooks, 

chocolate plays a starring role in the preparation 

of the dish, but with regard to savory cuisine, not 

in the texture of a sauce to being the star of the dish, 

exalted in all its splendor, a new world of aromas and 

The author is none other than Frédéric Bau, renowned 

pastry chef, director of L’Ecole du Grand Chocolat 

and author of the already celebrated Au Coeur des 

Saveurs, a classic book devoted to patisserie and 

sweet cuisine. Frédéric Bau, head of the prestigious 

Ecole de Valrhona, who undoubtedly knows more 

than anyone concerning chocolate and its application 

in sweet or savory cuisine.

In his new work, the author develops his original ideas 

regarding the use of chocolate in cuisine, all the while 

guiding us towards an understanding of the diversity 

chocolate, as well as the culinary possibilities born of 

its pairing with a series of products and ingredients 

– the book also contains interesting charts that sum 

up the possible pairings of chocolates from different 

origins with a large number products and ingredients.

The  au thor  a l so  o f fe r s , w i th  a  pedagog i ca l 

competence rare to himself (something which those 

who are unfamiliar with him will greatly appreciate), 

precise explanations on techniques concerning 

chocolate, with guidelines and suggestions to help us 

understand the indispensable concepts needed in the 

manipulation of this fascinating ingredient now making 

its red carpet debut in contemporary cuisine.

from a sumptuous selection of dishes that pay homage 

to chocolate, the result of his long and meticulous 

research and his gastronomic culture, as profound as 

most renowned restaurants, offers hors d’oeuvres, hot 

and cold appetizers, fish, meats, desser ts and other 

petits-fours.

A new world of aromas 
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COCKTAIL CUISINE
Foreword by Ferran Adrià

TONY BOTELLA

      hough not very well known by the general public, 

who, after much experience and his time spent with 

Grupo Paradís as director of R&D, he opened his own 

cuisine workshop.

It is a center specialized in gastronomic consultancy, 

training for professionals and catering. But also a space 

in which Botella consecrates his passion: culinar y 

investigation and the development of new techniques.

The preparations presented in this book are the fruit 

of his labors in his quest to evolve and discover new 

processes and textures.

Cocktail Cuisine illustrates the will of Botella to break 

with the traditional notions of applications for cocktail 

ware.

As the author himself defines it, it is “cuisine to be 

or bread. More than 50 original preparations of a 

specially designed cuisine for tasting in cocktail glasses, 

of ser ving trays of beautiful cocktails fil led with 

spaghetti. Tony Botella creates an ingenious technique 

to pull it off.

Additionally, all the creations are illustrated with step-

by-step instructions and attractive photographs of the 

The new format and remodeled binding make 

this volume a manageable tool of great use to the 

professional.

An original assortment of

specially designed preparations

presented for tasting

as a cocktail.
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FOIE GRAS
ANDRÉ BONNAURE

[Only avalaible in english o french]

           ll things considered, from the moment it 

entered history as an exquisite culinary product, no 

one has ever been indifferent to foie gras.

For the fir st time, a work that is closely tied to 

culinary professionals, but also aimed at all those with 

a heightened awareness of gastronomy, divulging all 

the secrets of a product that has artisan and sublime 

wr itten directly into its DNA. In this work the 

reader will see its evolution, the techniques used in 

preparation and treatment, and all the other elements

that make foie stir up passions across the globe.

Moreover, its author, André Bonnaure, considered one 

of the greatest experts on foie, develops more than 

one hundred recipes with the product, using foie as 

the exclusive protagonist in the formulas, taking us 

close to historic gastronomy as well as to the most 

modern culinary proposals. In definitive, this is the 

vision of a professional and a foie gras enthusiast, 

created by someone who has dedicated more than 

50 years of his life investigating it, fussing over it and 

The book also includes recommendations of the best 

wines and bread for enjoying foie gras.

A book covering everything you

should know about foie gras,

its production, treatment before

cooking, techniques of

preparation and conservation.

More than 100 recipes..
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PRICE

53.10 €

A

C
O

O
K

B
O

O
K

S



ÃPICIUS A Journal of Haute Cuisineme1906
montagud editores



APICIUS 39
FRAN MARTÍNEZ, CRISTINA DÍAZ, EDU PÉREZ, 

JUANJO PÉREZ, JAVIER SANZ, JUAN SAHUQUILLO, 

BORJA GARCÍA, ISIDRO LÓPEZ

    hrough 224 pages and 60 detailed creations, the 39th edition 

of the Apicius Haute Cuisine Notebook continues to highlight 

the great moment that Spanish cuisine is experiencing. “The 

de la Rosa, director of the publication, in his editorial. Thus, he 

presents the work of five restaurants that are very different 

from each other, both in concept and in their cuisine.

Maralba

stars in Castilla-La Mancha is much more than that. In it, Fran 

Martínez and Cristina Díaz pay homage to tradition while 

looking at the world in general and the Mediterranean in 

and mullet. In this edition of Apicius, they present a wide variety 

of recipes in detail, including cocktails, snacks, star ters, mains, 

desserts, their particular cheese board and even bread, which is 

made in the restaurant itself. 

Tohqa

imposing bougainvillea and music with its own personality 

immerse the diner in a haven of peace. The dishes and the 

wines make his head explode. In Tohqa there is duende, that 

of the brothers Edu (kitchen) and Juanjo (wines and dining 

room) Pérez. In the glass, varieties from the area that surprise. 

On the plate, Andalusian product seen like never before. There 

are canaíllas and oysters, beetroot and dandelion, an octopus 

head with an unusual texture and a heart of raw tuna. The chef 

reveals the why and delves into the how of each of them. 

Oba (Casas Ibáñez). Javier Sanz and Juan Sahuquillo. The 

boys from Cañitas Maite. The same ones who won everything 

(Relief Chefs, Best Ham Croquette and Best Marinade) in a 

best-trained generation, and that for this reason it will mark 

the future. 

Ultramarinos Marin (Barcelona). Where everyone sees 

the former head chef of Dos Pebrots, Apicius sees a restless, 

talented chef with a dizzying professional background who 

drinks from the best restaurants in the world. That is the 

reason why Ultramarinos Marín is a truly disruptive concept. 

There, Borja García and his team prepare their own sausage, 

their own garums, which come from history and look to the 

future; and even his own all i oli, authentic, without cheating or 

cardboard. 

Tiemar (Jerez de la Frontera). He trained in the Taberna del 

Alabardero in Seville, he has not passed through any great 

house nor has he traveled beyond Italy. But he serves smart 

fusion cuisine that goes deep, and that has earned him the Best 

Opening Award. In Tiemar, the young, self-taught and disciplined 

Isidro López

Restaurants: 
Maralba
Tohqa,
Oba 

Ultramarinos Marín
Tiemar
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APICIUS 40
ISABEL JUNCÀ - JOAN JUNCÀ - JORDI JUNCÀ

JOSÉ POLO - TOÑO PÉREZ

CRISTINA FELIU - ÁLEX CARRERA - IVÁN CERDEÑO.

            editions and 8,960 pages later, we are celebrating our 

protagonists who have gone from having trained with Apicius to 

being the trainers of the future batch. This is beautiful and, at the 

same time, painful. We are getting older.  And this implies a great 

exercise of maturity and responsibility. 

Apicius 40 presents the work of four very different restaurants, 

both in concept and cuisine; but who have reached the highest 

heights of gastronomic excellence by following their own path. 

Those that hosted the symposium on woodcock under the title 

Montagud Editores, 2004) are the same ones that illustrate the 

cover of the edition you are holding in your hands. Woodcock 

and the Juncàs are One. 

Since 2004, Ca l’Enric (1 star Michelin) has now numbered 

more than a hundred, and the Juncàs have continued to do 

what they know how to do in the way they have chosen. Joan 

- front-of-house and host - and Jordi and Isabel -kitchen and 

lose it should be introduced to Toño Pérez and José Polo. Pro 

Extremaduran people, they value their land and the Dehesa* 

without which they could not be in every sense of the word.

*Dehesa is an agrosilvopastoral system formed from the clearing 

of evergreen woodlands where trees, native grasses, crops, and 

livestock interact positively under management.

pig lives like a king.  Apicius 40 present a complete Atrio (3 star 

The time has come for L’Aliança d’Anglès (1 star Michelin). It 

is time for Cristina Feliu and Álex Carreras, and vice versa. 

Knowing also that we are entering a love story, of love for the 

family, of holding on to memories and embracing them tightly so 

that they are never forgotten, of love for the couple, knowing 

commitment. Preparing dishes with Catalan Iberian pork o con 

Ganxet bean are the tip of the spear of a single intention: to be 

happy, according to Cristina.

Iván Cerdeño (Iván Cerdeño, Cigarral del Ángel, 2 star 

Michelin) as a person and a chef (if they can be dissociated), 

and his homonymous proposal. Intuitively, he forges dishes 

and experiences based on his tastes, his sensibilities and his 

experiences. There is no discourse, but neither is there a lack of 

it, because when it arrives it is after the fact. 

He prepares crayfish because of those freshly caught crabs 

that his grandmother used to cook with tomato and eel for 

its unique historical presence in Toledo, game and kid from the 

area; and she takes special care with the harmony between fats 

and acids. 

Restaurants: 

Atrio

Iván Cerdeño

PUBLISHER

Montagud Editores

TECHNICAL DATA

224 pages. 21 x 29,7 cm.

Softcover

LANGUAGE

English-Spanish

ISSN

1697-5138

PRICE

41.10 €

40

National Award 
of Gastronomy

2018

oo



40 41

APICIUS 24
A Journal of Haute Cuisine

VARIOUS

        he protagonists of Apicius 24 will be revealed day 

by day. Apicius, awarded as Mejor Publicación (Best 

Journal) by the Spanish National Gastronomy Prize, 

has just been branded as the best publication in the 

world at the Gourmand World Cookbook Awards, 

the Oscars of haute cuisine journalism.

Apicius offers contents based in the creations of 

prestigious chefs and the latest techniques in the 

gastronomic industry. Culture and design. Apicius is 

the fascicle that gives proof of the novelties, curiosities 

and great dishes. Apicius pretends to show more 

than the mere didactic and formal aspects in which 

professionals rely on, but also those pleasurable 

elements that round off the rich and wide field of 

gastronomy. Every aspect is treated with the utmost 

technical and qualitative rigorousness, availed by the 

publishing team of Apicius, extending our experience 

24 are: Josean Alija (Nerua, Gugenheim Bilbao, Spain). 

Josean Alija began his career at the age of seventeen. 

Under the tutelage of the great contemporar y 

masters in the restaurant industry he has been able 

to cultivate his own style. Roberto Ruiz (Punto MX, 

Madrid, Spain). Their offer is based on reinterpreting 

Mexican flavors. To achieve this, they mix modern 

and a constantly evolving concept using only the best 

produce. At Punto MX, they serve tradition, haute 

cuisine from our organic garden, cultivated and 

intended to supply our pantry. Pablo Salas (Amaranta, 

Toluca, México). There are days when you miss old 

family recipes, and at Amaranta, you return to the past 

quickly, with a new perspective, but with the flavor 

of tradition; that’s why there’s a simple reason the 

restaurant is a success.

Awarded 
Best Gastronomic Publication
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VARIOUS

greater challenge’. Each of its pages puts dishes and restaurants 

under the microscope in a bid to provide a lasting educational 

experience. 

The in-depth analysis starts at the product level, exploring aspects 

often forgotten in the hustle and bustle of the modern restaurant 

industry. It continues among the pots and pans, sauces and stews. 

And it ends – if it can be said to end – with concepts that go 

restaurant. All of this is led by a team of five maestros whose 

work is outstanding and without precedent: Jordi Cruz (ABaC, 

Francis Paniego (El Por tal del Echaurren,  

2 Michelin star s); Ricard Camarena (Ricard Camarena 

Restaurant, 1 Michelin star); Javi Olleros (Culler de Pau,  

1 Michelin star); and Luis Lera (Lera). Each, in his own way, is 

one of a kind.

meticulous explanation of creations by Jordi Cruz, a unique chef 

who blends talent with obstinacy to arrive at the profession’s 

loftiest peaks. Francis Paniego is credited with raising offal to new 

culinary heights in a double bid to advocate for sustainability 

while paying tribute to the land and memory. Unique stocks, 

exquisite broths, reinvented sauces… The technical prowess 

behind the success of Ricard Camarena continues to evolve, 

unarguably a leading light of Spanish gastronomy in general and 

that in fine dining, it is possible to serve authentic ingredients 

that are almost still alive, with sensitivity and respect as a calling 

card. Woodcock, teal, duck, roe deer, squab… Game is taken to 

unexpected heights in the respectful and innovative dishes of Luis 

Lera, a selection of which are presented in this issue.

About Jordi Cruz***

appetite, not by overwhelming the palate, but through masterful 

combinations.’ Cristina Jolonch, food writer for La Vanguardia.

About Luis Lera

restaurants specialising in game in all of Spain. And it has been for 

many years.’ Carlos Maribona, food writer for ABC.

About Francis Paniego**

familiar… dressed in the innovative style of a designer outfit.’ 

Rafael García Santos, food writer for Lo Mejor de la Gastronomía.

About Javi Olleros*

nuances and demonstrate his commitment to producers, the 

environment and his diners’ health.’ Pilar Salas, food writer for 

Agencia EFE.

About Ricard Camarena*

world of his own, even going so far as to modernise some of 

the foundations of classic haute cuisine.’ José Carlos Capel, food 

writer for El País.

Awarded 
Best Gastronomic Publication
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APICIUS 22
A Journal of Haute Cuisine

VARIOUS

         old, provocative, with a touch of irreverence, 

and human. Very human. Right from the front cover, 

the 22nd issue of Apicius does away with all restraint 

to shed light on the visceral side of gastronomy.  

17 emerging talents and acclaimed professionals are 

featured in an issue whose 224 pages exude blood, 

sweat, tears and passion. Jordi Roca, David Muñoz, 

Ángel León, Édgar Núñez, Jordi Cruz, José Avillez. 

Virgilio Martínez & Pía León, Diego, Rafael and Mario 

Sandoval, Miguel Ángel de la Cruz, Grant Achatz, 

Sergi Arola, Jesús Escalera & Fer Covarrubia and 

Teresa Gutiérrez connect past and promising future, 

demonstrating the ascendancy of their talent.

The solidity of these careers that marked a turning 

point in cutting-edge cuisine are brought together 

in Apicius 22 with the young men and women who 

are both defying and refusing to accept the concept 

of promise. Here are professionals who, each in their 

own time, have set the standards in contemporary 

cuisine, and whose names will be on everybody’s lips 

in the years to come. And it is the transmission of 

these values that is the legacy of this publication by 

Montagud Editores. Apicius 22 places special emphasis 

on the transmission of passions between members 

of the same family and between couples united by 

gastronomy. Shared lives and dreams that run parallel 

to the consolidation of cuisine as a cultural engine 

has constantly been “contemporary cooking’s faithful 

witness”, as originally predicted by Ferran Adrià. 

“Apicius was always a step ahead in spotting what was 

happening with gastronomy; regarding the rise and 

importance of cutting-edge chefs, who, through their 

work, were able to elevate a previously disparaged 

profession, reach levels of outright genius, shake up 

thinking minds”, affirms Jãvi Antoja de la Rosa, the 

journal’s editor-in-chief.

Awarded 
Best Gastronomic Publication
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Celler de Can Roca. Published both in English and 

Spanish, Apicius also takes a snapshot of chefs from all 

around the globe who follow the trail set by the Roca 

brothers. Among these, Quique Dacosta (Quique 

Dacosta Restaurant), Bjorn Frantzén from Sweden 

(Lindeberg), Daniel Ovadia (Paxia) from Mexico, 

Eneko Atxa (Azurmendi), Dan Hunter (Royal Mail 

Hotel) from Australia and Felipe Bronze (Gold) from 

Brazil.

6th ‘Best of Gastronomy’ Congress in San Sebastian. 

Being closer, by its own philosophy, to a book than to 

a magazine, Apicius presents some forms and contents 

that are far from everything published so far in the 

world of cooking. Technical product development, 

philosophy, author, tradition… and all presented with 

the utmost professionalism and rigor, but seasoned 

with love, agility, and an absolutely overwhelming 

freshness. Ferran Adr ià was r ight when he said 

that Apicius is like a public notary, but not only of 

contemporary Spanish cuisine. Spain -and the whole 

world- is experiencing a kitchen-centered revolution, 

and Apicius wants to provide a written record of it. 

Every six months (with an issue in May and another 

one in November) is tr ying to show, in a unique 

way, the latest of Haute Cuisine worldwide. The list 

of professional par tners reflects this progressive 

internationalization and gives an idea of the dimension 

it is taking, and what are its principles and philosophy.

Awarded 
Best Gastronomic Publication
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    he 2018 edition of Melba strengthens its renown as an 

international benchmark in the world of patisserie, sweet 

cuisine and baking. Yann Duytsche and Diego Milani (Dolç, 

Sant Cugat, Barcelona), open the pastr y section with 

offerings that demonstrate both his profound knowledge 

of ingredients and an awareness of the need for balance 

in their use. For example, his ‘Sakura’ cake. Claire Damon 

(Des Gâteaux et du Pain, Paris) tells stories like ‘The Sound 

of Ice’ that excite and call attention to global warming. Toni 

Vera (Pastisseria Canal, Barcelona) details his puff-pastry 

technique over the course of 50 photos; a step-by-step 

guide to making his ‘smoked butter croissant’´. Josep Maria 

Rodríguez (La Pastisseria, Barcelona), World Champion 

pastry chef, creates individual desser ts, a format suited to 

the use of different textures. Ricardo Vélez (Moulin Chocolat, 

Madrid); Jesús Escalera and Fernanda Covarrubias (La 

Postrería, Mexico) and Alejandro Montes (Mamá Framboise, 

Madrid) round off the section.

Jordi Roca (El Celler de Can Roca***, Girona) is an 

international author ity on sweet cuisine . ‘Desiccated 

coconut’ is a good example of his technique as it is of his 

sense of humour. Alber t Adrià and David Gil (Tickets*, 

Pakta*, Enigma*, Hoja Santa*, Barcelona) were inspired by 

yuba – traditionally used in Japanese cuisine – to present 

‘Yuba with figs’. Rhian Shellshear (Bhoga*, Sweden) uses 

different fermentation methods for his sweet dishes. Diego 

Guerrero (DSTAgE**, Madrid), Eneko Atxa (Azurmendi***, 

Vizcaya), Paco Morales (Noor*, Córdoba), Francis Paniego 

(El Por tal del Echaurren**, Ezcaray, Logroño), Paco Pérez 

(Miramar**, Llançà, Girona), Jordi Butrón and Xano Saguer 

(Essence, Barcelona) complete the offerings.

Ángel León & Jesús Madueño (Aponiente***, El Puer to 

de Santa María, Cádiz) offer more than 10 types of bread, 

among them, the ‘Pretzel or the sailor’s knot’. Topping off 

the section are breads by Unai Elgezabal (Gure Ogia), Mário 

Rolando (Padaria da Esquina), Fco. Javier Mazariegos (La 

Tahona de Vega), Jordi&Toni&Xavi Plana (Forn Can Plana), 

Juan A. García and Juan R. Hernández (La Subirana), Manuel 

Cortés (Terra i Pa), Martín Presumido (Mamá Chicó), Miguel 

Marín (El Horno de San Miguel), Pedro del Villar (Panadería 

Veleta) and Tony Valls (The Bakers Guild of Barcelona).
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        elba’s second issue lands on the international 

market as a reference publication edited in French 

and English languages for bakery, sweet cuisine and 

patisserie lovers.

The high level of all the authors of this second issue, 

coming from all over the world proofs the great 

culinar y movement which revolves around the 

consolidates itself as the publication which satisfies 

the interest of pastry chefs and bakers at international 

Level.

Eneko Atxa (Azurmendi, 3 Michelin stars) considered 

that Melba reflects an essential work for all those 

interested in learning what is going on in the sweet 

cuisine and bakery industry.

Melba#2 begins with a deta i led step by step 

explanation of how to make a perfect macaron and 

necessary utensils in order to prepare it.

Then, professionals such as José Ramón Castillo, Paco 

Pérez (Miramar, 2 Michelin stars), Carme Ruscalleda 

(San Pau, 3 Michelin stars), Martin Berasategui (Martin 

Berasategui Restaurant, 3 Michelin stars), Nick Muncy 

or Paco Morales (Noor, 1 Michelin star), among others, 

offer their versions of the perfect macaron.

The Patisserie section is completed with internationally 

well-known contributors such as Andrea Tor tora, 

Natalie Eng, Tim Clark and Diego Lozano.

The Sweet cuisine section offers proposals by Mauro 

Colagreco (Mirazur, 2 Michelin stars), Andrea Dopico, 

Gustavo Sáez (99 Restaurant), Jari Vesivalo (Olo,  

1 Michelin star) or Makito Hiratsuka (Le Moût.).

In terms of Bakery, Thomas Marie contributes with his 

“savoir faire” in elaborations like the ‘Fougasse’ or his 

version of ‘Croissant’. They section is completed with  

Jesus Sánchez, Tony Valls or Jesus Monedero, among 

others.
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SWEETOLOGY
JOSEP MARIA RODRÍGUEZ

World Pastry Champion

        weetology is the anthology of pastrymaking. 

From Josep Maria Rodríguez’s La Pastisseria. The world 

champion in this gastronomic discipline has brought 

together his philosophy and his very personal creative

the brand created and developed by this Barcelona 

pastry chef in the two shops he runs in the Catalan 

the idea of a simple collection of recipes. Because 

Sweetology features a discourse and reasoning that 

goes beyond the practical. The book is structured 

so as to allow readers to enter into the creative 

initiated into pastrymaking through the development 

the base of the profession.The release of Sweetology 

is driven by the talent of a professional who has 

Spanish pastrymaking with a view to its international 

tribute to and display of the potential pastrymaking 

interprets the culinar y ideologies of Eneko Atxa 

Adrià (Tickets) and Jordi Roca (El Celler de Can 

Roca). It is a mutually praiseworthy series in which 

this pastry chef has designed a pastry composition 

inspired in each respective chef. A unique collection 

the result of 8 very personal ways of interpreting the 

Montagud Editores publishes

the World Pastry Champion

Josep Maria Rodríguez.

PUBLISHER

Montagud Editores
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24 x 32 cm. 256 pages. 

Hardcover
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Hardcover
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95.00 €

a period during which it has been twice recognised as 

publishing history. The 560 pages of this tome offer a 

journey through the most lavish and creative desserts seen 

on the culinary landscape in recent years. The unparalleled 

ingeniousness of the youngest of the Roca brothers 

imagination. This master of sweet dishes puts gastronomic 

depth descriptions of pastry techniques and fundamental 

cold infusions and distillates that are essential elements to 

“Anarkia” offers a true reflection of the sweet side of 

of past generations of the family and their dedication to 

of this culinary temple: a place where raw emotion is 

combined with bold creativity and a rationale that is 

beautiful experience.  “This is the great book on desserts 

that has been missing until now. This is how the greatness 

of Jordi Roca will be understood” explains Jãvi Antoja de 

recipes from El Celler de Can Roca. 

ANARKIA
JORDI ROCA
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DESSERT CUISINE
ORIOL BALAGUER

book to be published that is exclusively dedicated to 

desser t cuisine, an innovative gastronomic proposal 

young for his stature, Oriol Balaguer is one of the great 

masters of this new professional style, this revolution 

that constitutes the definitive step from general 

presentation and modern design, in addition to the 

extraordinary quality of the photography, contribute 

to the attractiveness of this work, marking a strong 

makes a great show of his precise knowledge of raw 

products that allows him to optimize their use and his 

ingredients and the process of preparation, as well 

as offering commentaries for the ideal construction, 

express his complexity through audacious creations 

(like his “frozen cherry soup with fresh cheese and 

beet ice-cream”, the “tomato ravioli with basil and 

yogur t sorbet” or the “chocolate curry lollipop”), 

which are the best demonstration of his inarguable art 

Dessert Cuisine

According to Ferran Adrià,

“he is one of the most complete

professionals that

the gastronomic world has seen

Montagud Editores

silk-screened canvas spine

English

French

W

AU COEUR DES SAVEURS
Foreword by Paul Bocuse

is based on its excellent contents and information, but 

Most likely the best example of the high level of 

a splendid chapter dedicated to cakes in which he 

offer s a wide var iety of suggestions for beauty, 

originality and a surprising balance of textures and 

As a high point of the work, we must point out that it 

covering the 100 fundamental recipes that are then 

Also essential to the work is the painstakingly shot 

photography that allows the reader to see the details 

of the textures, the perfect cuts, of each preparation 

Overall, one of the most interesting parts of the book 

are the pages where Frédéric Bau reveals his valuable 

understanding of the profession: his own concept of 

processes…

Winner of the Ruban Bleu

Montagud Editores

French-German

Japanese
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SWEET CUISINE
VARIOUS

       weet Cuisine is a manual that intends to go 

beyond the format of professional recipe books to 

present a complete and detailed vision of the best 

in pâtisser ie . Each formula embodies a master ly 

lesson on pâtisserie, with step-by-step instructions 

given by exceptional professionals in the field. Ten 

masters, recognized both in Spain and internationally, 

prestigious artisans elevating the art of sweet to the 

highest level:

Frédéric Bau, Yann Duytsche, Jordi Roca, Montse 

Estr uch , Mey Hofmann, Ramon Fre ixa , Josep 

Armenteros, Isaac Balaguer, Annick Janin and Abraham 

Balaguer united under one canopy of authors, offering 

dishes that reveal their unremitting creativity in the 

sweetest corner of cuisine. With almost 80 recipes 

and more than 260 formulas, they have come 

together in this project to demonstrate a distinct 

formulas, some of which have already appeared in 

Spanish Confectioner) and revised for this occasion; 

this book.

An invaluable example of the excellent period sweet 

it is a magnificent exercise in style and a source of 

great inspiration in the art of dessert making.

Ten masters present

an attractive, diverse dessert

menu, announcing an authentic

revolution in cuisine.

PUBLISHER

Montagud Editores

FORMAT

29.7 x 21 cm. 216 pages. 

ISBN

BINDING

Color Hardcover binding

LANGUAGE

English

French

Spanish

PRICE

39.00 €
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THE NEW GENERATION IN PASTRY
21STC

VARIOUS

        he 21st century is already on its way with a new 

generation of pastry chefs from the vanguard to give 

us the score on sweet preparations in their innovative 

proposals.

Eight great professionals in the world of pâtisserie: 

Abraham Balaguer, Abraham Palomeque, Car los 

Mampel, David Pallàs, Isaac Balaguer, Miguel Sierra, 

Oriol Balaguer and Ramón Morató. With more than 

150 preparations classified as Tar ts, Semifreddos, 

Restaurant desser ts, Current visions of traditional 

patisserie, Snacks and Petits-fours, Bonbons, Turrones 

and Showpieces, making this book an effective 

reference for work.

But it doesn’t stop there. The 21st century has began 

charged with new techniques, surprising ideas, perfect 

results. This is an excellent recipe book that covers 

a wide panorama of the new batch of professionals, 

already masters in their field. They are a shining 

example of the high level of professionalism that 

the world of patisserie is enjoying today, and a clear 

demonstration of the ar t and technique of the new 

generations. Not everyone is represented here, but 

through this book a door is opened to a certain style, 

a trend, a single line of disembarkation, and all those 

who identify themselves with this method of work will 

recognize that.

8 young master pastry chefs face

off with the new century 

in a spectacular compendium of

avant-garde ideas and creations.

PUBLISHER

Montagud Editores

FORMAT

24 x 25 cm. 248 pages. 

ISBN
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Hardcover binding
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SWEET DIVERSIONS
YANN DUYTSCHE

         orn of the notion of pastr y creation as a 

fascinating exercise in style comes this revolutionary 

work, from the pen of an outstanding professional: 

Diversions Sucrées (Sweet Fancies), a new approach 

to the world of pastry-making put forward by Yann 

Duytsche.

Yann Duytsche, a pastry cook by calling, primed by 

thoroughgoing training and honed by long experience 

in France and Spain, emerges as the great ground-

breaker in the “new pastry-making”.

After the opening theoretical par t in which the 

author’s working method and creative philosophy 

is set out, along with a display of technical mastery 

aimed at exploring every aspect of pastry creation, 

Yann Duytsche presents twenty-seven fundamental 

associations of ingredients yielding similarly abundant 

elaborations on a particular aromatic trend.

This gourmet journey follows three main lines: the 

ingredients, the basic recipes through which ideal 

aromatic chains are created, and the fancies in which 

of the senses!

Star ting from unexpected marriages of ingredients 

and the developments of them that follow, the author 

creates his Sweet Fancies (Diversions Sucrées): 

over 80 recipes born of an interplay of aromatic 

interpretations that still leave room for the imagination.

A ground-breaking, utterly dazzling work destined to 

become a fascinating yet practical tool in the hands of 

all pastry professionals.

Pioneering pastry-making

to suit new trends

and new tastes.

PUBLISHER

Montagud Editores
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416 pages. 23 x 29.8 cm

Illustrated in color

Hardback with color jacket

LANGUAGE
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    he 2018 edition of Melba strengthens its renown as an 

international benchmark in the world of patisserie, sweet 

cuisine and baking. Yann Duytsche and Diego Milani (Dolç, 

Sant Cugat, Barcelona), open the pastr y section with 

offerings that demonstrate both his profound knowledge 

of ingredients and an awareness of the need for balance 

in their use. For example, his ‘Sakura’ cake. Claire Damon 

(Des Gâteaux et du Pain, Paris) tells stories like ‘The Sound 

of Ice’ that excite and call attention to global warming. Toni 

Vera (Pastisseria Canal, Barcelona) details his puff-pastry 

technique over the course of 50 photos; a step-by-step 

guide to making his ‘smoked butter croissant’´. Josep Maria 

Rodríguez (La Pastisseria, Barcelona), World Champion 

pastry chef, creates individual desser ts, a format suited to 

the use of different textures. Ricardo Vélez (Moulin Chocolat, 

Madrid); Jesús Escalera and Fernanda Covarrubias (La 

Postrería, Mexico) and Alejandro Montes (Mamá Framboise, 

Madrid) round off the section.

Jordi Roca (El Celler de Can Roca***, Girona) is an 

international author ity on sweet cuisine . ‘Desiccated 

coconut’ is a good example of his technique as it is of his 

sense of humour. Alber t Adrià and David Gil (Tickets*, 

Pakta*, Enigma*, Hoja Santa*, Barcelona) were inspired by 

yuba – traditionally used in Japanese cuisine – to present 

‘Yuba with figs’. Rhian Shellshear (Bhoga*, Sweden) uses 

different fermentation methods for his sweet dishes. Diego 

Guerrero (DSTAgE**, Madrid), Eneko Atxa (Azurmendi***, 

Vizcaya), Paco Morales (Noor*, Córdoba), Francis Paniego 

(El Por tal del Echaurren**, Ezcaray, Logroño), Paco Pérez 

(Miramar**, Llançà, Girona), Jordi Butrón and Xano Saguer 

(Essence, Barcelona) complete the offerings.

Ángel León & Jesús Madueño (Aponiente***, El Puer to 

de Santa María, Cádiz) offer more than 10 types of bread, 

among them, the ‘Pretzel or the sailor’s knot’. Topping off 

the section are breads by Unai Elgezabal (Gure Ogia), Mário 

Rolando (Padaria da Esquina), Fco. Javier Mazariegos (La 

Tahona de Vega), Jordi&Toni&Xavi Plana (Forn Can Plana), 

Juan A. García and Juan R. Hernández (La Subirana), Manuel 

Cortés (Terra i Pa), Martín Presumido (Mamá Chicó), Miguel 

Marín (El Horno de San Miguel), Pedro del Villar (Panadería 

Veleta) and Tony Valls (The Bakers Guild of Barcelona).
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        elba’s second issue lands on the international 

market as a reference publication edited in French 

and English languages for bakery, sweet cuisine and 

patisserie lovers.

The high level of all the authors of this second issue, 

coming from all over the world proofs the great 

culinar y movement which revolves around the 

consolidates itself as the publication which satisfies 

the interest of pastry chefs and bakers at international 

Level.

Eneko Atxa (Azurmendi, 3 Michelin stars) considered 

that Melba reflects an essential work for all those 

interested in learning what is going on in the sweet 

cuisine and bakery industry.

Melba#2 begins with a deta i led step by step 

explanation of how to make a perfect macaron and 

necessary utensils in order to prepare it.

Then, professionals such as José Ramón Castillo, Paco 

Pérez (Miramar, 2 Michelin stars), Carme Ruscalleda 

(San Pau, 3 Michelin stars), Martin Berasategui (Martin 

Berasategui Restaurant, 3 Michelin stars), Nick Muncy 

or Paco Morales (Noor, 1 Michelin star), among others, 

offer their versions of the perfect macaron.

The Patisserie section is completed with internationally 

well-known contributors such as Andrea Tor tora, 

Natalie Eng, Tim Clark and Diego Lozano.

The Sweet cuisine section offers proposals by Mauro 

Colagreco (Mirazur, 2 Michelin stars), Andrea Dopico, 

Gustavo Sáez (99 Restaurant), Jari Vesivalo (Olo,  

1 Michelin star) or Makito Hiratsuka (Le Moût.).

In terms of Bakery, Thomas Marie contributes with his 

“savoir faire” in elaborations like the ‘Fougasse’ or his 

version of ‘Croissant’. They section is completed with  

Jesus Sánchez, Tony Valls or Jesus Monedero, among 

others.
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CCR

El Celler de Can Roca
JOAN ROCA.  JOSEP ROCA. JORDI ROCA

       uchas cosas han ocurrido en El Celler de Can Roca 

en la última década: ha sido elegido en dos ocasiones 

Mejor Restaurante del Mundo, con premios especiales 

a la hospitalidad y a la cocina dulce; los hermanos Roca 

fueron nombrados Embajadores de Buena Voluntad 

de las Naciones Unidas; han realizado viajes por todo 

el mundo mostrando su proyecto y cooperando con 

comunidades locales; y han participado en una Cumbre 

sobre el Cambio Climático... 

CCR - la obra magna de El Celler de Can Roca- 

acomete en conjunto y con alma multidisciplinar la obra 

del restaurante sobre tres ejes: Cocina, Conciencia y 

 Aparecen 150 CREACIONES que aúnan 

los ingredientes, las técnicas y las elaboraciones que han 

encumbrado a la cocina del restaurante como una de las 

mejores del mundo. Comentadas, desarrolladas paso a 

 

—con algunas secuencias sobre procesos clave de 

montaje y servicio en sala—, hasta sumar un total de 

454 FOTOGRAFÍAS.

Las recetas se publican ordenadas como si de un excelso 

menú desgustación se tratara: Snacks, Entrantes, 

Las elaboraciones que 

las componen se recogen en un extenso ÍNDICE 

ALFABÉTICO, al comienzo de la obra.

Joan, Josep y Jordi Roca trabajan para “devolver a la 

Sociedad lo que la Sociedad nos da”. En las páginas del 

libro, también se presentan proyectos de toda índole 

puestos en marcha por los hermanos. Entre ellos, la 

obra incluye un desplegable de plantas silvestres del 

entorno próximo a El Celler de Can Roca. 

CCR publica también en sus 560 PÁGINAS un 

apar tado en el que los hermanos Roca reflexionan, 

apoyándose en textos del escritor Josep Maria Fona-

lleras, sobre conceptos que inspiran sus acciones y 

creaciones: Academicismo, Cromatismo, Innovación, 

Libertad, Memoria, Paisaje, Perfume, Producto, Sentido 

del Humor, Tradición y Vino. Conceptos de inspiración 

de un restaurante que, como dice Joan Roca, es “un 

proyecto de largo recorrido. Una vida, un camino”.

TÍTULO

El Celler de Can Roca

AUTORES
Joan Roca. Josep Roca. Jordi Roca

ISBN
978-84-7212-194-2
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24 x 32 cm. 560 páginas
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Tapa dura
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AÑO DE PUBLICACIÓN
2023 
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107,00 €
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ÍNDICE
ALFABÉTICO

ELABORACIONES

A
A-polo (Yogur griego, menta y melón), 529
Aceite de abeto, 402
Aceite de ajo, 445 
Aceite de ajo crudo, 438
Aceite de ajo y perejil, 460
Aceite de azafrán Belachan, 455
Aceite de azafrán, 401
Aceite de brasa, 411, 448
Aceite de calçot asado, 434
Aceite de cangrejo azul, 453
Aceite de cigala, 442
Aceite de codium, 446
Aceite de espárrago blanco, 417
Aceite de hinojo con perejil, 384
Aceite de hoja de higuera, 409, 456
Aceite de hoja de tomate, 398
Aceite de hoja de wasabi, 414
Aceite de lima y cilantro, 425
Aceite de olivarda, 479
Aceite de ou de reig, 372
Aceite de perifollo, 463
Aceite de pimentón, 413, 440
Aceite de piña verde de pino, 412
Aceite de rodaballo y ajo, 462
Aceite de romero y ajo, 483
Aceite de trufa negra, 365, 483
Aceite de vainilla, 448
Aceite de yuzu, 370
Aceite infusionado con boletus edulis, 464
Aceite picante de níscalos, 412
Aceite verde, 424
Agua de albahaca, 394
Agua de hinojo texturizada, 479
Agua de hinojo, 495, 509
Agua de perejil, 369
Agua de shiso morado, 501
Agua de tomate asado gelificada, 398
Agua de tomate gelificada, 398
Agua de violeta, 402
Agua de yema, 402
Aguacate trufado, 483
Aire de ajo y perejil, 460
Aire de consomé de piel de patata 
   seca y tostada, 453
Aire de infusión de fresa 
   con vinagre de granada, 493
Aire de judía verde, 499
Aire de mantequilla noisette con cúrcuma, 461
Aire de mantequilla noisette, 448
Aire de nabo de Talltendre, 472
Aire de salsa picante, 426, 431

Aire de tierra, 489
Ajo asado, 412
Ajo de oso a la catalana, 424
Ajo de oso al vinagre, 424
Ajoblanco de nuez de Macadamia, 396
Ajoblanco, 440
Albaricoque fermentado, 505
Alcachofa cocida, 419
Alcachofa confitada, 459
Alcaparra encurtida, 439
Alcaparra frita, 438
Aleta de raya, 461
Aleta de rodaballo a la brasa, 462
Aleta de rodaballo madurada, 462
Algas encurtidas, 394
Aliño de aceituna Kalamata, 401
Aliño para pechuga de pollo, 358
Aliño Ssamjang, 396
All i oli de azafrán, 387, 446
Almendra granillo garrapiñada, 516
Almendra tierna encurtida, 379
Almendra tostada napada, 505
Almendra tostada, 472
Almíbar de agua de rosas, 498
Alubia del Ganxet hidratada, 444
Anguila ahumada salteada, 400
Anguila ahumada, 432, 445
Apio fermentado, 429
Apio laminado, 399
Arena de trufa, 436
Aroma de libro viejo, 522
Aros de minicebolla tierna, 358
Arroz Bomba cocido, 387
Arroz koji cocido, 457
Áspic de verdura y carn d’olla 364
Avellana tostada, 464
Azúcar de mandarina, 502
Azúcar de shiso verde, 497

B
Bacon dorado, 364
Baño de alginato, 424
Base de boniato, 503
Base de kuzu, 488
Base de nube de infusión 
   de trompeta de la muerte, 525
Base de sorbete, 493, 495, 508
Base Metil, 387, 393
Bearnesa de miel, 502, 503, 520
Bechamel de cardamomo, 428
Belachan, 455
Berenjena blanca lacada a la brasa, 428

Berenjena escabechada, 428
Beurre blanc, 370
Bitxo de Girona encurtido, 418
Bizcocho borracho, 466
Bizcocho de especias, 526
Bizcocho de naranja, 516
Bizcocho de nuez, 404
Bizcocho de zanahoria, 503
Bizcocho Gioconda bañado con café espresso, 521
Bizcocho tierno de cacao, 528
Bloque de tierra, 436
Boletus edulis en lías de sake, 457
Botarga laminada, 417
Botarga, 446
Bouquet de hojas de kale
Brandada de bacalao, 363, 368
Brandada de raya, 424
Bresa, 374, 447
Brioche de pularda, 484
Brioche, 365, 372
Brownie 512
Brunoise de mano de Buda, 370
Bulgur frito, 474

C
Caballa curada, 438, 439
Cabezas de ou de reig, 420
Cabracho (Limpieza), 463
Cabracho al vapor relleno con algas, 463
Cacahuetes fritos, 358
Calamar de Potera salteado, 444
Calamar picado, 362
Calçot asado, 434
Caldo base de galera, 442
Caldo de alubia del Ganxet, 444 
Caldo de alubia del Ganxet texturizado, 444
Caldo de boniato caramelizado, 420
Caldo de calamar, 458
Caldo de colmenilla con kombu, 468
Caldo de colmenilla, 468
Caldo de crustáceos, 386
Caldo de galera y coco, 442
Caldo de gamba, 447
Caldo de merluza, 460
Caldo de pescado de roca tostado, 463
Caldo de piel de apionabo 
   tostada y trigo sarraceno, 429
Caldo de pulpo, 380
Caldo de raya, 461
Caldo de sepia, 434, 457, 467
Caldo de setas, 436
Caldo de tempeto de alubia del Ganxet, 444
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El libro recoge

150 CREACIONES 

que aúnan los ingredientes, 

las técnicas y las elaboraciones 

que han encumbrado a la cocina 

de El Celler de Can Roca 

como una de las mejores 

del mundo.

Cada una de las propuestas 

va acompañada 

de un comentario 

del cómo 

y el porqué de la receta: 

una REFLEXIÓN sobre 

su proceso creativo.

Tras el recetario, se publican 

los CONCEPTOS que inspiran 

las creaciones y las acciones 

de los Roca: Academicismo, 

Cromatismo, Innovación, Libertad, 

Memoria, Paisaje, Perfume, 

Producto, Sentido del Humor, 

Tradición y Vino. 

EDITORIAL

Una obra de gran formato 

que recoge la obra magna de 

SECUENCIA DE TRUFA

La secuencia de trufa es una bienvenida en cinco actos que se sirve en invierno desde la hospitalidad. Un aperitivo a bocados  
que conforta y ofrece el cobijo de la calidez, como un ritual de recogimiento, de comunión y de hogar, que empieza con la acogida 
de un caldo.

La receta de escudella que elaboramos es suculenta y tradicional. Las horas de cocción a fuego lento enriquecen el caldo hecho 
a base de hortalizas, legumbres, cerdo, ternera y pollo. La estrella de la escudella y carn d’olla es la pilota. La receta la heredamos 
de nuestra abuela, que nos enseñó cómo prepararla. Se trata de una pieza oblicua de carne de cerdo picada con pan, ajo y perejil, 
moldeada a mano. Es la preparación que inspira nuestra pilota en forma de áspic, con la ligereza de una pieza vegetal, elaborada 
a partir de las verduras de cocción y encurtida posteriormente para potenciar su sabor. En este caso le damos forma de dado, 
envolviendo cada pilota en dos finas láminas de trufa, para ser degustada directamente con los dedos. 

La trufa admite el encuentro con las materias grasas, amplificando los sabores y propagando esos aromas terrosos tan seductores de 
la sinfonía de moléculas cercanas al llamado 3-etil-t-metilfenol. La combinamos con una crema doble de leche cruda de vaca Bruna, 
espectacular, que nos proporciona Oriol Rizo, de la quesería La Xiquella. Le añadimos una gelée de ternera para completar el bocado 
y conseguimos una combinación maravillosa en tres texturas que se complementan y proyectan los sabores.

Continuando con la untuosidad del paso anterior, elaboramos un bombón con una reducción de crema trufada, bacon tostado y 
yema de huevo, servido sobre un lecho vegetal, donde el topinambur aporta una base crujiente y refrescante que nos conecta con el 
subsuelo y los volátiles de la trufa.

Como punto final de esta secuencia tenemos el brioche de trufa al vapor, un bocado muy característico y de los más identificables de 
la casa, ya que nos acompaña desde el 2009. Es el único snack que se ha mantenido durante todos estos años como una propuesta 
de bienvenida, aunque sus versiones vayan cambiando según la temporada, para poder estar siempre presente.

[Receta, pág. 364] Escudella. Carn d’olla. Escudella ahumada. Verduras encurtidas. Trompeta de la muerte salteada. Demiglacé de 
colinabo. Áspic de verdura y carn d’olla. Chalota pochada. Crema de trufa. Crema de yema. Bacon dorado. Disco de topinambur. 
Consomé de ternera. Gelée de ternera. Discos de trufa negra. Aceite de trufa negra. Kochia aliñada con trufa. Nata fresca montada. 
Brioche. Aceite de trufa negra. Mahonesa de trufa negra.

[Año de creación] 2021.
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Helado de trompeta de la muerte
240 g de trompeta de la muerte fresca, 1,04 l de leche,  
100 g de leche en polvo, 320 g de nata, 20 g de dextrosa, 
100 g de azúcar, 12 g de estabilizante para helados, 300 g 
de miel de pino, 200 g de sirope de arce.
Introducir ambas leches, la nata y la dextrosa en un cazo. 
Sin dejar de remover, calentar a 40 ºC. Agregar el azúcar 
y el estabilizante. Seguir removiendo y cocinando hasta 
alcanzar los 85 ºC. Incorporar las trompetas de la muerte, 
previamente lavadas y secadas, retirar del fuego. Triturar 
con la túrmix y dejar madurar la mezcla en cámara 
durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, añadir la miel 
de pino y el sirope de arce, y turbinar de nuevo. Pasar por 
la mantecadora y reservar en el congelador a -18 ºC hasta 
el momento del pase. 

Tierra de trompeta de la muerte
27,5 g de trompeta de la muerte en polvo, 60 g de harina 
de arroz, 50 g de almidón de maíz, 75 g de mantequilla fría 
en dados, 60 g de azúcar glas, 1,5 g de levadura química, 
30 g de yema.
Tamizar la harina de arroz junto con el almidón de maíz. 
Por otro lado, mezclar la mantequilla y el azúcar glas 
en la batidora con la pala. Sin dejar de homogeneizar, 
incorporar los ingredientes secos restantes (la mezcla 
anteriormente tamizada y la levadura química) y la yema 
intercaladamente. Extender la masa resultante a 3 mm 
de grosor sobre una Gastronorm con papel sulfurizado. 
Hornear a 160 ºC sin ventilación durante 20 minutos. A 
continuación, dejar enfriar y triturar en la Thermomix 
hasta obtener una textura de tierra. Reservar en un 
recipiente hermético sin humedad hasta el momento del 
pase. 

Destilado de tierra 
300 g de tierra de bosque, 500 g de agua.  
Mezclar la tierra con el agua en un recipiente hermético. 
Tapar y dejar infusionar en cámara durante 12 horas. 
Transcurrido este tiempo, introducir la mezcla en el 
matraz de evaporación de la Rotaval y situar el filtro de 
membrana de esterilización 0,22 um. Destilar a 30-35 ºC 
durante 90 minutos. A continuación, seguir destilando a 
40-45 ºC durante 30 minutos más hasta que toda el agua 
se haya decantado al matraz de recepción. Transcurrido 
este tiempo, envasar el destilado de tierra resultante al 
vacío evitar que pierda su aroma*. Reservar para texturizar 
a continuación. 
*Si se conservara durante varios días debe congelarse. 

Destilado de tierra texturizado
500 g de destilado de tierra, 2 g de xantana, 15 g de azúcar, 
1 g de sal.
Introducir todos los ingredientes en un recipiente. Triturar 
con la túrmix hasta disolver la totalidad del azúcar y de la 
xantana. Una vez espesada la mezcla, dejar reposar y colar. 
Reservar hasta el momento del pase. 

Polvo de hoja de pino deshidratada 
50 g de hoja de pino (Pinus pinea).
Deshidratar las hojas a 35 ºC hasta secar por completo. 
Triturar con un molinillo de café hasta obtener un 
polvo verde y pasar por un colador fino. Reservar en un 
recipiente hermético para la teja de pino y cacao, y hasta 
el momento del pase. 

Teja de pino y cacao (Hojas y ramas de bosque)
10 g de polvo de hoja de pino deshidratada, 100 g de miel 
de pino, 50 g de agua, 60 g de glucosa líquida, 3 g de goma 
gellan, 15 g de cacao en polvo.
Mezclar la goma gellan, el cacao y el polvo de hoja de pino 
en un bol.
Por otro lado, calentar ligeramente la miel de pino, 
el agua y la glucosa en un cazo. Una vez disuelto el 
conjunto, incorporar la mezcla anterior y turbinar. Llevar 
a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar del fuego 
y verter en un recipiente con papel film. Dejar cuajar a 
temperatura ambiente. Triturar en la Thermomix hasta 
obtener una mezcla de pino y cacao lisa y brillante. 
Introducir en una manga y reservar. 
Situar plantillas* con forma de hojas y ramas de bosque 
sobre un tapete de silicona, y escudillar mezcla de pino y 
cacao encima. Alisar con ayuda de una espátula y retirar 
las plantillas. Dejar secar a temperatura ambiente y 
hornear a 170 ºC durante 7 minutos. A continuación, dejar 
enfriar y reservar en un recipiente hermético sin humedad 
hasta el momento del pase. 
*Una con forma de diversidad de hojas y otra con forma 
de pinazas de pino. 

Pasta de fruta de remolacha
500 g de jugo de remolacha, 15 g de pectina amarilla,  
550 g de azúcar, 75 g de azúcar invertido, 75 g de glucosa, 
7,5 g de solución de ácido cítrico al 50 %, 500 g de mezcla 
de azúcar y ácido cítrico*.
*La proporción es de 5 g de ácido cítrico por 500 g de 
azúcar. 
Mezclar la pectina con 50 g del azúcar en un bol.
Por otro lado, introducir el jugo de remolacha, el azúcar 
invertido y la glucosa en una olla, y calentar a 45 ºC. 
Incorporar la mezcla anterior y llevar a ebullición. Una vez 
arranque el hervor, agregar los 500 g restantes de azúcar 
y cocer hasta alcanzar los 106 ºC. Añadir la solución de 
ácido cítrico y mezclar. Retirar del fuego y verter sobre 
un tapete de silicona de 0,5 cm de altura. Dejar cuajar a 
temperatura ambiente. Cortar rectángulos de 2 cm de 
largo x 1 cm de ancho. Rebozar con la mezcla de azúcar y 
ácido cítrico, y reservar hasta el momento del pase.

Infusión de trompeta de la muerte 
50 g de trompeta de la muerte deshidratada, 1 l de agua.
Llevar el agua a ebullición. Una vez arranque el hervor, 
retirar del fuego e incorporar las trompetas de la muerte. 
Tapar y dejar infusionar a temperatura ambiente durante 
30 minutos. Transcurrido este tiempo, colar y reservar 
para emplear a continuación.  

Base de nube de infusión de trompeta de la muerte
530 g de infusión de trompeta de la muerte, 10 g de polvo 
VOM, 12 g de azúcar.
Triturar todos los ingredientes con la túrmix y reservar 
en cámara. Justo en el momento del pase, regenerar la 
mezcla a 25 ºC para facilitar la formación de burbujas de 
helio. 

Acabado
Disponer cuatro rectángulos de pasta de fruta de 
remolacha en el centro de un plato hondo. Situar 
una cucharada de helado de trompeta de la muerte, 
previamente rebozado con su propia tierra, encima. Cubrir 
con polvo de hoja de pino deshidratada y coronar con 
tejas de pino y cacao (hojas y ramas de bosque). Verter 
destilado de tierra texturizado alrededor del helado con 
sumo cuidado de no mojar su rebozado en exceso. 
Por otro lado, conectar el tubo de cristal VOM a una 
botella de helio mediante una manguera extensible. 

Verter base de nube de infusión de trompeta de la 
muerte a 25 ºC dentro del tubo. Por medio de la válvula, 
ir dosificando el gas hasta dar con el punto de presión 
adecuado para generar una espuma muy aireada, ligera y 
estable. Ya en sala, cortar una parte de la nube resultante 
con una espátula.Dejarla ‘volar’ y terminar recogiéndola 
para situarla encima de un soporte, previamente encajado 
sobre el plato hondo anterior. Dejar que la nube se 
desintegre y gotee sobre el conjunto ya emplatado 
obteniendo así una imagen de bosque lluvioso ante el 
comensal.

LLUEVE EN EL BOSQUE  

525

[Comentario, pág. 332]

Para fundamentar una cultura es necesario haber adqui-
rido el conocimiento de lo que nos ha sido legado para 
ser capaces de ceder un testigo que sea diferente, que 
sea nuevo y que se incorpore al corpus de la tradición 
con otros ojos. La adquisición de este saber puede ser a 
través de la via intelectual o de la que podríamos llamar 
vía epidérmica. Es decir, gracias a los libros que hemos 
leído o bien debido a las experiencias que hemos teni-
do, de la ósmosis que se establece entre dos disolucio-
nes con concentraciones diferentes.

Los Roca se han dejado invadir por la tradición para 
avanzar. Lo escribía Eugeni d Ors: “ Todo lo que no es 
tradición es plagio”. Y lo decía para recalcar que este 
poso es imprescindible si no se quiere caer en el ridículo 
de aparentar que no hay nada detrás, que somos noso-
tros quienes hemos creado un mundo. No lo creamos, 
sino que lo recreamos, es decir, volvemos a darlo a luz a 
partir de todo aquello que nos es común.

Hablamos también de proximidad, de lo que nos ha 
llegado a través de los siglos, lo que hemos comido en 
un país que se ha conformado en la medida en que ha 
aprovechado los productos que tenía a su alcance. Una 
cocina, la de El Celler, que bebe de muchos orígenes y 
que se define a partir del aprovechamiento, de la cele-
bración, de la exuberancia de sabores, que es sólida en 
la medida en que se arraiga en un territorio, a una li-
teratura gastronómica (leída, aprendida, interiorizada), 
a un quehacer diario que se ha fortificado en la lenta 
evolución de las horas.

TRADI
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Bar Can Roca, ‘el de tota la vida’.
Carretera de Taialà, Girona.
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10.000 FÓRMULAS PARA TU OBRADOR
10.000 FÓRMULAS DE PASTELERÍA Y PANADERÍA

Varios autores

        ace un NUEVO FORMULARIO DE 
PASTELERÍA Y PANADERÍA muy completo 
y extenso con las 10.000 Fórmulas de Pastelería y 
Panadería imprescindibles en un obrador.

Son 10.000 elaboraciones detalladas que se dividen en 
más de 30 CATEGORÍAS GENERALES:

Aires, aires helados, espumas; Alcoholes; Azúcares 
y sus elaboraciones; Baños, coberturas, glaseados, 
pinturas; Bases de otras elaboraciones; Bases en 
polvo; Bases líquidas; Bases sólidas; Cocciones; 
Cremas,  cremosos,  chanti l lys ;  Cruj ientes; 
Elaboraciones de vanguardia; Elaboraciones 
internacionales; Elaboraciones tradicionales; 
Fermentos ;  Ganaches ,  namelakas ,  tru fas ; 
Gelificados, esféricos; Giandujas, nougats, pastas, 
pralinés; Helados, sorbetes, granizados, polvos 
helados; Impregnados, osmotizados, macerados, 
marinados; Masas areniscas; Masas batidas; Masas 
hojaldradas; Masas de pan; Masas escaldadas; 
Masas fermentadas; Merengues y nubes; Mousses, 
bavaroises, esponjosos, parfaits; Salsas dulces; 
Trampantojos.
 
Todas ellas se desglosan llegando a obtener hasta más 
de 230 SUBCATEGORÍAS. Por ejemplo, dentro 
de Masas Batidas se encuentran Bizcochos, Cakes, 
Dacquoises, Esponjas y Financiers, etc... 

En un formato cómodo y manejable, sus más de 1.000 
páginas lo convier ten en un manual imprescindible en 
todo obrador, pensado y clasificado alfabéticamente 
para facilitar la búsqueda de fórmulas y la aplicación 
técnica de éstas en cualquiera creación pastelera o 
panadera.
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Calentar levemente el orujo para 
disolver la lecitina. Montar con la 
túrmix hasta obtener el aire.

Aire de piña
1 kg de zumo de piña, 300 g de 
licor de anís, 7 g de emulsionante 
en polvo.
Mezclar todos los ingredientes 
con ayuda de la túrmix. Dejar 
enfriar y reposar. Montar el aire 
al menos media hora antes de 
comenzar el servicio.

Aire de remolacha
300 g de licuado de remolacha, 2 
g de emulsionante.
Con ayuda de la túrmix, mezclar 
ambos ingredientes. Para formar 
el aire de remolacha, turbinar en 
la superficie de la mezcla. Utilizar 
inmediatamente.

Aire de té de jazmín
10 g de té de jazmín, 500 g de 
leche desnatada. 
Calentar la leche hasta 80 ºC 
e infusionar el  té 4 minutos. 
Colar y reservar la leche en la 
cámara hasta el momento de su 
uso. Entonces se montará con la 
túrmix o la PacoJet.

Aire de té Matcha
8 g de té Matcha, 150 g de agua, 
1,5 g de lecitina de soja.
Mezclar todos los ingredientes 
en un recipiente y reservar en 
cámara.

Aire deshidratado de leche
1 l de leche, 100 g de glucosa.
Mezclar la leche y la glucosa y dar 
un hervor. Con ayuda de la túrmix, 
montar como si de un aire se 
tratara. Ir sacando montones de  
8 cm de diámetro e ir poniéndolos 
en una placa de deshidratador 
forrada con film. Deshidratar a 
55 °C por espacio de 12 horas. 
Sacar y guardar en un recipiente 
hermético.

Aire de mar
c.s. de Blue Curaçao*, c.s. de 
lecitina de soja.
*El Curaçao es un licor elaborado 

por maceración en alcohol de 
las cortezas amargas de una 
variedad de naranja l lamada 
Citrus curassaviensis, originaria de 
la isla de Curaçao, en el Caribe. Su 
graduación alcohólica oscila entre 
los 40º a 60º. Existen diversas 
variedades, que van desde los 
muy dulces a completamente 
secos.
Flambear el Blue Curaçao para 
q u e m a r  e l  a l c o h o l . A ñ a d i r  l a 
lecitina de soja y reservar.

Aire helado de café
150 g de nata, 100 g de almíbar 
100 %, 100 g de café espresso 
Lavazza, 2 g de lecitina, 2 placas 
de chocolate de la elaboración 
anterior.
Disponer la nata, el café espresso 
y el almíbar en un cazo. Llevar a 
ebullición y apartar del fuego. 
Servir en un vaso americano y 
añadir la lecitina. Triturar y dejar 
hidratar durante 12 horas.
Servir la mezcla en un bol y filmar, 
c u b r i e n d o  s ó l o  t r e s  c u a r t a s 
partes de éste. Hacer emulsionar 
la mezcla de manera que vaya 
formando burbujas de aire con 
la ayuda de una túrmix inclinada. 
Dejarla  estabi l izar.  Recoger 
el aire con una espumadera y 
ponerlo en un contenedor Pórex 
de helado, con el plástico y de la 
siguiente forma: llenar 1/3 del 
contenedor y colocar placas finas 
de chocolate encima. 
Colocar  otra  capa de aire  y, 
posteriormente, otra capa de 
placas de chocolate.  Acabar 
cubriendo con una capa de aire de 
café. Tapar con una tira de plástico 
y poner a congelar durante dos 
horas.

Aire helado de flor de azahar
400 ml de leche, 60 ml de aceite 
de girasol, 10 g de agua de azahar, 
3 g de lecitina de soja.
En un cazo alto, calentar a 55 ºC 
todos los ingredientes, batir con 
ayuda de la túrmix y reservar. 
Enfriar una bandeja con papel 
s u l f u r i z a d o  e n  e l  a b a t i d o r. 
Disponer de otra bandeja del 
mismo tamaño pero con una 
hondura de 15-20 cm, que servirá 
de campana.
Dividir la preparación en dos 

c a z u e l a s  a  5 5  ºC  y  o b t e n e r 
espuma de azahar, con ayuda de 
una batidora eléctrica, batiendo 
justo en la superficie del líquido 
para que se airee y forme una 
espuma etérea. Proseguir con el 
batido hasta obtener una cantidad 
considerable. Dejar reposar esta 
espuma durante 5 minutos para 
que, por decantación, pierda 
el  máximo posible de agua y 
reste la frágil parte semiseca. 
Transcurrido este tiempo, extraer 
la bandeja del abatidor y, con 
ayuda de un tenedor o espátula, 
colocar cuatro montones de 
espuma sobre ella. Introducirla 
de nuevo al abatidor y proteger 
con la bandeja campana. Asegurar 
la disposición de más espuma 
para repetir la acción. A los 5-10 
minutos de la introducción de 
la  espuma en frío,  extraer la 
bandeja y añadir otro montón 
rápidamente sobre cada uno de 
ellos, con la suficiente rapidez 
como para evitar que se caiga. 
Repetir la acción 4-5 veces hasta 
lograr unas formas irregulares 
de montones espumosos de unos 
12 cm. Reservar tapado y en el 
abatidor.

Aire helado de gianduja
100 g de gianduja, 125 g de agua,  
3 g de lecitina, 35 g de glucosa.
M e z c l a r  e n  f r í o  t o d o s  l o s 
ingredientes en un recipiente alto. 
Disponer un cable de una bomba 
de aire de acuario y dejar que se 
formen burbujas. Recuperarlas 
y, en un recipiente, congelarlas 
directamente.

Aire helado de leche
2 l de leche desnatada muy fría.
Montar la leche en la batidora.
Llenar un aro de acero con la 
espuma de leche resultante y 
aplanar con una cuchara. Dejar 
caer la espuma dentro de un baño 
de nitrógeno líquido y sumergir 
d u r a n t e  1 5 - 2 0  s e g u n d o s , 
volteando para que se congelen 
ambas caras. Reservar en placas 
a -18 °C.

Aire helado de nata 
525 g de nata, 75 g de yogur, 110 
g de azúcar, 4 hojas de gelatina, 
10 g de nata liofilizada.

Aire de aguardiente  
de manzana
200 g de aguardiente blanco de 
manzana, 10 g de sucroéster.
Calentar un 10% del aguardiente 
e  i n c o r p o ra r  e l  s u c r o é s t e r. 
Agregar el resto cuando la mezcla 
se haya enfriado. Elaborar un aire 
(con pompas) con la ayuda de una 
bomba de pecera.

Aire de azahar
300 ml de agua, 50 ml de agua 
de azahar, 3,5 g de Sucro, 25 g de 
TPT.
Mezclar y triturar con la túrmix. 
Llevar a 90 ºC. Enfriar y montar el 
aire con un túrmix.

Aire de café
200 ml de agua, 8 g de café 
descafeinado, 10 g de lecitina.
Mezclar todos los ingredientes en 
la Thermomix. Reservar.

Aire de chocolate
220 g de cobertura de chocolate 
70 % de cacao fundida, 5 vainas 
de vainilla abiertas y raspadas,  
1 l de agua, 4 g de xantana, 50 g 
de ron, 15 g de estabilizante para 
espumas. 
Llevar el agua a ebullición, añadir 
las vainillas y dejar infusionar 
durante 1 hora. Transcurrido este 
tiempo, colar.
D i s p o n e r  a r o s  d e l  t a m a ñ o 
deseado en una Green Vac.
Por otro, mezclar la cobertura, el 
agua de vainilla y el ron. Agregar 
el estabilizante y la xantana y, 
triturar con la túrmix e introducir 
e n  u n  s i f ó n  c o n  2  c a r g a s  d e 
gas. Escudillar en los aros de la 
preparación anterior, realizar el 
vacío y congelar. Desmoldar y 
reservar en congelador.

Aire de coco
1 l de puré de coco, 30 g de lecitina 
de soja, 0,5 g de emulsionante.
Introducir todos los ingredientes 

en la Thermomix con el Varoma. 
Cocinar a velocidad 5 y a 70 ºC 
durante 7 minutos. Reservar.

Aire de frambuesa y piña
160 g de puré de frambuesa, 145 
g de zumo de piña, 135 g de agua,  
25 g de azúcar glas, 7 g de Sucro.
Mezclar todos los ingredientes en 
un recipiente y emulsionar con la 
túrmix.

Aire de leche 
2 l de leche desnatada UHT fría.
En la batidora, montar la leche 
m u y  f r í a  h a s t a  o b t e n e r  u n a 
espuma. Llenar un aro con la 
espuma y aplanar con ayuda de 
una cuchara. Dejar caer la espuma 
dentro de un baño de nitrógeno 
líquido, dejar congelar durante 
15-20 segundos, dándole vueltas 
con ayuda de una espumadera, 
para que se congelen ambos 
lados. Reservar a - 18 ºC. 

Aire de limón
500 g de zumo de limón, 500 g de 
agua, 6 g de emulsionante.
Mezclar todos los ingredientes 
en la Thermomix y reservar en 
cámara. Para el pase, realizar el 
aire con un motor de pecera y 
servir inmediatamente.

Aire de mango
200 g de puré de mango, 500 g de 
agua, 100 g de azúcar glas, 1 g de 
xantana, 12 g de albúmina.
Mezclar todos los ingredientes 
y triturar con la túrmix. Dejar 
reposar en cámara durante un 
mínimo de 12 horas. Justo en 
el momento de su uso, turbinar 
hasta formar un aire.

Aire de manzana y rúcula
675 g de manzana Granny Smith, 
250 g de rúcula, 1 g de sucro, 4 g 
de lecitina.
L i c u a r  l a s  m a n z a n a s 
d e s c o r a z o n a d a s  c o n  p i e l , 
intercalando los trozos con las 
hojas de rúcula. Añadir una pizca 
de ácido ascórbico para que no se 
oxide. Mezclar por cada 500 ml 
de licuado 4 g de lecitina y 1 g de 
sucro. Airear con un oxigenador 
de peceras.

Aire de miel (con albúmina)
600 g de miel, 1,6 l de agua, 4 g de 
albúmina, 4 g de xantana.
Poner la miel al fuego y tostar 
h a s t a  q u e  t e n g a  u n  a r o m a 
intenso. Añadir el agua y volver 
a hervir para diluir los azucares. 
Apartar del fuego. Una vez frío, 
añadir la albúmina y la xantana, y 
triturar.

Aire de miel (con lecitina)
140 g de miel, 400 g de agua, 8 g 
de lecitina, 4 g de emulsionante 
Sucro.
C a l e n t a r  e l  a g u a  a  9 0  º C . 
Incorporar la miel y disolver. 
Dejar enfriar y añadir la lecitina 
y el emulsionante. Mezclar con 
l a  t ú r m i x  y  m a n t e n e r  e n  u n 
baño maría para que la miel no 
cristalice. Reservar . 

Aire de miel de brezo
500 ml de leche, 175 g de miel de 
brezo, 10 g de almidón de maíz,  
7,5 g de sucro. 
Disolver y mezclar bien todos 
los ingredientes. Introducir en 
un sifón y añadir 3 cargas de gas. 
Dejar reposar en cámara durante 
un día. Llenar medio tuper de la 
espuma de miel y conectar a la 
máquina de vacío con el tubo del 
Green Vac y hacer vacío hasta que 
suba la espuma. Meter a congelar 
con sumo cuidado.

Aire de miel reducida
1 l de agua, 200 g de reducción de 
miel, 7 g de lecitina.
En un cazo grande, calentar el 
agua y diluir la reducción de miel. 
Dejar enfriar, añadir la lecitina y 
homogeneizar con ayuda de la 
túrmix, evitando grumos. Dejar 
r e p o s a r  d u ra n t e  1  h o ra  y,  a 
continuación, pasar nuevamente 
la túrmix para generar burbujas.

Aire de muscovado
500 g de agua, 150 g de azúcar 
muscovado, 3 g de lecitina de soja.
Hervir el agua con el azúcar hasta 
su disolución. Añadir la lecitina de 
soja y terminar montándole aire 
con el Túrmix.

Aire de orujo
500 g de orujo con miel, 5 g de 
lecitina de soja.

Aires

Aires helados

AIRES,  
AIRES HELADOS, 

ESPUMAS
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de 14 x 14 x 2 cm. Retirar el marco 
y hornear a 165 ºC, y con el tiro 
cerrado durante 12-14 minutos. 
A continuación, retirar del horno 
y congelar. 

Sobao pasiego
205 g de mantequilla clarificada, 
45 g de leche, 220 g de azúcar,  
30 g de azúcar invertido Trimoline, 
250 g de huevos, 250 g de harina 
fuerte, 4 g de levadura en polvo,  
1 piel de limón rallada, 50 g de 
Anís del Mono seco.
Mezclar la mantequilla clarificada 
con el azúcar y el azúcar invertido 
en la cuba de la batidora y con 
l a  p a l a . A ñ a d i r  l o s  h u e v o s  a 
intervalos procurando no romper 
la emulsión. Verter la leche, el 
l icor de anís y la ralladura de 
limón, y retirar de la máquina. 
Añadir la harina tamizada con 
la levadura y mezclar con una 
espátula o un cartón.Poner toda 
la masa en un marco de montaje 
encima de una placa de horno con 
papel siliconado.
Cocer a 180 ºC durante unos 15-
20 minutos. Traspasar sobre una 
rejilla y enfriar en la cámara. 

Brioche danés
750 g de harina de fuerza, 50 g 
de azúcar, 10 g de sal, 40 g de 
leche entera en polvo, 310 cc de 
agua muy fría, 150 g de huevo 
muy frío, 55 g de levadura de 
panadería fresca troceada, 400 g 
de mantequilla fría.
Poner en la cuba de la batidora 
provista del gancho todos los 
ingredientes por orden (excepto 
l a  m a n t e q u i l l a ) .  Te r m i n a r  e l 
amasado cuando la masa esté 
fina y homogénea. Envolverla 
en una película de plástico y 
colocarla en el congelador para 
enfriarla rápidamente. Evitar 
que fermente. Cuando la masa 
esté fría, proceder como para 
una masa de croissant en cuanto 

a la mantequilla y al número de 
vueltas.

Brioche danés  
(con harina malteada)
1) Poolish
7 g de levadura instantánea oro, 
552 g de agua a 24 °C, 614 g de 
harina malteada.
Disolver la levadura en el agua y 
agregar la harina. Homogeneizar 
hasta obtener una pasta s in 
grumos. Tapar y dejar reposar 
durante 12 horas. Transcurrido 
este tiempo, reservar para la 
masa de bollo danés.
2) Masa madre
50 g de masa fermentada madura, 
100 g de agua a 26 °C, 100 g de 
harina malteada.
Mezclar todos los ingredientes. 
Tapar y dejar fermentar en lugar 
cálido durante unas 3 horas, hasta 
que su volumen se incremente 
u n  3 0  %  y  a d q u i e r a  s a b o r 
láctico (dulce, ácido y lechoso). 
Tr a n s c u r r i d o  e s t e  t i e m p o , 
reservar para la masa de bollo 
danés.
3) Masa 
22 g de levadura instantánea 
oro, 551 g de leche, 771 g de 
poolish, 221 g de huevos, 197 g 
de masa madre, 1572 g de harina 
malteada, 60 g de mantequilla 84 
% M.G., 234 g de jugo de caña 
evaporado*, 41 g de sal marina.
*Edulcorante obtenido de la caña 
de azúcar.
En la  amasadora,  disolver la 
levadura en la leche. Agregar 
e l  p o o l i s h ,  l o s  h u e v o s  y,  a 
continuación, la masa madre. 
En un bol,  mezclar la harina, 
la mantequilla, el jugo de caña 
evaporado y la sal. Verter en la 
amasadora con la levadura y la 
leche y homogenizar durante 
3 - 4  m i n u t o s .  Tr a n s c u r r i d o 
e s t e  t i e m p o ,  t a p a r  y  d e j a r 
reposar durante 15 minutos 
más.  A continuación,  amasar 
nuevamente hasta que la masa 
resulte elástica sin romperse. 
No mezclar en exceso, ya que 
dificultaría el laminado posterior 
junto con la mantequilla. Al final 
del amasado, la temperatura ideal 
de la masa es de 23 °C. Si fuera 
superior, rebajar el tiempo de 
amasado. Si fuera inferior, amasar 

un poco más. A continuación, 
tapar la masa y dejar reposar a 
temperatura ambiente durante 1 
hora. Transcurrido este tiempo, 
depositar en bandejas sobre 
papel antiadherente y congelar 
durante 4 horas. A continuación, 
dejar reposar en cámara durante 
1 2  h o ra s .  R e s e r v a r  p a ra  e l 
hojaldrado.

Brioche hojaldrado
1 kg de harina de media fuerza 
W160-170, 18 g de flor de sal, 
100 g de azúcar, 50 g de levadura 
fresca, 60 g de mantequilla 82 % 
M.G., 75 g de pasta de sésamo 
negro, 190 g de huevo, 375 g de 
agua, 650 g de mantequilla extra 
seca 84 % M.G, c.s. de glaseado de 
soja, c.s. de sésamo negro.
Amasar todos los ingredientes, 
excepto la mantequil la extra 
seca, el  glaseado de soja y el 
sésamo negro, en la amasadora 
de gancho durante 15 minutos. 
A  c o n t i n u a c i ó n ,  d a r  c u a t r o 
pliegues a la masa resultante y 
dejar reposar en cámara durante 
1 hora. Transcurrido este tiempo, 
estirar en un rectángulo de 40 x 
25 cm y dejar enfriar a 4 ºC.
P o r  o t r o  l a d o ,  e x t e n d e r  l a 
mantequilla extra seca en un 
rectángulo de 20 x 25 cm entre 
dos hojas de papel de guitarra y 
dejar enfriar hasta que adquiera 
la misma textura que la masa 
anterior. Disponer en el centro 
d e  e s t a  ú l t i m a  y  c u b r i r  c o n 
los extremos. Estirar y dar un 
pliegue simple. Dejar reposar en 
cámara durante 20 minutos. A 
continuación, repetir este último 
proceso (estirar, plegar y reposar) 
dos veces más y dejar enfriar. 
Extender la masa hojaldrada 
resultante a 3 mm de grosor. 
Cortar en tiras de 30 g y anudar 
cada una de éstas. Introducir 
en aros de 6 cm de diámetro 
y 4 cm de altura engrasados, 
p r e v i a m e n t e  d i s p u e s t o s  e n 
u n a  b a n d e j a  c o n  t a p e t e  d e 
silicona microperforado, y dejar 
fermentar a 30 ºC durante 90 
m i n u t o s .  Tra n s c u r r i d o  e s t e 
tiempo, hornear a 185 ºC y con el 
tiro cerrado durante 12 minutos. 
Acto seguido, retirar los aros 
y pintar con glaseado de soja. 

p i s t a c h o .  A ñ a d i r  l o s  h u evo s 
seguidos de la harina tamizada 
con el impulsor. Dejar en reposo 
durante por lo menos 1 h 30. 
Llenar latas para magdalenas 
previamente untadas dos veces 
con mantequilla y enharinadas. 
Hornear a 210 ºC en horno de 
convección precalentado con el 
tiro abierto, de 5 a 7 minutos.

Magdalena de vainilla  
y chocolate 
1) Masa de vainilla
90 g de mantequilla en pomada, 
85 g de azúcar, 10 g de azúcar 
moreno, 1 pizca de sal, 2 g de 
vainilla líquida, 100 g de huevos, 
2,5 g de impulsor, 90 g de harina.
Mezclar bien la mantequilla en 
pomada,  el  azúcar,  el  azúcar 
moreno, la sal y la vainilla líquida. 
Agregar los huevos y la harina 
tamizada con el impulsor. Dejar 
en reposo durante 1 h 30 como 
mínimo. 
2) Masa de chocolate
90 g de mantequilla en pomada, 
85 g de azúcar, 10 g de azúcar 
moreno, 1 pizca de sal, 100 g de 
huevos, 60 g de harina, 2,5 g de 
impulsor, 30 g de cacao en polvo.
Mezclar bien la mantequilla en 
pomada,  el  azúcar,  el  azúcar 
moreno y la  sal .  Agregar los 
huevos y finalmente la harina 
tamizada con el impulsor y el 
cacao en polvo. Dejar en reposo 
durante 1 h 30 como mínimo. 
Escudillar la masa de vainilla 
c o n  m a n g a  y  b o q u i l l a  d e l  nº 
9  e n  l a t a s  p a ra  m a g d a l e n a s 
previamente untadas dos veces 
con mantequilla y enharinadas. 
E n  e l  c e n t r o  d e  l a  m a s a  d e 
vainilla, escudillar un punto de 
masa de chocolate con manga 
y boquilla del nº 6. Hornear a 
210 ºC en horno de convección 
p r e c a l e n t a d o  d u r a n t e  5 - 
7 minutos, con el tiro abierto. 

Magdalena especiada
200 g de harina de centeno, 100 g 
de harina de flor, 20 g de impulsor, 
4 huevos enteros, 60 g de azúcar, 
150 g de leche, 300 g de miel, 
1,5 cucharada sopera de canela, 
½ cucharada sopera de nuez 
moscada, ½ cucharada sopera 
de anís, 5 g de vainilla líquida,  

2 pieles de limón ralladas, 2 
pieles de naranja ralladas, c.s. de 
especias: anís estrellado, canela 
en rama, vainas de vainilla (para 
decorar).
Tamizar las harinas y el impulsor. 
Aparte, mezclar los huevos y el 
azúcar, añadir la leche y la miel 
líquida tibia, e incorporar por 
último las harinas y el impulsor 
t a m i z a d o s ,  l a  v a i n i l l a ,  l a s 
ralladuras y las especias.
Escudillar con manga y boquilla 
d e l  nº  9  e n  u n a  b a n d e j a  d e 
flexipan para petits-fours de 4 cm 
de diámetro y hornear a 160 ºC 
en horno de convección durante 
12-14 minutos. Pintar y decorar 
con especias: anís estrellado, una 
rama de canela o una vaina de 
vainilla.

Magdalena especiada  
de chocolate
200 g de harina de centeno,  
100 g de harina de flor, 30 g de 
cacao en polvo, 20 g de impulsor, 
4 huevos enteros, 60 g de azúcar, 
150 g de leche, 300 g de miel,  
1,5 cucharadas sopera rasa de 
canela, ½ cucharada sopera rasa 
de nuez moscada, ½ cucharada 
sopera rasa de anís, 5 g de vainilla 
líquida, 2 pieles de limón ralladas, 
2 pieles de naranja ralladas, c.s. de 
especias: anís estrellado, canela 
en rama, vainas de vainilla (para 
decorar).
Tamizar las harinas,  el  cacao 
en polvo y el impulsor. Aparte, 
mezclar los huevos y el azúcar, 
luego añadir la leche y la miel 
l íquida t ibia .  Incorporar por 
último las harinas, el cacao en 
polvo y el impulsor tamizados, 
la vainilla, las ralladuras y las 
especias.
Escudillar con manga y boquilla 
d e l  nº  9  e n  u n a  b a n d e j a  d e 
flexipan para petits-fours de 4 cm 
de diámetro y hornear a 160 ºC 
en horno de convección durante 
12-14 minutos. Pintar y decorar 
con especias: anís estrellado, una 
rama de canela o una vaina de 
vainilla.

Muffin con pepitas de 
chocolate
320 g de harina, 11 g de impulsor, 
3 g de sal, 100 g de azúcar, 50 g 

de cobertura de chocolate negro,  
75 g de mantequilla, 100 g de 
huevo, 25 cl de leche, 240 g de 
perlas de chocolate negro.
Precalentar el horno a 180 °C 
(termostato 6). Poner en un bol 
grande la harina, el impulsor, la sal 
y el azúcar. Mezclar y formar un 
volcán.
F u n d i r  l a  m a n t e q u i l l a  y  e l 
chocolate al baño maría o en 
el microondas, sin calentarlos 
demasiado. En otro bol, batir 
los huevos, añadir la leche y, a 
continuación, la mezcla fundida 
d e  m a n t e q u i l l a  y  c h o c o l a t e . 
Verter los ingredientes líquidos 
en el centro del volcán.
Con ayuda de una lengua, mezclar 
la masa sin trabajarla demasiado; 
debe quedar grumosa. Añadir las 
perlas de chocolate. Llenar los 
moldes para magdalenas hasta 
dos terceras partes con la masa. 
Hornear durante 20-25 minutos, 
según el tamaño de los moldes. 

Sobao de aceite de anchoa
175 g de aceite de anchoa,  
4 huevos, 100 g de azúcar, 60 g de 
leche, 160 g de harina, 125 g de 
almendra en polvo, 175 g de AOVE 
Picual, 25 g de levadura química,  
4 g de sal.
Montar los huevos con el azúcar 
en la batidora con las varillas 
e incorporar los ingredientes 
sólidos. Agregar la leche y los 
aceites, y extender a 1 cm de 
grosor en una bandeja. Hornear 
a 175 ºC durante 25 minutos. A 
continuación, retirar del horno y 
voltear. Dejar enfriar y congelar. 

Sobao de miso
20 g de miso blanco, 180 g de 
mantequilla 82% M.G., 95 g de 
azúcar glas, 80 g de huevo, 95 g 
de harina floja, 4 g de levadura 
química.
Pomar la  mantequi l la  con el 
azúcar glas y el miso en la batidora 
con la pala. Agregar los huevos 
a hilo e incorporar la harina y la 
levadura química, previamente 
tamizadas. Extender sobre un 
tapete de silicona con un marco 

Sobaos

Brioche danés

MASAS
HOJALDRADAS

Son 10.000 
ELABORACIONES 
detalladas que se dividen 
en más de 
30 CATEGORÍAS generales.

To d a s  l a s  c a t e g o r í a s  s e  d e s g l o s a n  l l e g a n d o  a  o b t e n e r  h a s t a  m á s  d e 
2 3 0  S U B C AT E G O R Í A S .  Po r  e j e m p l o ,  d e n t r o  d e  M a s a s  h o j a l d r a d a s  
se encuentran: Brioche danés, Croissants, Kouign amann, Rellenos...

Un MANUAL IMPRESCINDIBLE 
en todo obrador, pensado 
y clasificado alfabéticamente 
para facilitar la búsqueda 
de fórmulas y la aplicación 
técnica de éstas en cualquier 
creación pastelera o panadera.

Entre las categorías, se pueden encontrar las siguientes: Helados y sorbetes; 
Mousses; Masas Hojaldradas; Crujientes y Salsas Dulces...
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EL LIBRO VERDE
La sostenibilidad en la alta cocina

VARIOS AUTORES

       l cuaderno gastronómico Apicius nació en 2003 

con una única intención: contar semestralmente lo que 

ocurría en las cocinas más importantes de nuestro país. 

Ha llegado el momento de poner en valor en formato 

de libro aquello que se puede mantener durante largo 

tiempo sin agotar los recursos o causar grave daño al 

medio ambiente. 

Los platos que aparecen en esta obra han sido creados 

por los chefs más prestigiosos, los que han marcado 

y están escribiendo con letras de oro la historia de la 

gastronomía en España.

Recetas en los que el vegetal deja de ser un mero 

acompañamiento para conver tirse en el ingrediente 

principal sobre el que se estructura el plato. 

En el libro encontrará 115 creaciones icónicas de la 

cocina contemporánea. Además, podrá adentrarse en 

un interesantísimo y amplio índice de procesos para 

construir usted mismo sus platos.

Los protagonistas, por orden alfabético, son: Ferran 

Adrià, Josean Alija, Sergi Arola, Juan Mari Arzak, Eneko 

Atxa, Mar tín Berasategui, Rodrigo de la Calle, Ricard 

Camarena, Germán Carrizo, Paolo Casagrande, Mateu 

Casañas, Oriol Castro, Iván Cerdeño, Jordi Cruz, Quique 

Dacosta, Dani García, Andreu Genestra, Benito Gómez, 

Marcos Granda, Diego Guerrero, Edorta Lamo, Ángel 

León, Luis Lera, Carito Lourenço, Andoni Luis Aduriz, 

Nacho Manzano, Artur Martínez, Marcos Morán, Paco 

Morales, Dabiz Muñoz, Javi Olleros, Francis Paniego, Toño 

Pérez, Fina Puigdevall, Alber t Raurich, Joan Roca, Jordi 

Roca, Koldo Rodero, Begoña Rodrigo, Fernando Sáenz, 

Pedro Sánchez, Mario Sandoval, Pepe Solla, Ricardo 

Sotres, Pedro Subijana, Javier Torres, Sergio Torres, Tonino 

Valiente, Eduard Xatruch.

Queremos destacar la generosidad de estos 44 

protagonistas de la obra. Ellos ceden los derechos 

de autor devengados de esta obra a la ONG World 

Central Kitchen. Ésta, fundada por su colega de 

profesión, el chef José Andrés, desarrolla su actividad 

en zonas afectadas por catástrofes naturales ofreciendo 

comida a los afectados. Porque la sostenibilidad también 

es solidaridad.

¡De Apicius al Libro Verde!
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Semillas de tomate kumato
1 tomate kumato.
Cortar el tomate por la mitad y retirar cui-
dadosamente el conjunto de semillas. Divi-
dirlas en tres partes y reservarlas.

Mini pepino (se obtiene 50 láminas)
1 mini pepino.
Lavar muy bien la piel y laminar con man-
dolina. Reservar tapado.

Gel de lima (se obtienen 90 g)
75 g de agua, 20 g de azúcar, 1,2 g de agar-
agar, 20 g de zumo de lima.
Poner el agua y el azúcar a hervir hasta 
que los granos de azúcar se disuelvan. De-
jar entibiar y añadir el agar-agar, volver a 
hervir y retirar del fuego. Agregar el zumo 
de lima, mezclar la preparación y colocarla 
en un molde para que solidifique. Una vez 
fría, triturarla para obtener un gel sedoso.

Crema de aguacate (se obtienen 154 g)
140 g de aguacates maduros, 14 g de zumo 
de lima, c.s. de sal.
Triturar la pulpa del aguacate, mezclarla 
con el zumo de lima y poner a punto de sal. 
Colocar en una manga y reservar en frío.

Helado de aceitunas verdes (se obtienen 
440 g)
375 g de aceitunas verdes, 145 g de salmue-
ra de la conserva de las aceitunas, 25 g de 
dextrosa, 2 g de estabilizante para cremas, 
2 g de sal, 37 g de glicerina alimentaria.
Triturar las aceitunas con su salmuera 
hasta que quede una crema bien fina y sin 
grumos. Pasar por un chino fino y mezclar 
el zumo resultante con la dextrosa. Calen-
tar hasta 40° C removiendo al mismo tiem-
po; luego añadir el resto de ingredientes, 
remover con las varillas y pasteurizar a 85° 
C. Enfriar, colocar en un recipiente para Pa-
coJet y congelar. Turbinar en el momento 
de servir.

Candies de Chartreuse (se obtienen 74 u)
20 g de agua, 60 g de azúcar, 12 g de Char-
treuse verde.
Hacer un almíbar con el agua y el azúcar, 
llevándolos a 109° C. Retirar del fuego y 
dejar que baje un poco la temperatura. 
Añadir el Chartreuse con mucho cuidado. 
Lo ideal para hacer esta operación es ir pa-
sando el almíbar muy poco a poco, dejando 
que se deslice por las paredes, al recipiente 
donde está el alcohol y viceversa, hasta que 
los dos líquidos y las dos densidades se 
integren. Reservar.
Llenar una placa con maicena y dejar secar 
a 80° C unas horas. Presionarla, alisarla y 
hacer pequeños orificios que se rellenarán 
con la mezcla de almíbar y aguardiente. Es-
polvorear suavemente la superficie con un 
poco más de maicena seca y dejar 24 horas a  
40° C aproximadamente.
Transcurrido el tiempo necesario, retirar 
los candies de la maicena, limpiarlos con 
un pincel y reser var. (Cada candy pesa 
aprox. 1 g)

Jugo de pepino (se obtienen 200 g)
330 g de pepino, 0,4 g de xantana, c.s. de sal.
Retirar la piel de pepino procurando llevar-
se con ella 1 cm de pulpa aproximadamen-
te. Pasar por la licuadora y poner a punto de 
sal el zumo obtenido; triturarlo junto con 
la xantana. 
Retirar el aire que se produjo al triturar 
utilizando la máquina de vacío y reservar.

Acabado
c.s. de brotes de rúcula, c.s. de brotes de 
berro, c.s. de hojas de pimpinela y c.s.  
de aceite de oliva virgen extra.
Disponer en un plato todos los ingredien-
tes junto con los brotes y las hojas. Aliñar 
con unas gotas de aceite de oliva y acabar 
con el jugo de pepino.

Joan y Jordi Roca, El Celler de Can Roca
Ensalada verde
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Plato de sabores intensos donde todos y 
cada uno de los invitados poseen una per-
sonalidad arrolladora.
Misteriosamente, la unión de los tres da 
como resultado un plato con armonía, in-
tenso pero delicado, y rotundo, pero a la 
vez elegante. El “coupage” de caldos que 
conforman la sopa y la elaboración de los 
mismos es un claro indicador de la impor-
tancia que se otorga al elemento líquido en 
la propuesta de Ricard Camarena.

Jugo de pulpo express
5 kg de pulpo de roca, 1 kg de cebolla picada, 
200 g de ajo machacado, 600 g de vino tin-
to, 300 g de aceite de oliva, 15 g de pimentón 
de La Vera, 1 hoja de laurel.
Pochar la cebolla y el ajo, añadir el pimen-
tón y la ñora, rehogar, añadir el laurel y el 
vino, reducir y echar el pulpo. Poner en la 
olla rápida, cocer una hora y reposar otras 
2. Colar por superbag.
Texturizar a razón de 3 g de xantana por 
litro resultante.

Consomé de pulpo
1 kg de pulpo picado, 325 g de jugo de pul-
po express, 175 g de agua, 2 hojas de laurel,  
2 g de pimienta.
Triturar todo hasta que quede una pasta. 
Poner a cocer hasta que los sólidos cuajen 
dejando un caldo clarificado.

Infusión de nabo
1.150 g de recortes nabo, 1.000 g de agua, 10 g 
de sal, 20 g de azúcar muscovado.
Triturar todos los ingredienes y cocer en 
olla expres durante 1 hora. Colar por su-
perbag.

Jugo de pulpo y nabo
750 g de consomé de pulpo, 250 g de infu-
sión de nabo, 4 g de gelespessa, 5 g de nabo 
seco, 5 g de raíz de rábano picante.
Infusionar todo. Dejar reposar 15 minutos 
tapado y colar.

Pulpo
1 pulpo de 4 kg, 1 l de aceite de girasol.
Cortar las patas al pulpo y limpiarlas una 
por una debajo del grifo poniendo especial 
atención al interior de las ventosas. Reser-
var la cabeza y el extremo de las patas. Ra-
cionar las patas en trozos de 100 g. Enva-
sar con el aceite y cocer al vapor durante  
90 minutos a 98° C.

Bolas de nabo confitado
450 g de bolas de nabo blanco, 450 g de 
aceite girasol, 5 g de pimienta, 5 g de sal, 
20 g de azúcar muscovado.
Con un sacabolas formar las bolas de nabo 
y en una bolsa de cocción poner todos los 
ing redientes y cocer en roner durante  
3 horas a 90° C. Colar y deshidratar durante 
3 horas más a 65° C.

Acabado
c.s. de berros, c.s. de fideos de nabo dai-
kon, c.s. de láminas de rábano picante, c.s. 
de trufa, c.s. de aceite de oliva virgen extra.
En el plato servir los tacos de pulpo y las bo-
las de nabo y, encima, los fideos de daikon, 
las láminas de rábano picante y los berros. 
Añadir un chorro de aceite de oliva y cubrir 
el conjunto con la trufa. Por último servir 
la sopa.

Ricard Camarena, Ricard Camarena Restaurant
Sopa de rábanos picantes, pulpo y trufa
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Se trata del primer aperitivo… 
Toda una declaración de intenciones. 
¡Bienvenidos a Culler de Pau!

Caldo de verduras
500 g de puerro, 300 g de cebolla, 300 g 
de zanahoria, 1 diente de ajo, 100 g de apio,  
200 g de nabo, c.s. de tallos de perejil, c.s. 
de vino blanco, 2 l de agua.
Limpiar bien las verduras y poner en una 
olla junto con el resto de ing redientes. 
Cocinar lentamente durante 30 minutos 
y dejar reposar durante otros diez. Colar.

Caldo de buey de mar
5 kg de buey de mar, 5 l de agua, 100 g de 
cebolla, 50 g de tomate, 50 g de puerro,  
50 g de zanahoria.
Trocear y lavar bien el buey de mar en agua 
de mar. Sofreír las verduras hasta que pier-
dan casi toda la humedad. Saltear el buey 
de mar para que adquiera un tono dorado 
y añadir las verduras. Sofreír el conjunto 
durante unos minutos. Añadir el agua y 
cocinar lentamente durante unos 40 mi-
nutos. Reposar, colar y filtrar.

Caldo de alga kombu
1 l de agua, 100 g de kombu deshidratada.
Hidratar el alga kombu en el agua durante 
30 minutos. Cocinar a fuego lento durante 
otros 30.

Puré de nabizas
1 kg de nabizas, c.s. de agua.
Llevar el agua a ebullición y cocer las na-
bizas hasta que estén al punto. Enfriar rá-
pidamente y hacer un puré, que tendrá un 
color verde intenso.

Caldo verde
200 g de caldo de buey de mar (proceso an-
terior), 200 g de caldo de verduras (proce-
so anterior), 100 g de caldo de alga kombu 
(proceso anterior), 50 g de puré de nabizas 
(elaboración anterior), c.s. de sal.
Mezclar los caldos y calentar, sin que se 
sobrepasen los 70° C. Añadir el puré de 
nabizas.

Canónigos
4 canónigos, c.s. de cebolleta tierna encur-
tida, c.s. de aceite virge, 300 g de nueces,  
300 g de sal.
Tostar las nueces, enfriarlas y triturarlas 
junto con la sal. Aliñar cada canónigo con 
unas gotas de aceite, rodajas de cebolleta  
y la sa l de nueces resu lta nte del paso  
anterior.

Aceite de hierbas picantes
25 g de mastuerzo, 25 g de berros, 25 g de 
capuchinas, 25 g de mostaza, 10 g de hojas 
de rábano, 400 g de aceite virgen Eidos de 
Iria.
Envasar al vacío el aceite y las hierbas. Me-
ter en el horno de vapor a 100° C durante 
60 minutos. Colar por una estameña, apre-
tando bien para que salga todo el aceite que 
absorbieron las hierbas.

Acabado
Añadir unas gotas de aceite de hierbas pi-
cantes al caldo verde. Servir en un cuenco 
acompañado de los canónigos, que el co-
mensal cogerá con las manos.

Javi Olleros, Culler de Pau
Caldo verde (canónigos aliñados)
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Andoni Luis Aduriz, Mugaritz
Memento mori

Memento Mori es una expresión en latín 
que, literalmente, significa Recuerda que 
morirás. Constituye un tópico, es decir, un 
tema recurrente que se emplea en la lite-
ratura o en el arte. En este caso concreto, 
para reflexionar sobre la fugacidad de la 
vida. 

Hoja de laurel
4 hojas de laurel, 20 g de bicarbonato,  
100 g de ceniza de horno de brasa, 200 ml 
de agua, c.s. de edulcorante isomaltosa*.
*La isomaltosa es un edulcorante descu-
bierto en 1957. Llama la atención por su 
bajo índice glucémico, de 32.
Limpiar las hojas de laurel. Tostar el bi-
carbonato a 160 ºC durante 45 minutos 
sin ventilación. Transcurrido este tiem-
po, mezclar la ceniza de horno de brasa, el 
agua y el bicarbonato. Sumergir las hojas 
de laurel en la mezcla y envasar al vacío. Re-
mover diariamente. A los 12-15 días, lavar 
y cocer con agua en la olla exprés a fuego 
medio durante 3 horas. Transcurrido este 
tiempo, retirar del fuego y, con ayuda de un 
cepillo pequeño, raspar suavemente. Re-
servar en agua (puede hacerse durante dos 
semanas). Secar completamente y espol-
vorear isomaltosa por ambas caras. Colo-
car sobre un tapete de silicona, cubrir con 
otro tapete y deshidratar a 160 ºC durante 
25 minutos. Transcurrido este tiempo, re-
servar hasta el momento del pase.

Aceite de laurel
10 g de hoja de laurel, 50 ml de aceite de se-
millas de uva, 3 g de emulsionante glice*.
*Obtenido a partir de la glicerina y cier-
tos ácidos grasos, se suele emplear como 
emulsionante a la hora de integrar un me-
dio acuoso en otro graso. 
Envasar las hojas de laurel y el aceite al va-
cío. Infusionar a 65 ºC durante 48 horas. 
Transcurrido este tiempo, calentar con el 
emulsionante hasta los 70 ºC y enfriar. Re-
servar hasta el momento del pase.

Acabado
4 ramas pequeñas de laurel.
Colocar una hoja de laurel con un poco de 
aceite de laurel junto al resto de hojas de la 
rama.

JOAN Y JORDI ROCA 

El Celler de Can Roca.

Girona.
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BAGÁ
El equilibrio del sabor

PEDRO SÁNCHEZ

    edro Sánchez ama su tierra por encima de todo y 

siempre quiso situar a Jaén y a su cocina en el mapa 

gastronómico nacional, algo que ha conseguido con 

esfuerzo y cariño. 

Tras la consecución de la estrella Michelin, sigue 

trabajando arduamente para mostrar todo lo que un 

chef es capaz de dar cuando trabaja en el espacio que 

siempre soñó. Bagá no es un restaurante al uso. Su nuevo 

y arriesgado proyecto -tras dieciséis años al mando de 

los fogones del Restaurante Casa Antonio- sigue las 

pautas de un típico bistró francés: una barra con cuatro 

taburetes en contacto directo con la cocina y solamente 

tres mesas, con un aforo máximo de 15 comensales. 

Bagá es hoy el sueño de un cocinero humilde hecho 

realidad.

La cocina de ‘Pedrito’ es sencilla pero intensa en sabores 

y texturas llevando por estandarte platos tan personales 

como las quisquillas de Motril en escabeche de perdiz, 

los riñones de choto y caviar, la vaca madurada a la 

vainilla o el gazpachuelo de ortiguillas. 

El equilibrio del sabor en todos sus pases es brillante. 

Y la combinación de ingredientes y sabores es única, 

sencilla e inteligente. 

Este libro plasma su pensamiento culinario a través de 

62 creaciones ya icónicas de Bagá.

Platos con apenas 3 ingredientes –como mucho– hacen 

que la receta no sea lo impor tante, sino cómo llegar 

hasta ella. Esta obra se adentra en la mente del chef para 

descubrir el cómo y el porqué de sus combinaciones. 

Un libro único de uno de los cocineros españoles más 

respetados.

Como señala Javi Antoja de la Rosa -el Editor- en el 

prólogo del libro, “ésta es únicamente la historia de 

amor gastronómica de una familia. Porque la familia 

es la que manda y sobre ella se sustenta todo. Y 

familia son los que están y los que ya no están. Bagá 

es familia. Bagá es esta obra maravillosa que huele a 

papel y te humedece el lagrimal”. 

Porque en un restaurante de 45 m2

se puede alcanzar la excelencia y lograr la felicidad. 

El libro de Bagá     , 

el restaurante jienense 

consolidado como 

una referencia culinaria indiscutible.
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VACA
VAINILLA

________________________________________________________________

VACA MADURADA A LA VAINILLA 

232 233

Radicalidad.

Este plato es una locura. Un buen amigo, David Pérez del restaurante 
Ronquillo (Ramales de la Victoria), me trajo un par de becadas para 
comérnoslas. A sabiendas de lo que me costaba encontrar pases 
cárnicos singulares, me retó a que cocinara el ave de una manera 
diferente. En ese momento, se me ocurrió enterrar las pechugas 
limpias en caviar. Sí, degradé un producto lujoso al último escalón 
culinario, al de una buena sal. Dejé curarlas, como si de una salazón 
se tratase, durante 36 horas en cámara –al caviar hay que protegerlo 
manteniéndolo siempre en frío–. Transcurrido este tiempo, el 
resultado fue espectacular. Las pechugas resultaron curadas y 
el caviar, con esa salinidad suya tan particular, dejó pequeñas 
perforaciones en la carne de la becada creando un dibujo precioso. 

Como la legislación y comercialización de la becada es algo 
complicada, además en Jaén no hay, empecé a preparar este plato 
con pechugas de pichón. La durada de la curación es la misma y el 
resultado también es idéntico. Tras todo el proceso, retiro con sumo 
cuidado el caviar para evitar que se rompa y pierda su forma. Por 

ambiente junto a un paté tradicional de sus propios interiores. 

El conjunto es una extravagancia. Es hedonista y radical, roza 
incluso el esnobismo. Este plato mantiene varias de las constantes 

se ha alterado porque sólo va ligeramente curada para mantener 

al elaborarlo, ya que el caviar empleado se mezcla cuidadosamente 
con el paté de interiores, y las demás piezas nobles del pichón se 
aprovechan para otras recetas. 

• Hedonismo. 
Éste siempre va atado al lujo, pero debe ligarse también al disfrute. El 
hedonismo siempre se vincula a un ingrediente caro y lujoso, que no 
está al alcance de todos. Y eso es cierto, no puedes quedarte a medias. 
Si hay que poner caviar, se pone. No valen cuatro granos. Pero esto no 
puede llevarnos a confusión, pues el deleite es más importante que la 
exclusividad. Lo hedonista tiene que estar bueno en boca y bien hecho, 
sino no puede considerarse como tal. No vale sólo con servir pesos o 
cantidades desmedidas de un producto ostentoso.   

PICHON
CAVIAR

________________________________________________________________

PICHON CURADO CON CAVIAR

272 PÁGINAS 

que recrean el universo 

de Bagá    , 

un restaurante jienense único.

233
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RINONES
CAVIAR

________________________________________________________________

RINONES DE CABRITO    Y CAVIAR  
.

.

Son 62 CREACIONES 

que combinan -como mucho- 

3 ingredientes.

Combinaciones de 

INGREDIENTES 

Y SABORES inteligentes 

y personales.

PEDRO SÁNCHEZ 

cuenta el cómo y el porqué 

de sus recetas.

272 PÁGINAS

62 CREACIONES

77 FOTOGRAFÍAS 

55,10 €
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Amaya Alcalde

Sara Pérez

Sandra Montilla

Álex Fernández

COCCIÓN DE LOS ESPÁRRAGOS
Perlamos los espárragos, pelándolo completamente y lo vamos 
dejando en agua fría con hielo. Cortamos cada espárrago en un 
tamaño de 2cm a lo largo, reservamos el tallo restante para la 
comida de la familia. Una vez que esta todo limpio, ponemos el 
agua a hervir con el hueso de jamón, la sal , el azúcar y el aceite 
indicados en una cazuela para que el agua coja un poco de 
sabor. Lavamos bien las porciones de espárragos para quitarles 
el posible amargor que pudieran tener y lo ponemos a cocer 
en la cazuela con la tapadera puesta. (Es importante, una vez 
limpios, cocer inmediatamente para que no pierdan sabor). 
Apagamos el fuego a los 7 minutos desde que comiencen a 
hervir los espárragos. Sacamos los espárragos a un asador bien 
estirados y para ayudarles a que se enfríen antes podemos 
añadirles hielo para cortar la cocción.Reservamos el agua de la 
cocción para hacer la salsa. 

LA SALSA DE ALMENDRAS
Ponemos en una cazuela pequeña el aceite de girasol a fuego 
medio, añadimos casi en frio las almendras laminadas para que 
estas se tuesten ligeramente. Deben quedar rubias, porque si 
no amargan y no están buenas.
Las escurrimos y las secamos en papel. Guardamos estas 
almendras para espolvorear por encima del plato acabado.

LA SALSA DE LOS ESPÁRRAGOS
Reservamos ese mismo aceite para hacer ahora la velouté de 
espárragos. Ponemos el mismo aceite al fuego y templamos 
ligeramente la grasa de jamón cortada en trozos, hasta 
que nos quede trasparente. La retiramos del fuego y la 
reservamos. Rehogamos hora en el aceite las almendras que 
antes habremos picado a cuchillo para que salga bien el sabor 
durante el rehogado. Añadimos el ajo picado y rehogamos 
un poco, cuidado de que no se tuesten para que la salsa nos 
salga muy blanquita. Añadimos la harina de arroz y rehogamos 
bien para quitar el sabor. Añadimos el caldo de la cocción de 
los espárragos y cocemos bien sin dejar de batir. Añadimos 
la mantequilla, la nata liquida. Rectificamos de sal, colamos 
por chino fino y dejamos atemperar hasta los 40 ºC. Aparte 
trituramos en la Thermomix las yemas de huevo en frio, con la 
grasa de jamón y medio litro del agua de cocer los espárragos 
y se lo añadimos a la salsa de espárragos, cuando esta ya 
este atemperada, batimos bien y colamos todo de nuevo y 
reservamos. Rectificamos por ultimo de sal. Envasamos en 
bolsas de 150gr de espárragos por ración, con la salsa de 
almendras y guardamos en frio. Lo ideal es no congelar, pero 
no pasa nada.

ACABADO
Ponemos a calentar al baño maría los espárragoso con la salsa. 
Una vez que está caliente en la bolsa, le damos un hervor en 
un soute y servimos en una cazuela para que el propio cliente 
se sirva. Echamos un chorrito de aceite de oliva virgen extra 
por encima y unas láminas de almendra fileteada.

ESPARRAGOS BLANCOS CON ALMENDRAS

notas

COCCIÓN 
DE LOS ESPÁRRAGOS

1 kg de espárrago blancos 
frescos de temporada

75 ml de aceite de oliva 1º
75 g de huesos de jamón

1 g de sal fina
1 g de azúcar
2 l de agua

SALSA DE ALMENDRAS 
300 ml de aceite de girasol

100 g de almendra laminada
2 dientes de ajo

0,15 g de harina de arroz
100 g de almendra Marcona

3.500 ml de caldo de cocción 
de los espárragos

100 g de mantequilla
75 ml de nata

500 g de yema líquida 
100 g de grasa de jamón ibérico

I

Las recetas 

de Francis Paniego

al alcance de todos. Daniel de la Mata

No necesitan presentación. Para Francis Paniego, son el 
mejor aperitivo que se puede ofrecer a los comensales de 
El Portal del Echaurren.

Lo primero que tenemos que hacer es cocinar las 
pechugas de pollo; para ello, rehogar en una cazuela 
con aceite la cebolla cortada en juliana gordita, como 
deshojada. Una vez la cebolla se ha dorado muy bien, 
retirarla y, en el mismo recipiente, rehogar las pechugas de 
pollo; cuando ya van dorándose, añadir el Jerez y, cuando 
vayan estando bien doradas, se apartan y se reservan. Una 
vez frías, picarlas menudamente. 

En una cazuela, derretir a fuego lento la mantequilla; 
añadir el jamón picado muy finamente y rehogarlo bien. 
Una vez rehogado, agregar las pechugas ya picadas. 
Añadir la harina poco a poco y trabajar con varilla, al 
tiempo que se incorpora la leche caliente en pequeñas 
cantidades. Cuanto más se trabaje esta bechamel, más fina 
y homogénea queda. Hay que procurar que la bechamel 
quede suave y ligera (pero no clara). Añadir el fondo de 
carne. Cuando ya vamos terminando y la hemos probado 
de sal, incorporar los huevos aplastados con un tenedor. 
Dejar enfriar la masa y, cuando esté bien fría, moldear las 
croquetas; se pasan primero por pan rallado muy fino, 
luego con huevo bien batido y otra vez se pasan por 
pan rallado, y ya están preparadas para freír. Freírlas en 
abundante aceite caliente.

Nota: La cocción de la bechamel es muy importante. 
Debe cocerse a fuego lento pero constante, manteniendo 
el hervor y removiendo sin parar. Ésta es la manera de 
eliminar el sabor de la harina y de que las croquetas 
queden muy suaves y cremosas.

50 g de cebolla
10 g de aceite de oliva 

virgen extra  
50 g de pechuga de pollo 
(dados de 1 cm sin piel)

80 g de mantequilla
30 g de jamón serrano
90 g de harina de trigo
40 g de fondo de carne

1 l de leche
2 huevos duros picados
250 g de pan rallado  
2-3 huevos batidos

c.s. de sal
c.s. de vino de Jerez seco

Cristina Almoguera

Pablo López

Elena Adán

CROQUETAS DEL ECHAURREN

notas

HAMBURGUESA 
DE JENGIBRE

1 kg de carne picada de vaca 
(picaña, puntas de solomillo, etc)

14 ajos tiernos
2 dientes de ajo

50 g de jengibre entero para 
rallar 60 ml de salsa de soja 
24 ml de aceite de sésamo 

2 g de pimienta negra molida 
1 g de sal fina

1 g de Tabasco

SALSA DE ALEGRÍA 
CON MISO Y KETCHUP

150 ml de ketchup
25 ml de agua
0,25 g de miso

1 g de alegrías riojanas 

OTROS INGREDIENTES
50 g de pepinillos en vinagre 

3 cebolletas 
 150 g de rúcula selvática
100 g de bacon ahumado

1 kg de patata nueva 
(de mayo a septiembre) 

250 g de queso de cabra en rulo

PAN DE HAMBURGUESA
10 panes de cristal 
para hamburguesa

Alberto de Prado

Nacho Somalo

Agustín Henríquez

Rafa Lorente

HAMBURGUESA DE TONDELUNA

HAMBURGUESA DE JENGIBRE
Disponemos la carne picada de lomo bajo, de picaña o 
de hilo de solomillo, siempre de carne de vaca un poco 
madurada. En un recipiente bien limpio, mezclamos y 
amasamos muy bien todos los ingredientes indicado 
picado muy finamente. La sal, la pimienta y el tabasco se 
añaden al final probando siempre el punto adecuado.
Hacemos unos rulos con la carne bien prensada y los 
congelamos. Cortamos los rulos en rodajas de 140gr 
cada una de 2cm de grosor y sin dejar que lleguen a 
descongelarse, envolvemos nuevamente en papel film 
cada unidad de hamburguesa y volvemos a congelar por 
raciones.
Reservamos hasta el momento de ser utilizadas. Podemos 
hacer esta preparacion un dia y asi disponer de unas 
buenas hamburguesas simpre que deseemos.

SALSA DE ALEGRÍA CON MISO Y KETCHUP
Mezclamos bien todos los ingredientes y aligeramos con 
agua hasta que nos quede la densidad deseada.

OTROS INGREDIENTES
Aliñamos la Rucula con la vinagreta. Tostamos la 
cebolleta cortada en juliana en la placha, como si de una 
hamburguesa comun se tratara. Laminamos el pipinillo a 
lo largo y lo reservamos en Vinagre finamente. Tostamos 
el bacon en el microhomdas hasta que quede bien tostado 
y crocante. Hacemos unas patatas correctamente fritas.

PAN DE HAMBURGUESA 
Tostamos por ambas partes.

ACABADO
Marcamos bien la hamburguesa en la plancha o parttilla por 
hambos lados y dejamos reposar hasta el momento del 
pase. Tostamos pan abierto en el horno abierto durante 5 
minutos. Terminamos de calentar la hamburguesa y el pan 
en la salamandra. Ponemos un poco de la salsa de misso 
en una de las tapas del pan, encima la cebolleta tostada, 
luego la hamburguesa, las dos lonchas finas de pepinillo, 
una loncha de bacon tostado queso laminado y en la otra 
tapa de pan tambien con un poco de salsa de miso.
Lo acompañamos con un papel de estraza de patatas fritas

notas

1 kg de cordero
400 ml de AOVE 

30 g de harina floja de trigo 
600 g de cebolla blanca

4 dientes de ajo
1 pimiento seco ( choricero)

1 hoja de laurel fresco
10 g de perejil 

200 ml de vino blanco 
1.200 ml de agua 
100 g de guisantes 

0,3 g de sal fina

Cristina e Iñaki

Raquel Ausejo

Juan Mesa

Victoria Mateo

Limpiar bien la pierna de cordero de la grasilla exterior. 
Cortar en trozos pequeños. A continuación, enharinarlos, 
no excesivamente, si es necesario sacudimos los trozos 
de carne para quitarles el harina sobrante. Freír el cordero 
en una sartén con aceite fuerte; los trozos se tienen que 
dorar, sin que lleguen a quemarse. Retirar la carne a una 
cazuela anchita donde habremos puesto un poco de agua 
en el fondo de la misma.
Cuando tengamos todo el cordero en la cazuela, 
procedemos con los apaños: agregar un machado de 2 
ajos y el perejil, un poquito de sal (se irá rectificando poco 
a poco si fuera necesario), ponemos también la hojita de 
laurel y el pimiento choricero en trocitos (sin pepitas y 
lavado).
Mientras, en el aceite donde se ha frito el cordero, 
disponer las cebollas cortadas en trozos grandes, para que 
se vaya friendo. Cuando la cebolla vaya tomando color, 
se añaden los otros 2 ajos partidos en láminas. La cebolla 
se tiene que hacer mucho, tiene que coger un color 
bien doradito y se tiene que hacer lentamente. Cuando 
esté, añadir los 30 g de harina y le damos unas cuantas 
vueltas. Pasamos todo por el túrmix con un poquito de 
agua y parte del vino blanco (el resto se lo agregaremos 
directamente al cordero). Verter la salsa RESULTANTE 
sobre la carne, remover bien y dejar que rompa a hervir 
fuerte, luego bajar el fuego para que se haga lentamente.
Mientras tanto, y aparte, cocer los guisantes al dente.
Cuando esté el corderito ya casi hecho, se le añaden los 
guisantes.

Observaciones: Para hacer este guiso generalmente 
usamos cordero de la parte magra, por ejemplo de la 
pierna, porque preferimos reservar la paletilla para hacerla 
asada y las costillas para las típicas chuletillas de cordero. 
La cantidad de aceite de la receta puede parecer excesiva, 
pero es la que empleamos para freír el cordero nos sirve 
para hacer la salsa

CORDERITO EN SALSA

notas

Francis Paniego

es el chef del restaurante 

El Portal del Echaurren 

en Ezcaray (La Rioja).

Sus platos más icónicos 

-desde las croquetas hasta 

su apuesta por la casquería- 

ahora, al alcance de todos.

Francis Paniego 

ha aprovechado 

al coronavirus para demostrar 

que sus mejores platos pueden 

hacerse en casa.
21.00 €

HECHO EN CASA
FRANCIS PANIEGO

   rancis Paniego es Premio Nacional de Gastronomía al 

Mejor Jefe de Cocina 2012 y su restaurante, El Portal del 

Echaurren, atesora 2 estrellas Michelin desde la edición 

2014 de la Guía Roja. Ese mismo año fue nombrado 

Hijo Predilecto de Ezcaray (La Rioja, Logroño) donde se 

halla el restaurante. Su apuesta no fue fácil pero, hoy en 

día, presume de haber sido el primer restaurante en la 

historia de La Rioja en conseguir una estrella Michelin. 

En 2020, a España, al igual que el resto del mundo, le 

ha tocado vivir una de las épocas más convulsas a raíz 

del Covid-19. Pues bien, durante el confinamiento, 

Francis Paniego realizó conexiones en directo a través 

de Instagram para que todo el mundo pudiera preparar 

platos en casa, con el toque de un chef con 2 estrellas 

Michelin. Sus vídeos han tenido decenas de miles de 

visualizaciones. 

pero, sobre todo, con paciencia. Por eso, ha querido 

trasladar esa sabiduría a un libro para que todos 

podamos preparar sus mejores recetas en casa. 

‘Hecho en casa’ recoge todos esos platos que Francis 

Paniego ha elaborado en directo en Instagram durante 

Los platos que Francis Paniego 

ha hecho en casa en directo 

a través de Instagram 

a causa del Covid-19.
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SECRETOS DE PASTELERÍA
VARIOS

          sta obra revela las claves para dominar la repostería.

Es un temario práctico que se adecúa a todo tipo de 

pastelero, desde el amateur al profesional.

El libro se estructura sobre 40 RECETAS BASE 

imprescindibles de la pastelería francesa: bases de tartas 

y merengues; masas batidas, cocidas o fermentadas; 

cremas y mousses; salsas, decoraciones y glaseados.

Cada receta base incluye una definición, uso(s) más 

frecuentes, posibles variante(s) y las receta(s) que 

utiliza(n) esta preparación base.

Cada una de estas recetas base da paso a recetas 

completas y detalladas de 140 POSTRES que llevan 

la firma de los más grandes chefs pasteleros: Pierre 

Hermé, Christophe Adam, Philippe Conticini, 

Claire Heitzler, Jean-Paul Hévin, Pierre Marcolini y 

Christophe Michalak

los gesto(s) del pastelero así como los utensilio(s) 

necesario(s). Aparecen clasificadas en tres niveles de 

Algunas de estas creaciones son: Tar taleta de fruta de 

la pasión, frambuesa y rosa (Christophe Adam); Tar ta 

crujiente de chocolate (Jean-Paul Hévin); Sablé fundente 

de pistachos con cítricos (Claire Heitzler); Tarta invertida 

de cítr icos (Christophe Michalak); Tar ta fina chloé 

(Pierre Hermé); Milhojas de yuzu y praliné de semillas 

de sésamo, 2011 (Pierre Marcolini); o bizcocho, burbujas 

y azúcar de avellana (Philippe Conticini).

Para completar este aprendizaje, las creaciones se 

acompañan de numerosas fotografías paso a paso 

que ayudan a comprender cada proceso de forma 

rápida y sencilla. Además, cada receta se completa con 

diversos consejos prácticos y trucos. 

 ANEXOS ilustrados 

completa las recetas y le permitirá conocer mejor los 

ingredientes, la terminología y los utensilios propios 

del oficio de pastelero, así como dominar los gestos 

técnicos fundamentales.

‘Secretos de pastelería ’ es un apasionante viaje 

por el mundo dulce que viene acompañado de 

pormenorizadas explicaciones y precisas indicaciones. 

Son 644 páginas en las que la alta pastelería está al 

alcance de todo el que se sienta atraído por ella.

Los mejores maestros pasteleros de 

Francia han confeccionado una guía 

práctica con sus recetas más célebres, 

que se acompañan de fotografías paso 

a paso y revelan secretos profesionales.
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PRECIO

E 40 RECETAS BASE

El libro se estructura sobre 40 RECETAS BASE imprescindibles de la pastelería: bases de tar tas y 

merengues; masas batidas, cocidas o fermentadas; cremas y mousses; salsas, decoraciones y glaseados.

140 POSTRES

Cada una de estas recetas base da paso a recetas completas y detalladas de 140 POSTRES que llevan 

FOTOGRAFÍAS PASO A PASO

Estas creaciones se acompañan de numerosas fotografías paso a paso que ayudan a comprender cada 

proceso de forma rápida y sencilla. 
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Para 500 g de praliné puro crudo  
de almendra y avellana
Preparación: 20 minutos
Cocción: 1 hora

300 g de avellana con piel
300 g de almendra con piel
400 g de azúcar
100 g de agua

Pra l i né 
P h i l i p p e  C o n t i c i n i

R E C E T A  B A S E

D e f i n i c i ó n
Frutos secos (normalmente 
almendras y avellanas) cocidos 
en azúcar y triturados hasta 
obtener una pasta espesa.

U s o s
Para aromatizar una crema 
(Paris-Brest) o para rellenar 
pasteles.

V a r i a n t e s
Praliné de avellana de 
Christophe Michalak (pág. 534), 
Praliné de pistacho de 
Christophe Michalak (pág. 538), 
Praliné de semillas de sésamo 
de Pierre Marcolini (pág. 542).

G e s t o s  d e l  p a s t e l e r o
Blanquear (pág. 616), tostar (pág. 619).

U t e n s i l i o s
Robot de cocina (pág. 622), termómetro (pág. 623).

R e c e t a s

Philippe Conticini: Paris-Brest (pág. 302), Moka (pág. 418), 
Bizcocho, burbujas y azúcar de avellana (pág. 530)

Claire Heitzler: Pasión de amor (pág. 168)

Pierre Hermé: 2.000 hojas (pág. 74), Dulce placer (pág. 178),  
Puro chocolate (pág. 558)

Pierre Marcolini: Milhojas de yuzu y praliné de semillas de sésamo, 
2011 (pág. 542)

Christophe Michalak: Chocolate crujiente y praliné fundente  
(pág. 534), Choux todo verde con espíritu de mojito (pág. 538)
Genovesa de chocolate con ganache de praliné (pág. 184)

Extender las almendras y las 
avellanas sobre papel sulfurizado 
y tostarlas bien en el horno 
a 150 °C (termostato 5) durante 
unos 25 minutos.

El azúcar, que blanquea 
unos minutos después de 
añadir los frutos secos, 
terminará por caramelizar 
por completo.

Llevar a ebullición el agua con 
el azúcar en una olla y cocer este 
almíbar a 116 °C. Añadir las avellanas 
y las almendras tostadas ya frías. 
Bañar cuidadosamente los frutos 
secos con el almíbar y cocer durante 
20 minutos, sin dejar de remover 
con una cuchara de madera, 
para evitar que la mezcla se queme.

Al final de la cocción, los frutos secos 
deben quedar muy brillantes 
y con un bonito color caoba. Extenderlos 
sobre papel sulfurizado para que se enfríen 
más rápido, con cuidado de no quemarse. 
¡Estarán muy calientes!

Cuando todo esté muy frío, triturar 
en el robot de cocina, en tres veces 
para que la pasta no se caliente demasiado, 
hasta obtener una pasta de praliné semilíquida.

02.
01 .

03 .

04 .

05 .

M A S A S  B A T I D A S ,  G E N O V E S A  – 183182 – M A S A S  B A T I D A S ,  G E N O V E S A

R E C E T A  B A S E

Con ayuda de una espumadera, 
y con movimientos envolventes, 
incorporar la mezcla de harina y cacao 
en forma de lluvia.

Para comprobar la cocción 
de la genovesa, pincharla 
con la punta de un cuchillo: 
debe salir seca. Desmoldar 
la genovesa todavía caliente 
y dejar enfriar sobre 
una rejilla.

Cuando la mezcla esté templada y el azúcar se haya 
disuelto bien, batir enérgicamente fuera del fuego 
hasta que se enfríe por completo. La mezcla debe tener 
una textura espumosa y caer formando un lazo.

Precalentar el horno a 180 °C 
(termostato 6). Mezclar y tamizar la harina, 
la Maizena® y el cacao. Reservar. 
En un bol colocado en un cazo con agua 
caliente, batir los huevos con el azúcar 
de manera suave pero continua.

Encamisar el molde: fundir la mantequilla y engrasar un molde 
de 24 cm de diámetro con un pincel. Dejar solidificar en cámara 
durante unos minutos. Incorporar la harina y recubrir toda 
la superficie haciendo girar el molde y dando golpecitos 
en las paredes. Cuando esté encamisado de manera uniforme, 
darle la vuelta para que caiga la harina sobrante y reservar.

R e c e t a s
Genovesa de chocolate con ganache de praliné  
(pág. 184)
Marquesa de chocolate (pág. 189)
Pastel esponjoso de chocolate y frambuesa sin gluten 
(pág. 228)
Fraisier (pág. 402)
Moka, Philippe Conticini (pág. 418)

Genovesa

D e f i n i c i ó n
Este bizcocho suave y ligero sirve 
de base para numerosos pasteles.

U s o s
Base de pastel o de diversos 
postres.

V a r i a n t e
Genovesa de chocolate  
para marquesa (pág. 189).

G e s t o s  d e l  p a s t e l e r o
Encamisar (pág. 617), montar  
hasta textura de lazo (pág. 619), 
tamizar (pág. 619).

U t e n s i l i o s
Espumadera (pág. 621),  
molde de 24 cm de diámetro, 
pincel de pastelería (pág. 622).

Para 8 personas
Preparación: 1 hora y 30 minutos
Cocción: 30 minutos

25 g de mantequilla
75 g de harina + 25 g para el molde
25 g de Maizena®

25 g de cacao en polvo
4 huevos (200 g)
125 g de azúcar

01.

02 .

Nada impide añadir  
2 g de impulsor para que 

la genovesa quede  
más esponjosa.

Sobre todo no abrir la puerta 
del horno durante los primeros 

15 minutos de horneado,  
ya que la genovesa podría 

bajar de manera irremediable.

03.

04 .

06 .

Verter la preparación 
en el molde, evitando que se forme 
una cúpula en el centro. Introducir 
en el horno, bajar la temperatura a 160 °C 
(termostato 5-6) y hornear durante 
unos 30 minutos.

05.

Ta r ta  i n f i n i tamen te  va in i l l a

P a r a  6 - 8  p e r s o n a s

Preparación: 2 horas
Cocción: 1 hora y 30 minutos
Reposo: 30 minutos

G e s t o s  d e l  p a s t e l e r o

Estirar (pág. 618), encamisar 
(pág. 617), cocer a punto de 
napa (pág. 617), cocer al baño 
maría (pág. 616), enharinar 
(pág. 617), esponjar 
(pág. 618), forrar (pág. 618), 
alisar (pág. 616), napar 
(pág. 619), escudillar (pág. 618), 
emborrachar (pág. 617), 
tamizar (pág. 619).

U t e n s i l i o s

Aro de 17 cm de diámetro 
y 2 cm de altura y aro de 
20 cm de diámetro y 1,5 cm 
de altura (pág. 620), chino 
(pág. 620), túrmix (pág. 623), 
espátula de codo (pág. 621), 
colador fino de té (pág. 620), 
pincel de pastelería 
(pág. 622), manga con boquilla 
del número 7 (pág. 621), 
batidora (pág. 620), rodillo 
(pág. 622), termómetro 
(pág. 623).

S a b l é

75 g de mantequilla
15 g de almendra blanca  
en polvo
50 g de azúcar glas
0,5 g de vainilla en polvo
1/2 huevo (30 g)

0,5 g de flor de sal  
de Guérande
125 g de harina

B i z c o c h o  d e  s o l e t i l l a

2 claras de huevo (70 g)
45 g de azúcar
2 yemas de huevo (40 g)
25 g de harina
25 g de fécula de patata

C r e m a  i n g l e s a  
d e  v a i n i l l a

250 g de nata líquida  
32-34 % M.G.
1 vaina de vainilla de  
Madagascar abierta y raspada
2 yemas de huevo (50 g)
65 g de azúcar
4 g de hoja de gelatina  
de calidad Oro 200 Bloom

C r e m a  d e  m a s c a r p o n e  
a  l a  v a i n i l l a

225 g de crema inglesa  
de vainilla
150 g de queso mascarpone

G a n a c h e  d e  v a i n i l l a

125 g de cobertura  
de chocolate blanco
115 g de nata líquida 32-34 % M.G.
1,5 vainas de vainilla de 
Madagascar abiertas y raspadas
2 g de extracto de vainilla natural 
sin alcohol
0,5 g de vainilla en polvo

G l a s e a d o  d e  v a i n i l l a

50 g de cobertura  
de chocolate blanco
15 g de azúcar
0,5 g de pectina neutra  
para confitura
20 g de nata líquida 32-34 % M.G.
30 g de agua mineral

1/4 de vaina de vainilla de 
Madagascar abierta y raspada
2 g de óxido de titanio en polvo 
(de venta en farmacias)

S i r o p e  d e  v a i n i l l a

1,5 vainas de vainilla  
de Madagascar
100 g de agua mineral
50 g de azúcar
2 g de extracto de vainilla líquido 
sin alcohol
5 g de ron añejo

A c a b a d o

c.s. de vainilla en polvo

198 – M A S A S  B A T I D A S ,  B I Z C O C H O  D E  S O L E T I L L A

Esta tarta se compone de una ganache de chocolate blanco  

y vainilla y una crema de mascarpone a la vainilla sobre  

una base de sablé. Pierre Hermé optó por combinar vainas  

de vainilla de diferentes orígenes: vainilla de Tahití, con  

una nota de fondo intensa, vainilla de México, con notas 

florales, y vainilla de Madagascar, con notas de madera.  

Esta asociación permite crear el sabor de vainilla como él  

lo concibe.

n i v e l  a l t o

P I E R R E  H E R M É

56 – B A S E S  D E  T A R T A S ,  S A B L É  B R E T Ó N

Sab lé  b re tón ,  f r e sas  de  Léon  
y  ca rame lo  sa lado ,  2004

P a r a  8  p e r s o n a s

Preparación: 40 minutos
Cocción: 40 minutos
Reposo: 1 hora y 30 minutos

G e s t o s  d e l  p a s t e l e r o

Desglasar (pág. 617), 
quitar el pedúnculo (pág. 619), 
alisar (pág. 616), ralladura 
de cítricos (pág. 619).

U t e n s i l i o s

Marco de acero inoxidable de 
20 x 20 x 4 cm (pág. 620), 
lengua (pág. 621), rallador 
Microplane® (pág. 621), 
espátula plana (pág. 623).

C r e m a  d e  c a r a m e l o

90 g de azúcar
56 g de mantequilla
1 g de flor de sal
115 g de nata líquida 35 % M.G.
1 g de gelatina en polvo
175 g de queso mascarpone

S a b l é  b r e t ó n

100 g de mantequilla
100 g de azúcar
3 yemas de huevo (50 g)
80 g de harina T55
60 g de harina de trigo 
sarraceno
8 g de impulsor
1 g de flor de sal
10 g de ralladura de naranja

M o n t a j e  y  a c a b a d o

50 g de pistacho en polvo
30 fresas
15 g de pistacho picado
c.s. de menta
Ralladura de 1/2 naranja

Este postre es un homenaje a mi región, de la que estoy  

muy orgulloso. Todo recuerda a los sabores de mi Bretaña 

natal: el sablé crujiente, ligeramente yodado, las deliciosas 

fresas aciduladas y, por supuesto, el famoso caramelo salado, 

que no necesita presentación. Un viaje al Pays de Léon.  

¿Quién se apunta?

n i v e l  a l t o

C H R I S T O P H E  A D A M

Cake  de  s i rope  de  a r ce

Precalentar el horno a 170 °C (termostato 6) 
y fundir la mantequilla.
Cascar los huevos en un bol y batirlos rápidamente 
con un tenedor. En el perol de la batidora con 
la pala, mezclar la pasta de almendra con los huevos, 
añadiéndolos poco a poco.
Cambiar la pala por las varillas y agregar el azúcar de 
arce y el azúcar semirrefinado. Añadir, a continuación, 
la harina y el impulsor y después la mantequilla 
fundida y el sirope de arce.
Engrasar con mantequilla y enharinar 5 moldes 
de 22 x 4 x 4 cm. Verter 200 g de la preparación en 
cada molde. Hornear durante 20 minutos. Desmoldar 
los cakes mientras aún estén tibios.

Fudge  de  s i rope  de  a r ce

En un cazo, mezclar el sirope de arce, el azúcar moreno, la harina, 
la mantequilla, la leche evaporada y el impulsor.
Cocer a 112 °C sin dejar de remover con una espátula. Extender 
la mezcla a 5 mm de grosor sobre un tapete de silicona o una hoja 
de papel sulfurizado. Dejar enfriar y cortar en dados pequeños.

Ponche  de  s i rope  de  a r ce

Llevar a ebullición el agua con el sirope 
de arce, dejar entibiar y remojar 
los cakes en el almíbar de una sola vez. 
Dejarlos escurrir sobre una rejilla.

Acabado

Escudillar el glaseado 
sobre los cakes, 
espolvorear con azúcar 
glas y azúcar de arce 
granulado y decorar 
con unos dados 
de fudge de sirope 
de arce. Servir a 
temperatura ambiente.

Glaseado  muscovado

Llevar la nata con la mantequilla a ebullición 
y dejarla enfriar. Cuando alcance los 50 °C, 
añadir el azúcar glas tamizado y el azúcar 
muscovado. Triturar con la túrmix y dejar 
enfriar. Montar ligeramente esta crema 
con las varillas de la batidora e introducirla 
en una manga con boquilla para tejido 
de canasta.

Empapar estos cakes tibios en 
sirope tibio para que se impregnen 

bien. De lo contrario,  
sólo se empapará la superficie, 

pero no el interior.

238 – M A S A S  B A T I D A S ,  M A S A  P A R A  P A S T E L E S  Y  C A K E S M A S A S  B A T I D A S ,  M A S A  P A R A  P A S T E L E S  Y  C A K E S  – 239
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PAN DE MOLDE ESCANDINAVO
Josep Antoni Ribas Cervera. Cruixent. Barcelona.

Preparación previa

INGREDIENTES

 Harina de espelta integral   1.378 g

 Sal   64 g

 Remojo de semillas  2.224 g

  en la parte superior.

PROCESO

Remojo de semillas

70.00 €
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PRECIO

‘F       rutas’ es una obra en la que, desde los bocetos 

fascinación el proceso de creación de Cédric Grolet. 

Sus postres son de los que apor tan una emoción 

inolvidable. Como hilos conductores de su pastelería 

de alta costura, las frutas son reinventadas para revelar 

la esencia y el poder de Grolet como pastelero.

Fue Alain Ducasse el que le aconsejó:  “deja de hacer 

cosas buenas, trabaja el gusto”. Según Cédric Grolet, 

“Él sabe quién soy, me respeta y me deja libre. Para mí 

es importante llegar allí, pero no podría haberlo hecho 

sin mis colaboradores. Tengo un equipo formidable 

detrás de mí que trabaja duro para ayudarme a luchar 

paso atrás, dibujo mucho y creo. Pienso en términos 

de temporada, de forma y de audacia, y los asocio para 

diseñar mis elaboraciones”.

Su proceso artístico comienza con una hoja en blanco, 

donde materializa sus ideas para desarrollar pasteles 

que se sitúan al borde de la escultura. Ya sea a través de 

reproducciones perfectas de frutas recién recolectadas, 

de tar tas o de pasteles; el chef muestra, a través de  

- Cítricos, donde se aprecia su frescura y acidez.

- Frutas de hueso, en las que la semejanza con la 

realidad se antoja como muy llamativa y emocionante.

- Frutas de pepita : manzanas, membrillos, peras, 

melones... Mediante ellas, Cédric juega aún más con 

los sentidos con piezas que poseen un realismo 

impresionante.

- Frutas exóticas: pasteles equilibrados, sazonados a 

la perfección, para descubrir más allá de las fronteras.

- Frutos rojos y negros: estas creaciones atesoran 

sabores que, sin duda, atraen a los más curiosos.

- Frutas silvestres . Aquí, el joven chef marca la 

diferencia al trabajar las frutas a menudo más olvidadas: 

higos, uvas, ruibarbo… Todas, eso sí, caracterizadas por 

sus sabores adictivos.

- Frutas y frutos secos: la gula espera pacientemente 

en este capítulo, lleno de sabores reconfortantes. No 

podía faltar la ‘Noisette’, la avellana especial del chef.
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TARTA  

ARÁNDANOS 
SILVESTRES

BASE DE TARTA
590 g de masa quebrada  

(ver pág. 312)

100 g de yema de huevo

25 g de nata

CREMA DE ALMENDRAS  

CON ARÁNDANOS
300 g de crema de almendras  

(ver pág. 314)

40 g de arándanos frescos

c.s. de aceite de oliva

CREMA PASTELERA
90 g de leche

10 g de nata

1 vaina de vainilla

20 g de yema de huevo

10 g de azúcar

5 g de preparado en polvo  

para crema pastelera

5 g de harina

6 g de manteca de cacao

10 g de gelatina en polvo

70 g de agua

10 g de mantequilla

10 g de queso mascarpone

MERMELADA DE ARÁNDANOS
200 g de arándanos frescos

100 g de azúcar

10 g de zumo de limón

2 g de ácido ascórbico

2 g de pectina neutra

MONTAJE Y ACABADO
180 g de arándanos silvestres

c.s. de aceite de oliva

P R E P A R A C I Ó N  :  2  H

R E P O S O  :  2 4  H  +  3 0  M I N
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B A S E  D E  T A R T A

La víspera, realizar la base de masa quebrada como se indica en la pág. 

312. Dejar reposar en cámara durante 24 horas hasta que forme costra. 

El mismo día, hornear la base de tarta en blanco a 160 °C (termostato 

5-6) durante 25 minutos. Mezclar la yema de huevo con la nata y pintar 

la base prehorneada. Hornear nuevamente durante 10 minutos.

C R E M A  D E  A L M E N D R A S  

C O N  A R Á N D A N O S

Realizar la crema de almendras como se indica en la pág. 314. Introducir 

en una manga y escudillar una capa de crema en la base de tarta. 

Añadir los arándanos frescos, hundiéndolos bien. Hornear nuevamente 

durante 10 minutos. Verter unas gotas de aceite de oliva sobre la base 

de tarta caliente.

C R E M A  P A S T E L E R A

Realizar la crema como se indica en la pág. 314, adaptando la receta 

a las cantidades indicadas aquí. Dejar reposar en cámara durante  

30 minutos. Escudillar la crema en la base de tarta, sobre la crema  

de almendras con arándanos.

M E R M E L A D A  D E  A R Á N D A N O S

Poner en un cazo los arándanos frescos con 80 g de azúcar, el zumo 

de limón y el ácido ascórbico. Cocer a fuego lento durante unos  

10 minutos hasta que reduzca a la consistencia deseada. Mientras 

tanto, mezclar el azúcar restante con la pectina. Agregar la mezcla a la 

mermelada, llevar a ebullición y mantener el hervor durante 1 minuto. 

Retirar y dejar reposar en cámara durante 30 minutos. Extender la 

mermelada en la base de tarta, sobre la capa de crema pastelera.

M O N T A J E  Y  A C A B A D O

Colocar los arándanos silvestres en un bol hemisférico, agregar unas 

gotas de aceite de oliva y remover con gran delicadeza para bañarlos. 

Disponerlos sobre toda la superficie de la tarta.
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TARTALETAS 

NARANJA

BASE DE TARTALETAS
590 g de masa quebrada (ver pág. 312)

GANACHE MONTADA DE NARANJA
2 hojas de gelatina

24 g de agua

530 g de nata

144 g de cobertura de chocolate 

blanco Ivoire

120 g de zumo de naranja  

recién exprimido

RELLENO DE MERMELADA  

DE NARANJA
120 g de agua

180 g de zumo de naranja

30 g de azúcar

4 g de agar agar

170 g de naranjas pochadas  

(ver pág. 315)

54 g de caviar cítrico

40 g de gajos de naranja

DORADO
100 g de yema de huevo

25 g de nata

CREMA DE ALMENDRAS CON NARANJA
300 g de crema de almendras

(ver pág. 314)

1 naranja fresca

PASTA DE NARANJA
80 g de naranja

40 g de naranja confitada

80 g de zumo de naranja

MONTAJE Y ACABADO

Baño naranja

300 g de baño (ver pág. 317)

5 g de colorante naranja liposoluble

20 g de pistoleado neutro

50 g de licor Kirsch

5 g de colorante en polvo brillante 

naranja

Crumble naranja

100 g de crumble (ver pág. 312)

1,7 g de colorante naranja liposoluble

Ralladura de 1 naranja

B A S E  D E  T A R T A L E T A S

La víspera, realizar la masa quebrada como se indica en la pág. 312. 

Dejar reposar en cámara durante 24 horas hasta que forme costra.

G A N A C H E  M O N T A D A  D E  N A R A N J A

También el día de antes, hidratar la gelatina en el agua fría durante  

20 minutos. Hervir la mitad de la nata y agregar la gelatina. Verter poco 

a poco sobre la cobertura de chocolate, emulsionando. Añadir la otra 

mitad de la nata y, a continuación, el zumo de naranja. Procesar con 

la túrmix. Pasar a una cubeta y filmar a piel. Dejar reposar en cámara 

durante 12 horas.

R E L L E N O  D E  M E R M E L A D A  D E  N A R A N J A

El mismo día, calentar el agua con el zumo de naranja y añadir el 

azúcar mezclado con el agar agar. Hervir durante 2 minutos. Pasar 

a una cubeta y dejar reposar en cámara. Cuando el gel esté frío, 

procesar con la túrmix sin incorporar aire. Picar finamente las 

naranjas pochadas y agregarlas. Verter en moldes semiesféricos de 

3,5 cm de diámetro y congelar durante 1 hora.

D O R A D O

Precalentar el horno a 160 °C (termo. 5-6). Hornear las bases de las 

tartaletas durante 20 minutos. Mezclar la yema con la nata y pintar las 

bases prehorneadas con un pincel. Hornear durante 5 minutos más.

C R E M A  D E  A L M E N D R A S  C O N  N A R A N J A

Realizar la crema de almendras ( ver pág. 314). Rellenar las bases de las 

tartaletas y agregar gajos de naranja. Hornear durante 5 minutos más.

P A S T A  D E  N A R A N J A

Triturar la naranja con la naranja confitada y el zumo de naranja en 

un vaso americano. Alisar la pasta resultante sobre la capa de crema 

de almendras cocida.

M O N T A J E  Y  A C A B A D O

Montar la ganache y rellenar las cavidades de un molde de semiesferas 

de 4,5 cm de diámetro. Colocar en el centro un relleno de mermelada 

de naranja. Congelar durante 3 horas antes de esculpir en forma de 

naranja. Realizar el baño naranja como se indica en la pág. 317 con el 

colorante naranja liposoluble y bañar en él los montajes de naranja. Con 

ayuda de un aerógrafo, aplicar el mismo baño con efecto aterciopelado, 

procurando crear algunas manchas lisas para lograr un efecto irregular. 

Recubrir con un poco de pistoleado neutro caliente y dorar con la mezcla 

de licor Kirsch y colorante en polvo brillante naranja, con ayuda de un 

aerógrafo. Colocar un montaje sobre cada base de tartaleta relleno  

y disponer el crumble naranja (ver pág. 312) alrededor.

P R E P A R A C I Ó N  :  3  H  3 0

R E P O S O  :  2 4  H  +  4  H
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TARTA TARTATA
TARRTAA
masa quebrada

312)

yema de huevo

ata

E E ALLMENNDDRAAS 

NNDANONOSS
crema de almendras

314)

rándanos frescos

ceite de oliva

AASTEELEERRAA
eche

ata

e vainilla

ema de huevo

azúcar

eparado en polvo

B A S E  D E  T A R T A

La víspera, realizar la base de masa quebrada como se indica en la pág.

312. Dejar reposar en cámara durante 24 horas hasta que forme costra.

El mismo día, hornear la base de tarta en blanco a 160 °C (termostato 

5-6) durante 25 minutos. Mezclar la yema de huevo con la nata y pintar

la base prehorneada. Hornear nuevamente durante 10 minutos.

C R E M A  D E  A L M E N D R A S 

C O N  A R Á N D A N O S

Realizar la crema de almendras como se indica en la pág. 314. Introducir 

en una manga y escudillar una capa de crema en la base de tarta. 

Añadir los arándanos frescos, hundiéndolos bien. Hornear nuevamente 

durante 10 minutos. Verter unas gotas de aceite de oliva sobre la base 

de tarta caliente.

C R E M A P A S T E LC R E M A  P A S T E L E R AE R A

Realizar la crema como se indica en la pág. 314, adaptando la receta

a las cantidades indicadas aquí. Dejar reposar en cámara durante

30 minutos Escudillar la crema en la base de tarta, sobre la crema

231
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(ver pág. 317)

e naranja liposoluble

ado neutro

Kirsch

e en polvo brillante 

a

e (ver pág. 312)

nte naranja liposoluble

naranja

Montar la ganache y rellenar las cavidades de un molde de semiesferas 

de 4,5 cm de diámetro. Colocar en el centro un relleno de mermelada

de naranja. Congelar durante 3 horas antes de esculpir en forma de 

naranja. Realizar el baño naranja como se indica en la pág. 317 con el 

colorante naranja liposoluble y bañar en él los montajes de naranja. Con 

ayuda de un aerógrafo, aplicar el mismo baño con efecto aterciopelado, 

procurando crear algunas manchas lisas para lograr un efecto irregular.

Recubrir con un poco de pistoleado neutro caliente y dorar con la mezcla

de licor Kirsch y colorante en polvo brillante naranja, con ayuda de un 

aerógrafo. Colocar un montaje sobre cada base de tartaleta relleno

y disponer el crumble naranja (ver pág. 312) alrededor.
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SAINT HONORÉ 

FRAMBUESA 
TOMILLO

HOJALDRE

Mantequilla amasada

670 g de mantequilla de hojaldre

270 g de harina de sémola de trigo

Pastón

260 g de agua

25 g de sal

6 g de vinagre blanco

200 g de mantequilla pomada

630 g de harina de sémola de trigo

CREMA DE ALMENDRAS AL TOMILLO
240 g de crema de almendras (ver pág. 314)

8 g de ron

20 g de frambuesas

10 g de tomillo picado

NATA MONTADA A LA FRAMBUESA
500 g de nata

50 g de queso mascarpone

17,5 g de azúcar

20 g de jugo de frambuesa (ver pág. 315)

PETITS CHOUX
400 g de pasta choux (ver pág. 312)

CRUMBLE ROJO
100 g de mantequilla

125 g de harina

125 g de azúcar semirefinado

5 g de colorante rojo liposoluble

CREMA PASTELERA DE FRAMBUESA
6 g de gelatina

41 g de agua

90 g de yema de huevo

90 g de azúcar

25 g de preparado en polvo  

para crema pastelera

25 g de harina

500 g de jugo de frambuesa  

(ver pág. 315)

30 g de manteca de cacao

90 g de aceite de oliva Casanova®

PESTO DE TOMILLO
100 g de tomillo

30 g de aceite de oliva

2 g de sal

1 g de pimienta

20 g de zumo de limón

AZÚCAR AL TOMILLO
500 g de Isomalt

50 g de tomillo

MONTAJE Y ACABADO
200 g de frambuesas en láminas gruesas

198

54.00 €

La OBRA DE REFERENCIA de la pastelería con frutas.
MEJOR PASTELERO DEL MUNDO

100 
recetas

140 
fotografías

336 
páginas

40 
recetas 

base
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6ª
edición

¿QUÉ TÉCNICA?

Desde las más tradicionales 

(a la brasa, al horno, caldoso...) 

hasta las técnicas más vanguardistas, 

entre ellas 

la cocción de un arroz 

en dos tiempos; incluye tablas de 

valores, recetas ilustrativas y la 

descripción de nuevas aplicaciones 

del arroz.

¿CÓMO COCINARLO?

Quique Dacosta presenta en “Arroces Contemporáneos” alrededor de 55 recetas.

Obras “de autor” rabiosamente originales e impregnadas de la cultura mediterránea 

con algunos falsos mitos del ideario arrocero.

EL PORQUÉ DE LA RECETA

Todas las elaboraciones, 

Joan Llenas, vienen acompañadas 

de un comentario del autor que 

ayuda a comprender aún 

más el porqué de la receta.

¿CUÁL ES EL PROCESO?

Los procesos son detallados, 

haciendo especial hincapié 

en los fondos de cocción, 

las variedades de arroz 

y la técnica empleada.

ARROCES CONTEMPORÁNEOS
QUIQUE DACOSTA

          n libro sobre arroces con un planteamiento 

radicalmente distinto de todo lo publicado hasta el 

momento; más actual, más completo, más técnico, 

más riguroso. También más personal, pues está escrito 

por Quique Dacosta, el cocinero más aclamado, 

entre otros logros, por su imponente “renovación” 

de la culinar ia del arroz. Un manjar hasta ahora 

relegado a los “restaurantes turísticos de paella”, 

entra, de la mano de Dacosta, por la puerta grande  

de la gastronomía. 

En esta original obra se explican las claves para 

entender cómo Quique Dacosta ha evolucionado 

la cocina del arroz hasta las más altas cotas  del 

refinamiento gastronómico, obteniendo un amplio 

reconocimiento nacional e internacional. 

Entre otros galardones, Quique Dacosta obtiene 

en 2013 para su restaurante Quique Dacosta 

Restaurante, tres estrellas Michelin, y se consolida 

como referente de la creación culinaria presente y 

futura. 

Dacosta ha sorprendido con sus renovadas ideas en 

la culinaria del arroz. Perfecto conocedor de la mejor 

tradición arrocera del Levante, donde se encuentra 

su  restaurante, ha investigado con su competente 

equipo la “ciencia” del arroz para comprender mejor 

este producto y, desde su sólido dominio de la 

técnica y una extraordinaria sensibilidad, aumentar 

las posibilidades culinarias y gastronómicas del mismo. 

Además, el autor nos regala la vista y el paladar, con 

una extraordinaria selección de arroces de creación 

propia, que nacen desde una óptica mediterránea 

pero incorporan ideas foráneas y dan al libro un toque 

cosmopolita y renovador.

El cocinero con 

3 estrellas Michelin, 

Quique Dacosta, desarrolla 

el mayor de los tratados 

en torno al mundo del arroz.
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¿QUÉ ES UN PAN 

CONTEMPORÁNEO?

Un pan que siendo 

tradicional o un pan 

moderno sale de las manos 

artesanas de un joven 

profesional.

VARIOS AUTORES

todos ellos profesionales 

reconocido prestigio como 

Xavier Barriga, 

Xevi Ramon, Josep Pascual, 

Edaurd Crespo, 

Francisco J. Vilchez, etc...

TÉCNICAS VARIADAS 

E INNOVACIÓN

están presentes en todas 

las recetas, útiles para todo 

profesional pero también 

para cualquier amante 

del buen pan.

PANES CONTEMPORÁNEOS
XAVIER BARRIGA, XEVI RAMON, JOSEP PASCUAL,

EDUARD CRESPO, FRANCISCO J. VILCHEZ

          os encontramos ante un resurgir de la 

panadería artesana que busca ofrecer, en primer lugar, 

elaboraciones de calidad presentadas al consumidor 

en un abanico extenso de variedades y en un entorno 

de servicio esmerado. Actualmente, ha surgido una 

nueva generación de panaderos auténticamente 

artesanos, muchos por tradición familiar, otros por una 

nueva vocación.

En este libro se pueden encontrar elaboraciones 

de algunos de los panaderos que han alcanzado 

un gran prestigio. Desde Xavier Barriga, autor del 

libro “Panadería ar tesana, tecnología y producción” 

publicado por Montagud Editores, hasta Xevi Ramón, 

que elabora en Triticum panes ‘a la carta”’ pasando por 

maestros y técnicos como Manuel Cortés, Toni Valls, 

Javier Lumbreras o Josep Pascual, entre otros. 

Es importante destacar que estos profesionales no se 

limitan a dar una lista de ingredientes y un proceso, 

pues apor tan mucho más: sus formas de trabajo, 

la utilización -según el caso- de las fermentaciones 

controladas en sus distintos tipos, la ultracongelación, 

la utilización de masa madre… 

Este libro se dirige, en primer lugar, a quienes se 

dedican profesionalmente a elaborar dist intas 

variedades de panes para su comercio (panaderos y 

cocineros), pero también a cualquier amante del buen 

pan. ¡Qué aproveche!

Recetas con ingredientes, 

procesos, fotos paso a paso 

y técnicas novedosas.
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INTRODUCCIÓN

Las harinas

La levadura

La sal en el pan

Las grasas y los aceites

Los azúcares en las masas

El agua

Los huevos

La leche y los productos lácteos

La masa madre

Pan con levadura natural

El amasado

Pesado, boleado y formado

El reposo de la masa

La fermentación

La cocción

La máquina automática 

   de panadería

Masas fritas

Masas de hojaldre

Los panes y bollos sin gluten

RECETAS

Pizzas

Baguettes

Pan para hot dog

Pan de huevo

Pan de molde

Pan de hamburguesa

Pan integral con miel y naranjas

Pan de molde integral

Pan de cuatro granos

Pan laxante

Pan de trigo completo

Pan integral de trigo

Panecillos de leche

Panecillos para niños

Pan de frutos secos

Pan trenzado de mantequilla

Corona dulce

Cortadillo

Brioche de frutas

Pan almendrado de Navidad

Bollos de molde

Suizo

Ensaimada

Medias noches

Pan quemado

Pan de naranja

Pannetone

Brioche francés

Pan de frutas

Palmeras 

Croissant

Plum cake de ciruelas

Galletas de sahagún

Corona de frutas

Magdalenas

Tarta de almendras

Torta de almendra (Torta Turca)

Franchipan 

   (Bizcocho de mazapán)

Empanada chilena

Pastas de aceite (Bollos de aceite)

SUMARIO

APRENDER A HACER PAN ES FÁCIL
FRANCISCO TEJERO

        ada día son más los profesionales de la 

restauración que, para el exclusivo consumo de su 

clientela, desean elaborar algunos tipos de panes y 

piezas de bollería de gran calidad. 

Con “Aprender a hacer pan es fácil”,  un auténtico 

manual práctico, se expone con detalles precisos todo 

el proceso de elaboración de un amplio repertorio 

de especialidades (panes diversos, panecillos, brioches, 

pizzas, croissants, hojaldres, magdalenas, etc.). 

Las recetas, con sus ingredientes y procesos paso a 

paso, vienen precedidas de varios capítulos sobre el 

conocimiento de las materias primas a utilizar (harinas, 

levaduras, sal, azúcar, etc.) y los métodos y técnicas, 

trucos, ideas y consejos prácticos, necesarios para 

hacer con facilidad y garantía de calidad un amplio 

surtido de elaboraciones. 

Para guiarnos en esta labor, nadie mejor que Francisco 

Tejero, maestro panadero de gran prestigio, tanto a 

nivel nacional como internacional. Tejero se dedica 

a hacer asesorías y es autor de numerosos libros y 

vídeos destinados a los panaderos y pasteleros.

Una carta de panes propia es signo 

de prestigio para su restaurante. 

Aprenda a hacerlo de manera sencilla.
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        luc Crusellas, Campeón del Mundo de Chocolate, 

es el protagonista de esta edición número 62 de 

En 2013, Lluc Crusellas –un joven de 17 años– 

fue como se enamoró de una nueva realidad que le 

joven en ganar el World Chocolate Masters

Prix au Chef Pâtissier de 

Lluc Crusellas tiene como referentes a grandes 

“Esta PastryRevolution es un homenaje a todas 

desinteresadamente, se han quedado de forma clara, 

L
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Tartaleta de chocolate by Lluc Crusellas

“La ‘Tartaleta de chocolate’ está creada para los amantes del chocolate y el praliné. Está elaborada al 100 % con 
chocolate negro y se compone de una tartaleta de pasta brisa de cacao, un bizcocho de cacao empapado con un 
almíbar de cacao, un praliné y una ganache montada de chocolate, que disponemos encima para darle la forma y ese 
acabado aterciopelado.”

Pintura negra

Ganache montada 
de chocolate negro

Cremoso de
chocolate

Plancha de bizcocho
de cacao

Tartaleta de pasta brisa 
de cacao

5352
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Bombón Mediterrani (Ganador World Chocolate Masters) 
by Lluc Crusellas feat Enric Mozonis

“Lluc y yo compartimos comarca, de eso nos conocíamos, aunque nuestra relación era formal y distante. Aquel año, 
parte de mi trabajo como Technical Advisor Spain de Cacao Barry consistía en dar apoyo durante el World Chocolate 
Masters al concursante de mi país; así empezó mi verdadera relación con él. Desde el primer momento, Lluc me dijo 
que no se quería aprovechar y, de una forma muy elegante, buscó la manera de encajar esa ayuda. Trabajamos juntos 
y le di soporte en todo, apoyándole y dándole algunas ideas; él quiso que me centrara más en la parte de degustación 

arrolladora; recuerdo alguna llamada a las 04:00 de la mañana, cuando se levantaba. Fue imposible no hacer mías 
todas esas ganas. Le cogí cariño y así empezamos a forjar la gran amistad que tenemos hoy.”

Pintura de chocolate Zéphyr Caramel
700 g de cobertura de chocolate Zéphyr, 
300 g de manteca de cacao.
Fundir los ingredientes y homogeneizar. 
Reservar para el acabado.

Pintura de chocolate negro
700 g de cobertura de chocolate 70 % de 
cacao, 300 g de manteca de cacao.
Fundir los ingredientes y homogeneizar. 
Reservar para el acabado.

Ganache de chocolate blanco y limón
465 g de cobertura de chocolate blanco 
fundida, 250 g de zumo de limón 5 g de 
ralladura de limón, 60 g de glucosa líquida, 
60 g de azúcar invertido, 1 g de sal, 138 g 
de manteca de cacao fundida.
Calentar el zumo de limón, los azúcares 
y la sal a 92 ºC. Retirar del fuego y verter 
sobre la cobertura y la manteca de cacao. 
Emulsionar con la túrmix e incorporar la 
ralladura de limón. Dejar enfriar a 28 ºC e 
introducir en una manga. Reservar a 28 ºC 
para el acabado.

Crema de aceite de oliva virgen extra
150 g de aceite de oliva virgen extra, 55 g 
de manteca de cacao, 5,5 de cera de abeja 
natural Wax Concept, 0,8 g de sal de los 
Pirineos.
Justo en el momento del acabado, calentar 
todos los ingredientes a 55 ºC. Retirar del 
fuego y atemperar el conjunto a 26 ºC. 
Introducir en una manga.

Acabado
Con ayuda de una esponja, pintar el tampón 
con pintura negra atemperada y presionar 
en una cavidad de un molde de bombón (ver 

. Repetir 
este proceso con el resto de cavidades y 
dejar cristalizar. 
Pistolear un lateral de cada cavidad con la 
pintura negra y, a continuación, pistolear 
por completo con la pintura de chocolate 
Zéphyr Caramel dos veces. 
Dejar cristalizar. Escudillar un punto 
de crema de aceite de oliva virgen extra 
y rellenar con la ganache de chocolate 
blanco y limón. Dejar cristalizar de nuevo. 
Obturar con cobertura atemperada y dejar 
cristalizar. Voltear y desmoldar con sumo 
cuidado.
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¡Lluc Crusellas 
es el Campeón del Mundo 

de Chocolate!

Lluc Crusellas es el protagonista 

de esta edición de  

realidad, delicadeza y producto.

Lluc Crusellas tiene grandes 

(EspaiSucre), Eric Ortuño (Escuela 

En 2022, Lluc Crusellas 

se convirtió en el pastelero 

World Chocolate Masters. 

el 

en 

Lluc Crusellas
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Bizcocho de cacao
33 g de cacao en polvo, 165 g de clara, 
172 g de azúcar, 110 g de huevo, 280 g de 
mazapán, 142 g de yema, 66 g de harina,  
66 g de cobertura de chocolate 70 % de 
cacao fundida, 66 g de mantequilla fundida.
Montar las claras con 85 g del azúcar en la 
batidora con las varillas.
Por otro lado, mezclar los huevos con los 
85 g restantes de azúcar y el mazapán 
en la batidora con la pala. Incorporar el 
merengue resultante de la preparación 
anterior y mezclar con la harina y el 
cacao en polvo. Agregar la cobertura y 
la mantequilla, previamente mezcladas, 
y homogeneizar. Extender 1 kg sobre 
una bandeja de 60 x 40 cm con papel 
sulfurizado y hornear a 180 ºC durante  
9 minutos. A continuación, retirar del 
horno y dejar enfriar. Cortar en lingotes de 
5 x 2 cm y reservar en el congelador para 
no perder humedad hasta el momento del 
pase.

Streusel de cacao
50 g de cacao en polvo, 200 g de harina 

de almendra en polvo, 200 g de azúcar, c.s. 
de grué de cacao.
Mezclar todos los ingredientes, excepto el 
grué de cacao, en la batidora con la pala. 
Extender sobre una bandeja con tapete 
de silicona y hornear a 180 ºC durante  
20 minutos. A continuación, retirar del 
horno y dejar enfriar. Picar para obtener 
una tierra y mezclar con grué de cacao. 
Reservar en un recipiente hermético hasta 
el momento del pase.

Crema de fruta de la pasión
200 g de puré de fruta de la pasión, 90 g de 
yema, 20 g de azúcar, 20 g de mantequilla, 
2 hojas de gelatina.
Introducir el puré de fruta de la pasión, las 
yemas y el azúcar en un cazo, y calentar 
a 82 ºC. Retirar del fuego y añadir la 
mantequil la y gelatina,  previamente 
hidratada. Emulsionar con la túrmix y dejar 
enfriar. Introducir en una manga y reservar 
en cámara hasta el momento del pase.

Helado de vainilla y caramelo
3 vainas de vainilla abiertas y raspadas, 
1,138 l de agua, 228 g de dextrosa, 100 g 
de azúcar, 3 g de sal, 2 g de emulsionante 
a i r w h i p ,  1 0  g  d e  e s t a b i l i z a n t e  p a ra 
helados Cremodan, 530 g de cobertura 
de chocolate blanco 35 % de manteca de 
cacao Zéphyr Caramel.
Introducir todos los ingredientes, excepto 
la cobertura, en un cazo y calentar a  
85 ºC. Retirar del fuego y verter sobre la 
cobertura. Emulsionar con la túrmix y dejar 
madurar en cámara durante un mínimo 
de 2 horas. Transcurrido este tiempo, 
mantecar y reservar en el congelador hasta 
el momento del pase.

Cremoso de chocolate con leche 
y vainilla
320 g de cobertura de chocolate con leche 
42 % de cacao, 2 vainas de vainilla, 60 g de 
cobertura de chocolate 70 % de cacao, 60 g 
de glucosa atomizada, 100 g de leche fría,  
3 hojas de gelatina.
Introducir todos los ingredientes, excepto 
la cobertura, en un cazo y calentar a 95 ºC. 
Verter sobre la cobertura y emulsionar 
con la túrmix. Dejar cristalizar en cámara. 
Introducir en una manga y reservar en 
cámara hasta el momento del pase.

Acabado
½ haba de cacao de cobertura de chocolate 
cortada por la mitad, 3 hilos de cobertura 
de chocolate negro.
Situar un lingote bizcocho de cacao en el 
centro de un plato y escudillar un cilindro 
de helado de vainilla y caramelo sobre éste. 
Disponer dos cucharadas de streusel de 
cacao a cada lado y escudillar puntos de 
crema de fruta de la pasión y cremoso de 
chocolate con leche y vainilla alrededor. 
Cubrir las elaboraciones con las dos 
mitades de haba de cacao de cobertura y 
terminar apoyando tres hilos de cobertura.

100 % cocoa by Lluc Crusellas

bizcocho de cacao, con un helado de vainilla, que busca ese punto avainillado que siempre tienen los chocolates, y 
alrededor lleva un streusel de cacao con unos tonos más amargos. Terminamos con fruta de la pasión y un cremoso de 
chocolate y vainilla, para ensalzar la parte más dulce y, a la vez, jugar con los matices ácidos de la fruta de la pasión y el 
resto de los frutos presentes en el chocolate.”

22
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Pan de espelta y trigo sarraceno by Miquel Serrano

“Pan elaborado con harina de espelta y harina escaldada de trigo sarraceno, masa madre de trigo sarraceno y una larga 
fermentación. Pan muy digerible por el poco contenido de gluten y las grandes propiedades nutricionales del trigo 
sarraceno.”

Trigo sarraceno escaldado
300 g de harina de trigo sarraceno, 750 g 
de agua.
Introducir la harina en la amasadora 
y comenzar a mezclar. Verter el agua en 
ebullición para escaldar la harina y trabajar 
hasta obtener una masa homogénea. 
Dejar enfriar y reservar para el amasado, 
formado y fermentado.

Masa madre de trigo sarraceno
150 g de masa madre líquida, 150 g de 
harina de trigo sarraceno, 150 g de agua 
a 40 ºC.
Mezclar todos los ingredientes y dejar 
fermentar a 28 ºC durante 2 horas antes de 
emplear a continuación.

Amasado, formado y fermentado
1,5 kg de harina de espelta, 1,05 kg de 
trigo sarraceno escaldado, 450 g de masa 
madre de trigo sarraceno, 40 g de sal, 6 g 
de levadura fresca, 675 g de agua.
Amasar todos los ingredientes durante 
7-8 minutos hasta obtener una masa 
fina y elástica a 23-24 ºC. Introducir en 
una cubeta y dejar fermentar durante 1 
hora. Transcurrido este tiempo, realizar 
un pliegue y dejar fermentar en cámara a  
3 ºC durante 16-20 horas. A continuación, 
dividir en piezas de 500 g y preformar. 
Dejar reposar a temperatura ambiente 
durante 20 minutos. Transcurrido este 
tiempo, formar barrotes e introducir en 
moldes rectangulares. Dejar fermentar 
a 22 ºC durante 90 minutos antes de 
hornear en el acabado.

Acabado
c.s. de harina.
Espolvorear harina sobre los barrotes 
fermentados y realizar un corte en cada 
uno. Cocer en horno de suela a 240 ºC, 
con un golpe de vapor y con el tiro cerrado 
durante 35 minutos. Transcurrido este 
tiempo, hornear con el tiro abierto durante 
10 minutos más. A continuación, retirar del 
horno y dejar enfriar.

163

The World Chocolate Masters
lluc crusellas



88 89

      AS CUATRO ESTACIONES se centra en 

presentar el trabajo de Joanna Artieda, nuestra chef 

postrera más internacional. La pamplonesa es docente 

en escuelas de pastelería y trabaja para restaurantes 

de medio mundo realizando postres “exclusivos y 

personalizados”. Su trabajo pasa por un compromiso 

con la cocina de autor, hecha con las mejores materias 

primas y con un discurso que reivindica el producto 

de proximidad. Esta edición de PastryRevolution es un 

visión de la cocina dulce y de la pastelería en la que se 

descubren todos sus secretos. 

El cuaderno de Montagud Editores expresa la 

en familia de productos y según su temporada: 

primavera, verano, otoño e invierno. Su particular 

40 creaciones únicas, 

detalladas y comentadas. Son un ejemplo de ello 

sus estudios de cocina y pastelería, se formó y trabajó 

con algunos de los mejores cocineros del mundo: 

Martín Berasategui, Pedro Subijana, Michel Bras, los 

hermanos Albert y Ferrán Adrià o Gaggan Anand. En 

mujer en proclamarse Mejor Chef Española y, en 

Mejor Pastelera de Navarra. 

experiencias dulces desarrolló y creó un estilo de 

pastelería muy personal alrededor de la repostería 

que la llevó a fundar su propia marca y empresa, 

investigación gastronómico impulsa y ofrece un servicio 

integral dirigido a la industria alimentaria, analizando 

exclusivos e implementándolos optimizando los 

procesos industriales necesarios. 

L

Premio Nacional 
de Gastronomía

Mejor Publicación 
Periódica

9

notas e inspiración

Estamos ante un  homenaje a los Mantecados de Salinas que desde 1870 son emblemáticos en Pamplona. Estos 
dulces se elaboran con avellanas y con manteca de cerdo. 

de almendro. Simplificando la forma y el color de la flor a través de la técnica y el fruto seco principal de las 
Bardenas Reales: la almendra. 

Este postre es en realidad un doble homenaje. Irene, agricultora de la Ribera de la Comunidad Foral, cultiva 
almendras en mitad del desierto de unos almendros heredados de su abuelo.

1110

01 MIEL DE FLOR DE ALMENDRO 
        FERMENTADA
        (Para 1 kg)

02 SORBETE DE FLOR DE ALMENDRO
        (Para 1,332 kg)

03 MANTECADO HELADO DE ALMENDRA
        (Para 808 g)

04 MUCÍLAGO DE ALMENDRA
       (Para 1,253 kg)

05 ALMENDRA EN POLVO ROSA, BLANCA 
       Y BEIGE CLARA

01

02

 

03

04

 

05

MONTAJE

Joanna Artieda ha convertido su nombre 
en la prestigiosa marca de una cocinera 

de postres con alma de artista.

PastryRevolution expresa la declinación 

del universo dulce de Joanna Artieda 

y según su temporada: primavera, 

verano, otoño e invierno. 

 de un boceto. Luego 

pruebas que sean necesarias 

y una importante labor 

de investigación.

Su visión pasa por 

un compromiso con 

la cocina de autor, hecha 

con las mejores materias 

primas y con un discurso 

que reivindica 

el producto de proximidad. 

Sus creaciones se han convertido 

en un pasaporte a otras culturas, 

que además le permite convivir 

con ella misma y conocerse 

cada vez un poco más. 

Las cuatro estaciones de PastryRevolution

Joanna Artieda
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01 En un cazo, llevar a ebullición la lactosa, el azúcar y el jugo de pimiento 
durante 5 minutos. Colocar el obulato sobre un tapete de silicona. Calentar 
el almíbar anterior de piquillo a 55 ºC (131 ºF). Con un pincel aplicar una capa 
sobre el obulato, evitando que se arrugue. Repetir 4 veces más el método 

Secar en deshidratadora a 55 ºC (131 ºF) durante 1 hora. Con ayuda de unas 
tijeras, cortar cuadrados. Plegar dando forma de pimiento/pañuelo, formando 
un triángulo. Deshidratar durante 12 horas más y reservar en un recipiente 
hermético.

02 En un cazo mezclar los jugos, las semillas, el azúcar y la glucosa. Hervir a 
fuego suave. Filtrar e incorporar el bicarbonato. Cocer hasta que el caramelo 
alcance la textura adecuada. Retirar del fuego, mezclar y enfriar en un baño 
maría invertido. Reservar.

03 Hervir la quinoa en abundante agua durante 25 minutos. Escurrir,  
refrescar en agua fría para parar la cocción y volver a escurrir bien. Estirar 
la quinoa cocida en placas con papel sulfurizado procurando que quede 
separada y sin amontonar. Secar la quinoa cocida en un lugar cálido durante 
24 horas hasta que esté totalmente seca. Una vez seca, suflar en el aceite 
de oliva a 180 ºC (356 ºF). Escurrir, secar el exceso de aceite sobre papel 
absorbente y poner a punto de sal en caliente.

04 Hervir en un cazo la nata junto con el azúcar, las semillas de vainilla de 
Tahití. Retirar del fuego, colar, y dejar infusionar durante 10 minutos. Filtrar 
la nata, añadir la gelatina y mezclar hasta que se integre.  Homogeneizar  
y enfriar en la nevera durante 6 horas. Montar en la batidora. Conservar en  
el congelador dentro de un pórex. 

MONTAJE Colocar la crema helada de ajo de Falces y sobre el realizar con 
ayuda de una cucharita, un hueco para colocar el caramelo picante de piquillo 
a la brasa. Decorar con la quinoa inflada, las cenizas y el aceite ahumado. 
Terminar el postre poniendo el cristal de piquillo muy visible. 

pimiento rojo de cristal
creación y técnica

01 CRISTAL DE PIQUILLO
        (Para 1,130 kg)
800 ml de jugo pimiento piquillo asado a la leña.
250 g de lactosa.
80 g de azúcar.
c.s. de obulato cuadrado.

02 CARAMELO PICANTE DE PIQUILLO 
        A LA BRASA
        (Para 826,5 g)
500 ml de jugo pimiento piquillo 

5 ml de jugo de chile de árbol. 
250 g de azúcar.
75 g de glucosa DE 40.
1,5 g de bicarbonato.
2 g de semillas de chile Pasilla. 

03 QUINOA INFLADA
       (Para 100 g)
100 g de quinoa. 
c.s. de agua mineral.
500 g de aceite de oliva suave (para freír).

04 CREMA HELADA 
       DE AJO DE FALCES Y VAINILLA 
       (Para 400 g)
34,5 g de azúcar de vainilla.
2,8 g de pulpa de vainilla Tahití. 
363 ml de nata 35 % M.G 
                  infusionada con ajo de Falces. 
1 hoja de gelatina.

MONTAJE 
c.s. de aceite ahumado.
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  ANEM PastryRevolution dedica sus 180 páginas en 

presentar el trabajo de uno de los mejores panaderos 

del mundo: Antonio García. Junto a sus hermanos 

Marta, Pablo, Ana y Laura se complementan a la 

perfección formando un equipo en el que abarcan 

todas las partidas de la panadería desde el obrador 

hasta la atención al cliente.

PANEM es la mejor panadería de España. En 2021 

consiguieron el premio al el Mejor Croissant Artesano 

de Mantequilla de España. Es una de las piezas estrella 

de la casa con una estructura exterior muy crujiente y 

con un interior fundente, alveolado y con un intenso 

año, conseguían también que su Roscón de Reyes 

fuera considerado el mejor.

exclusivamente a PANEM se descubren todos los 

secretos explicados por Antonio de sus elaboraciones 

más famosas, desde el croissant y el Roscón de Reyes 

navideña, hasta piezas de bollería como la Palmera de 

hojaldre invertido o el Tomatito, un surtido de bollería 

tanto dulce como salado trabajada técnicamente a la 

perfección. 

La familia García ha marcado un antes y un después en 

la capital con su amplia propuesta de panes elaborados 

con masa madre, dónde buscan respetar al máximo 

los cereales que emplean en cada uno de ellos: la 

Baguette de Tradition o el Vanis Respectus Panis dan 

buena muestra de ese dominio técnico.

Un total de 50 creaciones ampliamente detalladas para 

que el lector pueda elaborarlas y conseguir el mismo 

resultado que si se degustara una pieza en la misma 

panadería. Todas ellas acompañadas del corte de cada 

pieza para poder observar con detalle su laminado, 

hojaldrado, relleno y alveolado. Y, cuando es necesario, 

acompañadas de fotografías del proceso paso a paso.
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KOUIGN AMANN 
Mezcla para laminar
1 kg de mantequilla, 1 kg de azúcar, ralladura de 4 limas, 
semillas de 2 vainas de vainilla.
Mezclar todos los ingredientes en la batidora con la pala. 
Disponer la mezcla resultante sobre una hoja de papel de 
guitarra y laminar formando un rectángulo de 40 X 30 cm. 
Reservar en cámara para la masa de kouign amann.

Masa de kouign amann
1,75 kg de harina, 787 g de agua, 227 g de azúcar, 35 g de sal,  
175 g de mantequilla, 70 g de levadura fresca, c.s. de mezcla 
para laminar.
Amasar todos los ingredientes, excepto la levadura y la mezcla 
para laminar, en la amasadora de brazos a velocidad lenta 
durante 12 minutos. Transcurrido este tiempo, agregar la 
levadura y trabajar a velocidad rápida durante 5 minutos más*. 
A continuación, pesar 3 kg de la masa resultante y bolear. 
Filmar concienzudamente y dejar reposar a temperatura 
ambiente durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo, dejar 
reposar en cámara a 2 ºC durante 18 horas. A continuación, 
estirar la masa de forma rectangular (60 x 40 cm) y situar 
sobre una bandeja de plástico. Cubrir con una hoja de papel 
de guitarra y dejar reposar en el abatidor durante 1 hora**. 
Transcurrido este tiempo, introducir la mezcla para laminar y 
realizar un pliegue doble y uno simple. Tapar el pastón con una 
hoja de papel de guitarra y dejar reposar en el abatidor durante 
1 hora**. A continuación, (tal y como muestra la secuencia 
paso a paso) laminar a 7 mm de grosor y cortar en cuadrados 
de 11 cm de lado. Doblar las cuatro esquinas de cada cuadrado 
hacia en centro de la pieza y presionar ligeramente. Voltear 
cada pieza e introducir en moldes de silicona redondos. Dejar 
fermentar a 28 ºC y con un 80 % de humedad durante 1 hora y 
30 minutos antes de hornear en el acabado.
*La temperatura ideal al final del amasado es de 23 ºC.
**Con sumo cuidado de que la masa no se congele.

Acabado
Hornear la masa de kouign amann fermentada a 150 ºC durante 
25 minutos. Transcurrido este tiempo, subir la temperatura a 
180 ºC y cocer durante 8 minutos más. A continuación, retirar 
del horno y dejar enfriar. Desmoldar.
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ROSCÓN DE REYES 

Mi primera toma de contacto con el mundo de la panadería fue a través del roscón, hace ya 
más de 27 años. Navidad tras Navidad, he ayudado en la panadería de mi suegro a elaborarlos 
por lo que es un producto que hemos ido variando y perfeccionando hasta el día de hoy.

El roscón es una masa de brioche y por lo tanto debe ser esponjoso, tierno y con un intenso 
sabor a mantequilla, en este caso acompañado de un sabor a cítricos y agua de azahar también.

Para su elaboración empleamos una masa dulce fermentada como prefermento ya que con 
esto conseguimos ganar en estructura y en conservación. También le añadimos una emulsión  
cuya función es aportar esponjosidad a la miga además de facilitar el proceso de amasado  
a través de la rápida integración de los ingredientes.

En nuestros primeros roscones utilizábamos una infusión de los ingredientes con el azúcar, 
la mantequilla y el resto de aromas, pero nos dimos cuenta de que al hacer una emulsión 
conseguíamos que todos los aromas estuvieran más presentes en el producto final además de 
una mayor esponjosidad y duración del mismo.

En diciembre de 2021 fuimos ganadores del IV Campeonato de Roscón de Reyes artesano de 
la Comunidad de Madrid. Ganar nos supuso un orgullo y un reconocimiento más a nuestra 
labor, puesto que unos meses antes habíamos conseguido el Premio al Mejor Croissant 
Artesano de Mantequilla de España.

Nosotros siempre trabajamos para conseguir la excelencia en nuestros productos, pero 
tales reconimientos nos han hecho querer trabajar aún más y mejor para seguir ofreciendo  
la excelencia a nuestros clientes.
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CORONA DE FLORENCIO AURORA

Elaboramos este pan utilizando harina de Florencio Aurora de 
deSpelta. El Florencio Aurora es un trigo de origen francés que 
entró en España a principios del siglo pasado con el objetivo 
de mejorar la calidad de las harinas españolas, puesto que una 
de sus principales características a nivel reológico es ser una 
buena proteína que ayuda a desarrollar la malla de gluten con 
más facilidad que los trigos panificables. Esta harina le aporta 
al pan un color dorado propio de los trigos duros. Su cultivo 
ecológico hace que no posea una fuerza panadera, pero sí una 
paleta de aromas y sabores especiales.

Para elaborar este pan hemos optado por un formado en forma 
de corona y con la particularidad de la apertura de la parte 
superior de la pieza durante la cocción. Es un pan de aspecto 
rústico, con una corteza abierta y gruesa, y una miga de color 
dorado. Es el pan especial de los martes.

Refresco de masa madre sólida
1 kg de harina de trigo ecológico T-65 molido a la piedra, 200 g 
de masa madre de trigo, 600 g de agua a 30 ºC.
Mezclar todos los ingredientes y dejar fermentar a temperatura 
ambiente durante 4 horas antes de emplear en el amasado.

Amasado 
1 kg de harina ecológica de T-80 Florencia Aurora, 800 g de 
agua a 68 ºC, 18 g de sal, 200 g de masa madre sólida, 100 g  
de agua para bassinage.
Introducir todos los ingredientes en la amasadora de brazos y 
amasar a velocidad lenta durante 8 minutos. Transcurrido este 
tiempo y, si fuese necesario, ajustar la hidratación vertiendo 
el agua para bassinage y trabajar a velocidad rápida durante  
3  minutos más.  Reservar la  masa resultante para la 
fermentación, división y formado.

Fermentación, división y formado
Introducir la masa en un recipiente y dejar fermentar en bloque 
a temperatura ambiente durante 3 horas, realizando un pliegue 
a mitad de fermentación. Transcurrido este tiempo, dividir 
en piezas de 1,65 kg y bolear suavemente. Dejar fermentar a 
temperatura ambiente durante 1 hora más. A continuación, 
realizar un agujero en el centro de cada bola y agrandar éste 
manualmente para obtener roscas. Disponer cada una en 
un benetton, espolvoreado con abundante harina, y apretar 
los extremos de la masa soltándolos en la parte inferior de la 
corona. Dejar reposar en cámara a 6 ºC durante 18 horas antes 
de hornear en el acabado.

Acabado
Volcar los banettones con las masas formadas en el cargador 
del horno y cocer en horno de solera a 260 ºC durante  
35 minutos. Transcurrido este tiempo, abrir el tiro y hornear 
a 235 ºC durante 15 minutos más. A continuación, retirar del 
horno y dejar enfriar sobre una rejilla.
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    eguramente, en más de una ocasión habrán leído 

la frase “Si queremos que todo siga como está, 

necesitamos que todo cambie”. No es el caso de 

Fátima Gismero (Guadalajara, 1982). Concienzuda, 

también en la discreción, está cambiando el panorama 

pastelero porque quiere y sabe preservar sus raíces. 

No asume su papel de guardiana de la tradición 

como algo necesario: cogió el guante sin darse cuenta 

a la frase, transformándola en un “Si queremos que 

todo cambie, necesitamos que todo siga como está” 

cada vez que amasa. De ahí su “Sin tradición no hay 

evolución”. Para ella, es mucho más que un eslogan 

o una declaración de intenciones. “Es el título de mi 

como Disfrutar y Mugaritz, se encargó también de las 

pastelera decidió volver a Pioz cuando en la panadería 

familiar comenzaron a hablar de jubilación.

En este número de PastryRevolution, Fátima desgrana 

un total de 52 recetas tradicionales. Caben destacar 

imprescindible milhojas de crema, o los típicos 

‘harinaos’ de uva Syrah de Guadalajara. 

En panadería, Georgina Crespo asegura la continuidad 

de Fleca Balmes que fundó su bisabuelo Manuel 

Crespo en esa céntrica calle de Barcelona. Georgina 

dedicado a su padre, o la ‘Ciabatta con semillas’.

a mujeres de distintas nacionalidades que pudieran 

aportar sus conocimientos de la panadería típica de 

sus respectivos países. PastryRevolution recoge algunas 

de las elaboraciones como el ‘Harcha’, de Marruecos, o 

el ‘Cuñapés’, típico de Bolivia.

Nuria Escarpa es una joven emprendedora que está al 

de Madrid. El ‘Pan de centeno con pasas y nueces’ o el 

‘Pan con maíz tostado’ son buena prueba de ello.

____________________
PastrPastryRevolutiastryRevolutistryRevolutiRevolu onononon

__Fátima Gismero, la guardesa de la tradición.
    Más de 50 creaciones para la memoria
    por parte de una de las grandes revelaciones 
    de la pastelería en España.
    Fátima Gismero. Pioz, Guadalajara. 

__Panadería en clave femenina.
    Georgina Crespo. Fleca Balmes, Barcelona.
    Olga Jiménez. Milpa, Barcelona.
    Nuria Escarpa. 3 letras PAN, Madrid.

___ConTradición 
S
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___Pestiño

140 g de vino blanco*, 2 g de sal, 10 g de miel de la Alcarria, 145 g de 

*Para un resultado óptimo, emplear un vino con la mayor graduación 
alcohólica posible.
Mezclar el vino, la sal, el azúcar y la miel en la batidora con la pala, e incorporar 
el aceite de oliva y la harina. Añadir el anís en grano y homogeneizar. Situar 
la masa resultante sobre una superficie de trabajo y amasar manualmente 
hasta formar una bola**. Filmar a piel y dejar reposar a temperatura ambiente 
durante 45 minutos. Transcurrido este tiempo, estirar a 1 mm de grosor y 
dejar reposar durante 2 minutos antes de cortar para que ésta no se encoja. 
A continuación, troquelar cuadrados con un cortapastas de 3,5 cm de lado. 
Estirar ligeramente dos de los extremos (opuestos en diagonal). Unir estos 
últimos a modo de pestiños y freír*** en abundante aceite a 160 ºC ejerciendo 
presión en el centro para que no se abran. Retirar y dejar escurrir en una rejilla 
con papel absorbente. Reservar para el acabado.
**La masa no debe llegar a desarrollar el gluten.
***Durante la fritura la masa no adquirirá mucho color ya que la proporción de 
huevo de ésta es muy baja y no contiene azúcar.

___Glaseado de melaza

Llevar todos los ingredientes a ebullición. Una vez arranque el hervor, dejar 
reducir a fuego lento durante 30 minutos hasta obtener una textura de melaza 
clara*. A continuación, retirar del fuego y dejar enfriar. Reservar para el acabado.

bañar los pestiños se humedecerán y quedarán blandos.

___Acabado

Sumergir los pestiños en el glaseado de melaza a 60-65 ºC y escurrir con una 
espumadera. Disponer sobre una rejilla separados entre sí para que no se 
peguen y dejar enfriar.
Nota: El glaseado de los pestiños quedará brillante una vez se enfríe.

_________________Pestiño de miel de la Alcarria 
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___Pintura negra

100 g de manteca de cacao, 10 g de colorante negro natural.
Fundir la manteca de cacao y mezclar con el colorante. Triturar con la túrmix y 
colar. Atemperar el conjunto a 26 ºC y, con ayuda de un cepillo, gotear puntos 
en cada cavidad de un molde para bombón. Dejar cristalizar y reservar para 
encamisar con pintura amarilla a continuación.

___Pintura amarilla

200 g de cobertura de chocolate blanco, 5 g de colorante amarillo natural, 
1 molde para bombón pintado con pintura negra.
Fundir la cobertura y mezclar con el colorante. Atemperar a 28-29 ºC y 
encamisar el molde para bombón con pintura negra. Dejar cristalizar y reservar 
para el acabado.

___Ganache de miel de la Alcarria

150 g de miel de la Alcarria, 200 g de nata, 150 g de cobertura de 
chocolate 64 % de cacao fundida, 40 g de manteca de cacao fundida.
Llevar la nata a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar del fuego y verter 
sobre la cobertura y la manteca de cacao. Emulsionar y mezclar con la miel. 
Dejar enfriar a 30 ºC e introducir en una manga. Reservar para el acabado.

___Acabado

c.s. de cobertura de chocolate 64 % de cacao atemperado a 30,5 ºC.
Rellenar el molde para bombón pintado y encamisado escudillando ganache de 
miel de la Alcarria a 30 ºC. Dejar cristalizar. Obturar con cobertura atemperada 
y dejar cristalizar de nuevo durante 1 hora. Transcurrido este tiempo, voltear el 
molde y desmoldar las ‘abejitas’ resultantes con sumo cuidado.

Nota: Las abejitas deben conservarse dentro de un recipiente hermético  
a 16 ºC.

Abejitas______________________________

Fátima Gismero 
se alzó con el Premio 

a la Pastelera Revelación 
en 2021. 

___ConTradición 
Fátima Gismero, Georgina Crespo, Olga Jiménez, Nuria Escarpa.

Fátima Gismero 

(Guadalajara, 1982) 

está cambiando el panorama 

pastelero porque quiere 

y sabe preservar sus raíces.

Para Fátima, “si queremos que 

todo cambie, necesitamos que 

todo siga como está”. 

Es decir, para evolucionar 

es imprescindible conocer 

la tradición.

importancia de la pertenencia, 

hay tradición y también 

“producto, que es de la tierra”.

En este número de PastryRevolution, 

se interpreta la panadería 

en clave femenina:

Georgina Crespo. Fleca Balmes. Barcelona.

Olga Jiménez. Milpa. Barcelona.

Nuria Escarpa. 

_ConTradición
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Es un pan aplanado, consumido especialmente durante el Ramadán, tipo 
panqueque, hecho de sémola, mantequilla y leche. Este panqueque se sirve 
principalmente con café o té de menta durante el desayuno o durante las 
celebraciones. 

Para 5 piezas.

Sémola de trigo duro  250 g 
Leche  150 g
Mantequilla  2 cucharadas (80 g)
Sal  1/2 cucharita (6 g)
Azúcar  1 cucharada (24 g)
Extracto de vainilla  1 cucharita (12 g)
Levadura Royal  1 cucharita (12 g)

Mezclar bien la sémola, la mantequilla, el azúcar, la sal, el extracto de vainilla y, 

para que los ingredientes la absorban bien. Estirar la masa con un grosor de 
1-1,5 cm. Extraer discos con un molde de 8-10 cm de diámetro. Cocinar 
las harchas en plancha caliente con mucho cuidado para que no se rompan 
durante dos minutos por cara. 

_________________Harcha 
Zohra Ben Hammou. Marruecos. 

8 AUTORES

68 CREACIONES

92 PROCESOS

250 FOTOGRAFÍAS

8

no hay evolución”
“Sin tradición __________________________________________
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     l legado de Mey Hofmann no cabe entre los 

muros de la escuela de cocina que lleva su apellido. En 

1983, las intenciones de esta joven catalana ya estaban 

claras y se escribían en clave de futuro: convertirse en 

un referente de formación culinaria para amantes de 

la cocina de todos los niveles y de todos los lugares. 

El restaurante, que nació junto a la escuela, en la 

actualidad se encuentra ubicado en el barrio Sant 

Gervasi–Galvany y todavía conserva el brillo de 

la estrella Michelin que recibió en 2004. En 2008 

Mey cumplió otro de sus grandes sueños abriendo 

una pastelería, con el objetivo claro de ofrecer una 

propuesta artesana, con una cuidada selección de 

ingredientes y la elegancia del detalle. 

Desde 2016, Silvia Hofmann dirige el rumbo del 

grupo junto a un equipo que ha ido reforzando desde 

su llegada. A pocos meses de celebrar el 40 aniversario 

del nacimiento de la escuela, que se cumplirá en 2023, 

Silvia sigue defendiendo los valores que su madre le 

inculcó con respecto a la cocina. 

Más allá de la escuela y el restaurante, Silvia también 

ha puesto su sello personal a la pastelería, que atrae 

inevitablemente las miradas y los paladares de los 

amantes de lo dulce. El diseño, la decoración, la imagen 

corporativa, el packaging y sus creaciones de autor 

son toda una declaración de intenciones de la marca; 

estas últimas a cargo del reconocido pastelero Miquel 

Guarro, que dirige con gran éxito la pastelería de todo 

el grupo desde 2019.

A lo largo de las páginas de esta edición de 

PastryRevolution sobre el mundo dulce de Hofmann 

se detallan un total de 65 creaciones que recorren 

todos los rincones de su universo.

Este número se completa con 11 elaboraciones del 

Horno de Julia, la panadería que regentan Carles 

Sesplugues y Julia Garanto en Huesca. Mia Bakery es 

la propuesta de Ariadna Terrón desde donde ofrece 

tartas y otras propuestas golosas. Finalmente, Antonio 

del Moral, colaborador de Rafael Charquero, presenta 

desde Panettone Artisan Bakery, en Doha (Catar), dos 

suculentas elaboraciones.
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C ROI S SAN T  D E  M ASCARPON E

CROISSANT FERMENTADO (1) Masa. 1,6 kg 
de harina de fuerza, 192 g de azúcar, 32 g 
de sal gris, 64 g de leche en polvo, 64 g de 
levadura fresca, 320 g mantequilla 84 % 
M.G., 768 g de agua* (rectificar durante 
el amasado si fuera necesario). Amasar 
todos los ingredientes en la amasadora 
a velocidad lenta durante 20 minutos. A 
continuación, retirar la masa resultante y 
dejar fermentar a temperatura ambiente 
durante 20 minutos. Transcurrido este 
tiempo, abatir hasta que esté muy fría 
pero no debe congelarse. Dejar reposar 
en cámara durante 24 horas antes del 
laminado y formado. *Para calcular la 
temperatura a la que se deberá emplear 
hay que restar a 52 °C la temperatura de 
la harina más la temperatura ambiente 
de ese momento antes de comenzar el 
amasado. (2) Laminado y formado. 1 kg 
de mantequilla 84 % M.G. en placa, c.s. 
de masa. Dar elasticidad y textura a la 
mantequil la extendiéndola al número  
8 en una laminadora. Por otro lado, estirar 
la masa de croissant al número 8 en una 
laminadora. Disponer la preparación 
anterior en el centro y realizar dos pliegues 
simples. Dejar reposar en cámara durante 
90 minutos. Transcurrido este tiempo, 
realizar otro pliegue simple y dejar reposar 
el pastón resultante en el congelador 
durante 90 minutos hasta que adquiera 
firmeza. A continuación, estirar a 4 mm de 
grosor y cortar triángulos de 9 de ancho 
y 26 cm de largo con un peso de 78 g, 
aproximadamente. Formar los croissants 
y disponer en una bandeja. Dejar reposar 
en cámara durante 24 horas antes de la 
fermentación. (3) Fermentación. c.s. 
de croissant formado.  Introducir los 
croissants en una fermentadora y dejar 
fermentar a 26 °C con un 80 % de humedad 
durante 2 horas, aproximadamente, antes 
de hornear en el acabado. 

C R E M A  D E  M AS CA R P O N E  8 0 0  g  d e 
mascarpone, 320 g de glaseado neutro 
Absolu Cristal. Varillar el glaseado neutro 
para romper su estructura y añadir la mitad 
del mascarpone. Mezclar e incorporar la 
otra mitad. Introducir en una manga y 
reservar en cámara para el acabado.

GLASEADO DE  CAFÉ  200 g  de  café 
espresso, 1 kg de azúcar glas. Mezclar los 
ingredientes concienzudamente con unas 
varillas hasta deshacer todos los posibles 
grumos de azúcar. Filmar a piel y reservar 
para el acabado. 

PINTURA DE HUEVO 400 g de huevo, 200 g 
de yema, 200 g de nata 35 % M.G. Mezclar 
todos los ingredientes y triturar con la 
túrmix. Colar y reservar en cámara para la 
cocción en el acabado.

ACABADO c .s .  de  cacao  en  po lvo . 
Pintar los croissants fermentados con 
p intura de huevo y  de jar  reposar  a 
te m p e r a t u r a  a m b i e nte  h a s ta  q u e 
se sequen.  Introducir  en un horno a  
190 °C y con ventilación media, y bajar la 
temperatura del horno a 165 °C. Hornear 
con el tiro abierto durante 18 minutos. 
A continuación, retirar del horno y dejar 
enfriar. Rellenar el croissant escudillando 
40 g de crema de mascarpone. Disponer 
sobre una rejilla y bañar con glaseado de 
café. Dejar escurrir el exceso de éste e 
introducir en el horno a 160 °C hasta que 
aparezcan las primeras burbujas en el 
glaseado. Retirar del horno y dejar enfriar. 
Terminar espolvoreando una línea de cacao 
en polvo en el centro del croissant.

Receta para 28 unidades
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PASTA DE  FRUTA  DE  PLÁTANO 
Y  CACA HUETE

Este bocado dulce está inspirado en los clásicos caramelos blandos de sabores pero buscando la textura perfecta. En este caso, la pasta 
de fruta se elabora con plátano y pasta de cacahuete, ambos ingredientes le aportan mucha cremosidad y ayudan a encontrar esa 
textura en este petit four.

PASTA DE FRUTA DE PLÁTANO Y CACAHUETE
1 kg de pulpa de plátano canario, 175 g de 
zumo de limón, 165 g de glucosa líquida, 
82 g de azúcar invertido, 21 g de pectina 
NH, 12 g de ácido cítrico disuelto al 50 %, 
170 g de pasta pura de cacahuete, c.s. 
de azúcar. Triturar la pulpa de plátano y el 
zumo de limón con la túrmix. Agregar 905 g 
de azúcar, la glucosa y el azúcar invertido, y 
calentar a 40 °C. Añadir 82 g de azúcar y la 
pectina, previamente mezclados, en forma 
de lluvia y subir a 107 °C (75 °Bx) sin dejar 
de remover. Retirar del fuego y mezclar 
con el ácido cítrico. Verter sobre la pasta  
de cacahuete rápidamente y emulsionar 
con la túrmix. Extender rápidamente  
sobre un tapete de silicona con un marco 
de 40 x 30 cm y filmar. Dejar gelificar a 
temperatura ambiente durante 24 horas. 
Transcurr ido este t iempo, cortar en 
cuadrados de 3,5 cm de lado y rebozar 
con azúcar. Reservar en un recipiente 
hermético hasta el momento del pase.

DULCE DE LECHE CON VAINILLA 1 l  de 
leche, 250 g de nata 35 % M.G., 3 g de 
bicarbonato, 200 g de azúcar moreno,  
1 vaina de vainilla abierta y raspada. 
Tr i t u r a r  to d o s  l o s  i n g r e d i e n te s  a 
temperatura Varoma y a velocidad 3 
en la Thermomix durante 50 minutos. 
Transcurrido este tiempo, verter en un 
recipiente hermético, filmar a piel y dejar 
enfriar. Introducir en una manga y reservar 
hasta el momento del pase.

CACAHUETE A LA CANTONESA 65 g de 
cacahuete repelado, 100 g de agua,  
100 g de azúcar, c.s. de aceite de girasol. 
Llevar el agua con los cacahuetes y 100 g 
de azúcar a ebullición. Una vez arranque 
el hervor, cocinar durante 5 minutos. 
A continuación, retirar del fuego y dejar 
enfriar. Envasar al vacío y dejar reposar 
en cámara durante 24 horas. Transcurrido 
este tiempo, escurrir y freír los cacahuetes 
en el aceite a 160 °C hasta tostar. Retirar 
el exceso de aceite sin emplear papel 
absorbente. Reservar en un recipiente 
hermético hasta el momento del pase.

ACABADO Escudillar un punto de dulce 
de leche con vainilla sobre una pasta de 
fruta de plátano y cacahuete. Terminar 
coronando  con  un  cacahuete  a  la 
cantonesa.
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PAN D E  NUECES  Y  PASAS
Este pan, de forma final en chusco de medio kilo, está elaborado 
con masa madre natural y, al igual que el resto de panes de Horno 
de Leña Julia, se fermenta durante 24 horas. Esta fermentación 
larga en frío positivo nos proporciona un resultado nutritivo, con 
una buena conservación, una buena corteza y una miga húmeda y 
tierna. Ideal para guardarse en rebanadas congeladas e ir tostando 
para su consumo. 

NUECES TOSTADAS
Realizar un tostado de las nueces a horno flojo. Una vez alcanzado 
el punto adecuado, trocearlas. 

Harina T-80 de trigo  1.000 g
Harina de fuerza de trigo  2.000 g
Nueces tostadas  450 g
Pasas  450 g
Agua  2.250 g
Sal  54 g
Masa madre de cultivo  450 g

INCORPORAR: 
En la amasadora, el agua, las harinas y la sal.

MEZCLADO:
En 1a velocidad, durante 3 minutos. 

INCORPORAR:
La masa madre de cultivo sólida.

AMASADO:
En 2a velocidad, durante 8 minutos. En los últimos 2 minutos añadir 
las nueces y pasas. 

TEMPERATURA FINAL DE LA MASA: 
27 °C. 

PRIMER REPOSO: 
En bloque, a temperatura ambiente, durante 3 horas.

PLIEGUES: 
Dar un pliegue cada hora. En total 2 pliegues.  

DIVISIÓN Y PESADO: 
Dividir en porciones de 550 g.

FORMADO: 
En chusco.

FERMENTACIÓN: 
Durante 24 horas a 15 °C. 

CORTES: 
Dar un corte longitudinal a la pieza.

COCCIÓN: 
En horno de suela, con vapor, a 200 °C durante 45 minutos.

ENFRIADO: 
Sobre rejilla.



84 85

      n esta edición de PastryRevolution, la número 57, 
se detalla la visión del joven postrero Ausiàs Signes  
(27 años, Valencia). El jefe de pastelería del restaurante 
Tatau (1 estrella Michelin, Huesca) y Pastelero 
Revelación de Madrid Fusión 2022 ha logrado 
apuntalar su nombre entre los grandes profesionales 
de este país. 
Ausiàs Signes arrancó su andadura en el restaurante 
2 Estaciones desde donde se inscribió al ‘Premio 
Promesas de la alta cocina’ organizado por Le Cordon 
Bleu, donde consiguió estudiar. Ha trabajado en 
pastelerías de la capital como la Hojaldrería o Moulin 
Chocolat, y también en el restaurante Saddle como jefe 
de la partida dulce. Finalmente, Ausiàs, conocedor de 
ambos mundos (salado y dulce), terminó instalándose 
en Huesca para convertirse en el postrero de Tatau 
y donde a día de hoy continúa dando rienda suelta 
a su creatividad. El chef y propietario del restaurante,  
Tonino Valiente, junto a su compañera de vida y 
encargada de la sala, Arantxa Sáinz, han sabido darle 
a Ausiàs su lugar desde donde desarrolla su pastelería 
de una forma muy personal y sin barreras. 
En las páginas de PastryRevolution, Ausiàs Signes desvela 
el porqué de su éxito y descubre en detalle todos sus 
secretos dulces a través de 42 creaciones que se han 
clasificado en siete categorías: frutas y verduras heladas, 
prepostres, postres, petits fours, pastelería clásica, 
técnicas pasteleras aplicadas al universo salado y panes. 
El número se completa con 3 reportajes sobre 
panaderías. ‘Mòlt, Obrador de pa’ es una panadería 
de Valencia a cuyo frente está Gonzalo Pertusa. 
Presenta 7 elaboraciones, entre ellas, el pan de pasas y 
nueces, un clásico. La ‘Pastelería Tolosona’, en Huesca, 
es famosa por su Trenza de Almudévar. Otras de sus 
elaboraciones son el Pan de Almud o el Pan Florencia, 
una combinación de harina de espelta y trigo molidas 
a la piedra. Antonio Fernández Pevida y Francisco 
José Espinar Marchena son dos jóvenes panaderos de 
Sevilla que están al frente de ‘Baking Bread’. Todos 
sus panes son con masa madre y cocidos en horno 
de leña.

E
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Pesto de hoja de limonero
135 g de hoja de limonero, 100 g de aceite, 20 g de zumo de 
limón, 110 g de almíbar al 50 %, 20 g de masa de gelatina,  
80 g de glaseado neutro Absolu Cristal, 60 g de agua.
Mezclar todos los ingredientes. Introducir en un vaso 
de PacoJet y abatir. Turbinar en la PacoJet y congelar. 
Repetir este proceso un mínimo de cuatro veces más. 
Reservar en el congelador hasta el momento del pase. 

Emulsión de aceite
240 g de aceite, 230 g de glucosa líquida, 60 g de yema.
Introducir la glucosa y la yema en la Thermomix, y triturar 
a 50 ºC durante 3 minutos. A continuación y sin dejar 
turbinar, verter el aceite a hilo y emulsionar durante  
2 minutos más. Transcurrido este tiempo, introducir en 
una manga y reservar en cámara hasta el momento del 
pase.

Arroz cocido
600 g de arroz Bomba, c.s. de agua, c.s. de sal.
Cocer el arroz en agua con sal durante 17 minutos.  
A continuación, escurrir. Reservar la mitad del arroz 
cocido resultante para el arroz frito y, el arroz restante  
para la leche de arroz.

Arroz frito
c.s. de arroz cocido, c.s. de aceite de girasol.
Extender el arroz cocido en bandejas y deshidratar a  
60 ºC durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, freír 
en aceite 190 ºC con ayuda de un colador hasta que 
sufle. Dejar escurrir sobre papel absorbente y reservar 
en un recipiente hermético hasta el momento del pase.

Gelatina montada de limón
300 g de zumo de limón, 10 g de limoncello, 200 g de 
 azúcar, 200 g de agua, 35 g de gelatina en polvo, ralladura 
de 2 limones.
Calentar 25 g del agua, el azúcar y la ralladura a 60 ºC. 
Retirar del fuego y disolver la gelatina, previamente 
hidratada en los 175 g restantes de agua. Verter sobre el 
zumo y el limoncello, y dejar gelificar en cámara durante 
12 horas. Transcurrido este tiempo, montar la gelatina 
resultante en la batidora con las varillas. Introducir 
en un recipiente y reservar en el congelador hasta el 
momento del pase.

Leche de arroz
250 g de arroz cocido, 1 l de agua.
Triturar ambos ingredientes en la Thermomix durante  
5 minutos. Reservar para elaborar el helado de limón  
y arroz a continuación.

Helado de limón y arroz
300 g de zumo de limón, 465 g de leche de arroz, 187 g 
de azúcar, ralladura de 2 limones, 6 g de estabilizante 
neutro, 40 g de dextrosa, 25 g de almidón de arroz 
glutinoso.
Calentar la leche de arroz, la ralladura de limón y la 
dextrosa a 40 ºC. Agregar el azúcar, el estabilizante y el 
almidón de arroz, previamente mezclados, poco a poco 
y llevar a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar 
del fuego y abatir. Dejar madurar en cámara durante  
12 horas. Transcurrido este tiempo, mezclar con el zumo 
de limón y verter en un vaso de PacoJet. Abatir. Justo en 
el momento del pase, turbinar en la PacoJet. 

Piel de limón confitada
c.s. de piel de limón, 1 kg de azúcar, c.s. de agua, c.s. de 
sal.
Blanquear las pieles de limón en agua con sal tres veces. 
Introducir en un cazo junto con el azúcar y 1 l de agua, 
y llevar a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar 
del fuego y dejar reposar en cámara durante 24 horas. 
Transcurrido este tiempo, repetir este proceso durante 
8-10 días, hasta obtener la densidad del almíbar y la 
textura de las pieles de limón deseadas. Reservar hasta 
el momento del pase.

Acabado
c.s. de ralladura de limón.
Pintar una parte de la pared de un bol con pesto de hoja 
de limonero. Escudillar una base de emulsión de aceite y 
cubrir con arroz frito. Situar una cucharada de gelatina 
montada encima y servir una espiral de helado de limón 
y arroz sobre ésta. Terminar coronando con cinco trozos 
de piel de limón confitada y ralladura de limón.

Sobre el limón...
La variedad empleada para esta receta es la Fiorentina, 
cultivada en el siglo XVI en la Toscana originariamente. 
De pulpa muy ácida y jugosa es una ramificación de la 
variedad Femminello.

limón, arroz, 
aceite y hoja de limonero
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Puré de pera asada
c.s. de pera Comice, c.s. de aceite de oliva virgen extra,  
c.s. de azúcar de caña.
Cortar peras en mitades y disponer en una bandeja. 
Espolvorear azúcar y verter un poco de aceite. Asar en 
el horno a 190 ºC durante 45 minutos. Transcurrido este 
tiempo, retirar del horno y dejar enfriar. Triturar en la 
Thermomix y reservar para elaborar el cremoso de pera 
asada y levadura a continuación.

Cremoso de pera asada y levadura
450 g de puré de pera asada, 180 g de cobertura de 
chocolate blanco 33 % de manteca de cacao Opalys, 
100 g de nata, 10 g de azúcar invertido, 40 g de masa de 
gelatina, 25 g de levadura seca, 2,5 g de flor de sal de 
Guérande.
Llevar la nata a ebullición. Una vez arranque el hervor, 
retirar del fuego y agregar la levadura. Dejar infusionar 
durante 5 minutos. A continuación, colar y llevar junto 
con el azúcar invertido y la flor de sal a ebullición de 
nuevo. Retirar del fuego y verter sobre la cobertura en 
tres veces. Emulsionar con la túrmix y añadir la masa 
de gelatina fundida. Homogeneizar e incorporar el puré 
de pera. Triturar en la Thermomix y dejar cristalizar en 
cámara durante 12 horas antes del momento del pase.

Helado de pera
c.s. de pera troceada, 348 g de leche, 194 g de nata, 160 g 
de leche en polvo, 76 g de dextrosa, 206 g de azúcar,  
16 g de estabilizante neutro, 2 tiras de piel de bergamota,  
10 g de levadura fresca deshidratada (ver pág. 54).
Calentar la leche, la nata, la levadura y la bergamota a 
40 ºC. Agregar la leche en polvo, la dextrosa, el azúcar y 
el estabilizante, y subir a 83 ºC. Retirar del fuego y dejar 
enfriar. Pesar y agregar por cada 400 g de la base de 
helado resultante, 600 g de pera. Introducir en vasos 
de PacoJet y congelar. Justo en el momento del pase, 
turbinar en la PacoJet.

Pera en conserva
c.s. de pera Comice pelada, 1,2 l de agua, 500 g de azúcar,  
1 vaina de vainilla abierta y raspada, 4 g de ácido 
ascórbico.
Introducir peras peladas en un bote de cristal. 
Por otro lado, preparar un almíbar con el resto de 
ingredientes. Retirar del fuego y verter en el bote 
anterior hasta llenarlo. Cerrar éste y cocer en el horno 
con vapor a 85 ºC durante 35 minutos. Transcurrido 
este tiempo, retirar del horno y dejar enfriar. Dejar 
reposar durante un mínimo de 4-5 días antes del 
momento del pase.

‘Mahonesa’ de bergamota
300 g de zumo de bergamota, 40 g de azúcar de caña,  
3,5 g de agar agar, 4 tiras de piel de bergamota, c.s. de 
aceite de oliva virgen extra.
Llevar todos los ingredientes, excepto el aceite, a 
ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar del fuego 
y verter en un recipiente. Dejar gelificar en cámara y 
turbinar hasta obtener un gel. Verter aceite a hilo 
emulsionando con la túrmix a modo de mahonesa. 
Introducir en una manga y reservar hasta el momento 
del pase. 

Caldo de pera
1,2 kg de pera, 100 g de azúcar moreno, 5 g de pectinasa.
Trocear las peras enteras y mezclar con el azúcar 
moreno y la pectinasa, previamente mezclados. Dejar 
reposar durante 4-6 horas para que las peras suden y se 
oxiden. A continuación, envasar junto con 300 g de hielo 
al vacío y cocer en el horno con vapor a 80 ºC durante 
10 horas. Transcurrido este tiempo, colar y reservar el 
caldo de pera resultante para la salsa de pan y pera.

pera, levadura 
y bergamota

>>>
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Babá
250 g de harina de fuerza, 20 g de leche, 10 g de levadura 
fresca, 12 g de miel, 90 g de mantequilla, 300 g de huevo, 
2 g de sal, 15 g de malta en polvo.
Fundir la mantequilla y la miel, sin que la mezcla supere 
los 40 ºC.
Por otro lado, disponer la levadura en el bol de la 
a m a s ad o r a  y  a g reg a r  l a s  h a r i n a s ,  p rev i a ment e 
tamizadas, la sal y 150 g del huevo. Amasar hasta que 
la masa desarrolle la masa glutínica y se despegue de 
las paredes del bol. Incorporar los 150 g restantes de 
huevo poco a poco. Añadir la preparación anterior y 
trabajar hasta emulsionar la masa de babá resultante. 
Introducir en un recipiente y dejar fermentar durante 
30 minutos. A continuación, desgasificar e introducir 
en una manga. Escudillar en moldes de kouglof  
de 11  cm de diámetro y dejar fermentar durante  
30 minutos más. Transcurrido este tiempo, hornear a 
180 ºC durante 20 minutos. A continuación, retirar del 
horno y desmoldar. Hornear durante 5 minutos más. 
Transcurrido este tiempo, retirar del horno y dejar 
enfriar. Dejar secar a temperatura ambiente durante 
12 horas antes de empapar con el sirope a continuación.

Sirope
1,5 l de agua, 700 g de azúcar, piel y zumo de 1 naranja, 
piel y zumo de 1 limón, 2 vainas de vainilla abiertas y 
raspadas, 100 g de ron, c.s. de babá.
Cortar las vainas de vainilla en cuatro trozos e introducir 
junto con el ag ua y el azúcar en un cazo. Llevar a 
ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar del fuego. 
Agregar el ron, las pieles y los zumos de los cítricos. 
Dejar infusionar durante 12 horas. Transcurrido este 
tiempo, calentar a 75-80 ºC y sumergir los babás. Dejar 
empapar hasta que éstos doblen su volumen. Reservar 
hasta el momento del pase.

Ganache montada de vainilla
2 vainas de vainilla abiertas y raspadas, 82 g de 
cobertura de chocolate blanco 35 % de manteca de 
cacao Ivoire, 21 g de masa de gelatina, 390 g de nata.
Llevar 130 g de la nata con la vainilla a ebullición. Una vez 
arranque el hervor, retirar del fuego y disolver la masa 
de gelatina. Verter sobre la cobertura y emulsionar. 
Agregar los 260 g restantes de nata y homogeneizar. 
Dejar enfriar en cámara. Justo en el momento del pase, 
montar en la batidora con las varillas e introducir en una 
manga con boquilla rizada.

Acabado
c.s. de ron, c.s. de glaseado neutro Absolu Cristal 
fundido.
Verter ron sobre un babá y pintar con glaseado neutro. 
Escudillar ganache montada de vainilla encima y 
disponer sobre una peana. Ante el comensal, cortar una 
porción de babá al ron y servir.

babá al ron

PASTRYREVOLUTION 57

Ausiàs Signes es el postrero de Tatau,  
el restaurante de Tonino Valiente  

y Arantxa Sáinz, donde da rienda suelta 
a su creatividad, 

tanto en el salado como en el dulce.

THE NEW OLD SCHOOL
El guardián de la pastelería de restaurante.

Ausiàs Signes feat Tonino Valiente. Tatau.

Ausiàs Signes 
es jefe de pastelería del restaurante 
Tatau (1 estrella Michelin) 
y Pastelero Revelación 
de Madrid Fusión 2022.

Ausiàs Signes desvela 
el porqué de su éxito y 
descubre en detalle todos 

sus secretos dulces. 

Son 42 creaciones 
que sitúan al postrero 
de Tatau entre los grandes 
profesionales de la pastelería.

El número se completa 
con 3 reportajes sobre panaderías.

Mòlt, Obrador de pa (Valencia),
Pastelería Tolosona (Huesca)

y Baking Bread (Sevilla).

TÍTULO
The new old school

AUTOR
Varios

ISSN
2014-9816

FORMATO
21 x 24 cm. 180 páginas

IMPRESIÓN
Offset

IDIOMA
Español

AÑO DE PUBLICACIÓN
2022 

PVP
35,00e

EDITORIAL

156157156157

Según nos cuenta Luis Tolosana, este pan está 
dedicado a nuestros orígenes. El almud, del árabe 
hispánico almúdd ,  es una unidad de capacidad 
prácticamente en desuso, empleada principalmente 
para mensurar granos de cereales y líquidos; su valor 
variaba entre 10 y 11 decímetros cúbicos,  según las 
épocas y las regiones. 

Es un pan de trigo y centeno, con masa madre, dando 
como resultado una miga con alveolado grande 
e irregular, corteza gruesa pero no quebradiza. Se 
percibe un olor intenso a trigo y una ligera acidez 
equilibrada en su sabor. Es un pan ideal para cortar en 
rebanadas con tomate y jamón.

Harina de media fuerza  9.100 g
Harina de trigo molida a la piedra  650 g
Harina de centeno integral  300 g
Agua  7.000 g
Sal  180 g
Masa madre sólida de harina de trigo  2.200 g
Agua para el bassinage  750 g

Incorporar: En la amasadora, las harinas y el agua, 
excepto el agua de bassinage.

Mezclado: A 1ª velocidad durante 2 minutos.

Autólisis: Durante 1 hora.

Incorporar: Transcurrido este tiempo de reposo, añadir  
la sal y la masa madre.

A m a s a d o :  A  1 ª  ve l o c i d a d ,  d u r a nt e  5  m i nu t o s . 
Transcurrido este tiempo, a 2ª velocidad durante 
8 minutos. Añadir el resto del agua para el bassinage 
a chorro lento durante el final del del amasado, (para 
afinar la masa) si fuera necesaria.

Consistencia de la masa: Lisa y elástica.

Temperatura final de la masa: 24 ºC

Primer reposo: A temperatura ambiente durante 1 hora  
y 30 minutos.

Rabat: Dar un pliegue para darle fuerza.

División y pesado: Pesar piezas de 700 g.

Segundo reposo: Durante 30 minutos a temperatura 
ambiente.

Formado: Bolear ligeramente y colocar en banetones 
redondos enharinados.

Fermentación: Durante 18 horas, aproximadamente a 
9ºC.

Cortes: Sacar las piezas del molde, dar 3 cortes 
longitudinales y colocar una oblea encima, si se desea, 
con el nombre del pan o logotipo de la panadería.

Cocción: En horno de suela de piedra 235 ºC durante  
1  hora.

Enfriado: Sobre rejilla.

pan almud
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    osep Maria Rodríguez –Campeón del Mundo de 

Pastelería en 2011- inauguró La Pastisseria al año 

siguiente, en la calle Aragón, 228 de Barcelona. La 

Pastisseria no tardó en situar a la Ciudad Condal en 

el mapa dulce mundial convirtiéndose en uno de los 

templos de la pastelería por excelencia. 

Ana Jarquin, pastelera de profesión y mujer de Josep 

Maria, se incorporó al negocio encargándose de la 

gestión de las tiendas (en 2014 abrieron la segunda en 

Vía Augusta, 166). 

Juntos han construido una imponente vitrina de dulces 

en la que se pueden encontrar hasta 18 variedades 

de individuales, 6 tipos de tartas, 3 cakes, 12 piezas de 

bollería y 5 sabores de galletas. Todas estas creaciones 

están disponibles tanto para llevar como para degustar 

en los locales, pues poseen una zona de cafetería 

donde poder acompañarlas de un café, un té o una 

copa de cava. 

Con motivo del 10 aniversario de la apertura de la 

primera tienda, desgranamos junto a Josep Maria 

Rodríguez y Ana Jarquin los cimientos y las aplicaciones 

de su pastelería. En las páginas de esta edición se 

visión que tienen del mundo dulce. Nada más y nada 

menos que 43 creaciones y 160 elaboraciones. Estas 

con el objetivo de crear un completo formulario base 

de pastelería  que, a su vez, nos permita elaborar 

creaciones dulces de alto nivel y resultado óptimo. La 

división que se ha llevado a cabo es la siguiente: 

Baños, glaseados y pinturas; Bizcochos; Compotas y 

streusels; Decoraciones de chocolate y Encamisados; 

Elaboraciones con azúcar ; Ganaches; Giandujas y 

pralinés; y Mousses.

Esta edición se completa con 2 reportajes, de 

panadería. Madreamiga (Begoña San Pedro) es una 

panadería muy de moda en Madrid. Por otra parte, 

desde Doha (Qatar) Rafael Charquero presenta unas 

formidables y originales piezas de bollería que elabora 

en Panettone Artisan Bakery.. 
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Baño amarillo 
400 g de cobertura de chocolate 
blanco 35 % de manteca de cacao 
I vo i re ,  c . s .  d e  c o l o r a nt e  n at u r a l 
amarillo liposoluble.
Fundir la cobertura. Agregar colorante 
hasta obtener el  color deseado y 
homogeneizar.

Baño de Dulcey
600 g de cobertura de chocolate 
rubio 32 % de cacao Dulcey, 400 g de 
manteca de cacao.
Fundir la cobertura y la manteca 
d e  c a c ao  a  4 0  º C.  M e z c l a r  h a s t a 
homogeneizar.
N OTA :  P a r a  o b t e n e r  e l  b a ñ o  d e 
Inspiration Framboise  o el baño 
de Inspiration Passion, sustituir 
los 600 g de cobertura Dulcey por 
6 0 0  g  d e  c o ber t u r a  I n s pi r a t i on 
Framboise o Inspiration Passion, 
respectivamente.

Baño de Tulakalum 
540 g de cobertura de chocolate 
75 % de cacao Tulakalum, 60 g de 
mantequilla clarificada.
Fundir la cobertura y la mantequilla 
clarificada a 40 ºC. Mezclar hasta 
homogeneizar.

Baño rosa
600 g de cobertura de chocolate 
blanco, 400 g de manteca de cacao, c.s. 
de colorante rosa liposoluble.
Fundir la cobertura y la manteca de 
cacao a 40 ºC. Agregar colorante 
h a s t a  o b t e ne r  e l  c o l o r  d e s e a d o  
y homogeneizar. 

Glaseado de vainilla
½ vaina de vainilla abierta y raspada, 
30 g de agua, 50 g de azúcar, 60 g de 
glucosa líquida,  20 g de masa de 
gelatina, 40 g de leche condensada,  
60 g de cobertura de chocolate rubio 
32 % de manteca de cacao Dulcey.
C a l e nt a r  t od os  l os  i n g red i e nt e s , 
excepto la leche condensada y la 
cobertura, a 60 °C. Colar sobre éstas. 
Emulsionar con la túrmix y dejar 
reposar en cámara durante 24 horas. 

Glaseado marrón
1 kg de glaseado neutro Absolu Cristal, 
70 g de agua, 13 g de glucosa líquida, 
c.s. de oro en polvo, c.s. de carbón 
activado en polvo.
C a l e nt a r  t od os  l os  i n g red i e nt e s , 
excepto el carbón y el oro, a 45 ºC. 
Retirar del fuego y verter en un bol. 
Agregar el carbón y el oro, y emulsionar 
con la túrmix. 

Glaseado naranja 
 1 kg de glaseado neutro Absolu Cristal, 
70 g de agua, 13 g de glucosa líquida, 
c.s.  de colorante natural naranja 
hidrosoluble*.
(1-3) Calentar todos los ingredientes, 
excepto el colorante, a 45 ºC. Retirar 
d e l  f u eg o  y  (4 )  ve r t e r  e n  u n  bo l .  
(5) Agregar colorante y (6) emulsionar 
con la túrmix. 
*El colorante natural naranja puede 
sustituirse por otro color, como por 
ejemplo el rojo, para dar así lugar  
a un glaseado rojo. 

Glaseado naranja brillante
1 kg de glaseado neutro Absolu Cristal, 
70 g de agua, 13 g de glucosa líquida, 
c.s.  de colorante natural naranja 
hidrosoluble, c.s. de oro en polvo.
C a l e nt a r  t od os  l os  i n g red i e nt e s , 
excepto el colorante, a 45 ºC. Retirar 
del fuego y verter en un bol. Agregar 
colorante y oro en polvo, y emulsionar 
con la túrmix. 
N O TA :  M a n t e n i e n d o  l a  m i s m a 
proporción de oro en polvo, pero 
cambiando el color del colorante 
pueden obtenerse los glaseados 
a m a r i l l o  b r i l l a n t e ,  m a r r ó n 
brillante y rojo brillante.

Glaseado neutro
1 kg de glaseado neutro Absolu Cristal, 
70 g de agua, 13 g de glucosa líquida.
L l e v a r  t o d o s  l o s  i n g re d i e n t e s  a 
ebullición. Una vez arranque el hervor, 
retirar del fuego. Verter en un bol  
y emulsionar con la túrmix.
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BAÑOS, GLASEADOS 
Y PINTURAS
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Composición

1.  Compota de frutos rojos (pág. 23)
2.  Mousse ligera de Inspiration Framboise (pág. 49)
3.  Pan genovés rojo (pág. 21)
4.  Crema de vainilla (pág. 27)
5.  Glaseado rojo brillante (pág. 15)
6.  Pintura roja (pág. 16)

Montaje

Escudillar compota de frutos rojos en un molde 
de 4 cm de diámetro y abatir. Dosificar crema de 
vainilla y congelar de nuevo. Desmoldar y reservar 
en  e l  cong e l ad o r  pa r a  i n s e r t a r  en  l a  mou s s e  
a continuación. 
Por otro lado, escudillar mousse ligera de Inspiration 
Framboise en un molde hexagonal. Insertar el interior 
y dosificar más mousse. Cerrar con una porción de 
pan genovés rojo del mismo tamaño que el molde y 
abatir. Desmoldar, voltear y pistolear con pintura roja. 
Rellenar la hendidura central con forma de copo de 
nieve escudillando glaseado rojo brillante. 

Ya en los inicios de La Pastisseria presentábamos troncos para la época de Navidad. Al pasar los años, 
éstos se dejaron de elaborar para dar cabida a otros, pero hubo una marcha que no sentó bien. El ‘Glamour’ 
es la adaptación de ese tronco que nuestros clientes no dejaron marchar. A ellos les encantaba y tras 
pedirlo decidimos adaptarlo a un nuevo formato: el de individual. 

INDIVIDUALES

Glamour (2019)
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Composición

1. Cremoso de Tulakalum (pág. 28)
2. Glaseado de Guanaja (pág. 16) 
3. Baño de Tulakalum (pág. 15) 
4. Financier de chocolate (pág. 21) 

Montaje

Troquelar dos porciones de financier de chocolate 
con un cortapastas con forma de rombo de 7 x  
21 cm. Escudillar una capa de cremoso sobre una  
y superponer la otra encima. Congelar.
Por otro lado, forrar un molde con forma de rombo 
de 8 x 22 cm con una hoja de papel de acetato. 
Rellenar éste hasta la mitad escudillando cremoso 
de Tulakalum e insertar la preparación anterior. 
Presionar ligeramente y alisar. Abatir. Desmoldar y 
bañar con glaseado de Guanaja. Congelar de nuevo. 
Pinchar con una puntilla y sumergir el cake resultante 
en el baño de Tulakalum hasta la mitad. Disponer 
sobre una bandeja con papel sulfurizado y dejar 
cristalizar. 

cakes

100 % chocolate

4

1

3

3

Los cakes de La Pastisseria se han creado en exclusiva para este Cuaderno. Y los cinco que aquí se presentan están 
a medio camino entre ser un individual y un tradicional cake. En este caso, los cakes de La Pastisseria contienen 
cremosos, compotas o cremas montadas que les aportan una textura más gastronómica. Es cierto que, aunque 
éstos pueden transportarse fácilmente -pues no necesitan frío- la durabilidad e inmediatez de su consumo se 
ven ligeramente reducidas en comparación a la de los restos de los cakes -archiconocidos por todos-. Eso sí, las 
posibilidades que ofrecen los de Josep y Ana se multiplican. Sus ‘pasteles de viaje’ tienen un formato muy especial. 
Están diseñados para venderse -en tienda o vía e-commerce- de dos en dos. Un par de estas piezas representan las dos 
cerezas (en forma de rombo) que conforman el logotipo La Pastisseria. Un bonito guiño a sus inicios. 
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Panettone Artisan Bakery

Almendra y tonka
Un brioche hojaldrado con mantequilla, relleno con crema 
de almendra y glaseado de almendra y chocolate, rematado 
con una crema de tonka. Insuperable. 

Para 20 piezas de 460 g

Crema untable de almendra
Praliné de almendra 
   sin pelar  750 g
Chocolate 55 %  50 g
Chocolate con leche  100 g
Mantequilla  34 g
Sal  1 g

Refinar el praliné, atemperar y mezclar con los chocolates, 
añadir la mantequilla, mezclar y reservar para el relleno del 
brioche.

Brioche hojaldrado
Leche  792 g
Harina “Gruau Rouge” 
   para cruasán  2.160 g
Miel  100 g
Huevo  440 g
Levadura  57 g
Azúcar  260 g
Sal  44 g
Grasa de leche ghee*  260 g
Mantequilla 
   (para el laminado)  1.000 g
*El ghee es mantequilla clarificada a temperatura 
ambiente. Una grasa láctea anhidra procesada de la 
mantequilla que se obtiene al separar los sólidos lácteos 
y el agua de la grasa butírica. 

Amasar todos los ingredientes, excepto la mantequilla 
para el laminado, hasta obtener una masa lisa. Bolear y 
dejar fermentar a 28 ºC durante 1 hora. Transcurrido este 
tiempo, extender en un rectángulo y congelar durante toda 
la noche. 
Sacar del congelador y laminar con la mantequilla, dar tres 
pliegues simples, con reposo de una hora entre pliegue y 
pliegue. Congelar durante un mínimo de 24 horas, con un 
máximo de 5 días. 
Descongelar y extender en la laminadora. Llenar los moldes 
hasta los 2/3 y disponer un relleno de la crema de almendra. 
Dejar fermentar a 26 ºC durante 2 horas y 30 minutos. 
Hornear, enfriar y reservar para el acabado.

Glasa rocher de almendra
Chocolate 70 %  585 g
Manteca de cacao  520 g
Palitos de almendra tostada  250 g

Fundir la manteca de cacao y el chocolate por separado. 
Mezclar ambos ingredientes y añadir los palitos de 
almendra tostada.

Mamelaka de chocolate con leche con tonka**
Leche  365 g
Ralladura de tonka  12 g
Glucosa  17 g
Gelatina  8 g
Chocolate con leche  400 g
Sal  1 g
Nata  400 g
**El haba tonka es la semilla de un árbol originario de las 
Antillas y partes del Amazonas, usada en repostería por 
su sabor parecido a la vainilla y la canela.

I n f u s i on a r  l a  l e c he  c on  l a  t on k a  r a l l ad a ,  c a l e nt a r 
nuevamente con la glucosa y la sal. Añadir la gelatina 
y verter la mezcla sobre el chocolate. Emulsionar y, con 
delicadeza, añadir la nata fría, hasta obtener un cremoso. 
Reservar para el acabado.

Acabado
Untar cada brioche con la glasa rocher de almendra. Decorar 
la parte superior con la mamelaka de chocolate con leche  
con tonka. 

Crema untable 
de almendra

Mamelaka de 
chocolate con leche 
con tonka

Glasa rocher 
de almendra

PASTRYREVOLUTION 55

JOSEP MARIA RODRÍGUEZ Y ANA JARQUIN, LA PASTISSERIA.

La edición 55 de PastryRevolution 
recorre los 10 años dulces 

que ha cumplido La Pastisseria, 
un homenaje a Josep Maria Rodríguez 

y a Ana Jarquin.

Estas 43 creaciones 
aparecen agrupadas 
como: Individuales,
Pasteles, Troncos de 
Navidad, Cakes, 
Turrones y Galletas.

Panettone Artisan Bakery
Rafael Charquero.

Doha (Qatar).

  Madreamiga
  Begoña San Pedro.

  Madrid (España).

<

El Formulario 
del Campeón 
del Mundo 
de Pastelería
contiene 
160 ELABORACIONES 

43 CREACIONES

160 ELABORACIONES

316 FOTOGRAFÍAS

BOUCHÉES SUCRÉES

Son 
160 elaboraciones 

que se emplean 
en las 43 CREACIONES 

de La Pastisseria 
que se publican.
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      n esta segunda edición de PastryRevolution de 

2022, la número 54, se desvelan todos los secretos del 

mundo dulce del restaurante Les Cols, en Olot (Girona). 

El matrimonio entre Manel Puigvert y Fina Puigdevall 

inauguró el restaurante Les Cols en mayo de 1990.  

A día de hoy, Clara, Martina y Carlota –las hijas de 

ambos- trabajan mano a mano para seguir acercando 

la comarca de La Garrotxa al comensal. José Carlos 

Capel, crítico gastronómico de El País, apunta “En su 

cocina, con el sello de la familia, asoman productos 

y productores de cercanía en alianza con técnicas 

modernas”. Esa gastronomía poética, intimista, local 

y, por ende, universal le ha valido 2 estrellas Michelin 

(2005 y 2010) y la estrella verde (2021). 

sobre el mundo dulce de Les Cols encontramos un 

total de 95 creaciones –con 245 procesos- divididas en 

cinco familias: Cocina [dulce], Cocina [salada], Bocados 

[dulces], Liturgia y [Dulces] celebraciones.

En Cocina [dulce] conviven adaptaciones de postres 

tradicionales a otros más vanguardistas elaborados 

vez más, la familia Puigvert Puigdevall demuestra que 

la conexión entre lo salado y lo dulce es un tándem 

 

[salada] donde se emplean técnicas de pastelería –

como el hojaldre o la pasta choux- en sus platos.  

A continuación, los pequeños bocados [dulces] 

–o petits fours- como el tocinillo de albahaca o el 

macaron de hinojo son los protagonistas. En Liturgia 

muestran dulces típicos de distintas festividades como 

los panellets para Todos los Santos o los turrones y 

las neules para Navidad. Por último, la guinda a este 

[dulces] celebraciones que tienen lugar en La Carpa.

Completan este número las ‘Cocas dulces y saladas’  

o la ‘Ensaimada’, entre otras elaboraciones, de la 

panadería l’Artesanna (Terrassa, Barcelona). Así como 

las propuestas de Forn Quelu 1903 (Sant Boi de 

Llobregat, Barcelona) entre las que destaca el ‘Pan de 

trigo sarraceno, yuca y arroz, con semillas.
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La filosofía, por Fina Puigdevall

…los sonidos, los colores, los olores. La quietud, el silencio y el misterio. La luz suave, aco-
gedora. El cielo y la tierra. El juego virtuoso de las sombras y el agua. La grava, las hierbas 
y las flores. La intimidad de un paisaje. El ciclo inmutable de las estaciones. Intento rela-
cionar cada instante con la belleza y vivir con intensidad cada momento. Son las peque-
ñas cosas lo que me llena de felicidad y me acerca a la esencialidad y a una vida plena.

Todo este entorno tiene que hacer posible una cocina de la estacionalidad y del paisa-
je rural de La Garrotxa; sobria pero esencial; austera y humilde pero intuitiva, íntima  
y auténtica. Una cocina que debe conseguir ser el reflejo de nuestra manera de ser.

Desde aquí pero con la capacidad de abrirnos al mundo, con la aspiración de alcanzar 
lo universal a través del espacio de aquello tan íntimo. El esplendor de la naturaleza.  
La plenitud de la vida

A día de hoy, y tras más de 30 años de recorrido, la filosofía de Les Cols sigue intacta. Sus 
hijas -Clara, Martina y Carlota- están también manejando las riendas de este mágico lugar 
conservando la esencia y el espíritu que Manel y Fina llevan transmitiendo durante tanto 
tiempo. Se está produciendo un relevo generacional, tranquilo y a la vez consentido. 

El universo [dulce] de Les Cols, por Martina Puigvert

En el restaurante Les Cols siempre hemos querido mantener la cocina [dulce]  
y la cocina [salada] del menú en armonía. La línea que las separa es muy fina y sutil, ya 
que los postres de Les Cols están elaborados con vegetales, hierbas y flores en su mayoría. 
Éstos se basan en la estacionalidad. Nos encanta seguir manteniendo la ilusión de reen-
contrarnos, año tras año, con los productos que nos ofrece el ciclo inmutable de las esta-
ciones. Al fin y al cabo, se trata de entender el tiempo de manera circular. Todo ello cobra 
vida también en el amplio abanico de los petits fours, los bocados [dulces] de Les Cols.

Con los productos que nos da el huerto, nuestro I+D, hemos experimentado en posibles mé-
todos de conservación: en alcohol, vinagre, sal y aceite, entre otros. Esta investigación ha 
dado muchos resultados en el terreno de los postres como diversos licores dulces, mer-
meladas, confituras y gelées. Estos productos finales obtenidos nos permiten conservar 
los frutos del huerto durante todo el año, aprovechando así la totalidad de su producción  
y evitando el desperdicio alimentario. 

Además, le damos mucha importancia a los dulces propios de festividades o liturgia 
como San Juan, Todos los Santos o Navidad. Creemos que es muy importante no perder 
estas tradiciones porque las hemos vivido y celebrado en casa desde que éramos pe-
queñas. Disfrutar en familia -año tras año- de buñuelos, panellets o turrones, entre otras 
creaciones dulces tradicionales, es algo que nos agrada. No queremos dejarlas caer en el 
olvido. Para evitar ese olvido, empleamos el espacio destinado a las celebraciones para 
recuperar esos postres de siempre. Son nuestras [dulces] celebraciones.
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Helado de ‘boletus edulis’ a la brasa
650 g de boletus edulis a la brasa, 300 g de leche, 50 g 
de azúcar, 50 g de dextrosa, 100 g de estabilizante para 
helados, 55 g de glicerina, 1 g de sal, 50 g de aceite de oliva 
suave, c.s. de pimienta negra recién molida.
Mezclar la leche, la glicerina y el aceite de oliva.
Por otro lado, mezclar el azúcar, la dextrosa, el estabilizante, 
la sal y la pimienta. Colar y agregar la preparación anterior 
y los boletus edulis a la brasa. Triturar con la túrmix y 
dejar madurar en cámara durante 12 horas. Transcurrido 
este tiempo, turbinar de nuevo y mantecar. Reservar en  
el congelador hasta el momento del pase. 

Hoja de otoño 
750 g de boniato asado, 80 g de agua, 44 g de kuzu, c.s. de 
aceite de girasol.
Triturar el boniato asado y 50 g del agua en la Thermomix 
durante 2 minutos. Transcurrido este tiempo, agregar el 
kuzu, previamente disuelto en los 30 g restantes de agua, 
y cocinar a 100 ºC durante 20 minutos. A continuación, 
extender a 2 mm de grosor sobre una bandeja con tapete de 
silicona. Hornear a 80 ºC durante 90 minutos. Transcurrido 
este tiempo, retirar del horno y retirar el tapete de silicona. 
Dejar atemperar y cortar hojas con ayuda de unas tijeras. 
Freír éstas en aceite de girasol a 180ºC. Texturizar con 
un molde con forma de hoja. Reservar en un recipiente 
hermético hasta el momento del pase.  

Emulsión de ‘boletus edulis’
c.s. de aceite de cocción del boletus edulis a la brasa,  
1 huevo.
Triturar el huevo con la túrmix. Sin dejar de turbinar, 
añadir el aceite de cocción del boletus edulis a hilo hasta 
emulsionar. Introducir en un biberón y reservar en cámara 
hasta el momento del pase. 

Puré de boniato asado

1) Boniato asado
2 kg de boniato, c.s. de agua.
Disponer los boniatos en una bandeja y verter una fina 
capa de agua en la base. Envolver la bandeja por completo 
con papel de aluminio y hornear a 180 ºC durante 90- 
120 minutos hasta que los boniatos estén asados. 
Transcurrido este tiempo, retirar del horno y dejar enfriar. 
Pelar los boniatos asados resultantes y reservar para  
el puré. 

2) Puré 
1 kg de boniato asado, 175 g de nata, 175 g de leche, 1 vaina de 
vainilla abierta y raspada, c.s. de sal.
Triturar el boniato asado en la Thermomix.
Por otro lado, llevar la leche, la nata y la vainilla a ebullición. 
Una vez arranque el hervor, retirar del fuego y dejar 
infusionar durante 15 minutos. A continuación, colar. 
Agregar la infusión resultante a la preparación anterior 
y turbinar hasta homogeneizar. Poner a punto de sal e 
introducir en una manga. Reservar hasta el momento del 
pase. 

Acabado
c.s. de azúcar.
Escudillar ocho puntos de emulsión de boletus edulis sobre 
una hoja de otoño.
Servir una quenelle de helado de boletus edulis a la brasa 
en el centro de un bol. Cubrir ésta escudillando puré  
de boniato asado. Espolvorear azúcar y caramelizar con  
un soplete. Terminar apoyando la preparación anterior  
a un lado. 

Servido como una crema catalana;  

Boletus edulis a la brasa, 
boniato

Cocina [dulce] de Les Cols
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Remolacha Wellington

1) Hojaldre
375 g de mantequilla, 500 g de harina, 12 g de sal, 220 g de 
agua.
Entre dos hojas de papel sulfurizado, cuadrar 250 g de la 
mantequilla a 5 cm de lado.
Por otro lado, introducir los 125 g restantes de mantequilla 
en dados en la batidora con el gancho. Incorporar la harina 
y la sal, y mezclar a velocidad 1. Verter el agua y amasar 
durante 10 minutos, hasta obtener una masa homogénea. 
A continuación, bolear, filmar a piel y dejar reposar en 
cámara durante 2 horas. Transcurrido este tiempo, estirar 
un cuadrado de 15 cm de lado y a 1 cm de grosor e introducir 
el cuadrado de mantequilla de la preparación anterior. 
Realizar dos pliegues dobles, dejando reposar la masa en 
cámara durante 2 horas entre cada pliegue. Reservar para 
la remolacha Wellington. 

2) Remolacha cocida
10 remolachas, c.s. de sal, c.s. de aceite.
Pelar las remolachas e introducir en bolsas de vacío con 
sal y aceite. Envasar y cocinar al vacío a 85 ºC durante  
45 minutos. Transcurrido este tiempo, cortar la cocción en 
agua y hielo. Reservar para la remolacha Wellington.

3) Remolacha Wellington
1 remolacha cocida, 100 g de hojaldre, 10 g de mostaza 
antigua, 10 g de huevo batido.
Estirar el hojaldre a 1 cm de grosor. Cortar un cuadrado de 
10 cm de lado y untar con mostaza antigua hasta cubrir. 
Disponer la remolacha en el centro y envolver cubriendo 
con los extremos del hojaldre. Pintar con huevo batido 
y hornear a 180 ºC durante 30 minutos. Reservar hasta  
el momento del pase. 

Espuma de remolacha
500 g de remolacha, 40 g de emulsionante en pasta, 250 g 
de agua.
Triturar todos los ingredientes en la Thermomix. Introducir 
en un sifón con 2 cargas de gas. Reservar hasta el momento 
del pase. 

Crema de yogur
1 kg de yogur, 2 g de xantana.
Texturizar el yogur con xantana. Introducir en un biberón  
y reservar hasta el momento del pase.

Sirope de remolacha
100 g de remolacha troceada, 50 g de soja, 300 g de agua, 
c.s. de aceite.
Sofreír la remolacha con aceite. Añadir la soja y dejar 
reducir. Verter el agua y cocer con un ligero hervor durante 
30 minutos. A continuación, retirar del fuego y triturar con 
la túrmix hasta homogeneizar. Reservar hasta el momento 
del pase. 

Acabado
Cortar una rodaja de remolacha Wellington y disponer en 
el centro de en un plato. Dosificar seis puntos de crema 
de yogur y tres puntos de espuma de remolacha a un lado. 
Pintar la remolacha cocida con sirope de remolacha. 

Aplicaciones del mundo dulce  en la cocina [salada] de Les Cols

Pan de coca

Coca de manzana

Coca de escalivada

 

Cocas dulces y saladas

138139

L’Artesanna

El universo dulce del restaurante Les Cols

35,00 €

De la vanguardia a la tradición.
Este número del cuaderno PastryRevolution 
desvela el universo dulce del restaurante 

Les Cols (**), al frente del cual 
se encuentran

 Fina Puigdevall y Manel Puigvert 
junto con sus hijas: 

Carlota, Martina y Clara Puigvert Puigdevall.

Los vegetales, las frutas, 
las flores, los frutos secos 

y las setas son la base 
de la cocina dulce 

de Les Cols. 
Personalidad a raudales.

El dominio 
de las elaboraciones 
propiamente pasteleras 
toman protagonismo 
en las recetas saladas. 

L’Artesanna
Anna Tort

Josep Tort

Maximiliano Glubber

Forn Quelu 1903
Miquel Quixal

<
“Siempre hemos 
querido mantener 
la cocina [dulce] 
y la cocina [salada] 
del menú 
de Les Cols
en armonía.” 

95 CREACIONES

245 ELABORACIONES

205 FOTOGRAFÍAS

DVLCIS ANIMA
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    astryRevolution es, desde su número de enero-
febrero el nuevo Cuaderno de Montagud Editores. 
Arranca una nueva etapa en la que “tratamos de hacer 
lo que creemos que sabemos hacer: papel y pastelería, 
papel y panadería”, según Javi Antoja, editor de Mon-
tagud Editores.
El número 53 de PastryRevolution es un monográ-
fico sobre Ricardo Vélez. Comenzó sus estudios de 
pastelería en la Escuela Superior de Pastelería de la 
Comunidad de Madrid. Tras graduarse, se incorporó 
al equipo del centenario restaurante Lhardy. También 
pasó por la Antigua Pastelería del Pozo. Continuó su 
formación en la École du Gran Chocolat de Valrhona 
(Tain-l’Hermitage, Francia). Este contacto con la más 
moderna y alta pastelería le llevó a formar parte del 
equipo de la mítica pastelería Mallorca (Madrid). 
En diciembre de 2006, Ricardo Vélez abrió las puertas 
de su propia pastelería en la capital: Moulin Chocolat. 
En 2015, abre un segundo obrador en la ciudad: Moulin 
Chocolat Estudio. Con éste amplió el espacio para la 
producción, pero también se convirtió en su espacio 
de I+D. Justo un año después, en abril de 2016, Vélez 
inauguró su segundo negocio: The Pâtissier. Y de uno de 
los pop up de éste, ‘Helados y brioches’, nació su tercer 
espacio abierto al público en Madrid: Maison Glacée. 
Ricardo Vélez asesora también a la Chocolatería San 
Ginés y dirige la propuesta dulce de Lhardy. 
En las páginas de este número de PastryRevolution en-
contrará una amplia variedad de sus creaciones dulces, 
desde recetas tradicionales y clásicas hasta otras van-
guardistas y muy sorprendentes. 
En Panadería, se publican elaboraciones de Levadura-
madre, el establecimiento que, de la mano de Moncho 
López e Iñaki de la Cuesta, se ha situado entre las más 
visitadas en Madrid. La ‘Hogaza de maíz y espelta’ es 
un ejemplo de cómo la mejor tradición puede casar y 
vender con las nuevas tendencias.
La Crujiente, una idea de Agustín Martínez y Jaime de 
Diego, es la panadería más emblemática de Santander. 
Su ‘Pan de triple fermentación’ ha tomado el nombre 
del premio Miga de Oro que recibió. Un pan perfecto. 
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MC | 11 Éclair Jean Louis
Pasta choux 
150 g de leche, 150 g de agua, 150 g de mantequilla en dados, 
6,6 g de azúcar, 4,2 g de sal, 115 g de harina de fuerza, 53 g de 
harina floja, 221,5 g de huevo.
Llevar el agua, la leche en polvo, la mantequilla, la sal y el 
azúcar a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar del 
fuego y agregar la harina de golpe sin dejar de remover 
con unas varillas. Con ayuda de una lengua, cocinar sin 
dejar de remover hasta resecar, se forme una bola de 
masa y se despegue de las paredes del cazo. Introducir 
en la batidora con la pala y trabajar hasta enfriar a  
50 ºC. Incorporar los huevos poco a poco y trabajar hasta 
homogeneizar. Introducir en una manga con boquilla rizada 
de 16 puntas y escudillar palos de 13 cm sobre un tapete 
de silicona microperforado. Hornear a 180 ºC y con el tiro 
abierto durante 10 minutos. A continuación, hornear a  
170 ºC durante 35 minutos más. Reservar para el acabado.

Crema pastelera de café 
70 g de café en pasta, 700 g de leche, 280 g de azúcar, 70 g 
de yema, 45,6 g de almidón modificado, 140 g de mantequilla 
en dados.
Blanquear las yemas con 93 g del  azúcar.  Agreg ar  
94 g más del azúcar y el almidón, previamente mezclados,  
y homogeneizar. Mezclar con 200 g de la leche y colar. 
Por otro lado, llevar los 500 g restantes de leche y los  
93 g restantes de azúcar a ebullición. Una vez arranque el 
hervor, añadir la preparación anterior sin dejar de remover 
y cocinar durante 2-3 minutos hasta que se espese. A 
continuación, retirar del fuego e incorporar la mantequilla 
y la pasta de café. Emulsionar con la túrmix y verter en 
un recipiente. Filmar a piel y dejar enfriar en cámara. 
Introducir la crema pastelera de café resultante en una 
manga y reservar en cámara para el acabado. 

Glaseado de café
27 g de café en pasta, 175 g de cobertura de chocolate blanco 
35 % de manteca de cacao Ivoire Valrhona, 10 g de manteca 
de cacao, 90 g de nata, 60 g de glaseado neutro Absolu 
Cristal Valrhona.
Fundir la cobertura y la manteca de cacao. 
Por otro lado, llevar la nata y el café en pasta a ebullición. 
Una vez arranque el hervor, verter sobre la preparación 
anterior y emulsionar con la túrmix. Mezclar con el glaseado 
neutro y reservar para el acabado. 

Acabado
3 granos de café, 1 disco chocolate serigrafiado.
Agujerear la base de la pieza de pasta choux resultante 
y rellenar escudillando crema pastelera de café. Bañar 
la parte superior sumergiéndola en glaseado de café a  
32 ºC y retirar el exceso. Voltear y coronar con los granos 
de café. Dejar cristalizar. Terminar decorando con el disco  
de chocolate serigrafiado a un extremo.

4041

Quiche de tomate
y albahaca

TP | 5

Brioche

1) Pie de masa 
150 g de harina de fuerza, 85 g de agua, 50 g de levadura 
fresca.
Amasar todos los ingredientes en la batidora con el gancho. 
Introducir en un recipiente y dejar fermentar durante 1 hora 
antes de emplear en el amasado.

2) Amasado
800 g de harina de fuerza, 50 g de gluten, 200 g de azúcar,  
10 g de sal, 100 g de leche, 250 g de huevo, 250 g de 
mantequilla, 95 g de agua.
Amasar el pie de masa, la leche, los huevos, 85 g del agua, 
la harina de fuerza, el gluten y el azúcar en la batidora con 
el gancho hasta que el gluten de la masa se desarrolle. 
A continuación, incorporar la mantequilla poco a poco. 
Verter los 10 g restantes de agua y seguir amasando hasta 
homogeneizar. Dividir en porciones de 150 g y bolear. Dejar 
reposar en cámara. Estirar las bolas de masa de brioche 
resultante y forrar aros de 16 cm de diámetro y 4 cm de 
altura, previamente dispuestos sobre una bandeja con 
papel sulfurizado. Presionar la masa con sumo cuidado 
para que ésta se adhiera bien a las paredes del molde  
y reservar para el acabado.

Flan de quiche
250 g de nata, 100 g de huevo, c.s. de sal, c.s. de pimienta.
Mezclar la nata y el huevo, y salpimentar. Reservar para  
el acabado.

Acabado
250 g de tomate cherry en mitades, 10 g de albahaca en 
juliana.
Disponer los tomates cherry y la albahaca en el aro forrado 
con brioche. Verter 150 g de flan de quiche e introducir en 
el horno. Agregar 150 g de flan más y hornear a 170 ºC, y con 
2 de ventilación durante 40 minutos. Transcurrido este 
tiempo, retirar del horno y dejar enfriar. Con ayuda de una 
puntilla, desmoldar con sumo cuidado. Rodear con papel 
sulfurizado y un cordel, y terminar realizando un lazo.

8081

Pan de calabazaLC | 7

Este saludable pan de calabaza es húmedo, tierno y de 
corteza crujiente. La calabaza se integra cruda y picada 
finamente, con lo cual se percibe más en boca que 
no previamente cocida y hecha puré. En La Crujiente lo 
elaboran en un formato redondo y con moña para hacerlo 
más atractivo.

Para 18 piezas

Masa madre   1.000 g
Levain   1.000 g
Harina de trigo gran fuerza W400   3.000 g
Harina de trigo integral   750 g
Harina de centeno integral   1.250 g
Calabaza picada   2.250 g
Agua fría   2.500 g
Sal   100 g
Levadura   50 g

Incorporar: En la amasadora todos los ingredientes.

Amasado: A 1ª velocidad durante 7 minutos, hasta que 
se integren bien todos los ingredientes y continuar a  
2ª velocidad durante 4 minutos más. 

Temperatura final de la masa: 23 ºC.

P r i me r  re po s o :  E n  b l oq u e ,  d u r a nt e  1 0  m i nu t os  a 
temperatura ambiente. 

División y pesado: Dividir en piezas de 600 g.

Segundo reposo: Durante 10 minutos a temperatura 
ambiente.

Formado: Manualmente, en 18 bolas. Formar moña.

Tercer reposo: Durante 10 minutos a temperatura 
ambiente.

Fermentación: A temperatura ambiente de 28 ºC durante  
1 hora y 30 minutos.

Cortes: Dar 4-5 cortes verticales. 

Cocción: En horno de suela, a 210 ºC y techo a 220 ºC 
durante 38 minutos, con golpe de vapor de entrada de  
3 segundos. Abrir el tiro a los 28 minutos de cocción.

Enfriado: Sobre rejilla. 

168169

35,00 e

RICARDO VÉLEZ

La Real Academia de Gastronomía 
reconoció  a Ricardo Vélez con el Premio 
Paco Torreblanca al Mejor Pastelero de 
España en 2014 y, tres años más tarde, 

en 2017, la Academia Internacional 
de Gastronomía lo condecoró 
con el Prix au Chef Pâtissier. 

Bienvenidos al UNIVERSO DULCE 
de RICARDO VÉLEZ. 

Hojaldres, bollería, 
pasteles de gran formato, 

individuales, ÉCLAIRS, 
cremas, mermeladas, 

macarons, panes, 
helados, sorbetes...

El pastelero exhibe 
su conocimiento 
en las MASAS 
(bollería hojaldrada 
y de brioche) y 
en panes elaborados 
con masa madre.

ESPECIAL PANADERÍAS

La Crujiente
Agustín Martínez y Jaime de Diego

Levaduramadre
Moncho López e  Iñaki de la Cuesta

<<<

Moulin Chocolat, 
The Pâtissier y 
Maison Glacée son 
sus establecimientos; 
además, asesora 
el restaurante Lhardy 
y la churrería San Ginés.

72 CREACIONES
172 ELABORACIONES

227 FOTOGRAFÍAS

PASTRYREVOLUTION 53
Un monográfico sobre uno de los mejores pasteleros de España.
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amar anja
      el amarillo al naranja, la riqueza cromática que 

aportan los productos que utilizan nuestros autores  

da como resultado un total de 63 creaciones que lle-

nan de color esta edición de PãstryRevolution. 

Empezando por propuestas como ‘Inspiración pasión’ 

de Josep Maria Rodríguez y Ana Jarquin (La Pastisseria, 

Barcelona) hasta la de Lauren V. Haas (Chocolate Aca-

demy Chicago y Montreal. Chicago, Estados Unidos), 

que aparece en la portada de la revista, 53 autores han 

utilizado toda la gama cromática que el uso de esos 

dos colores permite, para realzar sus elaboraciones no 

sólo de una apreciable estética sino también de nuevos 

sabores.

Son autores que provienen de 17 países como Julien 

Perrinet -Japón- que ofrece la ‘Tartaleta de mango y 

pudin de arroz con coco’; o Maxime Maniez -Corea 

del Sur- que propone un  ‘Babá al ron’.

Suman un total de 266 elaboraciones, de las cuales 12 

se acompañan de fotografías de su paso a paso como 

en ‘Alcarria’ de Fátima Gismero (Pastelería Fátima Gis-

mero. Pioz, Guadalajara) o en ‘Pera en almíbar, vino tin-

to y especias’ de Ausias Signes (Tatau, Huesca).

La sección de Panadería se abre con un reportaje de 

Montserrat Forners donde Marc Casamitjana y David 

Hernández inauguran una  nueva etapa en la que ela-

boran el ‘Pan de maíz y cúrcuma’ o el ‘Chusco more-

neta’, uno de los panes más apreciados por la clientela.

Por su parte, Domi Vélez, desde el Horno de Vélez en 

Lebrija (Sevilla), ha investigado nuevas mezclas, des-

cubriendo nuevos ingredientes y mejorando las pro-

piedades organolépticas de los panes. El ‘Emmer con 

garum de atún rojo’ o el ‘Golden Milk’ son pruebas de 

panes con sabor a historia.

Tony Valls, de la Escuela de Panadería del Gremio de 

Panaderos de Barcelona, ofrece su versión de una ‘En-

saimada sin levadura’ .

Por último, Ariadna Terrón está tras el proyecto Mia 

Bakery en la que seduce con sus ‘Brownies’ o la ‘Tarta 

de zanahoria’.
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Sablé bretón 

 

Pomar ligeramente la mantequilla en la batidora con las varillas, 
agregar el azúcar y blanquear. Cambiar a la pala, añadir los 
ingredientes sólidos y homogeneizar. Incorporar las yemas y seguir 
batiendo a velocidad rápida hasta que la masa resultante blanquee. 
Estirar a 0,8 cm de grosor entre dos hojas de papel de guitarra y 
dejar reposar en el congelador durante 30 minutos. A continuación, 
troquelar con un cortapastas de 6,2 cm de diámetro, y el interior 
del disco resultante con un cortapastas de 4 cm de diámetro 
para obtener un aro. Disponer en una bandeja con un tapete de 
silicona microperforado y dejar reposar en el congelador durante  
30 minutos. Transcurrido este tiempo, hornear a 160 ºC y con el tiro 
abierto durante 15-18 minutos. A continuación, retirar del horno  
y dejar enfriar. Reservar en un recipiente hermético para el acabado.

Gel de yuzu y mango 

Calentar el zumo de yuzu, el puré de mango y el agua. Agregar el 
azúcar y el agar agar, previamente mezclados, en forma de lluvia, 
y llevar a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar del fuego  
y disolver la gelatina, previamente hidratada. Mezclar con el 
mango en brunoise y la piel de limón, y dejar gelificar en cámara. 
Homogeneizar e introducir en una manga. Rellenar moldes 
esféricos de 2,5 cm de diámetro y congelar. Desmoldar y reservar en  
el congelador para la crema de yuzu.

Margarita amarilla
Miquel Guarro HOFMANN. BARCELONA.

NE  | Cortapastas de 6,2 cm de diámetro | Cortapastas de 4 cm de diámetro | Moldes esféricos de 2,5 cm de diámetro 

 | Moldes esféricos de 3,5 cm de diámetro | Pistola de pintura 

CO  | Sablé bretón | Gel de yuzu y mango | Crema de yuzu | Mousse de mango | Baño de chocolate blanco | Pintura amarilla | Gelatina de mango 

Crema de yuzu 

 

Triturar todos los ingredientes, excepto la gelatina, la cobertura y 
las esferas de gel de yuzu y mango, con la túrmix. Calentar a 90 ºC 
sin dejar de remover. Retirar del fuego y verter sobre la gelatina, 
previamente hidratada, y la cobertura. Emulsionar con la túrmix  
y dejar enfriar a 35 ºC. 
Introducir en una manga y escudillar en moldes esféricos 
de 3,5 cm de diámetro. Insertar las esferas de gel de yuzu  
y mango, escudillar más crema y congelar. Desmoldar y reservar en 
el congelador para el acabado.

Mousse de mango 

Mezclar la goma garrofín y la dextrosa, y (1-2) calentar con los 
purés de mango y de fruta de la pasión en la Thermomix a 100 ºC, 
y a velocidad 6 durante 5 minutos. A continuación, (3) disolver la 
gelatina, previamente hidratada, y dejar enfriar a 28 ºC. 
Por otro lado, preparar un merengue suizo con el resto de 
ingredientes. (4) Incorporar a la preparación anterior en 2 veces con 
movimientos envolventes. Introducir en una manga con boquilla del 
nº 9 y reservar para el acabado.

1 2 3 4
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Josep Maria Rodríguez

Ana Jarquin

     La Pastisseria. 

Barcelona.

Domi Vélez

El Horno de Vélez..

Lebrija, Sevilla.

Golden Milk

Orange

Margarita amarilla

32 3332

Crema de naranja 
84,8 g de zumo de naranja, 3 g de ralladura de naranja, c.s. de aceite 
esencial de naranja, 105,7 g de clara, 74,8 g de azúcar, 43,9 g de glucosa 
atomizada, 159,6 g de mantequilla en dados, 24,9 g de masa de gelatina. 
(1) Calentar el zumo de naranja, el azúcar, la glucosa y la masa 
de gelatina a 60 ºC. Retirar del fuego y (2) mezclar con las claras.  
(3) Calentar a 82 ºC sin dejar de remover. Retirar del fuego,  

(4) añadir la ralladura de naranja y el aceite esencial, y (5) verter 
sobre la mantequilla. (6) Emulsionar con la túrmix e introducir 
en una manga. Reservar para el gel de naranja, fruta de la pasión  

y jengibre.

Orange
Josep Maria Rodríguez & Ana Jarquin LA PASTISSERIA. BARCELONA

NE  | Moldes cuadrados de 6 cm | Moldes cuadrados de 8 cm | Pistola de pintura 

CO  | Crema de naranja | Gel de naranja, fruta de la pasión y jengibre | Pan genovés | Mousse de naranja | Pintura naranja

Gel de naranja, fruta de la pasión y jengibre 
50 g de zumo de naranja, 25 g de puré de fruta de la pasión, 15 g de 
jengibre rallado, 73 g de azúcar, 56,8 g de glucosa atomizada, 8,1 g  
de pectina NH, 389,2 g de agua, c.s. de crema de naranja. 
Calentar el zumo de naranja, el puré de fruta de la pasión y la glucosa 
atomizada a 40 ºC. Añadir el azúcar y la pectina, previamente 
mezclados, y llevar a ebullición. Una vez arranque el hervor, retirar 

del fuego, añadir al jengibre y dejar infusionar durante 5 minutos. 
A continuación, colar, dosificar en los moldes cuadrados de 6 cm y 

y reservar en el congelador para insertar en el acabado.

>
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Escarcha de piña 
500 g de licuado de piña, 180 g de puré de fruta de la pasión, 34 g de 
albúmina, 5 hojas de gelatina.
Calentar el puré de fruta de la pasión. Retirar y disolver la gelatina, 
previamente hidratada. Mezclar con 125 g del licuado de piña  
y colar. Agregar los 375 g restantes de licuado y la albúmina, y 
triturar con la túrmix. Dejar reposar en cámara durante 12 horas. 
Transcurrido este tiempo, montar en la batidora con las varillas, 
extender a 2 cm de grosor en una bandeja y congelar. Desmenuzar  
y reservar en el congelador hasta el momento del pase. 

Crema de fruta de la pasión y yogur 
250 g de puré de fruta de la pasión, 225 g de yogur, 50 g de azúcar, 1 hoja 
de gelatina.
Calentar una parte del puré de fruta de la pasión y el azúcar a  
70 ºC. Retirar del fuego y disolver la gelatina, previamente 

frío, agregar el yogur, homogeneizar y colar. Reservar en cámara 
hasta el momento del pase.

Efervescente de lima 

azúcar, 100 g de agua. 

y las ralladuras de lima y de limón, y mezclar. Retirar del fuego, verter 
rápidamente en un recipiente alto con papel sulfurizado y dejar 
enfriar. Romper en trozos irregulares y reservar en un recipiente 
hermético hasta el momento del pase. 

Piña osmotizada 
c.s. de piña en dados de 1 cm, 200 g de almíbar TPT, 20 g de ron blanco.
Envasar los ingredientes al vacío y dejar osmotizar en cámara 
durante un mínimo de 2 horas antes del momento del pase.

Pesto de albahaca y menta 
75 g de hoja de albahaca, 75 g de hoja de menta, 10 g de piel de limón, 
75 g de azúcar, 0,2 g de xantana, 160 g de aceite, ½ hoja de gelatina,  
120 g de zumo de limón. 
Calentar 60 g del zumo de limón a 70 ºC. Retirar del fuego y disolver 
el azúcar y la gelatina, previamente hidratada. Mezclar con los 60 g 
restantes de zumo e introducir junto con el resto de ingredientes 
en un vaso de PacoJet. Turbinar en la PacoJet y congelar. Repetir el 
proceso hasta obtener un helado granulado, aproximadamente un 
total de 4 veces. Reservar en el congelador hasta el momento del 
pase.

Acabado
c.s. de brotes de eneldo, c.s. de hoja de menta troceada.
Dejar escurrir 14 dados de piña osmotizada sobre un papel 
absorbente. 
(1) En un plato hondo, servir una cucharada de crema de fruta de la 
pasión y yogur, y disponer encima los dados de piña. (2) Con ayuda 
de una cuchara fría, cubrir con escarcha de piña y (3) agregar una 
cucharada de pesto de albahaca y menta a un lado. (4) Espolvorear 
efervescente de lima y decorar con los brotes de eneldo y la menta. 

Escarcha de piña con yogur 
y pesto de albahaca y menta
Rafa Delgado COCINA HERMANOS TORRES. BARCELONA.

CO  | Escarcha de piña | Crema de fruta de la pasión y yogur | Efervescente de lima | Piña osmotizada | Pesto de albahaca y menta 

1 2 3 4
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Para elaborar este pan suave y dulzón, Domi Vélez utiliza una mantequilla clarificada, similar a la grasa de leche ghee* que 
clarifica él mismo. Este pan en barra, o en molde si se prefiere, es ideal para acompañar platos ligeros o para desayunos  

y meriendas.

 

GOLDEN MILK
Domi Vélez. El Horno de Vélez. Lebrija, Sevilla.

Introducir 500 g de mantequilla al 84 % de MG en un recipiente apto para el horno. Hornear a 120 ºC durante al menos  

30 minutos.
Al finalizar, se habrán formado tres capas: una capa superficial y cristalina que eliminaremos con una cuchara; una capa 

central, que es la mantequilla tipo ghee; y, en el fondo, una tercera capa blanquecina que es la proteína de la leche. Para separar  

la mantequilla clarificada de la proteína, utilizar un colador de tela y, con mucho cuidado, filtrarla. Reservar en frio hasta  

su utilización.

Preparación previa

Mantequilla tipo ghee

 Incorporar:  En la amasadora, con la espiral, todos los ingredientes, excepto la mantequilla y la cúrcuma.

 

  la cúrcuma***.  

 Primer reposo:  En bloque a 22 ºC durante 3 horas, Durante este tiempo plegar la masa 4 veces.

 División y formado:  En piezas de 600 g, dejar relajar durante 30 minutos, y preformar en el formato deseado.

 Cortes:  En equis y decorados.

 Cocción:  A 220 ºC de techo y 200 ºC de suelo, durante 50 minutos. 

 Enfriado:  Sobre rejilla.

INGREDIENTES

 Harina tritordeum T-65   3.000 g

 Sal  70 g   

 Leche sin lactosa  1.000 g

 Agua  800 g

 Masa madre  900 g

 Mantequilla tipo ghee  250 g

 Miel**  150 g

 Cúrcuma en polvo  15 g

PROCESO

Rafa Delgado
Cocina Hermanos Torres. 
Barcelona.

Escarcha de piña 
con yogur y pesto 
de albahaca y menta

PASTRYREVOLUTION 51

Miguel Guarro

Hofmann.

Barcelona.

31,00 €
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Roberto Fernandez Echevarria. 

INGREDIENTES

 

 

PROCESO

 Total ingredientes:  10.780 g

*El bagazo es el residuo de las semillas de cebada y maíz, empleadas en la elaboración de cerveza. 
**Refrescar el día anterior y dejar en reposo durante 24 horas.
***Asegurarse, por el etiquetado, en utilizar miel de calidad de procedencia nacional. 
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PIERRE HERMÉ - DAVIDE OLDANI - MARIO SANDOVAL - JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - FINA PUIGDEVALL 

QUIQUE DACOSTA - MARTIN BENN - BEGOÑA RODRIGO - FRÉDÉRIC BAU - TONI VERA - AURELIO MORALES 

ALBA LLACERA - YANN DUYSTCHE - JORDI BUTRÓN - SERGIO ORTIZ - RAFAEL CHARQUERO - ROBERTO FERNÁNDEZ 

JACQUES ISAAC - ALBERTO NEIRA - MÓNICA ABEIJÓN 

   sta edición de PãstryRevolution se centra en 

aquellas elaboraciones dulces que se emplean como 

RELLENOS Y SALSAS DULCES de distintas 

texturas y consistencias, y que forman parte de 

tartas, de pasteles y de postres. Con frecuencia, no se 

presta atención a las cremas y a los rellenos, aunque 

son tanto o más importantes que en la cocina salada. 

Autores como Quique Dacosta (Quique Dacosta 

Restaurant***), Mario Sandoval (Coque**, Madrid) y 

Martin Ben (Sepia) los sitúan en un lugar central en el 

proceso de sus creaciones.

Saber diferenciar entre una salsa, un gel, una emulsión 

y una espuma es esencial para llevarlas a cabo con 

éxito. PãstryRevolution detalla las técnicas básicas con 

las que se preparan en diversas propuestas como la 

de Begoña Rodrigo (La Salita*), Alba Lacera (Aürt*) y 

características y las funciones de algunos hidrocoloides, 

como la xantana, los carragenanos y la pectina, en 

elaboraciones como las que ofrecen Fina Puigdevall 

(Les Cols**), Josep Maria Rodríguez (La Pastisseria) y 

Frédéric Bau (Embajador de Valrhona Francia).

En panadería, Rafael Charquero presenta un 

espectacular ‘Pain au chocolat bicolore’, una falsa 

hamburguesa dulce, dos cruasanes (de limón y de 

frambuesa con queso) y un original brioche de pistacho.

Por su parte, Roberto Fernández, desde Crosta 

Ogitegia, en Zalla (Vizcaya), elabora unos fantásticos 

panes que han triunfado entre su clientela y, también,  

en los 60 mejores restaurantes vascos, como 

Azurmendi*** de Eneko Atxa. El panadero presenta 

un pan de maíz, bajo en gluten; un pan de bagazo de 

cebada y maíz; y un brioche de guisantes muy original 

y sabroso.

En La Bulanxerí (Santiago de Compostela, La Coruña), 

como su nombre ya nos indica, se ha unido el trabajo 

de un panadero francés con uno gallego (Jacques 

Isaac y Alberto Neira) para crear una fusión que nos 

propone cinco elaboraciones tan originales como una 

baguette a la gallega y un pan de maíz, basado en la 

‘Broa’, pero totalmente distinto a la tradicional.
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875 g de pulpa de frambuesa, 150 g de agua, 175 g de Isomalt, 275 g de 
azúcar, 25 g de pectina NH, 10 g de ácido cítrico, c.s. de agua.
En un cazo eléctrico, calentar la pulpa de frambuesa, el agua, 
el Isomalt y 137, 5 g del azúcar a 45 ºC. Añadir la pectina y los  
137,5 g restantes de azúcar, previamente mezclados, en forma 
de lluvia, y remover con unas varillas. Llevar a ebullición. Una vez 

arranque el hervor, agregar el ácido cítrico, previamente disuelto 
en un poco de agua, y cocer durante 2 minutos. A continuación, 
verter 120 g en cada molde de 15 cm de diámetro y dejar gelificar  
en cámara. Reservar hasta el acabado.

450 g de harina de almendra, 450 g de harina de avellana, 900 g de 
azúcar glas, 900 g de huevo, 90 g de mantequilla fundida, c.s. de esencia 
de almendra amarga, 750 g de frambuesa entera congelada.
En la batidora con las varillas, montar las harinas, el azúcar glas y los 
huevos hasta triplicar el volumen. Añadir la mantequilla y la esencia 
de almendra amarga. Emulsionar y verter 120 g en cada molde de  
12 cm de diámetro. Romper las frambuesas en trozos y disponer 
sobre la masa resultante. Hornear a 180 ºC durante 17 minutos. 
Reservar hasta el acabado.

6 vaina vainilla, 650 g de leche, 600 g de nata, 500 g de azúcar, 600 g de 
yema de huevo, 25 hojas de gelatina, 2,6 kg de nata semimontada.
Llevar la leche, la nata, el azúcar y la vainilla abierta y raspada a 

ebullición. Verter sobre las yemas para escaldarlas. Volver al fuego y 
calentar a 85 ºC. Retirar del fuego y disolver la gelatina, previamente 
hidratada. Dejar templar a 35 ºC y, con ayuda de una lengua, 
incorporar la nata con movimientos envolventes. 
Reservar hasta el acabado.

500 g de clara de huevo, 500 g de azúcar, 500 g de azúcar glas,

En la batidora, montar las claras con el azúcar. Agregar el azúcar glas, 
la frambuesa liofilizada y el colorante, previamente tamizados, en 
forma de lluvia para endurecer el merengue resultante. Introducir 
en una manga con boquilla lisa y escudillar líneas y botones. Hornear 

a 95 ºC durante 2 horas hasta que estén secos y crujientes. Reservar 
para el acabado. 
Nota: Para obtener los botones de merengue seco blanco, se 
debe realizar la misma operación, pero sin agregar los dos últimos 
ingredientes listados.

3 frambuesas.
Disponer la mousse de vainilla en el molde de 15 cm de diámetro, 
sobre el gelificado de frambuesa. Cubrir con un disco de bizcocho 
Maria Àngels y congelar.
Desmoldar y voltear. Coronar con las frambuesas, las palitos y los 
botones de merengue seco de frambuesa.

PASTEL BUENOS AIRES
Toni Vera. Canal. Barcelona.

NE | Moldes de 15 cm de diámetro | Moldes de 12 cm de diámetro | Boquilla lisa

CO  |  | Bizcocho Maria Àngels |  | 

Para 15 pasteles

Bizcocho

Maria Àngels

Mousse
de vainilla

de frambuesa

Merengue seco
de frambuesa

Frambuesa
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ARCOÍRIS DE GELATINA
Martin Benn. Sepia. Sydney, Australia.

NE | Envasadora al vacío | 14 aros metálicos de 6 cm de diámetro | Soplete

CO  | Gelatina de fruta de limonada | Gelatina de fruta de naranja amarga | Gelatina de pomelo rosa | Gelatina de mandarina 

 | Gelatina de naranja sanguina | Arcoíris de gelatina

Para 28 personas

Gelatina de fruta de limonada
200 ml de zumo de fruta de limonada (Citrus limon x reticulata)*, c.s. de 
citrato de sodio, 28 g de fructosa, 3 hojas de gelatina Oro.
*La fruta de limonada es un cítrico híbrido cultivado en Australia y Nueva 
Zelanda, que surge del cruce entre una mandarina y un limón.
El zumo debe ser recién exprimido y colado. Equilibrar el pH a 4, 

incorporando citrato de sodio. La cantidad de citrato cambiará 
en función de la acidez de cada fruta. (1) Pesar 50 g y añadir la 
fructosa. Calentar a 65 ºC. Retirar del fuego y (2) disolver la gelatina, 
previamente hidratada. (3) Añadir los 150 g restantes de zumo 
y homogeneizar. Verter en una bandeja y extraer las burbujas 
de aire con ayuda de una envasadora al vacío (aplicar el vacío 
también intensificará el color de la gelatina resultante). Reservar  
a temperatura ambiente para el arcoíris de gelatina.

Este postre se concibió en el momento en que en Australia se debatía sobre la igualdad del matrimonio. De ahí que todas las gelatinas 
conformen un arcoíris. Todas ellas, se elaboran con frutas procedentes de la naranja o de híbridos de ésta.  

Benn comenta que, “a veces, servimos el arcoíris con una crema de bergamota caramelizada, que no mostramos en esta ocasión, ya que siento 
que la simplicidad de la gelatina lo dice todo”.

Gelatina de fruta de naranja amarga
200 ml de zumo de naranja amarga (Citrus x aurantium), c.s. de citrato 
de sodio, 34 g de fructosa, 3 hojas de gelatina Oro.
El zumo debe ser recién exprimido y colado. Equilibrar el pH a 4, 
incorporando citrato de sodio. La cantidad de citrato cambiará en 
función de la acidez de cada fruta. Pesar 50 g y añadir la fructosa. 
Calentar a 65 ºC. Retirar del fuego y disolver la gelatina, previamente 

hidratada. Añadir los 150 g restantes de zumo y homogeneizar. 
Verter en una bandeja y extraer las burbujas de aire con ayuda de 
una envasadora al vacío (aplicar el vacío también intensificará el 
color de la gelatina resultante). Reservar a temperatura ambiente 
para el arcoíris de gelatina.

1 2 3

>>

20.00 €
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         os lácteos están presentes en todas las creaciones 

dulces y son esenciales para obtener el sabor y la 

textura deseados. En PãstryRevolution 43 se explican 

las fases por las que la leche puede someterse, como 

el ordeño y los tratamientos térmicos; así como todos 

los productos en los que puede transformarse, como 

el yogur y el queso. 

A continuación, diversos chefs, pasteleros y panaderos 

muestran cómo emplear los lácteos de forma 

inteligente, a la par que sorprendente.

El uso de la leche o algunos de sus derivados es 

imprescindible en los autores que aparecen en esta 

edición de PãstryRevolution. 

Es el caso de Jordi Roca (El Celler de Can Roca***) en 

su ‘Làctic’; Fina Puigdevall (Les Cols**) para el ‘Moras 

silvestres con requesón de oveja de Mas Farró’; o 

Pierre Hermé (Pierre Hermé Paris) en su tarta ‘Boléro’.

Los lácteos son imprescindibles en casi cualquier 

creación. Por ejemplo, ‘Quesos yódicos salinos’ de Ángel 

León (Aponiente***), ‘Queso fresco de almendras, 

miel y aceite de oliva’ de Kiko Moya (L’Escaleta*), o la 

‘Mini tarta de avellana chilena y kumquat’ de Camila 

Fiol (Fiol Dulcería).

Hasta 3 tipos de helados: ‘Helado de leche quemada’, 

‘Helado de yogur base’ y ‘Helado de leche fresca y 

yogur’ emplea Ricard Camarena (Ricard Camarena 

Restaurant**) para su ‘Remolacha, leche fresca, 

frutos secos y eneldo’. En el caso de Diego Guerrero 

(DSTAgE**) es el ‘Suero de vaca’ para su ‘Albaricoque’.

En panadería, destacan un ‘Pan de coca’ (Ángel 

Ortiz. Barcelona), un brioche burbujeante de cacao 

(Florencio Villegas. Panadería La Tradición, Córdoba), 

un ‘Danish’ de fresa (Rafa Charquero) y, en exclusiva 

mundial, el ‘Chucho’ Campeón del mundo elaborado 

por Jaume Junyent (Pa Artesà del Vallès, Barcelona), 

entre otras. Cruixent, de Josep Antoni Ribas, presenta 

5 creaciones muy innovadoras, entre las que destaca el 

‘Pan de curry’ y dos tipos de pan de molde. En cuanto a 

Pan Piña (Algatocín, Málaga), con Juan Manuel Moreno 

al frente, ofrece su tradicional ‘Torta de aceite’. 
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GALLETA CRUJIENTE DE HARINA DE CORTEZA DE PINO, 
FLAN DE LECHE Y NATA, MORAS CONSERVADAS GRACIAS A LAS BACTERIAS 
DEL ÁCIDO LÁCTICO DE FINALES DEL OTOÑO, HIELO DE ARÁNDANOS 
Y LÁMINAS DE CALABAZA HOKKAIDO
Magnus Nilsson. Restaurante Fäviken Magasinet. Järpen, Suecia.

NE | Bote de cristal transparente 

Flan de leche y nata 
 | Galleta crujiente de harina de corteza de pino | Láminas de calabaza Hokkaido 

Moras conservadas gracias a las bacterias del ácido láctico 

100 g de mora muy fresca, 100 g de suero de leche o de yogur fresco.
Introducir las moras y el suero en un bote de cristal transparente. 
Dejar madurar en la despensa durante un mínimo de 2 meses. 

Reservar hasta el momento del pase.  

Hielo de arándano
500 g de arándano.
Congelar los arándanos inmediatamente después de cogerlos. 
El día anterior al servicio, dejar descongelarlos sobre un colador 
y recuperar el líquido que suelten. Es importante no prensar ni 
apretar las frutas contra el colador. Reservar los arándanos para 

otras elaboraciones, como una mermelada. Introducir el líquido 
resultante en un vaso de PacoJet y congelar. Reservar hasta  
el momento del pase. 

Flan de leche y nata
200 g de leche entera sin homogeneizar y sin pasteurizar, 
300 g de nata espesa sin pasteurizar, 1 hoja de gelatina, 
40 g de azúcar glas.
Calentar la leche y disolver el azúcar glas y la gelatina, previamente 
hidratada. Dejar enfriar a temperatura ambiente.
Montar la nata e incorporar a la preparación anterior con sumo 
cuidado. Homogeneizar y reservar en cámara durante 2 horas. 
Reservar hasta el momento del pase. 

Galleta crujiente de harina de corteza de pino
1 taza de harina de trigo de primera calidad con un bajo contenido 
proteico y sin blanquear, 1 taza de harina de corteza de pino,  
1 taza de azúcar glas, 200 g de mantequilla salada madura, 5 huevos 
(preferiblemente de gallinas que hayan podido comer mucha hierba verde 
para tener un mejor sabor y color de las yemas).
En la batidora con la pala, mezclar todos los ingredientes, sin 
trabajar demasiado. Estirar la masa resultante a 4 mm de grosor 
y hornear a 160 °C hasta que adquiera un bonito color dorado. 
Debe resultar crujiente en los bordes y ligeramente cruda en su 
interior. A continuación, dejar templar y cortar porciones limpias  

y uniformes.
Nota: Se aconseja servir la galleta resultante inmediatamente  
tras salir del horno. 

Láminas de calabaza Hokkaido
1 calabaza Hokkaido pequeña y muy fresca.
Laminar la calabaza finamente. Reservar hasta el momento del 

pase.

Acabado
2 arándanos.
Turbinar el líquido de arándanos por la PacoJet hasta obtener 
cristales de hielo.
Depositar una porción de flan de leche y nata sobre un trozo de 
galleta crujiente de harina de corteza de pino. Disponer las moras, 

los arándanos y 3 láminas de calabaza Hokkaido. Terminar con una 
cucharada de hielo de arándano.

Maridaje
2005 Riesling Auslese, Eitelsbacher Karthäuserhofberg, Mosel.

y el contundente y límpido de las frutas del bosque combinan muy bien con el carácter de la galleta y con el elemento de origen animal del flan  

de leche. Son necesarios dos meses para la preparación de este plato”, comenta Nilsson.
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MAGNUS NILSON

Restaurante Fäviken Magasinet
Järpen, Suecia.

JUAN MANUEL MORENO

PIERRE HERMÉ
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BOLÉRO
Pierre Hermé. Pierre Hermé Paris. París, Francia.

NE | Boquilla del nº 7 | Pistola de pintura | Aros de 2 cm de diámetro inferior al de la pieza y a una altura de 7 mm 

 | Marco de 36 x 56 cm y de 2 mm de altura | Prensa para vermicelli | Aro de 4,5 cm de altura 

CO  | Merengue francés de vainilla | Crema pastelera | Crema ligera de vainilla | Compota de agavanzo | Merengue italiano 

 | Crema de mantequilla | Crema de mantequilla de marron | Bizcocho Gioconda | Pintura de cobertura de leche 

Merengue francés de vainilla
5 g de extracto natural de vainilla líquido sin alcohol, 500 g de clara de 
huevo, 1 kg de azúcar, c.s. de manteca de cacao fundida y templada.
En la batidora con las varillas, montar las claras endureciéndolas 
con 500 g del azúcar poco a poco. Añadir el extracto de vainilla. 
Con ayuda de una lengua, incorporar los 500 g restantes de 
azúcar con movimientos envolventes. Introducir en una manga 
con boquilla del nº 7 y escudillar en espiral discos de 2 cm más 
pequeños que el pastel. Hornear a 120 °C durante 25 minutos.  
A continuación, disminuir la temperatura a 100 °C y cocer durante 
1 hora más. Los discos de merengue resultantes deben estar 

bien secos, un poco coloreados y casi caramelizados en el centro. 
Transcurrido este tiempo, dejar enfriar. Pulverizar por ambas caras 
con manteca de cacao con ayuda de una pistola de pintura. Reservar 
hasta el acabado.

Crema pastelera
1 l de leche, 2 vainas de vainilla de Tahití, 250 g de azúcar, 100 g de 
almidón de maíz, 240 g de yema de huevo, 100 g de mantequilla.
Llevar 1/3 de la leche y las vainas de vainilla abiertas y raspadas 
a ebullición. Dejar infusionar tapado durante 1 hora. Transcurrido 
este tiempo, dejar enfriar. Colar y añadir los 2/3 restantes de leche.
En un bol, blanquear las yemas con el azúcar. Agregar el almidón y 
mezclar. Llevar la primera preparación a ebullición y verter sobre el 
bol, batiendo enérgicamente. Volver al fuego y llevar a ebullición, 
sin dejar de remover. Cocer durante 3-4 minutos. A continuación, 
introducir en un recipiente sobre un baño maría invertido y 
remover de vez en cuando. Cuando la crema resultante esté a  

60 °C, incorporar la mantequilla. Filmar a piel y reservar para  
la crema ligera de vainilla.

Crema ligera de vainilla
200 g de crema pastelera, 8 g de hoja de gelatina, 
800 g de nata montada, 5 g de extracto de vainilla líquido sin alcohol.
Fundir la gelatina, previamente hidratada, en el microondas y 
añadir 1/4 de la crema pastelera y el extracto de vainilla, mezclando 

enérgicamente. Si la preparación cuajase, recalentar rápidamente. 
Agregar la crema pastelera restante y homogeneizar. Incorporar  
la nata con movimientos envolventes y reservar hasta el acabado.

Compota de agavanzo  
500 g de pulpa de agavanzo*, 150 g de azúcar, 
8 g de pectina NH.
* Rosal silvestre.
Calentar la pulpa de agavanzo a 40 ºC. Añadir el azúcar y la 
pectina, previamente mezclados. Llevar a ebullición y cocer durante 
2 minutos. A continuación, verter en aros de 2 cm de diámetro 
inferior al de la pieza y a una altura de 7 mm. Congelar y desmoldar. 
Reservar hasta el acabado.

Merengue italiano
500 g de azúcar, 100 g de agua, 250 g de clara de huevo.
Calentar el agua y el azúcar a 121 °C.

En la batidora a máxima velocidad, montar las claras sin que queden 

mantequilla.

Crema de mantequilla
750 g de mantequilla fría o templada (18-20 °C), 180 g de leche, 
140 g de yema de huevo, 180 g de azúcar, 350 g de merengue italiano.
Llevar la leche a ebullición. Blanquear las yemas con el azúcar y 
verter la preparación anterior. Remover y volver al cazo. Calentar 
a 85 °C. Introducir en la batidora y batir a velocidad media hasta 
enfriar. 
Batir la mantequilla y añadir la crema inglesa resultante. Mezclar 
e incorporar el merengue italiano con movimientos envolventes. 
Reservar para la crema de mantequilla de marron.

 
Crema de mantequilla de marron
500 g de crema de mantequilla pomada, 200 g de pasta de marron.
Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar. Reservar hasta  
el acabado.
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El mollete,  panecillo aplanado y con poca corteza, es el desayuno más popular en muchas zonas de Andalucía, pero 
también se ha ido extendiendo por toda España. Juan Manuel Moreno los elabora en una amplia variedad, como de 
maíz, avena, espelta, sarraceno con chía o integral, en piezas de 60 y 100 g. Aquí nos presenta el mollete de harinas  

de trigo molida a la piedra, quinoa y chía, con un toque de tomate. Su proceso le garantiza una larga conservación.

MOLLETES DE QUINOA Y CHÍA
Juan Manuel Moreno. Panadería Pan Piña. Algatocín (Málaga).

INGREDIENTES

 Harina de trigo W200-220 1.000 g 

 Harina de chía 500 g

 Harina de quinoa 500 g
 Tomate deshidratado en polvo 50 g
 Maíz molido 50 g

 Semilla de quinoa 40 g

 Semilla de chía  40 g
 Sal  40 g
 Levadura fresca 6 g

 Masa madre 400 g

 Agua 1.000 g

 Incorporar:  En la amasadora, todos los ingredientes. 

 Primer reposo.  En bloque, durante 15 minutos, a temperatura ambiente.

 División y pesado:  Dividir en piezas de 100 g.
 Segundo reposo:  Sobre la mesa de trabajo, tapadas, a temperatura ambiente durante 10 minutos.

  de todos los sólidos de la receta. 

 Último reposo:  A temperatura ambiente, durante aproximadamente 20-30 minutos. 
 Acabado:  Si se desea, decorar con harina de chía mediante estarcido con una plantilla 
  apropiada.

PROCESO
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PÃSTRYREVOLUTION 42
PIERRE HERMÉ - CÉDRIC GROLET - GURKAN KILINC - CLAIRE HEITZLER - CHRISTOPHE MICHALAK - JORDI ROCA

ENEKA ATXA - MARIO SANDOVAL - PEPE SOLLA - TONY VALLS - ANDREU GALCERÁN - 

JAVIER COCHETEUX TIERNO - JAVIER COCHETEUX DE LA FUENTE - DAVID HOYOS - DAVID GALIMANY - JAVI MORENO.

       l huevo aún guarda secretos, y PãstryRevolution 

los desvela todos. El producto es imprescindible en 

la gastronomía en general y en el mundo dulce en 

particular. Por ello, esta edición de PãstryRevolution 

se centra en este alimento y en sus derivados (los 

ovoproductos), detallando todas sus características. 

También se ofrecen parámetros para determinar su 

calidad, consejos prácticos sobre cómo conservarlo 

tratarlo con el máximo respeto y conservar así sus 

cualidades organolépticas.

A continuación, una cuidada selección de profesionales 

muestra el uso más adecuado de este ingrediente en 

numerosas elaboraciones.

de yema en ‘Quindim’, su versión de un dulce típico 

del noreste de Brasil; Cédric Grolet (Le Meurice, París)

es un maestro en el uso de las frutas, y lo demuestra 

de plátano, verbena y citronela’.

Clásicos como Pierre Hermé (Pierre Hermé Paris) 

recurren al ‘Sabayón de champagne’ en su tarta ‘Folie’s’; 

y Frédéric Bau a unas ‘Claras a punto de nieve con 

azahar’ para su postre ‘Isla Kouikaras’.

Otros autores como Fernando Sáenz, Yann Duytsche, 

Gurkan Kilinc, Eneko Atxa (Azurmendi***), Mario 

Sandoval (Coque**) o Pepe Solla (Casa Solla*)

proponen creaciones en las que el huevo es también 

el protagonista absoluto.

En la sección de panadería, destaca ‘La colomba’, 

una elaboración que presenta Tony Valls (Escuela de 

Panadería del Gremio de Barcelona). Pan.Delirio., 

de los Javier Cacheteux (padre e hijo), ha recibido 

varios premios (el del ‘Mejor Roscón de Reyes de la 

Comunidad de Madrid’ es el más reciente). Presenta  

3 recetas clásicas. Una de ellas es el ‘Pan sopako’, especial 

para sopas de pan. A27 Bakeryhouse, con David Hoyos 

al frente, ofrece 4 elaboraciones, destacando un pan 

de avena escaldada. Por otro lado, La Madrugada es el 

último proyecto de Javi Moreno en Murcia, presenta un 

interesante ‘Pan murciano’, entre otros panes. 
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TOCINO DE CAFÉ, RON Y LECHE DE CASERÍO
Eneko Atxa. Azurmendi. Larrabetzu, Bilbao.

CO  | Tocino de café

Tocino de café 
320 g de café, 250 g de azúcar, 200 g de yema pasteurizada.

Helado de ron
7 g de ron, 250 g de leche, 50 g de nata, 60 g de yema pasteurizada,  
60 g de azúcar.

 

125 g de leche, 75 g de azúcar, 2 g de gelatina en hojas.

 

Acabado
1 l de leche muy fría.

ENEKO ATXA

Azurmendi
Larrabetzu, Bilbao.

DAVID HOYOS
DAVID GALIMANY

CHRISTOPHE MICHALAK

9998

NE | Marco de 12 x 35 x 2 cm | Boquilla lisa

CO  | Merengue francés

Para 8 unidades

PAVLOVA, FRAMBUESA, LICHI Y LIMA
Christophe Michalak. Michalak Paris. París, Francia.

Merengue francés
110 g de clara de huevo, 100 g de azúcar, 100 g de azúcar glas tamizado, 
ralladura y zumo de 1 lima, 2 g de sal, c.s. de mantequilla, c.s. de azúcar.

(1)

(2)
 

Crema de queso crema
70 g de queso crema, 175 g de nata 35 % M.G., 25 g de licor de lichi.

queso crema (3)

(4) 

500 g de frambuesa, 150 g de lichi, ralladura de 2 limas, c.s. de azúcar 
glas.

 

(5) 
 

1 2 3

4 5

Todo sobre el huevo:

calidades, usos, cualidades, 

tipos de cocción, normas y elaboraciones

9898

155

INGREDIENTES

 Harina de trigo T-65 900 g 

 Harina integral de espelta T-80 50 g
 Harina integral de centeno T-130  50 g
 Masa madre líquida de harina de trigo T-80 80 g

 Malta tostada  10 g

 Nueces troceadas 100 g
 Avellanas troceadas 100 g
 Agua 650 g

 Levadura 3 g

 Incorporar:  En la amasadora todos los ingredientes, excepto las nueces y avellanas. 
 Amasado:  A 1ª velocidad durante 8 minutos y transcurrido este tiempo a 2ª velocidad durante  

 

  el amasado.

 Consistencia de la masa:  Fina.

 Primer reposo:  En bloque, en frío positivo, durante 2 horas.
 División y pesado:  En bolas de 500 g.

 Segundo reposo:  En frío positivo, durante 1 hora.  
 Formado:  En chusco, sin puntas.

 Cortes:  Uno, longitudinal.

 Enfriado:  Sobre rejilla.

PROCESO

 
PAN NEGRO DE NUECES Y AVELLANAS

David Hoyos y David Galimany. A27 Bakehouse. Barcelona.

154

A27.
Barcelona.
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PÃSTRYREVOLUTION 41
DABIZ MUÑOZ - JORDI CRUZ - JESÚS SÁNCHEZ - NACHO MANZANO - JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - PIERRE HERMÉ

CHRISTOPHE MICHALAK - YANN DUYTSCHE -  ENRIC ROSICH - FINA PUIGDEVALL

CÉDRIC GROLET - JORDI ROCA - ANDREU GALCERÁN - JAVCIER PEDROSA - CARLOS PÉREZ....

     sta nueva edición de PãstryRevolution se viste de 

gala y presenta la versión más dulce de los cocineros 

con estrella. 

Hemos realizado un recorrido por los restaurantes 

con 3, 2 y 1 estrellas Michelin (no todos pues debe-

ríamos cuadruplicar el número de páginas de esta edi-

ción) para enfrentarlos a elaboraciones pasteleras que 

guardan algún tipo de relación con los postres presen-

tados por los restaurantes estrellados. 

Por una parte, se detallan los postres de una selec-

ción de 39 chefs, que suman un total de 60 estrellas. 

Entre ellas, Eneko Atxa (Azurmendi***), Jordi Roca 

(El Celler de Can Roca***), Jesús Sánchez (Cenador 

de Amós***), Paco Morales (Noor**), Toño Pérez 

(Atrio**), Benito Gómez (Bardal**) y Aurelio Morales 

(Cebo*). 

Cada uno de estos postres de restaurante se ‘hermana’ 

con propuestas pasteleras de muy diferentes autores. 

Por ejemplo, Dabiz Muñoz (Diverxo***) con Claire 

Heitzler (Ladurée), con las fresas como ingrediente fe-

tiche común a ambos; o Diego Gallegos (Sollo,*) con 

Pierre Hermé (Pierre Hermé Paris). 

La lista de pasteleros se completa con elaboraciones 

de Cédric Grolet (Le Meurice), Josep Maria Rodríguez 

(La Pastisseria), Yann Duytsche (Dolç), Fernando Sáenz 

(dellaSera), Enric Rosich (Enric Rosich Macarons), Jean 

Paul Hévin (Jean Paul Hévin Chocolatier), Christophe 

Michalak (Michalak Paris) y Philippe Conticini (Philippe 

Conticini Paris).

También en Panadería se hace notar el peso de las 

nuevas tendencias gastronómicas, a la vez que el pan 

-su calidad y su variedad- se ha convertido en un indis-

pensable en cualquier restaurante premiado. 

Andreu Galcerán (Cal Mosso), Javier Pedrosa (Las 

Mercedes) y Carlos Pérez (El Obrador de Juanito) 

La ‘Coca de forner’ de Cal Mosso, la ‘Torta de maíz’ de 

El Obrador de Juanito o un ‘Pan con agua de olivo’ de 

Las Mercedes son un buen ejemplo de esas tendencias.
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Crema de Petit Suisse
350 g de fresa, 120 g de azúcar, 35 g de almidón de maíz,  
180 g de huevo, 30 g de leche, 80 g de nata.
Lavar las fresas, cortar a la mitad, mezclar con 40 g 
del azúcar y envasar al vacío. Dejar reposar en cámara 
durante 1 hora y 30 minutos. Transcurrido este tiempo, 
triturar en la Thermomix hasta obtener un puré de 
fresa bien triturado. Introducir todos los ingredientes, 
salvo la nata, en la Thermomix y cocinar a 80 ºC durante  
5 minutos. Transcurrido este tiempo, subir la temperatura 
a 90 ºC y cocer durante 6 minutos más. A continuación, 
verter en una bandeja para enfriar. Introducir nuevamente 
en la Thermomix y mezclar con la nata, resultando una 
crema bien emulsionada y cremosa. Introducir en una 
manga y reservar en cámara.

Espuma de leche de oveja ‘requemada’ 
720 g de leche de oveja quemada, 230 g de nata, 90 g de 
azúcar, 3 hojas de gelatina, 4 g de xantana, c.s. de sal.
En una olla, llevar a ebullición la nata junto con el azúcar. 
Retirar del fuego y disolver la gelatina, previamente 
hidratada. Incorporar la leche y la xantana, homogeneizar 
y poner a punto de sal. Introducir en un sifón con 2 cargas  
y reservar en cámara.

Almíbar base para sorbetes  
378 g de agua, 265 g de dextrosa, 145 g de azúcar, 200 g de 
estabilizante para sorbetes, 88 g de zumo de limón.
Calentar el agua a 40 ºC y agregar la dextrosa. Subir 
la temperatura a 60 ºC y agregar el azúcar, previamente 
mezclado con el estabilizante. Remover con ayuda de 
unas varillas. Pasteurizar a 85 ºC durante 3 minutos y 
enfriar rápidamente a 4 ºC. Agregar el zumo de limón  
y homogeneizar con ayuda de la túrmix. Dejar madurar en 
cámara durante 12 horas, antes de emplear para el sorbete 
de ruibarbo.

Sorbete de ruibarbo 
397 g de ruibarbo licuado, 10 g de hibiscus en polvo, 10 g de 
pectina neutra, 60 g de azúcar, 400 g de almíbar base para 
sorbetes, 200 g de agua.
En un cazo, calentar a 40 ºC el ruibarbo licuado y el hibiscus 
en polvo. Agregar la pectina, previamente mezclada con el 
azúcar, y turbinar con ayuda de la túrmix. Llevar a ebullición 
durante 2 minutos. A continuación, retirar del fuego y dejar 
enfriar. Incorporar los ingredientes restantes con la túrmix, 
obteniendo una emulsión homogénea. Dejar reposar en 
cámara. Pasar por la sorbetera y reservar en el congelador.

Diverxo Dabiz Muñoz

Caramelo plata
1 kg de Isomalt, 15 g de polvo de plata.
En una olla, fundir el Isomalt junto con el polvo de plata. 
Dejar enfriar y realizar tubos de caramelo soplado. 
Reservar sin humedad.

‘Bechamel’ de nata
500 g de nata 35 % M.G., 6 g de nuez moscada rallada, 4 g de 
pimienta blanca molida, 20 g de azúcar.
Introducir todos los ingredientes en una cacerola y calentar 
sin llegar a ebullición. Dejar reducir al 60 %, a fuego medio-
bajo, para que se forme una piel de nata infusionada. Filmar 

Colocar encima la piel de nata y pintar nuevamente con 
la preparación. Filmar a piel y dejar reposar en cámara, 
obteniendo láminas.

Merengue de ruibarbo
55 g de ruibarbo licuado, 2,5 g de xantana, 25 g de glucosa,  
5 g de azúcar glas, 140 g de agua, 35 g de albúmina, c.s. de sal.
Mezclar todos los ingredientes con ayuda de la túrmix 
y dejar reposar durante 15 minutos.  Transcurrido 
este tiempo, montar en la batidora como un merengue. 
Introducir en una manga con boquilla de estrella cerrada y 
escudillar puntos sobre una bandeja con tapete de silicona. 
Deshidratar a 45 ºC, hasta que resulten bien crujientes. 
Reservar sin humedad.

Acabado 
24 fresas silvestres, 10 g de pimienta rosa, c.s. de aceite de 

pensamiento blanco.
Escudillar sobre el plato la crema de Petit Suisse, realizando 
un cordón en forma de espiral. Disponer 5 fresas silvestres 
y semicubrir cada una con una lámina de “bechamel” de 
nata. 
Colocar repartidamente 5 trozos de caramelo plata y 
aplicar unas gotas de aceite de oliva. Realizar 3 pequeñas 

de Petit Suisse, separadas de forma equitativa. Encima 
de cada base, disponer una bolita irregular de sorbete de 
ruibarbo y coronar con merengues de ruibarbo. A media 
distancia entre cada base de fresa liofilizada, escudillar 
espuma de leche de oveja y coronar con pimienta rosa 
molida y con más fresa liofilizada. Terminar el plato con  

PETIT SUISSE DE FRESAS SILVESTRES, 
MASCARPONE DE LECHE DE OVEJA ‘REQUEMADA’, 
PIMIENTA ROSA, FLORES, ACEITE DE OLIVA 
Y CREMA HELADA DE RUIBARBO

DABIZ MUÑOZ

Diverxo

ANDREU GALCERÁN

CLAIRE HEITZLER

12

TARTA DE RUIBARBO, FRESA Y ALMENDRA

Comentario de Claire Heitzler
El ruibarbo es uno de los sabores de mi infancia. Aquí se declina en mermelada, pochado y crudo, envuelto en la untuosidad  
de la almendra y la carnosidad de la fresa, que lo hacen todavía más sugerente. Un convincente juego de sabores y texturas.

Sucrée
125 g de harina, 45 g de azúcar glas, 15 g de almendra en polvo, 1 g de sal, ½ vaina de vainilla, 75 g de mantequilla, ½ huevo (25 g).
Precalentar el horno a 160 °C (termostato 5-6). Trabajar la mantequilla con una lengua hasta obtener mantequilla 

pomada. A continuación, batirla con el azúcar glas hasta que adquiera una textura cremosa. Incorporar el huevo y la sal, y 

alisar la mezcla con las varillas. En caso de tener una batidora, equiparla con la pala para preparar esta masa más rápido. 

de 20 cm de diámetro. Cocer las bases al blanco durante unos 15 minutos.

Crema de almendra
100 g de mantequilla, 100 g de azúcar, 2 huevos (100 g), 100 g de almendra en polvo.
Ablandar la mantequilla en el microondas hasta obtener mantequilla pomada. En el perol de la batidora con las varillas, 

cremar esta mantequilla con el azúcar. A continuación, añadir los huevos, dejando que la preparación monte bien.  

Por último, añadir la almendra en polvo.

Base de la tarta
200 g de ruibarbo, c.s. de bases de sucrée precocidas.
Lavar el ruibarbo y cortarlo en trozos de 1 cm de ancho.

trozos de ruibarbo y hornear durante 15 minutos.

Jugo de fresa
375 g de fresa, 60 g de azúcar, 3 g de pectina neutra, 1 vaina de vainilla, 15 g de zumo de limón.

Cocer tapado al baño maría durante 2 horas. Pasar el jugo obtenido por un chino de malla y reservar en cámara. 

Ruibarbo pochado
500 g de ruibarbo, 500 g de jugo de fresa.

 

Una vez cocido, retirar el ruibarbo del jugo. Cortarlo primero en trozos de 6 cm de largo, luego por la mitad al bies  

y en trozos de 2 cm de largo. Recuperar los recortes y volverlos a cocer hasta obtener una mermelada.

Decoración
150 g de almendra fresca, 50 g de ruibarbo, 100 g de fresa.

Montaje de la tarta
Cubrir la base de la tarta cocida con mermelada de ruibarbo hasta arriba.

Disponer encima los trozos biselados y los otros trozos de ruibarbo, dando altura a la tarta. Intercalar láminas de almendra 

Ladurée Claire Heitzler

española sigue estando en el punto 

de mira internacional!
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Forn Cal Mosso
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PÃSTRYREVOLUTION 40
JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - CHRISTOPHE MICHALAK - YANN DUYTSCHE - GUSTAVO SÁEZ

CHRISTOPHE ADAM - ENRIC ROSICH - LUIS ROBLEDO - RAMÓN MORATÓ - FINA PUIGDEVALL

CÉDRIC GROLET - DAVID LANDRIOT - JORDI ROCA - RAFA CHARQUERO - TONY  VALLS 

ALBERTO Y GUIDO MIRAGOLI - MANUEL Y DANIEL FLECHA - MARIO JIMÉNEZ

      l azúcar es indispensable en toda elaboración dulce. 

Por ello, esta nueva edición de PãstryRevolution se fo-

caliza en él y en otros ingredientes endulzantes. En ella, 

se recopila, de forma muy visual, toda la información 

indispensable sobre este ingrediente: datos históricos 

características, el punto de cocción del almíbar, y la fun-

ción que ejerce en distintas propuestas y decoraciones, 

prestando una especial atención a las golosinas. 

Además, se presentan 17 creaciones basadas en el azú-

Josep Maria Rodríguez, Christophe Michalak, Fina Puig-

devall o Christophe Adam. 

Están, además, acompañadas de fotografías paso a paso. 

con als que se puede trabajar este producto.

Se acerca la Navidad y, por ello, este especial arranca 

con un original Panettone elaborado con té y chocola-

te, una creación de Rafael Charquero (Asesor y pastry 

Chef). Le sigue una Coca de Navidad elaborada por 

Tony Valls (Escuela de Panadería del Gremio de Pa-

naderos de Barcelona), con sabor parecido al popular 

Stollen (pan alemán de frutas) muy comercial.

Panes de centeno o la tradicional baguette son algunas 

de las propuestas que presentan desde Cientrotreintaº, 

la panadería de moda en Madrid; una fama merecida, 

entre otros factores, por combinar el pan con una es-

merada cafetería italiana. También comparten la elabo-

ración de sus tartaletas de limón y de café, uno de los 

los éxitos de su sección de pastelería. 

Daniel Flecha, sobrino del conocido maestro Manuel 

Flecha, es el actual Campeón de España de Panadería. 

Desde la Panadería Flecha (León), presenta 6 recetas 

de panes típicos, hogazas y tortas, entre los que des-

taca una pieza de queso en forma, precisamente, de 

queso. El trampantojo, tan frecuente en la alta cocina, 

también ha llegado a la panadería.

Pan de cebolla y cerveza negra, pan de queso Papoyo 

con arándanos o un extraordinario pan de camarones, 

son, entre otras, algunas de las creaciones que presenta 

Mario Jiménez de La Tahona del Artesano (Cádiz).
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Los azúcares pasan inadvertidos en la mayoría de elaboraciones. En cocina, potencian 
sabores y son capaces de equilibrar la acidez y la amargura (para conocer más sobre lo 
dulce y el sabor, ver PãstryRevolution 36). Cada país emplea sus tipos favoritos, en función 
de los productos locales y de los gustos por razones culturales, tal y como se muestra  
en la Tabla 1.

En concreto, en pastelería, en cocina dulce y en panadería los azúcares son indispensables, 
ya que de ellos dependen el cuerpo y la estructura del resultado, entre otros factores. Son 

dulces... En la Tabla 2 se detallan algunos bocados dulces típicos de diferentes países  
en los que los azúcares son el elemento fundamental.

Algunos azúcares han jugado un papel muy importante en ciertas culturas y religiones. Por 
ejemplo, la miel fue considerada una fuente de placer y de plenitud durante muchos siglos 
para egipcios, griegos y romanos. De ahí que se empleara como símil para cualquier objeto 
de deseo, derivando en expresiones que aún perduran, como ‘ser más dulce que la miel’  
o ‘miel sobre hojuelas’. 

A pesar de las cualidades gastronómicas de los azúcares, en la actualidad no gozan de 
muy buena fama, ya que, según argumentan sus detractores, parecen no tener cabida 
en una dieta saludable. Es cierto que un consumo abusivo es perjudicial -como cualquier 
ingesta excesiva de cualquier alimento-, pero degustarlos con moderación es vital para 
el funcionamiento del cuerpo humano, ya que aportan energía. Cabe destacar que la 
debilidad por lo dulce se posee desde recién nacido, y acompañará al individuo a lo largo 
de su vida. Por lo tanto, el organismo generará hambre y apetencia por ello para satisfacer 

Por todas estas razones, y por otras que se desvelarán a lo largo de estas páginas, 
PãstryRevolution quiere poner en valor el papel que desempeñan los azúcares en todas las 
preparaciones dulces.

Tabla 1
Azúcares más empleados en distintos países.

Tabla 2
Dulces de diferentes países con los azúcares como ingrediente principal.

 España China Francia Grecia La India Italia Japón

Azúcar

Miel

Fruta seca

Salsa de ciruela

 Salsa hoisin

Azúcar Miel Azúcar

Jaggery
(ver pág. 33)

Azúcar

Fruta seca

Países caribeños Países del norte de África Países del sudeste asiático Países latinoamericanos Turquía 

Mirin

Melaza

Azúcar moreno

Dátil Leche de coco Azúcar de caña Miel

Fuente: Potter, Jeff. Cooking For Geeks. O’Reilly: Canadá, 2015. 

 España Francia Grecia

Turrón

Mazapán

Fruta escarchada

Rapadura
(típico de las islas 

Canarias)

Caramelo

Nougat

Dragées
(peladillas)

Fruta de cuchara

Tortas en almíbar

México Países anglosajones Países de Oriente Próximo Países escandinavos

Dulce de leche

Penuche
(fudge de azúcar moreno)

Dulces de fantasía

Glaseados

Buttercreams

Fondant

Halva
(torta de jarabe de azúcar, 

semolina y sésamo)

Baklava

Mazapán

Dulce de regaliz

        La  India Japón

Dulces de leche reducida

Masas fritas en jarabe

Halvah
(tortas de azúcar, harina de trigo 

o de garbanzos, frutas y hortalizas)

Dulces de gelatina de agar agar

Dulces de pasta de legumbre

Dulces de la ceremonia del té

Fuente: McGee, Harold. La cocina y los alimentos. Debate: Barcelona, 2007.
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AZÚCAR

AZÚCAR

Historia. Variedades. 
Propiedades. Cocciones. 

Creaciones. Decoraciones. 
Edulcorantes

Fina Puigdevall
Les Cols. 
Olot, Girona.

Cientotreintaº:
Pan, pastelería y café

Servidas como postre;
trompetas de la muerte, 
membrillo, aceitunas negras

932

NE | Mantecadora

Para 50 unidades

Servidas como postre; 
trompetas de la muerte, membrillo, aceitunas negras
Fina Puigdevall. 
Les Cols. Olot, Girona.

Dulce de membrillo
2 kg de membrillo, 600 g de azúcar, c.s. de agua.
Escaldar los membril los enteros con piel durante  

momento del pase.

Helado de trompetas de la muerte
350 g de trompeta de la muerte limpia, 500 g de leche, 
50 g de azúcar, 80 g de estabilizante para helados, 
30 g de dextrosa, 2 g de sal.

madurar en cámara durante 2 horas. Transcurrido este 

momento del pase.

Trompetas de la muerte en confitura
1 kg de trompeta de la muerte, 550 g de azúcar. 

del pase. 

Galleta de aceituna negra
200 g de aceituna negra sin hueso, 200 g de mantequilla 
pomada, 200 g de azúcar glas, 200 g de harina, 100 g de 
harina de almendra.
Disponer las aceitunas en un tapete de silicona sobre 

humedad hasta el momento del pase.

Acabado
Colocar 1 porción de dulce de membrillo en el centro 

trompetas de la muerte. Terminar con 2 trompetas de la 
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Alberto y Guido Miragoli
Cientotreintaº. Madrid.
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PÃSTRYREVOLUTION 39
FABRIZIO FIORANI - GUSTAVO SÁEZ - PHILIPPE CONTICINI - PIERRE HERMÉ - FERNANDO SÁENZ - RAFAEL CHARQUERO 

CÉDRIC GROLET - FRÉDÉRIC BAU - PACO PÉREZ - JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - CHRISTOPHE MICHALAK 

MIQUEL GUARRO - JOSÉ MANUEL MARCOS - EDUARD XATRUCH - ORIOL CASTRO - MATEU CASAÑAS - PEPE SOLLA 

ALBERTO PÉREZ - TONY  VALLS - JAVIER GONZÁLEZ BORREGO - SUSANA LÓPEZ - VÍCTOR HERNÁNDEZ

    ãstryRevolution repasa las principales elaboraciones 

típicas y tradicionales que se preparan con frutos se-

cos; en especial las navideñas, como los turrones y los 

mazapanes. De igual forma, se detallan las característi-

cas, las cualidades y la mejor forma de emplear estos 

productos en cada creación. 

Tras una introducción teórica en la que se analiza cuá-

les son los frutos secos, su calidad y su valor nutricional, 

se detalla cómo cocinar con ellos y, a continuación, más 

de 40 creaciones muestran los mejores resultados en 

la utilización de este producto.

Colaboran, entre otros,  Gustavo Sáez (99 Restaurante, 

Santiago de Chile, Chile); Philippe Conticini (Gâteaux 

d’Émotions, París, Francia) o Paco Pérez (Miramar, 

Llança, Girona, España). Además, pasteleros de la ta-

lla de Josep Maria Rodríguez (La Pastisseria, Barcelona, 

España); Fabrizio Fiorani (Asesor y Pastry chef para 

BVLGARI Tokio, Japón); o Miquel Guarro (Escuela de 

Hostelería Hofmann, Barcelona, España). Todos ellos 

incorporan, con éxito, frutos secos como piñones,  

almendras o pistachos en sus creaciones dulces.

La panadería tampoco está exenta del uso de los fru-

tos secos en sus composiciones. Tony Valls, desde la 

Escuela del Gremio de Panaderos de Barcelona así lo 

demuestra con propuestas como el ‘Pan de higos, ana-

cardos, frutos rojos y mermelada de higos’.

Los ‘soplillos de almendra’ es una propuesta que nos 

llega desde la Alpujarra granadina de la mano de Susa-

na López (Panadería Capileira).

Desde Salamanca llegan las propuestas de Narciso & 

Víctor Hernández (La Tahona Delicatessen) como un 

‘Pan de muesli’ o el ‘Hornazo de Salamanca’.

Es espectacular también el trabajo que realiza el jo-

ven equipo de La Esencia (Mairena del Aljarafe, Sevilla).  

Javier & Augusto González Borrego lideran una serie 

de propuestas panaderas de gran éxito: el ‘Pan rústico’ 

o la  ‘Hogaza candeal’ son algunas de ellas.

No hay que olvidar que los frutos secos predominan 

en la época navideña. Por ello, Alberto Pérez (Centro 

Saper, León) propone un ‘Turrón de mazapán de trufa’ 

o el ‘Mazapan del Soto’.
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Éstas, las legumbres, se componen principalmente de proteínas y de almidón, con 
un pequeño porcentaje de sacarosa. El cacahuete y la soja representan insólitas 
excepciones a esta regla por su alto contenido en materia grasa. El primero contiene un 
50 %; mientras que la segunda atesora un 25 %.

1.1.3 Frutos secos 
Se distinguen de los cereales y de las legumbres por las siguientes características: 
- Su tamaño es superior, así atraen la atención de los animales para que los dispersen,  
y propicien la supervivencia de la planta.
- Están protegidos por una cáscara.
- Al contrario que la mayoría de las legumbres, son ricos en aceite (un 40 - 60 %).
- Contienen menos de un 50 % de agua.
- No requieren de cocción para que sean comestibles.
- Sus cosechas son inferiores en cantidad respecto a las de los cereales y las legumbres.

La envoltura es de grosor variable. Suele ser de color pardo-rojizo, con propiedades 
antioxidantes y nutritivas. Ambas cualidades están causadas por la presencia de 
componentes fenólicos. Éstos también ‘manchan’ otros componentes, y profieren 
un acusado sabor astringente. Por ello, el profesional se ve obligado a repelar en  
el momento de prepararlos.

Desde el punto de vista botánico, los frutos secos pueden ser de dos tipos:
  

Los frutos secos de nuez son aquellos indehiscentes (aquéllos que tan sólo se abren 
cuando están maduros), con una sola semilla, y una envoltura seca y dura. Curiosamente, 
las nueces no pertenecen a esta categoría, sino a la de drupa, ya que su capa externa  

¿Las frutas secas son frutos secos?
En ocasiones, las uvas y las ciruelas pasas y los orejones se consideran frutos secos de 
forma errónea. Esto se debe a que son frutos de drupa. Sin embargo, no se consume 
su semilla, sino su carne. Ésta se somete a un tratamiento de desecación (un método 
natural por la que se expone al sol y al aire) o de deshidratación (por medios mecánicos) 
para eliminar gran parte de su agua. Así, la fruta pasa de poseer un 80-90 % de agua  
a un máximo de un 25 %. 

Estos procesos provocan una concentración de azúcares y de nutrientes, como 

vitaminas (B1, B2, B3 y B6). Por el contrario, se reduce considerablemente la presencia 
de vitamina C y, en menor proporción, la de provitamina A o betacaroteno.

1. QUÉ SON LOS FRUTOS SECOS
 1.1 Semillas
  1.1.1 Granos o cereales
  1.1.2 Legumbres
  1.1.3 Frutos secos 

2.  LOS FRUTOS SECOS 
 MÁS EMPLEADOS EN LA PASTELERÍA
 2.1 Almendra
 2.2 Anacardo
 2.3 Avellana
 2.4 Cacahuete
 2.5 Castaña
 2.6 Coco
 2.7 Nuez
  2.7.1 Nuez de pecán
  2.7.2 Nuez de Brasil
  2.7.3 Nuez de macadamia
 2.8  Piñón
 2.9  Pistacho
 2.10 Semillas oleaginosas
  2.10.1 Pipa de girasol
  2.10.2 Pipa de calabaza
  2.10.3 Sésamo

3.  COSECHA 
 Y TRATAMIENTOS POSTERIORES

4.  LA CALIDAD EN LOS FRUTOS SECOS
 4.1  Cómo comprarlos 
 4.2  Cómo conservarlos

5.  VALOR NUTRICIONAL
 5.1  Beneficios para la salud
 5.2  Consumo moderado

6.  LAS ALERGIAS A LOS FRUTOS SECOS

7.  COCINAR CON FRUTOS SECOS
 7.1  Productos obtenidos a partir 
  de los frutos secos
 7.2  Elaboraciones con frutos secos
  7.2.1  Elaboraciones típicas
  7.2.2  Elaboraciones tradicionales
   7.2.2.1  Elaboraciones 
                 navideñas

Tabla 1

TIPOS DE FRUTOS SECOS

DE NUEZ

Avellana

Castaña

Hayuco

Bellota

DE DRUPA

Almendra

Pistacho

Nuez
(macadamia, pecana, etc...)

Los dátiles y los higos son las frutas secas más antiguas de las que se tiene 
constancia. Durante muchos siglos, la desecación fue uno de los pocos 
métodos de conservación que se conocían. Para ello, se enterraban las frutas 
en el desierto.

La aplicación en cocina de las frutas secas es diversa. Muchas culturas las han empleado 
para elaborar guisos, obteniendo así un contraste entre lo dulce y lo salado, como en 
el caso de los tajines. De igual forma, se suelen emplear en repostería y en panadería, 
ya que se comportan como un edulcorante natural. Algunos postres navideños como  
el kouglof, el plumcake y el stollen representan algunos ejemplos de ello.

Es aconsejable introducir las frutas secas en un remojo de agua, zumo o algún licor -en 
función de la elaboración- antes de incorporarlas a la preparación. Rehidratarlas no sólo 
vuelve su sabor más complejo, sino que también las dota de una mejor textura. De igual 
forma, el profesional se asegura de que no absorban agua de la propia fórmula.

2. LOS FRUTOS SECOS MÁS EMPLEADOS EN LA PASTELERÍA

En este apartado se describirán los frutos secos más empleados en la pastelería,  
la cocina dulce y la panadería. Es de vital importancia conocerlos para emplearlos  
de forma adecuada.
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PARTE TEÓRICA

Qué son los frutos secos. 
Los más empleados. Cosecha. 

Calidad. Valor nutricional. 
Alergias. Cocinar 
con frutos secos.

Eduard Xatruch, Oriol Castro, 
Mateu Casañas
Disfrutar. Barcelona

PAN DE HIGOS, 
ANACARDOS, FRUTOS 
ROJOS Y MERMELADA 
DE HIGOS

CORNETE DE SÉSAMO 

NEGRO CON YOGUR 

Y FRESITAS

10302

Sésamo negro tostado 
220 g de sésamo negro. 
Tostar el sésamo en el horno a 170 °C durante 35 minutos, 
removiendo cada 5 minutos para que el tostado sea 
homogéneo. Transcurrido este tiempo, dejar enfriar a 
temperatura ambiente. Introducir en un recipiente 
hermético, cerrar y reservar para el sésamo negro 
garrapiñado. 

Sésamo negro garrapiñado 
200 g de sésamo negro tostado, 140 g de azúcar, 
30 g de agua. 
Calentar el azúcar y el agua a 117 °C, y añadir el sésamo 
negro tostado. Cocer hasta empanizar, sin dejar de 
remover. Estirar sobre un papel sulfurizado. 
En otra cazuela al fuego, añadir el sésamo empanizado 
completamente desmenuzado y caramelizar. Estirar sobre 
un papel sulfurizado y, en caliente, formar rocas de 2 g, 
aproximadamente. Dejar enfriar a temperatura ambiente. 
Introducir en un recipiente hermético, cerrar y reservar 
para el helado de sésamo negro, el caramelo de sésamo 
negro y hasta el momento del pase. 

>>

NE | Cornete metálico para cucuruchos | Boquilla rizada
CO  | Sésamo negro tostado | Sésamo negro garrapiñado | Base de helado blanca | Helado de sésamo negro | Caramelo neutro 
 | Caramelo de sésamo negro | Cornetes de caramelo de sésamo negro  

Para 10 personas 

Cornete de sésamo negro con yogur y fresitas 
Eduard Xatruch, Oriol Castro y Mateu Casañas. Disfrutar. Barcelona.

Base de helado blanca
240 g de leche, 75 g de nata, 18 g de leche en polvo, 
40 g de dextrosa, 2 g de estabilizante para helados. 
Calentar la leche y la nata a 40 °C. Mezclar el resto de 
ingredientes, añadir a la preparación y calentar a 85 °C 
sin dejar de remover con unas varillas. Dejar madurar 
en cámara durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, 
reservar para el helado de sésamo negro.

Helado de sésamo negro 
85 g de sésamo negro garrapiñado, 240 g de base 
de helado blanca.
(1-2)  Triturar el sésamo negro garrapiñado en la 
Thermomix a máxima potencia hasta obtener una pasta. 
(3-5) Añadir la base de helado blanca y triturar de nuevo.  
(6-7) Introducir en un vaso de PacoJet y congelar  
a -20 °C. 

1 2 3 4

5 6 7

Josep Maria Rodríguez

La Pastisseria.

PIÑÓN

PãstryRevolution homenajea 

a los frutos secos como parte 

imprescindible de la pastelería, 

la cocina dulce y la panadería. 

Gianduja de piñón
225 g de cobertura de chocolate blanco 35 % de manteca 
de cacao Ivoire Valrhona, 150 g de pasta de piñón 
tostado.
Fundir la cobertura sobre un baño maría. Añadir la pasta 
de piñón y homogeneizar. Reservar para la mousse de 
gianduja de piñón.

Masa de gelatina
22 g de gelatina en polvo 200 Bloom, 132 g de agua.
Diluir la gelatina en el agua. Dejar hidratar. Reservar para 
el caramelo de piñón, para la mousse de gianduja de piñón 
y para la mousse de tomillo limón.

Caramelo de piñón
70 g de pasta de piñón, 40 g de azúcar, 10 g de glucosa,
70 g de nata, 0,5 g de sal, 2,5 g de masa de gelatina.
Preparar un caramelo en seco con el azúcar y la glucosa. 
Desglasar con la nata y la sal a 80 °C. Mezclar y disolver la 
masa de gelatina. Añadir la pasta de piñón y emulsionar. 
Rellenar un molde semicilíndrico y congelar. Reservar 
hasta el acabado.

Mousse de gianduja de piñón
190 g de gianduja de piñón, 60 g de agua, 35 g de masa 
de gelatina, 25 g de clara de huevo, 40 g de glucosa 
atomizada, 190 g de nata semimontada.
Calentar la glucosa y la clara a 40 °C y montar hasta 
obtener un merengue suizo. 
Calentar el agua y la masa de gelatina a 50 °C. Retirar 
del fuego y añadir la gianduja de piñón. Emulsionar 
y enfriar hasta 35 °C. Agregar la preparación anterior 
con movimientos envolventes y, a continuación, la nata 
semimontada. Reservar hasta el acabado.

>

NE | Molde semicilíndrico | Moldes con forma de huevo de 7 cm de ancho | Pistola de pintura
CO  | Gianduja de piñón | Masa de gelatina | Caramelo de piñón | Mousse de gianduja de piñón | Cremoso de limón 
 | Mousse de tomillo limón | Piña de chocolate | Glaseado oro

Para 10 individuales 

Piñón
Josep Maria Rodríguez. La Pastisseria. Barcelona.

Cremoso de limón
180 g de piel de limón, 180 g de azúcar, 30 g de glucosa, 
150 g de zumo de limón, 2 g de pectina NH, 0,3 g de 
ácido cítrico, 80 g de mantequilla, c.s. de agua.
Llevar las pieles de limón a ebullición desde agua fría. 
Colar y repetir la operación. Llevar a ebullición de 
nuevo y cocer durante 20 minutos. Transcurrido este 
tiempo, colar. Triturar junto con 90 g del azúcar, la 
glucosa y el zumo con la túrmix, hasta obtener un puré. 
Colar y calentar a 40 °C. Añadir los 90 g restantes de 
azúcar y la pectina, previamente mezclados. Llevar 
a ebullición sin dejar de remover. Retirar del fuego 
y agregar el ácido cítrico. Mezclar y enfriar hasta 
35 °C. Incorporar la mantequilla y emulsionar con  
la túrmix. Introducir en una manga y reservar en cámara 
hasta el acabado.

Mousse de tomillo limón
20 g de tomillo limón*, 60 g de leche, 1,5 g de piel de 
limón, 170 g de cobertura de chocolate blanco 35 % 
de manteca de cacao Ivoire Valrhona, 60 g de masa 
de gelatina, 70 g de glucosa atomizada, 120 g de clara 
de huevo.
* El tomillo limón (Thymus x citriodorus) es un cruce entre 
las variedades Thymus vulgaris (tomillo común) y Thymus 
pulegiodes.
Mezclar el tomillo limón, la leche y la piel del limón, y dejar 
infusionar en cámara durante 24 horas. Transcurrido 
este tiempo, colar, calentar a 60 °C y disolver la masa de 
gelatina. Verter sobre la cobertura y emulsionar. Dejar 
enfriar hasta 35 °C.
Preparar un merengue con las claras y la glucosa atomizada. 
Incorporar a la preparación anterior con movimientos 
envolventes. Introducir en una manga y reservar hasta  
el acabado.

Tony Valls
Escuela de Panadería del Gremio 
de Panaderos de Barcelona.

>Este pan dulce, con una miga esponjosa y suave que le aportan el yogur y la mantequilla, es especialmente 
recomendable para los desayunos. De esta forma, combina muy bien con mantequillas, mermeladas, quesos 
y, especialmente, con un buen jamón de bellota.

INGREDIENTES

 Harina de media fuerza W250 1.000 g
 Mermelada de higo 250 g
 Anacardos y arándanos rojos secos  200 g
 Masa madre al 40 % de hidratación 
 y pH 4,2 200 g
 Sal  20 g
 Yogur natural azucarado líquido  600 g
 Yogur natural para el bassinage 
 líquido azucarado  c.s.
 Mantequilla 100 g
 Levadura  4 g
 Higos secos (por cada pieza de 650 g) 100 g

 Incorporar:  En la amasadora todos los ingredientes, excepto los frutos secos y el yogur 
  para el bassinage.
 Amasado:  A velocidad lenta durante 6 minutos y transcurrido este tiempo 6 más  
  a velocidad rápida, aproximadamente. Un minuto antes de terminar  
  el amasado incorporar los frutos secos, excepto los higos. Añadir el yogur 

 Consistencia de la masa:  Elasticidad media, similar a la de una masa al 60 % de hidratación. 
 Temperatura final de la masa:  21 °C.
 Primer reposo:  En cámara a 12 °C y con un 75 % de humedad, en bloque, en una cubeta, 
   durante 15 horas. 
  Nota: Durante todo el proceso, trabajar con las manos untadas ligeramente  
  con aceite de girasol para evitar que se pegue la masa en la cubeta.
 División y pesado:  Cortar piezas de 650 g.
 Formado:  Con ayuda de un rodillo, estirar la masa y formar rectángulos de 25 cm x  
  15 cm. Sobre toda la pieza estirada, esparcir los higos secos, 100 g 
   aproximadamente, cortados en cuadrados de medio centímetro.  
  A continuación, formar a modo de un chusco, sin puntas, envolviendo  
  los higos.
 Último reposo:  Colocar las piezas sobre papel de horno y con una separación de 12 cm entre 
   ellas. Fermentar en cámara a 28 °C y con una humedad del 75 %, hasta que 
   casi doblen su volumen. 
 Cortes:  Dar un corte longitudinal y profundo.
 Cocción:  Colocar sobre latas, para evitar que tomen excesiva suela. Hornear a 210 °C, 
   con vapor, durante 40 minutos, aproximadamente.

PROCESO

Pan de higos, anacardos, frutos rojos y mermelada de higos 
Tony Valls. Escuela de Panadería del Gremio de Panaderos de Barcelona.
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frutos_secos

20.00 €

Premio a la Mejor Publicación 

en la categoría ‘Frutas’ en los 

Gourmand World Cookbook Awards.
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PÃSTRYREVOLUTION 37
JORDI ROCA - MARTIN BENN - ÁNGEL LEÓN - CARLOS MAMPEL - YANN DUYTSCHE 

PIERRE HERMÉ - FERNANDO SÁENZ - DIEGO SUÁREZ - BÁRBARA CORTÉS - TONATIUH CORTÉS 

ESTEBAN SILVA VILCHEZ - MARC CUBERO

          ué es un helado? PãstryRevolution 37 es 

indispensables sobre la elaboración de helados y de 

sorbetes.

En su parte teórica, PãstryRevolution 37 detalla la his-

toria del helado, su consumo, los ingredientes básicos, 

las fases de elaboración, los tipos de helado, la formu-

lación y los defectos.

Existen tantos tipos de helado como formas de clasi-

según su formato. De igual forma, se puede elaborar 

una enorme variedad de propuestas dulces en las que 

el uso de alguna creación helada es la piedra angular de 

su resultado, no sólo gustativo sino también estético.

se pueden manufacturar en un obrador y en la partida 

dulce de un restaurante. 

Jordi Roca (El Celler de Can Roca, Girona), Pierre Her-

mé (Pierre Hermé Paris), Martin Benn (Melbourne, 

Australia), Ángel León (Aponiente, El Puerto de Santa 

María, Cádiz), Yann Duytsche (Dolç, Barcelona), Fer-

nando Sáenz (Heladeria dellaSera, Logroño) y Carlos 

Mampel (asesor de pastelería) muestran en PãstryRe-

helada’.

En esta edición, además, se presentan 4 panaderías, 

con una destacada presencia de México entre ellas. 

Yapa Panadería Creativa (Guadalajara, México), de la 

mano de Diego Suárez y Bárbara Cortés, presenta  

10 baguettes elaboradas con distintos tipos de chiles. 

De igual forma, Tony Valls homenajea el país con su ‘ 

Barra mexicana’. Y en Barcelona, Cloudstreet Bakery es 

la panadería del mexicano Tonatiuh Cortés. 

Completan las creaciones de panadería las propues-

tas de Esteban Silva Vilchez (La Mar Dolça. Pollença, 

Mallorca) y de Marc Cubero (Forns del Pi, Barcelona).
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La industrialización del helado
Jacob Fussell (1819-1912), un lechero de Baltimore, aprovechaba los excedentes de nata 
para elaborar helados. En 1851, se convirtió en el primer fabricante de este producto a 
gran escala, cosechando un gran éxito, ya que los vendía a mitad de precio que los de 
los locales especializados. 

A principios del siglo XX, físicos e ingenieros desarrollaron técnicas de refrigeración 
artificial y, en 1927, Clarence W. Vogt (1891-1973) desarrolló el primer congelador 
continuo, que abandonaba la salmuera helada por el gas a presión como método de 
congelación. Pero no supuso la verdadera revolución: ésta llegó a principios de la 
década de los 30, con las primeras mantecadoras. Con ellas, se podía fabricar helados 
de forma mucho más rápida, y con una textura mucho más cremosa y suave que la de 
los helados artesanos. 

Después de la Segunda Guerra Mundial (1939-1945), los helados se fueron perfeccionando 
con la inclusión de gelatinas, sólidos lácteos concentrados y estabilizantes. En esta 
época, en torno a los 50, empezaron a surgir diversos fabricantes de helado españoles. 
Su consumo se consideraba un lujo y, generalmente, se degustaba en cafeterías, bares 
y restaurantes. La democratización de los congeladores domésticos y la recuperación 
socioeconómica del país en los 60 propició que la producción y el consumo de helados 
aumentara exponencialmente.
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1.  HISTORIA

2.  EL CONSUMO 
 DE HELADO EN CIFRAS

3. ¿QUÉ ES UN HELADO?

4. INGREDIENTES BÁSICOS 
 DE UN HELADO

5. FASES DE ELABORACIÓN DEL HELADO

6. TIPOS DE HELADO

7. FORMULACIÓN

8. DEFECTOS EN EL HELADO

2. EL CONSUMO DE HELADOS EN CIFRAS

El helado acompaña a las buenas temperaturas. Más aún para los más pequeños… 
suele ser el postre y la merienda de los niños en época estival. Si se tiene la garganta 
irritada, los médicos aconsejan tomar helados y bebidas frías, debido a su acción 

‘hinchan’ a ellos cuando sufren una decepción, especialmente amorosa. Estas imágenes 

vida del ser humano. Lo curioso es que casi nunca se repara en cuán importante es este 
producto.

En los siguientes gráficos y tablas, se exponen cifras recogidas en el 2018 por las 
que se proclama al helado como un bocado dulce imprescindible a nivel nacional  
e internacional.

Gráfico 1: Distribución del consumo de helados en el mundo según el tipo de producto 
en 2018 (Fuente: elaboración propia a partir de dados de MarketLine-Datamonitor).

Gráfico 2: Distribución del consumo de helados en el mercado español según el tipo de 
producto en 2018 (Fuente: elaboración propia a partir de dados de MarketLine-Datamonitor).
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PARTE TEÓRICA

¿Qué es un helado?

Nociones, consumo, 

formulación, defectos 

y creaciones.

Ángel León

Aponiente

BAGUETTES DE CHILES

MAR

TODO SOBRE EL HELADO
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Helado soft de plancton
En un bol, diluir el plancton en el puré de coco. Dejar hidratar en cámara durante 7 horas. 
A continuación, calentar el resto de ingredientes a 35 °C. Dejar madurar en cámara 
durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, mezclar las dos preparaciones y mantecar 
en la heladera soft durante 1 hora. Reservar hasta el momento del pase.

Cucurucho sin gluten
En un bol, incorporar, en este orden, el azúcar, las claras y la harina, previamente 
tamizada. Mezclar con unas varillas y añadir la sal, la mantequilla y el aceite. Reservar en 
cámara hasta el momento del pase.

Acabado 
Calentar la plancha cuadriculada a 75 °C. Verter masa de cucurucho y dejar cocer hasta 
obtener un color dorado por ambos lados. Cuando aún esté caliente, dar forma de 
cucurucho y dejar enfriar.
Escudillar el helado soft de plancton en el cucurucho y servir.

HELADO SOFT DE PLANCTON
6 g de plancton
500 g de puré de coco
500 g de agua
60 g de azúcar
110 g de dextrosa
13 g de estabilizante 
   para helados 

CUCURUCHO SIN GLUTEN
70 g de azúcar glas 
90 g de clara de huevo
125 g de harina de arroz
100 g de mantequilla fundida
20 g de aceite de oliva
3 g de sal

NE | Heladera soft | Plancha cuadriculada
CO  | Helado soft de plancton | Cucurucho sin gluten 

Mar
Ángel León. Aponiente. El Puerto de Santa María (Cádiz).

Yann Duytsche

Dolç

TARJETA ROJA

PãstryRevolution 

sobre el mundo helado.
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Sablé
En la batidora, mezclar la mantequilla pomada, la sal, el azúcar glas, las almendras en 
polvo y los huevos. Añadir la harina y continuar mezclando sin montar. Dejar enfriar en 
cámara. Estirar a 2 mm de grosor y congelar. Cortar cuadrados de 3,5 cm de lado con 
la bicicleta. Introducir la masa cruda y cortada en un recipiente hermético y reservar en 
el congelador. Hornear a 150 °C durante 15-20 minutos, o hasta que adquiera un color 
marrón claro en el exterior y en el centro. Ello es señal de que la cocción ya ha aportado 
ese ligero sabor a avellana y de que la harina se ha secado correctamente, lo que evitará 
que la masa se humedezca rápidamente. Reservar hasta el acabado.

Salsa ‘negativa’ de fresas silvestres 
Cocer el agua y el azúcar a 144 °C. A esta temperatura, añadir las fresas silvestres. Hervir 
y reservar en el congelador para el helado de vainilla y salsa ‘negativa’ helada de fresas 
silvestres.

Helado de vainilla y salsa ‘negativa’ helada de fresas silvestres
Introducir el marco y la bandeja en el congelador.
Reservar el 33 g del azúcar y mezclar con el estabilizante.
Calentar la leche con las vainas de vainilla, abiertas y raspadas. A 25 ºC, añadir la leche 
en polvo. A 30 °C, agregar los azúcares. A 35 ºC, añadir la materia grasa (las yemas y 
la nata). A 45 °C, incorporar la mezcla de azúcar y el estabilizante. Pasteurizar a 85 °C 
durante 2 minutos. A continuación, triturar con la túrmix y enfriar rápidamente a 4 °C. 
Dejar madurar a 4 ºC durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, colar por un chino 
y triturar de nuevo con la túrmix. Pasar por la mantecadora. Añadir 100 g de salsa 
‘negativa’ helada de fresas silvestres por cada 300 g de helado. Dar unos golpecitos con 
la espátula para mezclar un poco y extender en los marcos helados sobre las bandejas 
heladas. 
Reservar en el congelador a -18 °C. Desmoldar con el decapante térmico. Colocar sobre 
un papel de poliestireno para aislar al helado y evitar que se funda rápidamente. Cortar 
dados de helado de 2,5 cm. Reservar en el congelador hasta el acabado. 
 
Lámina de chocolate Ivoire con bayas rosas
Atemperar el chocolate, extender sobre un papel de guitarra y añadir la pimienta rosa. 
Cubrir con un segundo papel de guitarra. Romper la pimienta con ayuda de un rodillo y 

2 cm sin llegar a cortar el papel de guitarra. Reservar hasta el acabado.

Acabado
Depositar un cuadrado de sablé en un plato. Colocar un cubo de helado en el centro y 
cubrir con un segundo cuadrado de sablé. Terminar con una placa de chocolate Ivoire 
con bayas rosas, adherida con un poco de chocolate blanco fundido. Presentar en 
posición vertical. La temperatura de consumo será de -12 °C.

SABLÉ
650 g de mantequilla
1 g de sal 
300 g de azúcar glas
300 g de almendra en polvo
100 g de huevo
650 g de harina 
Peso total: 2.001 g

SALSA ‘NEGATIVA’ 
DE FRESAS SILVESTRES 
150 g de azúcar 
50 g de agua
300 g de fresa silvestre
Peso total: 500 g

HELADO DE VAINILLA 
Y SALSA ‘NEGATIVA’ HELADA 
DE FRESAS SILVESTRES
1.510 g de leche
2 vainas de vainilla de Tahití 
128 g de leche desnatada 
   en polvo
330 g de azúcar
30 g de azúcar invertido
180 g de glucosa atomizada
210 g de yema de huevo
573 g de nata 35 % M.G.
9 g de Cremodan SE30 
c.s. de salsa ‘negativa’ 
   de fresas silvestres
Peso total: 3.000 g 

LÁMINA DE CHOCOLATE 
IVOIRE CON BAYAS ROSAS
300 g de cobertura de chocolate 
   blanco 35 % de manteca 
   de cacao Ivoire Valrhona
5 g de pimienta rosa
Peso total: 305 g 

ACABADO
c.s. de cobertura de chocolate 
   blanco 35 % de manteca 
   de cacao

NE | Bicicleta | Mantecadora | Marco de 15 cm de lado y 2 cm de altura | Bandejas | Papel de poliestireno | Papel de guitarra 
 | Decapante térmico 
CO  | Sablé | Salsa ‘negativa’ de fresas silvestres | Helado de vainilla y salsa ‘negativa’ helada de fresas silvestres 
 | Lámina de chocolate Ivoire con bayas rosas

Para un marco de 15 cm de lado y 2 cm de altura.

Tarjeta roja
Yann Duytsche. Dolç. Sant Cugat del Vallès, Barcelona (España).

Diego Suárez

Yapa Panadería Creativa
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Depositar un cuadrado de sablé en un plato. Colocar un cubo de helado en el centro y
cubrir con un segundo cuadrado de sablé. Terminar con una placa de chocolate Ivoire
con bayas rosas, adherida con un poco de chocolate blanco fundido. Presentar en 
posición vertical. La temperatura de consumo será de -12 °C.

c.s. de cobertura de chocolate 
  blanco 35 % de manteca 
   de cacao

INGREDIENTES

1.000 g
625 g

300 g
20 g
2 g
15 g
100 g

 Incorporar:
 Mezclado:
 Autólisis:
 Incorporar:
 Amasado:
 Primer reposo:
 Rabat:  

 División y pesado: 
 Formado:
 Último reposo:
 Cortes:
 Cocción:  

 Enfriado:

PROCESO

Baguettes de chiles
Diego Suárez. Yapa. Panadería Creativa

124 125124

>>

20.00 €

TODO SOBRE EL HELADO
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PÃSTRYREVOLUTION 36
JORDI ROCA - MARCOS MORÁN - ÁNGEL LEÓN - FRÉDÉRIC BAU - PEPE SOLLA - ANDONI LUIS ADURIZ

MARÍA FERNANDA AVENDAÑO - ANA LUCÍA JARQUÍN - JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - SERGE AYMAMI

MARÍA CAÑIZARES - ARNAUD FERNANDEZ - ANDRÉS JARQUE - XAVI PLANA - JORDI PLANA 

TONI PLANA - RAFA CHARQUERO - FLORINDO FIERRO - MARC PADRÓ - TONY VALLS

-

co dedicado a la consecución del placer gastronómico 

a través del SABOR, acompañado de un análisis sobre 

los factores necesarios para dar con él.

Además, se explican de forma sencilla y didáctica otros 

factores determinantes en la construcción de ese sa-

bor perfecto, como la interacción de los sentidos.

La gastronomía es un arte que integra a todos los sen-

tidos de forma simultánea, una experiencia con la que 

se puede disfrutar de una bella presentación hasta del 

evocador crujir de una corteza de pan. Por no hablar 

del aroma, del propio gusto y de las diversas texturas 

que conforman la creación, terreno indiscutible del 

tacto.

Jordi Roca (El Celler de Can Roca***), Marcos Morán 

(Casa Gerardo*), Ángel León (Aponiente***), Frédé-

ric Bau (Embajador de Valrhona. Francia), Pepe Solla 

(Casa Solla*), Andoni Luis Aduriz (Mugaritz**), María 

Fernanda Avendaño (Vainilla. Macarons & Alta Repos-

tería), Ana Lucía Jarquín (La Pastisseria) y Josep Maria 

Rodríguez (La Pastisseria), entre otros, representan 

claros ejemplos de perfección gastronómica con crea-

PãstryRevolution presenta, además, dos panaderos 

franceses. El primero es Serge Aymami, con su pana-

dería Rustic, en Mallorca. Además de sus panes, como 

el de centeno o la barra francesa ‘parisien’, presenta 

varias elaboraciones de pastelería adecuadas a la pa-

nadería, como los ‘donuts’ o el brownie (bizcocho de 

chocolate) o una pieza dulce para veganos y celíacos 

(el Shortbread). El segundo es Arnaud Fernandez (sin 

acento), de la panadería que lleva su nombre en la 

localidad francesa de Biarritz. Sus elaboraciones son 

típicamente francesas, como el brioche hojaldrado de 

especias o sus panes de harinas molidas a la piedra.

La sección de panadería se completa con un repor-

torio de 8 panes y bollería, la mayoría con chocolate, 

frutos secos y semillas, destacando un ‘Pa cremat’ (pan 

quemado) vegano, de Tony Valls (Escuela de Panadería 

del Gremio de Panaderos de Barcelona).
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2.3. Tacto
El tacto es un sentido sumamente importante en el acto gastronómico. En primer 
lugar, porque asociado a las manos y a los dedos aporta informaciones previas a la 
degustación, como la forma y la textura. Así, las propuestas pueden ser grandes o 
pequeñas, angulosas o redondeadas; y, de igual forma, pueden ser aceitosas y, por 
tanto, resbaladizas o, por el contrario, pegajosas. Además, comer con las manos es un 
placer, y puede convertirse en un divertimento o en un acto sensual. Así que podría 
decirse que la pastelería, en este ámbito, conlleva una gran satisfacción. 

La segunda forma por la que el tacto entra en juego es a través de la boca, de la lengua 
y de los dientes. Gracias a las sensaciones que llegan a través de ellos, se puede apreciar 
un abanico de estímulos asociados como la temperatura, además de las texturas y las 
sensaciones táctiles.

Texturas

La textura de un elemento está vinculada a su condición física. Estos son algunos 
factores determinantes en ella:
- La elasticidad (gomosidad).

- La densidad o porosidad.

Su dominio posibilitará que las creaciones contengan distintas texturas, asegurando así 
un bocado completo.
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SENTIDOS CONTEXTUALES 
1. Vista y oído
 
 1.1. Vista 
 1.2. Oído 

SENTIDOS DEL SABOR
2. Gusto, olfato y tacto
 
 2.1. Gusto
  Las papilas gustativas
  ¿Es usted un supertaster?
  Mitos históricos acerca del gusto
  Gustos básicos
   Dulce
   Salado
   Ácido
   Amargo 
   Umami 
    Un poco de historia. 
    así llegó el nuevo gusto

 2.2. Olfato
  Capacidad discriminatoria 
  de los aromas

 2.3. Tacto
  Texturas
  Los espesantes y su importancia 
   en la cocina dulce
  Sensaciones táctiles
  La astringencia
  La pungencia
  Sensación térmica
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Los sentidos.

Técnicas culinarias.

El placer gastronómico.

Jordi Roca

El Celler de Can Roca

Serge Aymami

Rustic

GALICIA

FLOWERBOMB

LA EXPERIENCIA GASTRONÓMICA

Una bomba de flores. Éste es el nombre que 
designa a esta creación, que promete estallar 
como una explosión de sabor cargada de 
aromas f lorales .  La redondeada cúpula 
satinada deja entrever los colores vivos de 
los pétalos que encierra, y que contrastan 
con el rosa pastel de su base. La composición 
general recuerda a la de una perla recostada 
en un cojín aterciopelado. Se vislumbra, así, un 
bocado excelso, delicado y sensual, a la par que 
contundente y sabroso. 

La rosa y la violeta son las flores que marcan 
el sabor principal, mientras que el resto de 
ingredientes lo enfatizan y lo complementan. 
Entre ellos, se encuentra una conocida alianza: 
el lichi y la rosa -elaboraciones como el Ispahan 
(ver PãstryRevolution 35) la han inmortalizado-. 
También hay miel, con la asociación aromática 
de sus polinizantes. Todas las mieles poseen 
un gusto dulce de base, con notas agrias 
y umamis. Sin embargo, sus aromas pueden 
ser muy complejos y variados: a frutas, a 
caramelo, a mantequilla, a especias dulces 
y, evidentemente, a flores. Todo, por obra y 
gracia de la polinización. 

Otro de los elementos de esta propuesta, 
el Manzanilla, también posee compuestos 
aromáticos florales, así como sabores grasos 
(mantequilla), a frutas (albaricoque, melocotón, 
coco…) y salinos. Una de las características 
de este vino, procedente de Sanlúcar de 
Barrameda (Cádiz), es el velo que se forma 
durante su fermentación. De color blanquecino, 

levaduras, que crean una capa que alimenta 
al vino, lo protege de la oxidación y conserva 
sus aromas tempranos (a manzana verde y a 
aceituna). Éste, además, confiere sabores a 
almendra y a nuez. De esta forma, Jordi Roca 
(El Celler de Can Roca, Girona, tres estrellas 
Michelin) ha llevado el concepto del velo de 
flor a esa esfera de azúcar soplado que hace 
las veces de cúpula. Ésta permite encapsular  

y estructurar todas las elaboraciones para que, 
tras romperla, emane esa explosión de aromas 
que el autor había prometido. 

La degustación de este postre requiere de 
osadía por parte del comensal, para quebrar 

sigue, acompañado de una lluvia de cristales, 
permite acceder al interior. Cada cucharada 
alberga distintas texturas: esos cristales 
crujientes, una espuma alveolada, un sorbete 

blanda y temblorosa, y un algodón fundente. 
Los aromas florales, cálidos y fragantes 
contrastan con la frescura del sorbete. Y no 
sólo en cuanto a la temperatura, sino también 
respecto a la sensación que profieren. El 
Manzanilla, por su parte, es capaz de limpiar el 
paladar y de romper la constante aromática. De 
esta forma, despierta las papilas gustativas con 
nuevas notas de sabor y las prepara para seguir 
degustando el postre.

‘Flowerbomb’ es un excelente ejemplo de la 
conceptualidad al servicio de un sabor. Jordi 
Roca desarrolla en este postre el imaginario 
de la flor (símbolo de feminidad), así como su 
poder gustativo. Desborda, así, conocimiento 
gastronómico para elaborar esta bella creación.

Ver receta, pág. 92

Flowerbomb
Jordi Roca. El Celler de Can Roca. Girona.

Ana Lucía Jarquín

Pastelera Revelación 2019

La Pastisseria

CAFÉ-CAFÉ

En este número, PãstryRevolution 

señala algunas claves útiles 

en la dialéctica entre una creación 

y su degustación.

Éste es un pan “blanco” con 100 % de hidratación. Partiendo de una masa muy blanda y muy elástica, se 

INGREDIENTES

1.200 g
400 g
1.600 g

 Sal  44 g
 Masa madre de centeno  800 g

 Incorporar:  
  con la sal.
 Amasado:  

 Consistencia de la masa:  Lisa, muy blanda, pero muy elástica (1-2).
 Temperatura final de la masa:
 Primer reposo (pointage):
 División y pesado: 
 Formado:
 Último reposo:
 Cortes: Sin cortes.
 Cocción:  

 
  la puerta un poco abierta.
 Enfriado: (3)  
  el caso.

PROCESO

Galicia
Serge Aymami. Rustic

1 2
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INGREDIENTES

Bizcocho Sacher
En la batidora con las varillas, mezclar el mazapán y 120 g del azúcar. Incorporar las 
yemas y los huevos uno a uno para aflojar la mezcla. Montar hasta que espese y se 
marquen las varillas. Reservar.
Por otro lado, montar las claras y endurecer con los 120 g restantes de azúcar hasta 
obtener un merengue. Fundir la cobertura y la mantequilla a 50 °C, y agregar una 
pequeña parte del merengue hasta obtener una textura lisa y ligera. Añadir la primera 
preparación y mezclar. Tamizar el cacao y la harina, e incorporar. Homogeneizar con 
el merengue restante con ayuda de una lengua. Extender 1,5 kg de la masa resultante 
sobre una bandeja con papel sulfurizado y hornear con el tiro cerrado a 180 °C durante  
8 minutos. Reservar para el crujiente de café.

Crujiente de café
En un cazo, calentar el praliné, la cobertura y la mantequilla a 45 °C. Añadir el barquillo y 
el café, y homogeneizar. Extender sobre el bizcocho Sacher y dejar cristalizar en cámara. 
Cortar en rectángulos de 7 x 3 cm. Reservar hasta el acabado.

Esponjoso de nata con café
En la batidora con las varillas, semimontar 400 g de la nata con el azúcar.
En un cazo, llevar los 115 g restantes de nata a ebullición y añadir el café, previa y 
ligeramente molido. Dejar infusionar durante 10 minutos. A continuación, colar, añadir 
la masa de gelatina y calentar de nuevo hasta que ésta se disuelva. Cuando llegue a 
40 °C, agregar la glucosa y calentar hasta los 50 °C. Con ayuda de una lengua, mezclar 
con la nata semimontada con movimientos envolventes. Rellenar un tercio del molde 
de silicona de 7 cm de diámetro y 5 cm de alto. Congelar y reservar para el cremoso  
de chocolate con leche y café.

Cremoso de chocolate con leche y café
En un cazo, calentar la nata y el café. Dejar infusionar durante 5 minutos. A continuación, 
colar y pesar. Agregar la c.s. de nata hasta obtener los 600 g iniciales. Añadir la masa de 
gelatina y el azúcar invertido, y calentar a 60 °C. Verter sobre la cobertura y emulsionar. 
Introducir en una manga y escudillar sobre el esponjoso de nata con café a dos tercios 
de la capacidad del molde. Terminar de rellenar el tercio restante con más esponjoso  
de nata con café. Congelar y reservar hasta el acabado.

BIZCOCHO SACHER
90 g de cobertura de chocolate 
   70 % de cacao Guanaja 
   Valrhona
390 g de mazapán al 50 %
240 g de azúcar
200 g de yema de huevo
150 g de huevo
225 g de clara de huevo
20 g de harina
45 g de cacao en polvo
90 g de mantequilla

CRUJIENTE DE CAFÉ
5 g de café soluble 
270 g de praliné de avellana 
   al 50 %
130 g de cobertura de chocolate 
   con leche 40 % de cacao Jivara
   Valrhona
52 g de mantequilla
50 g de barquillo

ESPONJOSO DE NATA CON 
CAFÉ
515 g de nata 35 % M.G.
20 g de café en grano
24 g de azúcar
40 g de masa de gelatina* 
18 g de glucosa atomizada
* Puede sustituirse por 5 g de 
hoja de gelatina.

CREMOSO DE CHOCOLATE 
CON LECHE Y CAFÉ
600 g de cobertura 
   de chocolate con leche 33 % 
   de cacao Tanariva Lactée 
   Valrhona
70 g de café molido
600 g de nata
75 g de masa gelatina*
110 g de azúcar invertido
c.s. de nata
c.s. de esponjoso de nata 
   con café
* Puede sustituirse por 5 g de 
hoja de gelatina.

NE | Molde de silicona de 7 cm de diámetro y 5 cm de alto | Pistola de pintura 
 | Plantilla | Plantilla ‘semicircular’
CO | Bizcocho Sacher | Crujiente de café | Esponjoso de nata con café 
 | Cremoso de chocolate con leche y café | Sablé de cacao 
 | Decoraciones de chocolate | Pintura | Glaseado marrón

Para 12 individuales

Café-café
Ana Lucía Jarquín. Pastelera Revelación 2019. La Pastisseria. Barcelona.

Sablé de cacao
En la batidora con la pala, mezclar la mantequilla, el azúcar glas y la sal. Añadir el huevo 
y la almendra en polvo. Mezclar la harina y el cacao, y agregar a la preparación anterior 
en tres veces. Homogeneizar y estirar entre papeles sulfurizados a 3 mm de grosor. 
Cortar discos de una medida similar a la del molde de silicona, con ayuda de una plantilla 
y de una puntilla. Hornear sobre una bandeja con papel sulfurizado a 150 °C durante  
15 minutos, aproximadamente. Reservar hasta el acabado.

Decoraciones de chocolate
Atemperar la cobertura Lactée y extender finamente sobre un papel de guitarra. 
Realizar una plantilla con forma ‘semicircular’. Cuando el chocolate esté semicristalizado, 
recortar con una puntilla siguiendo la forma de la plantilla. Reservar en cámara para 
pintar.
Por otro lado, atemperar la otra cobertura. Introducir en un cornet y, sobre un papel 

una punta de éstas, escudillar una gota a modo de cabeza. Cuando esté semicristalizada, 
marcar una hendidura con ayuda de una puntilla. Con un pincel, aplicar colorante 
dorado en la ‘cabeza’. Reservar hasta el acabado.

Pintura 
Fundir la cobertura y la manteca a 45 °C. Colar, introducir en una pistola y pintar las 
decoraciones ‘semicirculares’ de chocolate Lactée. Reservar hasta el acabado.

Glaseado marrón
Calentar todos los ingredientes a 40 °C. Triturar con la túrmix y reservar hasta  
el acabado.

Acabado
Introducir la cobertura en un cornet y escudillar una gota bajo la cabeza del 
espermatozoide. Fijar una decoración ‘semicircular’ de chocolate Lactée. Dejar 
cristalizar.
Desmoldar la pieza de esponjoso de nata con café y cremoso de chocolate con leche y 
café. Glasear con el glaseado marrón a 40 °C sobre una rejilla. Dejar escurrir y disponer 
sobre el rectángulo de bizcocho Sacher y crujiente de café. A un lado, añadir el sablé de 
cacao y, al otro, las decoraciones de chocolate.

SABLÉ DE CACAO
20 g de cacao en polvo
265 g de mantequilla pomada
150 g de azúcar glas
3 g de sal
80 g de huevo
60 g de almendra en polvo
420 g de harina 

DECORACIONES DE 
CHOCOLATE
c.s. de cobertura de chocolate 
   con leche 33 % de cacao 
   Tanariva Lactée Valrhona
c.s. de cobertura de chocolate 
   con leche 33 % de cacao 
   Tanariva Valrhona
c.s. de colorante dorado 
   en polvo

PINTURA 
300 g de cobertura de chocolate
   con leche 33 % de cacao 
   Tanariva Valrhona
150 g de manteca de cacao
c.s. de decoraciones 
   ‘semicirculares’ de chocolate 
   Lactée

GLASEADO MARRÓN
3 kg de glaseado Absolu Cristal 
   Valrhona
210 g de agua
60 g de glucosa
1 g de colorante marrón 
   hidrosoluble
0,5 g de colorante cobre 
   hidrosoluble

ACABADO
c.s. de cobertura de chocolate 
   con leche 33 % de cacao 
   Tanariva Valrhona atemperada

Cremoso de chocolate 
con café con leche

Sablé de cacao

Esponjoso de nata con café

Glaseado marrón

Crujiente de café
Bizcocho Sacher

Decoraciones de chocolate

116 117

20.00 €
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     os bocados dulces han estado siempre presentes 

en la alimentación del ser humano, formando parte de 

desayunos, meriendas, postres y tentempiés. Cada país 

tiene su propia tradición dulce representando sus va-

lores y gustos, y valiéndose de los ingredientes autóc-

tonos. Son muy pocas las creaciones que han logrado 

ganarse su propio espacio dentro del mundo de la 

repostería. Éstas se han venido a denominar Clásicos, 

postres estrella que perduran a través de los siglos. Son 

referentes e iconos. Gracias a ellas, mediante ellas, por 

ellas o para ellas, los profesionales son capaces de ela-

borar nuevos bocados. 

¿Cuáles son las virtudes que convierten a un postre o 

a un dulce en un Clásico? Es un misterio. 

La gran mayoría de Clásicos surgieron como versiones 

y derivaciones de postres tradicionales. Es sorprenden-

-

ciones y cuán delgada es la línea que separa al olvido, 

de la memoria y de la inmortalidad. 

La constante que vertebra todos estos conceptos es 

el tiempo, ya que es indispensable para dotar de valor 

a cualquier pieza. Y en la actualidad, nos encontramos 

en una era nostálgica, donde echar la vista atrás y re-

memorar pasajes, objetos y tradiciones es una práctica 

habitual. Los autores tienden a representarlos en sus 

creaciones. 

En esta edición, PãstryRevolution se adentra en la his-

toria y (re)descubre algunos de los Clásicos de la coci-

Suzette’, Éclair & Banana’s Foster, Fraisier, Ispahan, Ma-

caron, Mochi, Pineapple Upside-Down cake, Religiosas, 

Selva negra, Strudel, Tarta de limón, Tartaleta de frutas, 

Tatin, Tiramisú son algunos de los Clásicos reinter-

pretados por Antonio Cepas (Benipan), Chris Ford  

(Butter Love & Hard Work), Daniel Ramos (La Cre-

mita), François Perret (Bar Vendôme), Gustavo Sáez  

(99 Restaurante), Jesús Sánchez (Cenador de Amós), 

entre otros, valiéndose de una gran creatividad.

La creatividad es la herramienta con la que somos ca-

que materializar y, por qué no, inmortalizar un mañana.

L
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tartaleta
de frutas

El concepto de tartaleta es bastante antiguo: 
se remonta al Antiguo Egipto. Durante muchos 
siglos, se vinculó al recetario de cocina salada. 
Los egipcios solían rellenarlas con carne o 
pescado. Posteriormente, en la Antigua Grecia, 
se popularizó durante varios siglos un pastel 
de pan y carne picada llamado artocreas. Los 
romanos fueron los primeros en elaborar una 
tartaleta más parecida a una empanada, de 
harina de centeno y trigo, rellena con queso 
de oveja y endulzada con miel y especias. Se 
untaba con aceite y se horneaba sobre hojas 
de laurel. El resultado era uno de los dulces más 
famosos de la época, llamado placenta.

La tartaleta como pieza de pastelería, tal y 
como se entiende actualmente, tardó más en 
llegar. Vino de la mano de la monarca inglesa 
Isabel I (1533-1603), que exigía tartaletas de 

pieza cocida al horno, y compuesta por una 
base que sustenta un relleno. La primera 
puede estar confeccionada con cualquier tipo 
de masa, desde la de pan o la de brioche a las 
arenadas. 

Las características primordiales de toda buena 
base de tartaleta son las siguientes:
- Que sea crujiente.
- Que se rompa con facilidad.
- Que retenga correctamente la humedad del 
relleno. 

En la actualidad, las bases más usadas para 
e laborar tarta letas suelen ser  de masa 
quebrada, de sablé, de sucrée o de hojaldre. 
Aunque acostumbran a ser redondas, se 
pueden encontrar -y cada vez con más 
frecuencia- formas dispares como triángulos, 
rectángulos o las irregulares.

La de hojaldre es una de las masas más 
apreciadas. Se remonta al siglo XI y, desde 
entonces, se ha convertido en uno de los pilares 
de la pastelería francesa. Probablemente, 
su antepasado más directo nació durante 
las cruzadas (1095-1269). Los templarios 
descubrieron una masa similar en tierras turcas, 
griegas y árabes, pero elaborada con aceite. 
Los monjes guerreros la extendieron entre los 
conventos, especialmente en Francia, donde 
aún se conserva esta fórmula.

Se considera que los creadores del hojaldre 
fueron Claude Gel lée (1600-1682) ,  más 
conocido como Le Lorrain por su faceta como 
pintor, y Feuillet. Gellée, nacido en una familia 
humilde de Château-de-Champagne, entró 
como aprendiz en una pastelería de la localidad. 
Un día, preparando un pan de mantequilla para 
su padre enfermo, encerró ésta en la masa, 
proporcionando así la clave para que suflara 
durante su cocción. Feuillet, pastelero de Luis I 

la técnica de los pliegues. Antonin Carême lo 
consideraba el padre del hojaldrado, pero fue él 
mismo quien estableció el número de pliegues 
necesarios y perfeccionó su técnica.

Los rellenos pueden ser de distinta índole, 
desde cremas a compotas, pasando por 
cuajadas. Se coronan con prácticamente 
cualquier ingrediente imaginable: merengues, 
frutas, frutos secos, crumble… e, incluso, se 
cubren con la propia masa. 

La crema chantilly es una de las más usadas 
como relleno, y más simples en su elaboración. 
Ésta fue una invención de Fritz Karl Watel  
(1631-1671), más conocido como Vatel. De 
padres suizos, pero nacido en Francia, este 
chef y maestro de ceremonias al servicio del 
príncipe de Condé residía en el castillo de 
Chantilly. Sirvió por primera vez esta crema 
dulce batida en un importante festín que 
duró tres días completos, tal y como relata la 
película Vatel (Roland Joffé, 2000), con Gérard 
Depardieu interpretando al personaje histórico.

L a  t a r t a l e t a  t i e n e  u n a  c a p a c i d a d  d e 
transformación envidiable, ya que acepta 
y se adapta a todos los gustos, culturas y 
concepciones. Quizá, la de fruta sea la más 
extendida en la actualidad, ya que es un 
bocado vistoso, ligero, fresco y que se adapta 
a la temporalidad.
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PARTE  TEÓRICA

Gustavo Sáez

99 Restaurante

Antonio Cepas

Benipan

BARRA DE VIENA

RELIGIOSAS

CLÁSICOS
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Craquelin
En un bol, homogeneizar los ingredientes. Estirar a 1 mm de grosor entre papeles 
sulfurizados. Troquelar discos con cortapastas de 2 y 4 cm de diámetro. Congelar y 
reservar para la pasta choux.

Pasta choux
(1) En una olla, llevar el agua, la leche, el azúcar y la mantequilla a ebullición. Tamizar 
la harina y añadir de una vez. Retirar del fuego y mezclar hasta obtener una masa.  
Volver al fuego y cocer hasta que se despegue de la olla. (2) Introducir en la KitchenAid 
con la pala. Agregar los huevos uno a uno hasta obtener una masa lisa y homogénea. 
Dejar enfriar. 
Introducir en una manga con boquilla lisa y (3) escudillar botones de 2 y 4 cm de 
diámetro sobre un tapete de silicona microperforado. (4) Cubrir con el craquelin y 
hornear con ventilación al número 1 a 190 °C durante 10 minutos. A continuación, bajar 
la temperatura a 175 °C y abrir el tiro al número 1. Hornear durante 15 minutos más. 
Transcurrido este tiempo, agujerear las bases para rellenar posteriormente con la crema 
chantilly.

CRAQUELIN
90 g de azúcar
90 g de mantequilla
90 g de harina

PASTA CHOUX
119 g de agua
119 g de leche
6 g de azúcar
108 g de mantequilla
140 g de harina
200-240 g de huevo*
c.s. de craquelin
* L a  c a n t i d a d  d e  h u e v o 
dependerá de cuánto se haya 
resecado la masa.

NE  | Cortapastas de 2 cm de diámetro | Cortapastas de 4 cm de diámetro | Boquilla lisa 
| Sorbetera | Envasadora al vacío

CO  | Craquelin | Pasta choux | Crema chantilly | Sorbete de fresa | Gel de guinda 
| Masa sucrée de cacao

Para 30 personas

Gustavo Sáez adapta un Clásico de la pastelería a la cocina dulce, y sabe transmitir su 
esencia. Al servirlo en un plato, lo acompaña de distintas elaboraciones que, además, 
aportan matices de sabor y contrastes de texturas. El chef crea así un postre divertido y 
fresco en el que las frutas marcan el contrapunto, pero que respeta a la religiosa como 
eje central.

1 2 3 4

Religiosas
Gustavo Sáez. 
99 Restaurante. 
Santiago de Chile 

(Chile).
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NE  | Cortapastas de 8 cm de diámetro | Moldes de silicona de 6 cm de diámetro 
 | Boquilla redonda
CO  | Sablé bretón de canela y avellana | Masa de gelatina | Toffee | Tatin de manzana 

| Glaseado de caramelo | Chantilly de vainilla y haba tonka

Para 12 individuales de 150 g cada uno

El individual que presenta Diego Lozano es una versión de una tatin que visualmente 
recuerda a un girasol, o al astro solar que desprende rayos de luz. Es una tarta de 
ensamblaje, muy útil en los obradores, que está compuesta por una base de sablé bretón, 
un toffee y un núcleo de milhojas de manzana glaseado con caramelo y acompañado 
por una crema chantilly de vainilla y haba tonka.

El sablé bretón es una variante de la masa sablé a la que se añade levadura química. 
Con ello, se obtiene una galleta arenisca con un evocador aroma a mantequilla.  
Es una especialidad de la región de la Bretaña, y recuerda a un hojaldre por su sabor  
y su textura.

y horneada. Debido a ello, se obtiene un milhojas, que aporta una textura delicada  
y uniforme. 

Esta receta aligera la gran carga de azúcar y mantequilla de la elaboración original.  
No en vano, el sabor a mantequilla se encuentra potenciado en la base, mientras que  
el azúcar caramelizado llega a través del toffee.

Miss Sunshine
Diego Lozano.

Escola de Confeitaria 
Diego Lozano. 
São Paulo 
(Brasil).

••••••••

SABLÉ BRETÓN DE CANELA 
Y AVELLANA
140 g de azúcar moreno
150 g de mantequilla
4 g de sal
180 g de harina
20 g de canela en polvo
5 g de levadura química
60 g de yema de huevo
80 g de avellana tostada

Sablé bretón de canela y avellana
(1) En la batidora y con la pala, mezclar el azúcar moreno, la mantequilla, la sal, la harina, 
la canela y la levadura. (2) Agregar las yemas y las avellanas, y (3) homogeneizar. 
Estirar a 1 cm de grosor entre hojas de papel sulfurizado y troquelar discos con un 
cortapastas de 8 cm de diámetro. Sobre un tapete de silicona, hornear a 170 °C durante 
15 minutos. Reservar hasta el acabado.

1 2 3
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antonio 
cepas

Barra de Viena al cacao con orejones macerados en ron
Antonio Cepas. Benipan. Toledo.

Un suave pan de Viena, con mantequilla, leche y huevos, se completa con el sabor que  
aporta el cacao a su masa y la terneza de los orejones. Espectacular.

2 31

Incorporar:  En la amasadora, todos los ingredientes, excepto los orejones.
Amasado:  A 2ª velocidad durante 8 minutos. Transcurrido este tiempo, añadir la crema  

 de mantequilla y cacao durante 4 minutos más de amasado. A continuación,  
 bajar a 1ª velocidad e incorporar los orejones.

Temperatura final de la masa:  25 °C.
División y pesado:  Dividir en pastones de 2.000 g, a modo de la elaboración de un cruasán.

Primer reposo:  Enfriar la masa a 3 °C durante 5 horas.
Formado:  Dividir en cuadros de 250 g y formar en barrotes. Dejar nuevamente en frío 

 durante 1 hora. (1) Transcurrido este tiempo, estirar en barras (tipo baguette)  
 de hasta 60 cm. (2) Pintar con  huevo.

Cortes:  (3) Dar 32 cortes transversales. 
Último reposo:  Fermentar a 28 °C y con un 75 % de humedad durante unas 2 horas,  

 aproximadamente.
Cocción:  Volver a pintar con huevo para que todas las crestas de la barra luzcan 

 brillantes y con color. Hornear a 250 °C de entrada, bajando a 230 °C, durante 
  7 minutos.

PROCESO

INGREDIENTES

Harina de trigo W165  5.000 g
Sal 100 g

Azúcar 300 g
Levadura 175 g

Huevos 10 u.
Leche 2.500 g

 Orejones de albaricoque macerados 
 en ron durante 24 horas y troceados  3.000 g (20%)

Crema de mantequilla y cacao  3.500 g

Crema de mantequilla y cacao
Preparar una crema con 1.000 g de mantequilla y 1.500 g de cacao en polvo. Reservar.

Preparación previa

160 161

Diego Lozano

Escola de Confeitaria 

Diego Lozano

TATIN

CLãSICOS

20.00 €
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PÃSTRYREVOLUTION 33
ENEKO ATXA - RICARD CAMARENA - RICARDO VÉLEZ - LUIS ROBLEDO 

ANTONIO GARCÍA - GABRIEL MIRET - CARLOS MARIEL - DANIEL KÜHNE

   ara Eneko Atxa (Azurmendi***), toda culinaria es 

el resultado de un incansable afán por la excelencia. 

Lo demuestra también con sus petits fours, esos 

la comida como, por ejemplo, la ‘Piruleta de albahaca 

y yogur’.

En las cuatro creaciones dulces que Ricard Camarena 

(Ricard Camarena Restaurant*) presenta, se incluyen 

varias muestras de su trabajo con los caldos para 

postres. Uno de ellos es la ‘Infusión de café’ del 

‘Café con helado de leche quemada, mantequilla y 

macadamias’.

En la sección de Pastelería, Ricardo Vélez (Moulin 

Chocolat) hace realidad ese tópico de trabajar por la 

vanguardia con la tradición como bagaje, explorando 

todo tipo de formato en su punto justo de excelencia. 

El pastelero triunfa con individuales, vasos, tartas y 

bombones que llaman la atención por sus guiños a lo 

clásico y por el empleo de lo último en chocolate. Una 

muestra de ello es su ‘Babá de Dulcey’.

al chocolate por bandera. Le gusta hacer productos 

avellanas’, una elaboración emblemática.

En Panadería, Antonio García (El Colmenero de 

Alhaurín) prosigue el trabajo de sus antecesores para 

que el pan ocupe el lugar que le corresponde con 

elaboraciones como el ‘Pan de espelta’. 

Por su parte, Gabriel Miret (Forn Miret) es un 

referente en el uso de productos ecológicos, masa 

madre y largas fermentaciones, como por ejemplo, en 

su ‘Pan ecológico’. 

Carlos Mariel & Daniel Kühne (Club Richemont) 

ofrecen una selección de panes biológicos elaborados 

con siete tipos de cereales distintos. Destacan 

propuestas como el ‘Pan einkorn’ elaborado con 

escaña (Triticum monococcum), una de las plantas de 

cultivo más antiguas.

‘Mango maduro, curry dulce, hierbas 

y semillas’ es la elaboración de Ricard 

Camarena que protagoniza la portada 

del número de septiembre-octubre.
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[1]

[2]

[3]

Petits fours 
Eneko

(1) INFUSIÓN DE ALMENDRA

(2) MACARON DE LECHE AHUMADA

(3) CHOCOLATE Y AVELLANA

Eneko Atxa

Azurmendi

Eneko

Ricard Camarena

  Ricard Camarena Restaurant

Gabriel Miret

Forn Miret

Panadería

Cocina Dulce

Cocina Dulce

  R

056
047

Infusión de café
Infusionar el café en frío durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, colar por una 
Superbag y por un chino con papel. Reservar para el cremoso de café.

Cremoso de café
Disolver el azúcar en la infusión de café con ayuda de unas varillas.
Comprobar el peso y añadir en caliente al almidón de maíz. Mezclar con ayuda de unas 
varillas, dejar reposar durante 2 horas y, transcurrido este tiempo, varillar de nuevo. 
Introducir en mangas y reservar hasta el momento del pase.

Posos de café
Mezclar todos los ingredientes en la KitchenAid con la pala. Introducir en un molde 
rectangular, presionando, a 0,5 cm de grosor, y dejar reposar en cámara. Cortar en 
dados de 0,5 cm y hornear a 140 °C durante 15 minutos. Transcurrido este tiempo, 
reservar hasta el momento del pase.

INFUSIÓN DE CAFÉ - 1,75 KG
500 g de café molido
1,75 l de agua

CREMOSO DE CAFÉ - 1,5 KG
1 kg de infusión de café
500 g de azúcar
105 g de almidón de maíz 
(o 70 g por kg de la mezcla 
de infusión de café y azúcar)

POSOS DE CAFÉ 
291 G / 288 UNIDADES
112 g de café molido
140 g de cacao en polvo
581 g de harina de almendra
469 g de mantequilla
49 g de sal en escamas

581 g de azúcar

NE  | Molde rectangular | Pala para quemar | Abatidor de temperatura | Mantecadora 
| Deshidratadora | Gel de sílice

CO  | Infusión de café | Cremoso de café | Posos de café | Helado de leche quemada  
| Crema de mantequilla noisette | Merengue seco de leche

Alérgenos: gluten, lácteos, huevo, frutos secos.

Café con helado de leche quemada, mantequilla y macadamias
Ricard Camarena Restaurant

>>
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Babá de Dulcey
Moulin Chocolat

NE  | Moldes de semiesfera de 3 cm | Boquilla vermicelli 
CO  | Jarabe de ron | Babá | Cremoso de Dulcey | Mango en dados | Barquillo crujiente

Para 24 individuales 

Cremoso de Dulcey

Babá

Mango en dados

Barquillo crujiente

Placa de chocolate

140
141

‘Pa de tub’
Forn Miret

Incorporar:  En la amasadora, diluir la masa madre -del día anterior y conservada en cámara 

Amasado:  Mezclar todos los ingredientes, excepto la levadura, en 2ª velocidad durante  
 

Temperatura final de la masa: 
Primer reposo:

División y pesado:  

Segundo reposo:
Formado:  En barras, con una punta estrecha y la otra ancha; o en redondo, sin apretar 

Último reposo:  Fermentar en armario de madera y en tela durante 3 horas-3 horas  

Cortes: 
Cocción:  

 

El 22 de octubre de 2010 era una fecha que los ciudadanos de El Vendrell esperaban desde hacía mucho 

del pa de tub

PROCESO

INGREDIENTES

Harina de trigo W160-170  1.000 g
10 g
10 g

Agua 600-650 g
Masa madre 170 g

Sal 20 g
Levadura 2,5 g

Ricardo Vélez

Moulin Chocolat

Pastelería
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PÃSTRYREVOLUTION 32
MARTIN BENN - FERNANDO SÁENZ - JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - LAURENT MORENO 

FERNANDO BERNALDO DE QUIRÓS - MARIO TORTOSA - CARLOS MARIEL - DANIEL KÜHNE

   ãstryRevolution y todos los que forman parte de 

ella -lectores, amigos, autores, pasteleros, panaderos, 

postreros y anunciantes- están de enhorabuena. La 

publicación para amantes de la pastelería, la panadería 

y la cocina dulce de Montagud Editores ha obtenido 

el galardón de la Real Academia de Gastronomía a la 

Mejor Publicación Periódica en Papel.

Este número de julio-agosto abre con las elaboraciones 

de Martin Benn (Sepia, Sídney), el cocinero inglés 

que triunfa en Australia. Sus postres, complejos en 

la elaboración y esenciales en planteamiento, están 

revestidos de una impecable pátina japonesa.

El ‘chef del frío’, Fernando Sáenz (Heladería DellaSera, 

Logroño), ha rescatado a las conservas en almíbar de lo 

anecdótico para seguir profundizando en la búsqueda 

del sabor de sus creaciones heladas. Así, presenta al 

detalle esta innovadora línea de investigación, con todo 

tipo de productos y todo tipo de almíbares.

La Pastisseria, el proyecto de Josep Maria Rodríguez, 

el Campeón Mundial de Pastelería, cumple 6 años 

de excelencia. En PãstryRevolution 32 desvela los 

secretos de su imponente y vitrina y pone la lupa en 

los pasteles, ‘regalándonos’ uno conmemorativo, entre 

otras creaciones.

En la sección de pastelería, Laurent Moreno (París, 

Francia) remarca sus tres puntales para un pastel 

perfecto: “buena apariencia, buen sabor y buena 

textura”. Los ‘despliega’ en 4 detalladas creaciones.

Ecotahona del Ambroz es, probablemente, una de las 

panaderías con mayor compromiso ecológico. Entre 

los 6 panes que Fernando B. de Quirós presenta, 

encontramos recetas tan originales como el de castaña 

o de tomate.

Forn Europa, en Barcelona, se ha ganado el 

reconocimiento gracias a la calidad de todas sus 

elaboraciones. Mario Tortosa propone algunos de sus 

panes, cocas y galletas.

Carlos Mariel y el suizo Daniel Kühne (Club 

Richemont) elaboran 6 panes de centeno de gran 

calidad en distintas fórmulas y presentaciones, con 

mezclas de otras harinas, con sistemas de remojo, 

masas madre, etc.

¡La única revista del sector 
que obtiene el Premio Nacional 

de Gastronomía!

P

36 creaciones
87 elaboraciones
23 pasos a paso
262 fotografías

Martin Benn

Sepia

Josep Maria Rodríguez

La Pastisseria

Carlos Mariel

Daniel Kühne

Club Richemont

Panadería

Pastelería

Cocina Dulce
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Incorporar:  Todos los ingredientes en la amasadora con espiral.
Amasado:  Durante 20-30 minutos.

Temperatura final de la masa:  26-28 °C.
Primer reposo:  Durante 45 minutos-1 hora, a temperatura ambiente.

División y pesado:  Bolear piezas de 600 g.
Formado:  Rebozar las piezas suavemente en centeno troceado, con el cierre hacia 

 arriba.
Último reposo:  (1) Colocar en el cargador del horno. (2) Dejar fermentar a temperatura 

Cocción:  Hornear a 240-250 °C con vapor, abrir el tiro a los 3 minutos y volverlo  
 a cerrar tras 12 minutos. Cuando falten 15 minutos, abrir el tiro nuevamente 

De todos los panes de centeno que presentamos a 

pues se trata de un pan de centeno 100 %, elaborado 
con centeno troceado fino, remojo y masa madre.  

sirva como base a este tipo de panes. 

Para 31 piezas de 615 g.

Pan de grano completo de centeno
Carlos Mariel y Daniel Kühne. Club Richemont

PROCESO

INGREDIENTES

4.000 g
Agua 2.000 g

8.400 g
Remojo de centeno  4.240 g

Levadura 250 g
Sal 160 g

Preparaciones previas

Remojo de centeno 
Mezclar ligeramente 2.000 g de centeno troceado fino con 2.200 g de agua, en la que previamente  

Masa madre final 

durante 16-18 horas. 

1 2

Pan de grano completo de centeno
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ESPONJOSO DE NATA
690 g de nata 35 % M.G.
45 g de azúcar
35 g de glucosa atomizada
75 g de masa de gelatina
1,1 g de haba tonka

STREUSEL
135 g de azúcar granillo
135 g de harina T45
135 g de harina de almendra
135 g de mantequilla pomada

CRUJIENTE (BASE)
125 g de mantequilla
5 g de colorante blanco
330 g de pasta de almendra 
cruda
543 g de streusel
10 g de yogur crujiente 
antihumedad Sosa
(Yogur crispy wet-proof)
15 g de frambuesa crujiente 

(Frambuesa crispy wet-proof)
15 g de fruta de la pasión 

Sosa (Fruta de la pasión crispy 
wet-proof)

Esponjoso de nata
En la batidora con las varillas, semimontar 480 g de la nata.
En un cazo, calentar los 210 g de nata restantes a 45 °C y disolver el azúcar, la glucosa 
y la masa de gelatina. Subir la temperatura de la mezcla a 80 °C, apagar el fuego y 
agregar el haba tonka, previamente rallada. Tapar y dejar infusionar durante 10 minutos. 
Transcurrido este tiempo, colar y dejar bajar la temperatura a 50 °C. Incorporar la nata 

‘trencadís’. Introducir el interior congelado de gel, cremas y pan genovés, con el gel  
de lima bocabajo. Alisar el esponjoso de nata en los laterales del molde y congelar.

Streusel
En la batidora con la pala, mezclar el azúcar con la harina y la harina de almendra.  
A velocidad 1, incorporar la mantequilla pomada en dos veces, obteniendo una mezcla 
homogénea sin montar. Estirar en dos bandejas y dejar enfriar en cámara. Pasar por 
un tamiz o picadora. Estirar sobre una bandeja con papel sulfurizado y hornear a  
150 °C durante 18-20 minutos. Transcurrido este tiempo, dejar enfriar y, con ayuda de un 
cuchillo, picar en cuadrados gruesos de unos 0,5 cm. Reservar para el crujiente.

Crujiente (base)
Fundir la mantequilla junto con el colorante blanco a 40 °C. Homogeneizar con la 
pasta de almendra y calentar a 40 °C. Mezclar con el streusel, el yogur, la frambuesa 
y la fruta de la pasión. Estirar a 0,5 cm de grosor y dejar enfriar en cámara. Troquelar  
en cuadrados de 16 cm de lado y reservar para el acabado.

PINTURA BLANCA
600 g de cobertura 
de chocolate 35 % manteca 
de cacao Ivoire Valrhona
400 g de manteca de cacao

GELES DE COLORES
3 kg de glaseado neutro 
Absolu Cristal Valrhona
210 g de agua
60 g de glucosa
c.s. de colorante 
amarillo hidrosoluble
c.s. de colorante 
ámbar hidrosoluble
c.s. de colorante 
naranja hidrosoluble
c.s. de colorante 
rojo hidrosoluble
c.s. de colorante 
cobre hidrosoluble
c.s. de colorante 
verde hidrosoluble
c.s. de colorante azul 
hidrosoluble

Pintura blanca
Fundir ambos ingredientes a 45 °C y reservar para el acabado.

Geles de colores
Calentar todos los ingredientes, excepto los colorantes, a 45 °C y homogeneizar con 
ayuda de la túrmix. Dividir la mezcla en siete recipientes e incorporar a cada uno un 
colorante distinto, para obtener así los siete geles de colores. Introducir cada uno en una 
manga y reservar en cámara para el acabado.

Acabado
Desmoldar la tarta congelada y depositar sobre una base cuadrada de crujiente. 
Con ayuda de una pistola de pintura, rociar con pintura blanca para lograr un efecto 
aterciopelado. Escudillar los geles de colores de forma intercalada en la parte cóncava 

Crujiente (streusel) Pan genovés

Esponjoso de nataGel de colores Gel de lima

Crema de frambuesa y lima Crema de albaricoque y pasión

Pintura blanca

>>

Premio Nacional 
de Gastronomía

Mejor Publicación 
Periódica

PãstryRevolution obtiene el 
Premio Nacional de Gastronomía 
a la Mejor Publicación Periódica!

La publicación para amantes de la pastelería, 
la panadería y la cocina dulce de Montagud Editores 
obtiene el galardón de la Real Academia de Gastronomía

a la Mejor Publicación Periódica en Papel.

Cuando el año pasado la Real Academia de Gastronomía 
tuvo a bien nominar a PãstryRevolution en la categoría 
de Mejor Publicación ya supuso un hito. Por primera vez, 
una publicación dedicada al mundo de la pastelería, de 
la panadería y de la cocina dulce recibía una nominación. 

En ese momento ya nos hizo especial ilusión porque 
tocaba el corazón fundacional de Montagud Editores, 
una editorial nacida en 1906 con la publicación técnica 
dedicada al mundo del pan más antigua del mundo 
–‘Molinería y Panadería’– que, en 1930, seguía apostando 
por el mundo dulce con la creación de la cabecera  
‘La Confitería Española’. 

112 años después, recibimos con humildad este Premio 
Nacional de Gastronomía que compartimos con todos 
los pasteleros, panaderos y postreros de restaurante 
de España. Y con vosotros, queridos lectores. Sí, con 
humildad pero sabiendo el papel que desempeñamos en 
el sector. Siempre avanzando. Siempre pensando en el 
sector. Sin miedos y con libertad.

Permitidnos compartir este premio, especialmente, con 
el equipo que hace posible que PãstryRevolution llegue 
a vuestras manos. En especial, a Javier Antoja Giralt,  
36 años dedicado al mundo del pan y que supo dar 
el relevo de manera generosa a una nueva manera 
de entender el mundo de la edición gastronómica, 
a la coordinadora editorial de Montagud Editores, 
Lúa Monasterio, y al hombre filtro, el que vuelca a la 
maqueta los contenidos, René Palomo. Ellos también 
son los que hacen que el nombre de la pastelería y la 
panadería española se pasee por el mundo con orgullo. 

La trascendencia de nuestra obra no pretende ser otra: 
contar historias que serán Historia. Esta editorial es así, 
una fábrica de sueños. Los sueños de la pastelería y la 
panadería.  

De este modo, PãstryRevolution y todos los que  
forman parte de ella -lectores, amigos, autores, 
pasteleros, panaderos, postreros y anunciantes- están 
de enhorabuena. 

Gracias por creer en este proyecto de locos, hecho por 
locos para vosotros, nuestros queridos locos.

Guillermina Bravo & Jãvi Antoja de la Rosa

“Este premio para PastryRevolution es un sueño 
convertido en realidad tras una apuesta editorial 

sin igual en el mundo de la pastelería, de la panadería 
y de la cocina dulce. Sólo Montagud Editores podía 

hacerlo”, afirma Guillermina Bravo, 
directora de Montagud Editores.

“Mucha felicidad por esta noticia. 
Sabemos lo mucho que cuesta rozar la excelencia”, 
añade Jãvi Antoja de la Rosa, director de Proyectos 

Editoriales. “Mis respetos hacia el actual equipo 
que ha sabido perseverar y seguir trabajando 

sin importar los premios 
y sólo pensando en el lector”.

ALBERT ADRIÀ Y RAFAEL SANDOVAL, 
PREMIOS NACIONALES DE GASTRONOMÍA

Otros ganadores de la edición de 2017 de los galardones 
han sido el colaborador de Montagud Editores y autor 
de ‘Postres Mugaritz‘ Andoni Luis Aduriz (Mugaritz, 
Rentería, dos estrellas Michelin), con el premio a la 
Gastronomía Saludable; y Rafael Sandoval (Coque, 
Madrid, dos estrellas Michelin), Mejor Sumiller. También 
Albert Adrià, que ha dado la campanada como  
ganador del Premio Nacional de Gastronomía al 
Mejor Jefe de Cocina. Adrià es autor y portada de 
PãstryRevolution 23.

SOBRE MONTAGUD EDITORES

Montagud Editores es una editorial especializada en 
obras sobre gastronomía desde el año de su fundación, 
1906, así como uno de los máximos referentes del 
panorama dulce a nivel mundial. Ha editado los sueños 
dulces de profesionales imprescindibles. Entre ellos 
se encuentran Jordi Roca, que con ‘Anarkia’ detalla 
la cocina dulce de El Celler de Can Roca***; Josep 
Maria Rodríguez, Campeón del Mundo de Pastelería, 
que presenta toda una antología en clave dulce con 
‘Sweetology’, y ‘Sweet Diversions’, de Yann Duytsche.

De igual forma, la editorial publica cada seis meses 
el cuaderno de alta gastronomía Apicius. Y también 
plasma en negro sobre blanco las claves culinarias 
y la trayectoria de los mejores chefs. Entre ellos se 
encuentran Eneko Atxa, Quique Dacosta, Paco Pérez, 
Andoni Luis Aduriz, Ángel León, Francis Paniego y 
Ricard Camarena.

PãstryRevolution,
la única revista 
del sector que obtiene el 
Premio Nacional 
de Gastronomía

PINTURA BLANCA
600 g de cobertura 
de chocolate 35 % manteca
de cacao Ivoire Valrhona
400 g de manteca de cacao

GELES DE COLORES
3 kg de glaseado neutro

Pintura blanca
Fundir ambos ingredientes a 45 °C y reservar para el acabado.

Geles de colores
Calentar todos los ingredientes, excepto los colorantes, a 45 °C y homogeneizar con 
ayuda de la túrmix. Dividir la mezcla en siete recipientes e incorporar a cada uno un
colorante distinto, para obtener así los siete geles de colores. Introducir cada uno en una
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Umeboshi y frambuesa: 
un saludo a Japón

Sepia

Martin Benn es un 
enamorado de la cocina 

japonesa, y así lo plasma en 
este postre: “Busco la sobriedad, 

tanto en la receta como en el emplatado. 
Éste, por cierto, recrea la bandera del País 

rápidamente, y que llama la atención por su 
simplicidad y por su originalidad. La propuesta 

rinde homenaje a las ciruelas ‘ume’ [que también 
serían conocidas como ‘ciruelas chinas’ o 

‘albaricoques japoneses’]. En su lugar, empleamos 
las llamadas ciruelas de sangre [que destacan 
por su carne de color rojizo]. Las encurtimos 
en el restaurante, para obtener así nuestro 

propio umeboshi. Para sazonar  
las frambuesas, empleamos Yukari, 

un condimento elaborado  
a base de shiso”.

20.00 €
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‘Frutas’, de Cédric Grolet, el libro del Mejor Pastelero del Mundo
Montagud Editores publica en castellano la obra de referencia de la pastelería con frutas

El autor
Cédric Grolet resume así su trayectoria profesional: 
“Comencé a hacer pasteles a los 13 años. Fue con mi 
abuelo, que tenía un hotel muy grande en el que cocinaba.
Lo que me atrajo fue lo dulce. Comencé unas primeras 
prácticas en pastelería a los 14 años, así como un programa 
de formación profesional de dos años. Recuerdo que, en el 
colegio, no había nada que me hiciera estar sentado en 
la silla. La pastelería logró hacerme madurar y florecer. 
Un florecimiento que ha seguido creciendo a partir de 
entonces. Participé en varias competiciones, lo que me 
motivó, y profundicé en mis estudios de pastelería en 
Yssingeaux. Después, llegó el momento del gran salto: fui 
a probar suerte a París.
La primera etapa de ese viaje iniciático fue Fauchon. 
Una casa icónica en la que tres extraordinarios chefs 

actual: Christophe Adam me enseñó la creatividad, Benoit 
Couvrand me trajo la estructura y Christophe Appert me 
llevó a la locura, al dinamismo.
Sin embargo, después de cinco años, pensé que era hora 
de volar a nuevos horizontes. A los 25 años, me uní a 

164
165

Información:
Montagud Editores
c/ Zaragoza, 49. Barcelona
Tel. 93 318 20 82. 
Fax. 93 302 50 83. 
www.libreriagastronomica.com

Yannick Alléno y Camille Lesecq en Le Meurice. Cuando 
ellos se fueron, en 2012, fui ascendido a pastelero. Fue 
entonces cuando llegó Alain Ducasse, con Christophe 

mi carrera”. 
Fue Alain Ducasse el que le aconsejó: “deja de hacer cosas 
buenas, trabaja el gusto”. Cédric Grolet relata cómo pasó 
“todo un año cuestionándome a mí mismo; ha sido el 
mayor ‘empujón’ de mi carrera. Christophe Saintagne me 
hablaba todos los días de sabor, de aderezos, de audacia, 
de asociación, de textura... Desde su marcha del Meurice, 
trabajo directamente con Alain Ducasse. Él sabe quién soy, 
me respeta y me deja libre. Para mí es importante llegar 
allí, pero no podría haberlo hecho sin mis colaboradores. 
Tengo un equipo formidable detrás de mí que trabaja duro 

es simple: doy un paso atrás, dibujo mucho y creo. Pienso 
en términos de temporada, de forma y de audacia, y los 
asocio para diseñar mis elaboraciones”.

El libro
‘Frutas’ es una obra en la que, desde los bocetos del chef 

el proceso de creación de Cédric Grolet. Sus postres son 
de los que aportan una emoción inolvidable. Como hilos 
conductores de su pastelería de alta costura, las frutas son 
reinventadas para revelar la esencia y el poder de Grolet 
como pastelero.
Su proceso artístico comienza con una hoja en blanco, 
donde materializa sus ideas para desarrollar pasteles 
que se sitúan al borde de la escultura. Ya sea a través de 
reproducciones perfectas de frutas recién recolectadas, 
de tartas o de pasteles; el chef muestra, a través de  

- Cítricos, donde se aprecia su frescura y acidez.
- Frutas de hueso, en las que la semejanza con la realidad 
se antoja como muy llamativa y emocionante.
- Frutas de pepita: manzanas, membrillos, peras, melones... 
Mediante ellas, Cédric juega aún más con los sentidos con 
piezas que poseen un realismo impresionante.
- Frutas exóticas: pasteles equilibrados, sazonados a la
perfección, para descubrir más allá de las fronteras.
- Frutos rojos y negros: estas creaciones atesoran sabores 
que, sin duda, atraen a los más curiosos.
- Frutas silvestres. Aquí, el joven chef marca la diferencia 
al trabajar las frutas a menudo más olvidadas: higos, uvas, 
ruibarbo… Todas, eso sí, caracterizadas por sus sabores
adictivos.
- Frutas y frutos secos: la gula espera pacientemente en
este capítulo, lleno de sabores reconfortantes. No podía 
faltar la famosa ‘Noisette’, la avellana especial del chef.

100 recetas

40 recetas base

140 fotografías

336 páginas

Cédric Grolet, Mejor Pastelero del Mundo, ha revolucionado por completo el mundo de los dulces en el hotel parisino  
Le Meurice no sólo con sus postres, sino también con sus ‘frutas’ reconstruidas y elaboraciones tradicionales.
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PASTEL  
BIZCOCHOS DE LIMÓN-CACAHUETE-PISTACHO

260 g de almendra en polvo

225 g de azúcar semirefinado

330 g de clara de huevo

105 g de yema de huevo

30 g de pasta de café

60 g de nata

65 g de azúcar

1 g de sal

210 g de mantequilla

105 g de harina T55

6 g de impulsor

60 g de pistachos de Sicilia

Ralladura de 4 limones

60 g de cacahuetes frescos

RELLENOS

Cubos de limón: mermelada de limón

120 g de agua

180 g de zumo de limón

30 g de azúcar

5 g de agar agar

55 g de caviar cítrico

40 g de gajos de limón

170 g de limón confitado (comprado)

Cubos de pistacho: praliné de pistacho

50 g de azúcar

15 g de agua

100 g de pistachos

2 g de flor de sal

Cubos de cacahuete: praliné de cacahuete

100 g de cacahuetes

50 g de azúcar

15 g de agua

2 g de flor de sal

BAÑOS

Cubos de limón: baño amarillo limón

300 g de baño  

(ver pág. 317)

4 g de colorante amarillo liposoluble

Cubos de pistacho: baño verde pistacho

300 g de baño  

(ver pág. 317)

4 g de colorante verde liposoluble

1 g de colorante amarillo liposoluble

Cubos de cacahuete: baño Ivoire

300 g de baño  

(ver pág. 317)

ACABADOS

Cubos de limón: pan de oro

2 láminas de pan de oro por cubo

Cubos de pistacho: glaseado verde pistacho

300 g de glaseado  

(ver pág. 317)

10 g de plata en polvo

0,5 g de colorante verde liposoluble

1,5 g de colorante amarillo liposoluble

1,5 g de vainilla en polvo

Cubos de cacahuete: glaseado blanco

300 g de glaseado  

(ver pág. 317)

25 g de fécula

20 g de colorante de titanio liposoluble

RUBIK

306
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SAINT HONORÉ 

FRAMBUESA 
TOMILLO

HOJALDRE

Mantequilla amasada

670 g de mantequilla de hojaldre

270 g de harina de sémola de trigo

Pastón

260 g de agua

25 g de sal

6 g de vinagre blanco

200 g de mantequilla pomada

630 g de harina de sémola de trigo

CREMA DE ALMENDRAS AL TOMILLO
240 g de crema de almendras (ver pág. 314)

8 g de ron

20 g de frambuesas

10 g de tomillo picado

NATA MONTADA A LA FRAMBUESA
500 g de nata

50 g de queso mascarpone

17,5 g de azúcar

20 g de jugo de frambuesa (ver pág. 315)

PETITS CHOUX
400 g de pasta choux (ver pág. 312)

CRUMBLE ROJO
100 g de mantequilla

125 g de harina

125 g de azúcar semirefinado

5 g de colorante rojo liposoluble

CREMA PASTELERA DE FRAMBUESA
6 g de gelatina

41 g de agua

90 g de yema de huevo

90 g de azúcar

25 g de preparado en polvo  

para crema pastelera

25 g de harina

500 g de jugo de frambuesa  

(ver pág. 315)

30 g de manteca de cacao

90 g de aceite de oliva Casanova®

PESTO DE TOMILLO
100 g de tomillo

30 g de aceite de oliva

2 g de sal

1 g de pimienta

20 g de zumo de limón

AZÚCAR AL TOMILLO
500 g de Isomalt

50 g de tomillo

MONTAJE Y ACABADO
200 g de frambuesas en láminas gruesas
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TARTALETAS 

NARANJA

BASE DE TARTALETAS
590 g de masa quebrada (ver pág. 312)

GANACHE MONTADA DE NARANJA
2 hojas de gelatina

24 g de agua

530 g de nata

144 g de cobertura de chocolate 

blanco Ivoire

120 g de zumo de naranja  

recién exprimido

RELLENO DE MERMELADA  

DE NARANJA
120 g de agua

180 g de zumo de naranja

30 g de azúcar

4 g de agar agar

170 g de naranjas pochadas  

(ver pág. 315)

54 g de caviar cítrico

40 g de gajos de naranja

DORADO
100 g de yema de huevo

25 g de nata

CREMA DE ALMENDRAS CON NARANJA
300 g de crema de almendras

(ver pág. 314)

1 naranja fresca

PASTA DE NARANJA
80 g de naranja

40 g de naranja confitada

80 g de zumo de naranja

MONTAJE Y ACABADO

Baño naranja

300 g de baño (ver pág. 317)

5 g de colorante naranja liposoluble

20 g de pistoleado neutro

50 g de licor Kirsch

5 g de colorante en polvo brillante 

naranja

Crumble naranja

100 g de crumble (ver pág. 312)

1,7 g de colorante naranja liposoluble

Ralladura de 1 naranja

B A S E  D E  T A R T A L E T A S

La víspera, realizar la masa quebrada como se indica en la pág. 312. 

Dejar reposar en cámara durante 24 horas hasta que forme costra.

G A N A C H E  M O N T A D A  D E  N A R A N J A

También el día de antes, hidratar la gelatina en el agua fría durante  

20 minutos. Hervir la mitad de la nata y agregar la gelatina. Verter poco 

a poco sobre la cobertura de chocolate, emulsionando. Añadir la otra 

mitad de la nata y, a continuación, el zumo de naranja. Procesar con 

la túrmix. Pasar a una cubeta y filmar a piel. Dejar reposar en cámara 

durante 12 horas.

R E L L E N O  D E  M E R M E L A D A  D E  N A R A N J A

El mismo día, calentar el agua con el zumo de naranja y añadir el 

azúcar mezclado con el agar agar. Hervir durante 2 minutos. Pasar 

a una cubeta y dejar reposar en cámara. Cuando el gel esté frío, 

procesar con la túrmix sin incorporar aire. Picar finamente las 

naranjas pochadas y agregarlas. Verter en moldes semiesféricos de 

3,5 cm de diámetro y congelar durante 1 hora.

D O R A D O

Precalentar el horno a 160 °C (termo. 5-6). Hornear las bases de las 

tartaletas durante 20 minutos. Mezclar la yema con la nata y pintar las 

bases prehorneadas con un pincel. Hornear durante 5 minutos más.

C R E M A  D E  A L M E N D R A S  C O N  N A R A N J A

Realizar la crema de almendras ( ver pág. 314). Rellenar las bases de las 

tartaletas y agregar gajos de naranja. Hornear durante 5 minutos más.

P A S T A  D E  N A R A N J A

Triturar la naranja con la naranja confitada y el zumo de naranja en 

un vaso americano. Alisar la pasta resultante sobre la capa de crema 

de almendras cocida.

M O N T A J E  Y  A C A B A D O

Montar la ganache y rellenar las cavidades de un molde de semiesferas 

de 4,5 cm de diámetro. Colocar en el centro un relleno de mermelada 

de naranja. Congelar durante 3 horas antes de esculpir en forma de 

naranja. Realizar el baño naranja como se indica en la pág. 317 con el 

colorante naranja liposoluble y bañar en él los montajes de naranja. Con 

ayuda de un aerógrafo, aplicar el mismo baño con efecto aterciopelado, 

procurando crear algunas manchas lisas para lograr un efecto irregular. 

Recubrir con un poco de pistoleado neutro caliente y dorar con la mezcla 

de licor Kirsch y colorante en polvo brillante naranja, con ayuda de un 

aerógrafo. Colocar un montaje sobre cada base de tartaleta relleno  

y disponer el crumble naranja (ver pág. 312) alrededor.

P R E P A R A C I Ó N  :  3  H  3 0
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7 familias de frutas:
cítricos

frutas de hueso
frutas de pepitas 
frutas exóticas

frutos rojos & negros
frutos silvestres

frutos secos 
& de cáscara

100100100 recetas

C

590 g de masa quebrada (ver pág. 312)

GANACHE MONTADA DE NARANJA
2 hojas de gelatina

24 g de agua

530 g de nata

144 g de cobertura de chocolate

blanco Ivoire

120 g de zumo de naranja

recién exprimido

RELLENO DE MERMELADA RELLENO DE MERMELADA 

DE NARANJA
120 g de agua

180 g de zumo de naranja

30 g de azúcar

4 g de agar agar

170 g de naranjas pochadas

(ver pág. 315)

54 g de caviar cítrico

40 g de gajos de naranja

La víspera, realizar la masa quebrada como se indica en la pág. 312.

Dejar reposar en cámara durante 24 horas hasta que forme costra.

G A N A C H E  M O N T A D A  D E  N A R A N J A

También el día de antes, hidratar la gelatina en el agua fría durante 

20 minutos. Hervir la mitad de la nata y agregar la gelatina. Verter poco 

a poco sobre la cobertura de chocolate, emulsionando. Añadir la otra 

mitad de la nata y, a continuación, el zumo de naranja. Procesar con 

la túrmix. Pasar a una cubeta y filmar a piel. Dejar reposar en cámara 

durante 12 horas.

R E L L E N O D E M E R M E L A D A D E N A R A N J AR E L L E N O  D E  M E R M E L A D A  D E  N A R A N J A

El mismo día, calentar el agua con el zumo de naranja y añadir el 

azúcar mezclado con el agar agar. Hervir durante 2 minutos. Pasar

a una cubeta y dejar reposar en cámara. Cuando el gel esté frío,

procesar con la túrmix sin incorporar aire. Picar finamente las 

naranjas pochadas y agregarlas. Verter en moldes semiesféricos de 

3,5 cm de diámetro y congelar durante 1 hora.

D O R A D O

O
N
A
S

C
O
C
C
I

122
123

Un pan de harina integral molida a la piedra que no 
tiene más secreto que el de su proceso de elaboración, 
que parte de una autólisis, la masa madre y una larga 
fermentación. Su sabor, su aroma, su miga esponjosa  
y su crujiente corteza lo sitúan en un gran nivel de 
calidad.
Su nombre viene de una cita del gran maestro francés 
Raymond Calvel, que citó como Chevaliers du bon pain 
(‘caballeros del buen pan’) a los panaderos artesanos 
que trabajan por la excelencia.

Cavallers integral
Forn Sant Josep

Incorporar: En la amasadora, la preparación previa, la sal, la masa madre y la levadura.
Amasado: A 1ª velocidad durante 12 minutos y, transcurrido este tiempo, a 2ª velocidad 

 durante 3 minutos más; añadiendo el agua del bassinage poco a poco hasta  

Temperatura final de la masa: 22 °C.
Primer reposo: En cubeta. Reservar en cámara de frío positivo durante 20-24 horas.

División y pesado: Dividir en piezas de 500 g.
Segundo reposo: Dejar atemperar durante 45 minutos.

Formado:
Último reposo: Dejar fermentar durante 1 hora.

Cocción:  Hornear, dando la vuelta (como si fuera un pan de payés) sin cortar, en horno 
 de suela con poco vapor a 240 °C durante 45 minutos.

PROCESO

INGREDIENTES

Sal 20 g
Masa madre con harina T80 400 g

Levadura 1 g
Agua (bassinage) 100 g

Autólisis (preparación previa)
Mezclar la harina y el agua y dejar reposar durante 45 minutos.1.000 g de harina integral molida 

a la piedra T150
700 g de agua

Cavallers integrals
Forn Sant Josep

Bizcocho sifón de café Bizcocho brownie

Gelatina de ratafía Crema montada de mascarpone

Plancha de melindro Masa brisa

078
079

Tiramisú
Canal

NE  | Laminadora | Aro microperforado | Cinta de silicona antiadherente 
| Discos de silicona | Sifón | Molde rectangular de silicona | Pistola de pintura 
| Abatidor de temperatura

CO  | Masa brisa | Plancha de melindro | Almíbar de café | Bizcocho brownie 
| Crema montada de mascarpone | Bizcocho sifón de café | Gelatina de ratafía 
| Pintura de chocolate negro

Para 5 tartas

038
039

NE  | Moldes de esfera de 2 cm de diámetro 
| Moldes de esfera 5 cm de diámetro | Sifón 

CO | Interior de esfera | Esfera de yuzu | Espuma de hinojo 

Para 25 personas

Yuzu, hinojo, albahaca
Latour

textura recuerda a la piel de melón. Como el resto de los 

>>

39 creaciones
123 elaboraciones
11 pasos a paso
203 fotografías

Maurits van der Vooren

Latour

Toni Vera

Canal

Emili Feliu

Forn Sant Josep

Food Style

Panadería

Pastelería

Cocina Dulce
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PÃSTRYREVOLUTION 31
MAURITS VAN DER VOOREN - JAVI OLLEROS - TONI VERA - CHRIS MATSCH  

EMILI FELIU - CARLOS SESPLUGUES - CARMEN MARÍN

     os dulces con los que se deleitaba en su niñez 

se caracterizaban por sabores, poderosamente 

evocadores para Maurits; con ellos juega, en la 

actualidad, como transporte sensorial hacia su 

juventud. Ni más ni menos que 8 son el número de 

recetas que Maurits van der Vooren (Latour, 1 estrella 

Michelin) presenta a los lectores de PãstryRevolution. 

En todas ellas, se muestra el carácter del chef: técnico, 

perfeccionista, seguro de sí mismo y capaz de ir más 

allá en sabores y emplatados.

Por su parte, Javi Olleros (Culler de Pau, 1 estrella 

Michelin) ha elegido unos postres que son de 

sabores perseguidos, de pureza destilada, de resultado 

contemporánea.

La de Toni Vera (Canal) es una pastelería clásica 

formulada desde una contemporaneidad fresca y 

deliciosa. Como ejemplo, su ‘Tarta de frambuesa y 

mascarpone’ o el ‘Tiramisú’, dos de sus propuestas en 

este número.

Chris Matsch (Ibis Bakery) es un especialista en masas 

hojaldradas por lo que ofrece a nuestros lectores los 

mejores ejemplos en esta familia de elaboraciones 

imprescindibles. Las técnicas que Matsch aplica a la 

pastelería son clásicas y francesas, y los ingredientes 

son locales y de temporada. 

En la sección de Panadería, Emili Feliu (Forn de 

Sant Josep) ha realizado cinco recetas de panes 

tradicionales, elaborados con las mejores harinas, masa 

madre y largas fermentaciones. 

Carlos Sesplugues (El Horno de Julia) es otro buen 

ejemplo del papel de los nuevos panaderos en la 

transformación de la panadería rural con propuestas 

como el del típico tomate de Barbastro, elaborado con 

tomate triturado. Una receta espectacular. 

Carmen Marín (Carmen Gourmet) está al frente de 

una panadería que ofrece panes de calidad y saludables, 

bien elaborados y acompañados de un servicio 

esmerado. A destacar sus ensaimadas de cabello de 

angel o sobrasada.

La banda de hojaldre tropical 

de Toni Vera (Canal) protagoniza 

la portada de este número 

de mayo-junio.

L
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50º Aniversario del Centro SAPER y homenaje a Santiago Pérez 
La CEEAP rindió un homenaje a Santiago Pérez por su importante aportación a la pastelería española

Con motivo de la celebración de las bodas de oro del 
Centro SAPER, fundado en el año 1967 por Santiago Pérez 
García, y que actualmente continúa en su hijo Alberto, la 
Confederación Española de Empresarios Artesanos de 
Pastelería (CEEAP) acordó rendirle un homenaje por su 
importante aportación a la pastelería española. Ese acto 
de reconocimiento a la inmensa labor de Santiago Pérez 
se materializó el pasado día 16 de enero en el transcurso 
de una asamblea de la CEEAP celebrada en León. Tras 
la misma, en una comida de hermandad, el presidente 
de la Confederación, Miguel Moreno, acompañado de 
distintos presidentes provinciales y miembros de 
las juntas directivas, así como familiares, alumnos y 
amigos de Santiago Pérez, le hizo entrega del diploma 
y placa acreditativos del homenaje. También Santiago, 
muy emocionado, recibió numerosos reconocimientos 
y obsequios; entre ellos el de Montagud Editores. 

164
165

Querido y admirado Santiago Pérez, colaborador y amigo:

Poner por escrito, sea en papel o en una placa como la que se puede 
verse sobre estas líneas, toda una vida de dedicación a una profesión es 
muy difícil. También lo es expresar en palabras un raudal de sentimientos 
de admiración y cariño como el que tú te mereces.

Ya son más de 60 años de colaboración con Montagud Editores, que 
se inició incluso antes de que inaugurases tu escuela. Fuiste el alma 

reportajes y artículos técnicos. Tú has sido maestro de maestros en 
la pastelería española, en tu escuela, en la revista, en tus 22 libros, en 
los seminarios y cursillos que has impartido, en tus viajes al extranjero. 
Siempre has sido generoso en tus enseñanzas y, también, en tu amistad 
y cariño hacia Montagud Editores y a todos quienes formamos parte de 
ella.

Los muchos reconocimientos que has recibido a lo largo de tu vida, 
todos muy merecidos, no son comparables al cariño y agradecimiento de 
tus alumnos, compañeros y amigos. Así se ha revelado en cada ocasión 
que hemos podido demostrártelo devolviéndote parte del cariño y 
amistad que hemos recibido de ti.

Además, Santiago, has sabido darle continuidad a tu escuela con tu 
hijo Alberto, el cual ha heredado de ti  tus conocimientos, generosidad, 
bondad y entrega, tanto en lo profesional como en lo personal.

Por todo ello, recibe el humilde homenaje a tu obra y tu persona de todos 
quienes formamos parte de Montagud Editores.

Los presidentes de las asociaciones  adheridas a la 
confederación presentes en el almuerzo fueron los de los 
gremios de Alicante, Asturias, Madrid, Menorca, Álava, 
Vizcaya y Segovia.
Los actos de celebración se iniciaron en la víspera, con 
una demostración de grageados a cargo de Eduardo 
Zangroniz, presidente de los pasteleros de La Rioja y 
gerente de Pastelerías Iturbe de Logroño. A ella asistieron 
numerosos invitados llegados desde todos los puntos 
de España para estar presentes en el homenaje del día 
siguiente.
Desde las páginas de PãstryRevolution queremos reiterar 
nuestro reconocimiento y agradecimiento a la gran labor 
que el Centro SAPER ha llevado a cabo en estos ya más 
de 50 años de existencia. Y que, sin duda, serán muchos 
más. 
¡Felicidades!

Montagud Editores se adhirió al homenaje
Santiago Pérez es autor de numerosos reportajes, artículos técnicos y varios libros

En la fotografía de la izquierda, Miguel Moreno, el presidente de la CEEAP, hace entrega de una placa conmemorativa a Santiago Pérez.  
En la fotografía de la derecha, José Giménez, presidente de los pasteleros de Menorca, le hace entrega de un diploma.

Numerosas personas asistieron a la demostración de grageados a cargo de Eduardo Zangroniz. Santiago Pérez y su hijo, Alberto.
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Todo un clásico… En este caso, se emplea un poolish junto a un reposo largo y en bloque. Los resultados  

Baguette
Gure Ogia Ogitegia

 Temperatura de base: 60 °C.
 Incorporar: En la amasadora de brazos, la harina, el poolish, la sal, la levadura y el 80 % 
   del agua.
 Amasado:  
   del proceso, añadir el resto del agua poco a poco para realizar el bassinage.
 Consistencia de la masa:
 Temperatura final de la masa: 20-22 °C.
 Primer reposo (pointage): A temperatura ambiente durante 1 hora, aproximadamente. Transcurrido  

 
  siguiente (unas 18 horas).
 División y pesado: En pastones de 350 g.
 Formado: Preformar en formato redondo.
 Segundo reposo: Durante 45 minutos.
 Formado: En formato baguette. Colocar sobre telas de lino, previamente espolvoreadas  
  con sémola de trigo duro.
 Último reposo: A 6-8 °C durante unas 2 horas.
 Cortes: Dar 4 cortes transversales.
 Cocción: En horno de suelo refractario con vapor a 206 °C durante 24 minutos.
 Enfriado: 

PROCESO

INGREDIENTES

 Harina ecológica T55 7.500 g
 Agua 7.300 g

180 g
 Levadura 18 g

Poolish
Mezclar los ingredientes y dejar reposar a temperatura ambiente 
durante 2 horas. Transcurrido este tiempo, reservar en cámara 

2.500 g de harina
2.500 g de agua
10 g de levadura

Todo un clásico… En este caso, se emplea un poolish junto a un reposo largo y en bloque. Los resultados 

Gure Ogia Ogitegia
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Cremoso Inspiration Fresa

Mousse 
Jivara Fresa

Glaseado brillante 
Inspiration Fresa

Clavel rojo de chocolate

Tarta Clavel
Moulin Chocolat

“Esta idea vino de un cliente, con el que íbamos a trabajar en un evento con la 
Duquesa de Alba. El cliente quería un clavel de chocolate fácil de comer y que 
estuviera integrado en el propio pastel, para que así se pudiera degustar con  
la cuchara”.

NE  | Molde rectangular de silicona | Aro de 14 cm de diámetro 
 | Túrmix con cuchilla de emulsión 
 | Moldes circulares de cantos redondos y 16 cm de diámetro de PVC 
 | Abatidor de temperatura 
 | Molde de cilindro alto de 15 cm de diámetro 
 | Cortaquesos giratorio | Pistola de pintura 

 | Cremoso Inspiration Fresa | Mousse Jivara Fresa 
 | Clavel rojo de chocolate | Glaseado brillante Inspiration Fresa

Tarta Clavel

010
011

Cocina dulce 
recién llegada al Olimpo

Jordi Cruz
ABaC Restaurant
Avda. Tibidabo, 1-7. Barcelona
abacrestaurant.com

ABaC, dirigido por el chef Jordi Cruz, se encuentra en el hotel barcelonés homónimo. No por ello deja de 

100 % de calidad. Un producto que se cocina a partes iguales mirando a la tradición y a la vanguardia. Y a la 
excelencia… Parte de los huéspedes del hotel atraviesan la cocina, junto a la mesa del pase, para entrar y salir 
de sus habitaciones. Todo sigue en orden, y es posible gracias a la pulcritud que caracteriza al cocinero. La 
suya es una forma de trabajar recta e incuestionable. Podría decirse que muchos de los logros del restaurante 
son gracias a ella... En 2013, Cruz fue galardonado por la AIG (Académie Internationale de la Gastronomie) 
como Chef de l’Avenir. Y, en 2015, el establecimiento fue premiado como Mejor Restaurante de Hotel en la 
V edición de los European Hospitality Awards. La sala del restaurante destaca porque en ella el comensal  
se siente especialmente cómodo. Las mesas, ovaladas, tienen vistas a un bello jardín.
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JORDI CRUZ - JASON BROWN - RICARDO VÉLEZ - JOSEP MARÍA MONREAL

UNAI  Y ENEKO ELGEZABAL - TONY  VALLS - TONI GONZALO

        ãstryRevolution 30 trae los postres con los que 

ABaC ha dado el salto a las 3 estrellas Michelin. Jordi 

Cruz ya atesora 24 años de bagaje profesional en la 

cocina y asegura que “haber logrado algo único no es 

fruto de la casualidad, sino de una cosecha que requiere 

tiempo y constancia”. Tres años antes de hacerse con 

la tercera estrella, Jordi Cruz confesaba: “Tengo pocas 

virtudes, pero dos de ellas son la perseverancia y la 

tozudez”.

Para Jason Brown (nel,  Australia) es básico ser capaz 

de entender el equilibrio del sabor en pastelería. Como 

pastelero, considera necesario ser organizado, un buen 

cronometrador y un perfeccionista. Postres como 

las ‘Hojas de otoño’ o el ‘Crostoli’ demuestran que la 

clave del éxito pasa por el compromiso, la pasión y la 

evolución constantes.

El madrileño Moulin Chocolat es el templo de los 

dulces de Ricardo Vélez. Quien ha probado sus dulces 

los ama. Sin vuelta atrás. Apoyándose en nuevas 

coberturas de fruta, Vélez presenta cuatro piezas 

con una gran cantidad de imágenes que ilustran 

detalladamente el paso a paso de las elaboraciones.

Unai y Eneko Elgezabal (Gure Ogia Ogitegia - Mungía, 

Vizcaya) son dos referentes de la nueva panadería. 

Enraizada en la tradición, poseen esa revolucionaria 

forma de hacer las cosas que supone volver a las 

prácticas más precisas de la panadería. Presentan panes 

de maíz y lino, entre sus recetas. 

En Forn 9 (Sitges, Barelona), encontramos las mejores 

selecciones de pan, elaborados con el método 

tradicional y artesano, con harinas de distintas 

procedencias y las mejores materias primas, largas 

fermentaciones y hornos de suela. Sus panes de espelta 

y rústicos se explican con detalle en este número.

Tony Valls, el director de la Escuela de Panaderos del 

Gremio de Barcelona, presenta 3 panes inéditos. Un 

pan con queso típico del Perú y Bolivia; el ‘Pan del 

ermitaño’;  y un pan de centeno con cerveza y miel.

En este número, conocemos 

las propuestas dulces de Jordi Cruz 

que han llevado a ABaC a conseguir 

las tres estrellas Michelin.
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Cocina Dulce

Panadería

Pastelería

Helado de aceite de oliva de mandarina 
con atriplex y absenta

Lûmé

034
035

>>

Base de helado
Verter la leche en un recipiente grande. Mezclar con ayuda de la túrmix e ir 
incorporando la leche en polvo y la dextrosa en forma de lluvia. Homogeneizar y 
verter la mezcla en una cacerola. Calentar a fuego medio-alto, sin dejar de remover. 
Cuando la mezcla alcance los 40 °C, agregar el azúcar invertido, previamente 
mezclado con el azúcar glas. Acto seguido, añadir el estabilizante y homogeneizar 
con la túrmix. Llevar la mezcla a 85 °C. Retirar del fuego y enfriar rápidamente 
a 4 °C en un baño maría invertido. A medida que la mezcla se enfría, incorporar 
el aceite con mandarina para emulsionar. Dejar madurar en cámara durante  
12 horas. Transcurrido este tiempo, (1) pasar por la batidora. (2-3) Introducir en una manga 
y escudillar en los moldes con formas de aceituna. (4) Pinchar cada aceituna con un palillo  
y congelar.

189 g de leche 
14 g de leche desnatada 

en polvo
45 g de dextrosa 

monohidratada
9 g de azúcar invertido

17 g de azúcar glas
1 g de estabilizante 

para helados
58 g de aceite de oliva 

virgen extra con mandarina 
(se introducen mandarinas 
en el proceso de prensado 

de las aceitunas)

NE  | Moldes de silicona con formas de aceituna 
CO | Base de helado | Baño de aceituna verde | Aceite de hinojo silvestre 

Para 12 personas

Base de helado

1 2 3 4

090
091

Brioche hojaldrado de azafrán 
Lindeberg Bageri & Konditori

Brioche hojaldrado (masa)
Día 1
En la amasadora con el gancho, mezclar todos los ingredientes, excepto la mantequilla, 
a velocidad baja durante 4 minutos. A continuación, aumentar a velocidad media y 
mezclar durante 5 minutos más. Transcurrido este tiempo, agregar 50 g de la mantequilla 
y mezclar durante 3 minutos más. Acto seguido, incorporar los 50 g de mantequilla 
restantes, mezclando durante 3 minutos. Colocar la masa en un recipiente de plástico  
y reservar en cámara durante 12 horas.

Día 2
En la laminadora, extender la mantequilla a 20 x 15 cm.

y dejar enfriar en cámara durante 1 hora.

Relleno de almendra
En la batidora con la pala, mezclar todos los ingredientes. Introducir en una manga  
y reservar a temperatura ambiente.

Compota de pera
Pelar 3 de las peras, retirar las semillas y cortar en dados de 2 cm. Colocar en papel de 
aluminio y hornear a 180 °C durante 20 minutos. Transcurrido este tiempo, triturar en la 
Thermomix hasta obtener un puré. Dejar enfriar en cámara. Pelar las 3 peras restantes y 
cortar en dados de 1 cm. Exprimir el zumo de limón sobre ellos y agregar al puré de pera 
horneado. Reservar en cámara.

Crumble de avena
Mezclar todos los ingredientes y congelar.

Acabado
Extender la masa a 25 x 30 cm y a 4 mm de grosor. Estirar el relleno de almendra y la 
compota de pera sobre ella. Enrollar desde la parte superior hacia la inferior. Cortar 
en rebanadas de 2 cm de ancho y 80 g de peso. Fermentar a 35 °C con humedad 
hasta que doble su volumen. A continuación, pintar cada pieza con yema de huevo 
y espolvorear con crumble de avena. Hornear con ventilación a 200 °C durante  
8-10 minutos. Transcurrido este tiempo, dejar enfriar y espolvorear con azúcar glas.

50 g de leche
2 yemas de huevo

5 huevos
640 g de harina
50 g de azúcar

25 g de jarabe de azafrán
25 g de levadura fresca

12 g de sal
100 g de mantequilla 

en dados

250 g de mantequilla fría

500 g de pasta de almendra
200 g de mantequilla 

pomada
30 g de agua

6 peras Beurré Bosc
Zumo de ¼ de limón

75 g de avena
75 g de mantequilla fría 

en dados
40 g de azúcar perla

40 g de azúcar terciado
15 g de avena integral

50 g de harina de almendra
20 g de almendra laminada

c.s. de yema de huevo 
c.s. de azúcar glas

NE  | Amasadora | Laminadora | Fermentadora
CO  | Brioche hojaldrado | Relleno de almendra | Compota de pera | Crumble de avena

Para 30 unidades

PÃSTRYREVOLUTION 29
SHAUN QUADE - JESÚS ESCALERA - FERNANDA COVARRUBIAS - DANIEL LINDEBERG - GIL PRAT - 

FLORENCIO VILLEGAS - JUAN ANTONIO PÉREZ - ROBERTO DEL VAL - JUAN LUIS VÁZQUEZ

       haun Quade es un híbrido de cocinero y pastelero. 

El chef australiano está al frente de Lûmé, el restaurante 

desde el que ofrece una experiencia multisensorial 

implicando todos los sentidos de los comensales. Un 

ejemplo es su postre ‘Limonero Meyer’, una propuesta 

con realidad virtual con el que los comensales son 

‘transportados’ a una granja.

La obsesión de Jesús Escalera y Fernanda Covarrubias, 

al frente de la Postrería (México), es reivindicar ‘que el 

e intentan sacar el máximo provecho al producto 

‘siempre con un pequeño guiño de humor y juego’. Un 

ejemplo es el del uso de la peculiar haba tonka, como 

en su postre ‘Caramélia’.

Daniel Lindeberg es un pastelero sueco con manos 

de panadero. Las masas dulces son su especialidad y 

lo demuestra con las propuestas que ofrece en este 

número de PãstryRevolution. En Lindeberg Bageri & 

Konditori, su establecimiento, se elabora, por ejemplo, 

el ‘Saint-Tropez’, una versión del semla, un bollo sueco 

tradicional.

La historia de la pastelería Prat es la de una evolución 

que abarca 4 generaciones y que culmina en Gil Prat, 

un joven pastelero que obtuvo en 2017 el premio al 

‘Mejor Cruasán Artesano de Mantequilla de España’. 

Su cruasán es el resultado de la observación del 

trabajo de muchos profesionales a los que admira y 

de distintas técnicas aplicadas por cada uno de ellos.

Los panes de Florencio Villegas se saborean en algunos 

de los mejores restaurantes con ‘estrella’ de este país. 

En la tradición de otros jóvenes profesionales, avanza 

hacia nuevos panes saludables y de alta calidad, como 

el ‘Espelta T80 eco a la piedra’.

Juan Antonio Pérez está al frente de la Panadería  

La Moderna, en Las Navas del Marqués (Ávila). A la 

oferta básica, ha ido añadiendo nuevos tipos de panes 

como el ‘Pan de pata negra’.

En Irún (Guipúzcoa) inició Ogitxu su trayectoria como 

panadería y pastelería. Roberto del Val y Juan Luis 

Vázquez formaron un tándem perfecto para caminar 

hacia la diferenciación. La ‘Barra rústica con poolish’ o el 

‘Pastel vasco clásico’ son buen ejemplo de ello.

En la portada de este número, 

una de las propuestas de Shaun Quade: 

‘Arándanos y leche agria de cabra’.
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El cruasán de Gil Prat
Gil Prat, junto con su hermano, representa a la cuarta generación de la pastelería Prat, conocida en el municipio de 
Roda de Ter (en la comarca barcelonesa de Osona) como Can Carriel. En el establecimiento, fundado en 1900 por el 
bisabuelo de Gil, la familia Prat conserva sus orígenes. El inmueble mantiene su estructura y parte de la maquinaria  

que ha estado -virtualmente- en los obradores de los mejores maestros del dulce. Con unas recurrentes ganas de 
evolucionar, Gil invierte horas y esfuerzos en actualizar aquellas recetas establecidas en Can Carriel, aclamadas por  
la clientela de toda la vida.

Gil Prat
Pastisseria Prat - “Can Carriel”
C/ D'en Bac de Roda, 15
Roda de Ter, Osona (Barcelona)

>>>>

Shaun Quade

Lûmé

El cruasán de Gil Prat

Pastelería Prat

Roberto del Val

Juan Luis Vázquez

Ogitxu

158
159

Se trata de un pan rústico de Juan Luis Vázquez, de tamaño grande, con miga 
oscura y alveolada. También se caracteriza por una corteza gruesa y crujiente. Es 
ideal para platos de cuchara y en rebanadas tostadas para la hora del desayuno. 
De igual forma, atesora muy buenas condiciones de conservación.

Pan casero
Ogitxu Panadería Pastelería

 Temperatura de base:  19 °C.
 Incorporar:  En la amasadora con la espiral, añadir la harina, 
  el agua, la sal, la harina de malta y el poolish.
 Mezclar: A 1ª velocidad, durante unos 10 minutos, .
 Incorporar: La levadura.
 Amasado: En 2ª velocidad, durante 25 minutos.
 Incorporar: El agua para el bassinage (añadir a hilo fino 

 Consistencia de la masa: Ligera.
 Temperatura final de la masa:  24 °C.
 Primer reposo (pointage):  A temperatura ambiente en la propia amasadora  
  durante 1 hora, aproximadamente. 
 Rabat: Dar un pliegue para que adquiera fuerza.
 Segundo reposo: En cajones de madera sobre tela durante 1 hora.
 División y pesado:  Dividir en piezas de 900 g.
 Formado: En bolas.
 Tercer reposo: Durante 15 minutos.
 Formado: En hogaza. 
 Último reposo: En cajones madera a temperatura ambiente,  
  durante 30 minutos, aproximadamente.
 Cortes: Dar 1 corte longitudinal.
 Cocción:  En horno no ventilado de piedra con vapor a  
  250 °C, duramte 25 minutos, aproximadamente.  
  Temperatura descendente a 220 °C.
 Acabado:  No precisa (al reposar en telas, adquiere la harina  

 Enfriado: En la lata.

PROCESO

Poolish
Mezclar los ingredientes a mano. 

Dejar reposar en cámara a 7-8 °C 

durante 18 horas.

2.000 g de harina de fuerza W350

2.000 g de agua

20 g de levadura

INGREDIENTES

 Harina de fuerza W350 10.000 g
 Agua 6.000 g
 Sal 180 g
 Harina de malta 50 g
 Levadura 100 g
 Masa madre 4.000 g (poolish)
 Agua para el bassinage 1.000 g

Pastelería

Daniel Lindeberg

Lindeberg Bageri &  

Konditori

20.00 €
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Cocina Dulce

Panadería

Pastelería
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011

La cocina dulce 
de los fermentados
Centrémonos en Escandinavia, cuya cocina ha adquirido fama mundial por el uso de ingredientes regionales, 
especialmente en los restaurantes con estrella Michelin. Los productos locales que se cultivan en el norte de 
Europa juegan un papel importante en la alimentación, además de ser protagonistas de una conciencia y una 
apreciación más o menos generalizadas de lo que la Naturaleza tiene para ofrecer.

Ejemplos de ello son el cristal de ruibarbo, un tipo especial de ruibarbo cultivado en la oscuridad (es decir, sin 
luz solar); los brotes de pino; las bayas fermentadas originarias de la parte central de Suecia, como las de la 
variedad Lingon (únicas en dicho país); las algas maceradas con vinagres elaborados a partir de frambuesas 
silvestres fermentadas... También se emplean técnicas que permiten a los productos hablar por sí mismos.  
Y, yendo más allá, expresarse y conservarse para volver a hacerlo de una forma distinta.

En la fotografía de la página anterior, frutos fermentados en su propio jugo. Sobre estas líneas, tres fermentos 

>>
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Tubo de chocolate y avellana
Mamá Framboise

“Probablemente, ésta es nuestra elaboración más técnica 
dentro de la gama de hojaldre de Mamá Framboise. La 
idea surgió de crear una pieza que fuese nuestro ‘Kinder 
Bueno’ de alta pastelería. De nuevo, buscamos aunar 
un concepto rústico, arriesgando en una estética fuera 
de lo convencional en cuanto a lo que una pieza de 
hojaldre se refiere dentro de la mentalidad colectiva en 
la que desarrollamos nuestro negocio, pero dándole un 
aspecto muy apetecible y, cómo no, utilizando productos 
de alta calidad. Después de 5 años en carta, y tras un 
arranque lento, se ha convertido en un producto icónico 
y top de nuestra pastelería. Llegó tras hacer un trabajo 
de explicación al cliente: de la calidad del chocolate, de la 
del fruto seco, de la de un buen hojaldre de mantequilla 
-huyendo del uso de margarinas o sucedáneos. Hemos 
conseguido que el cliente comprenda -en este caso- 
que la relación calidad-precio de este producto es 
incuestionable”.

>>

PÃSTRYREVOLUTION 28
RHIAN SHELLSHEAR - ALEJANDRO MONTES - ANDREA TORTORA - ISAAC BALAGUER

RAFAEL CHARQUERO - TONY VALLS - RICARDO VÉLEZ - XAVIER BARRIGA - YANN DUYTSCHE

XAVI, JORDI  Y TONI PLANA - MIGUEL MARÍN ORTA - JOSÉ ANTONIO GARCÍA

    n PãstryRevolution 28, presentamos la nueva 

cocina dulce de los fermentados de la mano de Rhian 

Shellshear (Bhoga, 1 estrella Michelin). Los fermentados 

son aquellos alimentos cuyo procesamiento involucra 

el crecimiento y la actividad de microorganismos como 

mohos, bacterias o levaduras (hongos microscópicos. 

La fermentación que lleva a cabo Rhian es única y 

diferente ya que permite conservar las frutas y las 

verduras para entrar en un estado de latencia por 

el que se opueden cosechar y utilizarse igualmente 

meses después, pero conservando aún su sejanza en 

cuanto a forma y sabor. En este número, publicamos 

una combinación de estas técnicas que se concretan 

en propuestas como ‘Manzana, ajo negro, tomillo’ en la 

que se utiliza una fermentación en el jugo del propio 

fruto y también una fermentación por calor.

Por su parte, desde Mamá Framboise, Alejandro 

las cosas bien hechas reivindicando “que lo importante 

es valorar un buen cruasán”. Sus propuestas, como 

la ‘Tartaleta cheesecake’, suponen una adaptación de 

clásicos de pastelería a las tendencias del mercado.

Aunque de origen italiano, el panettone es una 

elaboración muy arraigada en varios países. Recogemos 

en un Especial recetas de los mejores panettones de 

varios maestros pasteleros como Xavier Barriga, Xevi 

Ramon o Ricardo Vélez.

Xavi, Jordi y Toni Plana utilizan la palabra ‘evolución’ 

Su última apuesta es elaborar un pan aún más sano, 

incrementado la calidad de la harina, fermentaciones 

más largas y buscando una cocción más controlada. 

Como el ‘Pan de maíz’, una pieza de miga blanda, bien 

Miguel Marín Orta es un joven emprendedor al frente 

de El Horno de San Miguel desde el que ha conseguido 

ser un referente de calidad y sabor con sus panes de 

gran calidad, como el ‘Pan de creciente’, un pan que 

madura con el tiempo.

Desde Jaén, El Horno de José Antonio García ofrece 

hasta 40 especialidades diarias de pan entre las que 

destacan elaboraciones como el ‘Pan de aceitunas’.

El ‘Tubo de chocolate y avellana’ 

que aparece en la portada 

de este número es una nueva apuesta 

de éxito de Alejandro Montes al frente 

de Mamá Framboise.
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Especial Panettone

Con un origen italiano, fueron las calles de Milán las que se llenaron por primera vez del aroma que desprendía 
el panettone, un bollo que se prepara con una masa de larga elaboración y, tradicionalmente, con frutas 
confitadas. Su forma de cúpula y su altura resultante tras la cocción hacen de él un dulce que invita a compartir 
el momento. Se sirve en rebanadas verticales aunque, en las mesas italianas, la costumbre es colocarlo en  
el centro y comérselo a "pellizcos". En ocasiones, se acompaña de chocolate caliente o de vino para postre.

Para conocer de primera mano las particularidades sobre los mejores panettones, en este especial nos hemos 
sumergido en las técnicas de varios maestros pasteleros de nivel. Son Isaac Balaguer, Xavier Barriga, Rafael Charquero, 
Yann Duytsche, Xevi Ramon, Andrea Tortora, Tony Valls y Ricardo Vélez.

>>

Por las venas de Isaac Balaguer , autor de ‘Siglo 21’ 
(Montagud Editores), corre una sangre pastelera que 
comparte con sus hermanos Oriol y Abraham, quien 
trabaja junto con Jordi Roca (El Celler de Can Roca, Girona, 
3 estrellas Michelin). Isaac abrió su propio establecimiento 
de pastelería en Barcelona. En él, elaboraba panettones 
con una peculiaridad: agregaba zumo de lima en el 
primero de los amasados de la receta y canela en el último 
de ellos. El resultado era un bollo tradicional y, a la vez, 
fresco y exótico.

Xavier Barriga es autor del libro ‘Panadería artesana, 
tecnología y producción’ (Montagud Editores). Barriga es, 
sin duda, uno de los panaderos españoles que ha marcado 
una nueva generación, iniciadora de la revolución en la 

panadería. Las masas son asimismo su especialidad diaria, 
y el panettone no es excepción de ello. Su receta incluye 
todos los matices para obtener una exquisita versión de 
dicho bollo.

La frescura y terneza de un buen panettone artesano es 
inigualable. Por tanto, hay que ser consciente de que no 
es una elaboración fácil y de que resulta básico seguir 
con exactitud las fórmulas y procesos. Para este Especial 
Panettone, Rafael Charquero elabora con maestría las 
versiones más tradicionales y preciadas de esta pieza, 
partiendo de una masa madre y con la máxima calidad de 
todos sus ingredientes. Entre ellos se encuentran frutos, 

autor de numerososas ediciones de PãstryRevolution.

Rhian Shellshear

Bhoga

Especial Panettone

Xavi, Jordi y Toni Plana

Forn Can Plana

124
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INGREDIENTES

 Harina de semifuerza 
 W180-210 (Farinera Albareda) 6.000 g
 Harina de maíz 4.000 g
 Sal 200 g
 Levadura 150 g
 Agua 5.000 g

 Incorporar: Mezclar todos los ingredientes, excepto la levadura, en la amasadora.
 Amasado: Amasar durante 15 minutos, añadiendo la levadura a los 10 minutos.
 División y pesado: Dividir en bolas de 300 g y formar en barras cortas.
 Reposo: Dejar fermentar durante 45 minutos.
 Cortes: Dar dos cortes oblicuos.
 Cocción: Hornear en horno de leña giratorio tradicional con vapor a 210 °C durante  
  35 minutos, aproximadamente.

Con una larga tradición en Galicia y en el País Vasco, está volviendo a las estanterías de algunas 

Se trata de una pieza con el característico sabor del maíz, una miga blanda, bien alveolada, y una 

PROCESO

Pan de maíz Forn Can Plana

Pastelería

Alejandro Montes

Mamá Framboise

20.00 €
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PÃSTRYREVOLUTION 27
ENEKO ATXA - FRANCIS PANIEGO - POL CONTRERAS - RICARDO VÉLEZ

MAO MONTIEL - MARTÍN PRESUMIDO

MARÍA ÁNGELES EMBID - MÁRIO ROLANDO

           neko Atxa (Azurmendi*** y Eneko Jatetxea) 

propone un crucero interplanetario por su dulce 

galaxia, un universo que se funde con el salado 

formano parte de una misma experiencia. El equilibrio 

es la consigna. Como en ‘Chocolate, cacahuete y 

regaliz’ donde se reflexiona en torno a sus tres 

ingredientes a través de diferentes elaboraciones, 

entre las que se encuentran un sorbete, un bizcocho 

de sifón, un crumble y varios caramelos.

‘Un cocinero de tripas y un pastelero de corazón’ 

definen el tándem que forman Francis Paniego & 

Pol Contreras, de El Portal del Echaurren (2 estrellas 

Michelin). El ‘Helado de mantecado envuelto en 

cortezas de cerdo’ es una de las propuestas dulces en 

las que han trabajado junto con Fernando Sáenz para 

incorporar casquería a los postres.

Lo de Ricardo Vélez (Moulin Chocolat) es una 

‘pastelería sin secretos’. Sin trucos estéticos, sus 

propuestas -en las que predomina el sabor- son claras 

y muy frescas. ‘Citrus’ -que aparece en la portada de 

este número- combina la untuosidad de dos frutos 

secos -avellana y almendra- con el limón.

En cuanto a Mao Montiel, declara que “Dolcenero 

nació como un proyecto totalmente catár tico”, un 

sueño que le ha situado como una de las tres mejores 

chocolaterías de México. Ahí está su ‘Bombón de coco, 

Matcha y sésamo negro’, entre otros.

La ‘Triple fórmula de Mamá Chicó’ abre la sección de 

panadería con propuestas como una ‘Trenza de pan 

negro’ o unas ‘Focaccias variadas’. Mamá Chicó es un 

restaurante con obrador propio donde impera una 

cocina inspirada en Galicia, Argentina e Italia.

Panadería Repostería Arévalo, por su parte, asegura 

que ‘el buen pan merece un buen maridaje’. Por ello, 

los cinco panes que ofrece - como el ‘Pan de nuez’ 

o el ‘Pan de ajo’- muestran la impor tancia no sólo 

de la calidad sino también de que el binomio pan-

gastronomía funcione a la perfección.

Desde Portugal (o Brasil), Mário Rolando es un mestre 

de pão, es decir, un estudioso y un poeta del pan. Aquí 

se presentan sus ‘Broas de milho’, un pan rústico, o el 

‘Pão escuro’, entre otros.

Citrus es una elaboración 

de Ricardo Vélez en la que la avellana, 

la almendra y el limón se combinan 

aportando una potenciación 

del sabor sin apartarse de la ligereza.
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Un crucero 
interplanetario 
por la dulce galaxia 
de Eneko Atxa
En una galaxia no tan lejana, se encuentra un sistema planetario regido por tres estrellas 
–Michelin-. Se unen y refulgen para aportar el calor de la excelencia y la luz de la 
inspiración hasta su rincón más recóndito, aunque éste se encuentre prácticamente en el 
borde exterior. Cada uno de sus componentes es distinto, pero igual. Con características 
propias, pero recibiendo la misma energía de ese trío de astros.

Allá arriba, en su mismo pináculo, se alza un reducto acristalado. En su interior, un 
guardián escruta cada planeta. De mirada amplia pero penetrante, sabe a la perfección 
lo que se cuece en cada uno de ellos. Él mismo es quien ha encendido los hornos, 
mientras en ese reducto todo continúa cocinándose en un particular y apacible baño 
maría.

Encierra tanta verdad respetuosa como Azurmendi. Su realidad es tan manifiesta 
 

lo entiende su guardián, forma parte de la misma experiencia.

Eneko Atxa
Azurmendi
Barrio Leguina, s/n. Larrabetzu (Vizcaya)
+34 944 558 359
www.azurmendi.biz

>>
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Oliva y leche de oveja Azurmendi

Para 20 personas

Helado de leche de oveja
Mezclar todos los ingredientes en frío con ayuda de la túrmix. Dejar reposar en cámara durante 
12 horas. Transcurrido este tiempo, pasar por la mantecadora y reservar en el congelador.

Crema de cacao
En un bol y con ayuda de unas varillas, mezclar todos los ingredientes excepto el agua. Verter 
en un cazo y añadir el agua poco a poco. Llevar a ebullición durante unos minutos, sin dejar de 
remover. A continuación, introducir en una manga, dejar enfriar y reservar en cámara. 

NE  | Mantecadora | Plantilla de hojas | Mesa caliente
CO  | Helado de leche de oveja | Crema de cacao | Tierra de oliva | Brownie al vapor | Agua de cacao | Hojas de chocolate 
 | Raíces de chocolate

200 g de leche de oveja
6 g de nata
28 g de estabilizante 
   para helados
10 g de glicerina
16 g de dextrosa
0,25 g de sal
5 g de azúcar

50 g de cacao en polvo
100 g de azúcar
20 g de almidón de maíz
200 g de agua

>>
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Citrus Moulin Chocolat

Para 8 tartas

Pan genovés
Mezclar todos los ingredientes secos, añadir los huevos y la mantequilla fundida fría. Verter 
en el interior de aros metálicos de 18 cm de diámetro, previamente forrados con papel 
sulfurizado, y estirar con ayuda de una espátula a 1 cm de grosor. Reservar en cámara durante 
1 hora para que cuaje la mantequilla. Transcurrido este tiempo, hornear con el tiro cerrado,  
a 190 °C durante 8-10 minutos. A continuación, dejar enfriar y reservar.

NE  | Aros de 18 cm de diámetro | Abatidor de temperatura | Aro de 20 cm de diámetro
CO  | Pan genovés | Crema de limón | Crema inglesa | Mousse Inspiration Almendra | Glaseado de praliné Piamonte 
 | Merengues cristalizados

170 g de azúcar muscovado 
4 g de sal
30 g de miel
90 g de harina de fuerza
90 g de harina de almendra
4 g de impulsor 
200 g de huevo
200 g de mantequilla

‘Citrus’ combina la untuosidad de dos frutos secos -en este caso avellana y almendra- con el limón, que potencia sus sabores. 
Los tres elementos están llenos de matices. El limón aligera el conjunto y el acabado con avellanas enteras tostadas reivindica  
el sabor. Así, éste se prioriza por encima de la estética del brillo.

>>

Eneko Atxa

(Azurmendi***,

Eneko Jatetxea)

Ricardo Vélez

(Moulin Chocolat)

Mário Rolando

(Padaria da Esquina)
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Este pan rústico, muy parecido a otros que se elaboran en Galicia, tiene una mezcla muy 
equilibrada de maíz y trigo, que le proporciona un extraordinario sabor y ligereza.

PROCESO

Escaldado:

Incorporar:  

Amasado: 
Primer reposo (pointage):

Formado:
Cocción: 

Escaldar la harina de maíz con el agua muy caliente (a punto 
de hervir) y la sal. Dejar enfriar. 
En la amasadora, añadir el escaldado de maíz, la harina  
de trigo, la masa madre y el agua.
Durante 6 minutos a 1ª velocidad y 4 minutos a 2ª.
Dejar reposar en bloque a temperatura ambiente cubierto  
de una capa de harina hasta que fermente (aparecen rajas  
en la masa).
En bolas.
Durante 40 minutos a 220 °C para piezas de 800 g.

Broas de milho Mário Rolando

INGREDIENTES

Harina de maíz T175
Agua caliente

Sal
Harina de trigo T65

Masa madre
Agua

550 g
550 g
20 g
450 g
200 g
200 g
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Cocina Dulce

Panadería

Food Style

Pastelería
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009

Jordi Butrón & Xano Saguer 
Essence
Calle de Sant Pere Més Alt, 72
Barcelona
www.espaisucre.com

074
075

Limón Inspiration Almendra La Pastisseria

NE  | Guías de metacrilato | Aro metálico de 14 cm | Aro metálico de 16 cm y 4 cm de altura | Papel acetato
CO  | Pan genovés | Mousse ligera Inspiration Almendra | Crema de limón | Mousse de limón | Glaseados amarillos 
 | Pasta de fruta de limón

Para 2 unidades 

Pan genovés

Mousse ligera Inspiration Almendra

    Inspiration Almendra 

>>Continúa en la pág. siguiente
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JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - FERNANDO SÁENZ - TONI VERA - JUAN ANTONIO GARCÍA

JUAN RAMÓN HERNÁNDEZ -RAFA CHARQUERO - TONY VALLS - CARLES ARMENGOL

        ssence - The Sweet Experience es el nuevo 

espacio gastronómico para la cocina dulce en 

Barcelona. Pãstr yRevolution publ ica el pr imer 

menú ideado por sus promotores: Jordi Butrón y 

Xano Saguer (Espai Sucre). Essence es el perfecto 

matrimonio entre formación (thinking) y degustación 

(eating).

NOOR (Córdoba, 1 estrella Michelin) es el proyecto 

de Paco Morales en el que se ha propuesto cocinar 

historia que él conoce y que ha sabido trasladar a 

cada uno de sus platos con mucho ingenio, como su 

de los jardines de Medinat Al-Zahara’.

El Campeón del Mundo de Pastelería, Josep Maria 

Rodríguez, se ha especializado en pastelería fría; quiere 

diferenciarse con individuales y pasteles. ‘Inspiration 

Fresa’ , una de sus propuestas, es un ejemplo de sus 

piezas ligeras que suelen componerse de una mousse, 

un cremoso y un crujiente. 

No sólo de cronut vive Dominique Ansel, nombrado 

mejor chef de pastelería del mundo en 2017. Desde 

su establecimiento en Tokio, PãstryRevolution revela 

sus últimas creaciones.

‘Conversaciones heladas’ llega a su sexta edición de 

la mano de Fernando Sáenz. El encuentro, que se 

celebra en Logroño, reúne a profesionales de distinto 

ámbito, este año bajo el lema:  ‘Identidad y territorio’.

Toni Vera, jefe de pastelería de Canal (Barcelona), ha 

logrado dar con la fórmula y la técnica para elaborar 

el mejor cruasán artesano de mantequilla de España. 

PãstryRevolution edita la versión ahumada de esta 

premiada pieza.

La Subirana elabora panes de raíces mediterráneas. 

Juan Antonio García y Juan Ramón Hernández 

triunfan , además, con elaboraciones como la ‘Torta 

de pimiento molío’. Por su par te, Rafa Charquero, 

desde Hong Kong, presenta elaboraciones pensadas 

para un bufet como el ‘Pan de sepia’.  Tony Valls teoriza 

sobre la masa madre poolish y propone piezas tipo 

‘Baguette poolish 100 % de agua’. Carles Armengol 

representa ya la tercera generación de Forn Armengol 

elaborando panes de espelta integral o cocas.

‘Pistacho, frambuesa, haba tonka’ 

es la elaboración de Josep Maria 

Rodríguez que ilustra la portada 

de este número, una variante 

sobre una combinación clásica.
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500 g de harina biológica 
   de Kamut
700 g de agua
5 g de levadura

500 g de harina biológica 
   de Kamut

1.205 g del poolish anterior

Chusco de Kamut con poolish Tony Valls

Poolish
Poner en un bol la harina, el agua y la levadura.  Mezclar durante 4 minutos los ingredientes 
de este poolish. Dejar reposar durante 24 horas a temperatura ambiente (20-25 °C). Pasadas  

Masa final
Amasar hasta lograra una elasticidad media. Temperatura de la masa 25 °C. Tras el amasado 
dejar un reposo en bloque durante 60 minutos como mínimo.  Dividir las piezas según el 
peso deseado y formar panes redondos con banettones. Dejar fermentar hasta casi doblar 
su volumen. Hornear a 210 °C con vapor durante 50 minutos según pieza. Si se formase en 
redondo el tiempo ha de incrementarse en 15 minutos; es decir, 60 minutos en total. 

La harina de Kamut es muy rica en vitaminas y minerales, de fácil digestión y excelente para personas de buena actividad 
física y deportistas. Al prepararla solamente con agua, levadura y sal, con un “poolish” previo, evitamos tener que utilizar algún 
mejorante. Cuatro ingredientes, cuatro. No se necesita más para obtener un buen pan.

           

Este alcohol gastronómico está diseñado para ser 
utilizado como ingrediente en todo tipo de elaboraciones 
de pastelería, cocina dulce, cocina salada y en el mundo 
de la coctelería. 
Es un alcohol gastronómico de sabor complejo, pero muy 
fácil de integrar en todo tipo de recetas dulces y recetas 
saladas. Para un bartender, este alcohol no está pensado 
para su consumo directo, sino que está concebido para 
formar parte de sus complejos maridajes.
El café está acompañado de cardamomo, canela, clavo, 
nuez moscada y jengibre a modo de café turco, para 
ofrecer así una experiencia distinta y lúdica con toques de 

Para completar esta mezcla, se han añadido tan sólo 
37 gramos de azúcar muscovado (azúcar de caña no 

matices de melaza y regaliz. Esta limitada cantidad de 
azúcar nos sirve de enlace gustativo con el resto de las 
especias, pero no endulza innecesariamente el paladar 

La mezcla equilibrada de café y especias de esta referencia 
la convierte en un sabor muy reconocible para todos 
los paladares, y nos permite combinarla con infinidad 
de familias de ingredientes. Destacaríamos entre todas 
ellas la familia de los lácteos, por el referente universal 
café + leche, y la familia del chocolate, por los matices 
torrefactos que comparten el café y el cacao.
Las posibles aplicaciones técnicas de este alcohol 
gastronómico son múltiples, por ejemplo:

Ricart presenta una nueva experiencia de sabor: 
la gama de alcoholes gastronómicos DegréExperience
Café especiado 30 % vol.: complejo, distinto y sofisticado

Información:

RICART, S.L.
Tel.: 937 72 91 00 
Fax: 937 72 92 07
ricart@ricartdegre.com
www.ricartdegre.com

- para cocina dulce: sorbetes, baños babá, aires, 
impregnaciones, sopas, espumas y compotas.
- para cocina salada: marinados, aires, vinagretas e 
impregnaciones.

El Bag in box de 2 litros es el envase escogido para 
este alcohol gastronómico. Es el envase adecuado en 
obradores y cocinas, ya que eliminamos el riesgo del 
cristal en estas zonas de trabajo, ocupa menor espacio 
y con el grifo incorporado es muy fácil y limpio realizar la 

Junto al Café Especiado, la gama DegréExperience se 
completa con los alcoholes gastronómicos de Jengibre/
Cítricos, Frambuesa/Rosa/Pimienta, Mora/Violeta, 
Melocotón/Jazmín y Caña/Naranja/Notas ahumadas. 
Como el Café Especiado, todos estos alcoholes tienen una 
graduación de 30 % vol.

PãstryRevolution, la publicación para amantes de la 
Pastelería, la Panadería y la Cocina Dulce de Montagud 
Editores, ha sido nominada al Premio Nacional de 
Gastronomía 2016. Lo ha sido, en concreto, en la categoría 
de Mejor Publicación. La nominada al Premio Nacional de 
Gastronomía es líder indiscutible en pastelería, panadería y 
cocina dulce. De igual forma, ha sido reconocida el pasado 
mes de junio con el Gourmand World Cookbook Award a 
la Mejor del Mundo. El empeño del equipo de Redacción 
(integrado por Anna Tusell, Javier Antoja Giralt, Lúa 
Monasterio y Javi Antoja) es la constante búsqueda de la 
excelencia plasmando unos contenidos únicos, técnicos  
y con una clara vocación formativa.
Otros autores de PãstryRevolution han recibido sendas 
nominaciones en la edición de 2016 de estos galardones 
en distintas categorías. Entre ellos se encuentran 
Paco Morales, autor y portada de PãstryRevolution 19 

PãstryRevolution, nominada al Premio Nacional de Gastronomía
Jãvi Antoja de la Rosa, director de Proyectos, nominado al Premio Nacional de Gastronomía a la Mejor Labor Periodística

(fotografía de abajo, a la izquierda). También Albert Adrià, 
autor de varios números de la publicación y portada de 
PãstryRevolution 23. Jesús Sánchez, por su parte, es 
autor y portada de PãstryRevolution 12. Todos ellos están 
nominados al Premio Nacional de Gastronomía al Mejor 
Jefe de Cocina.

De igual forma, Javi Antoja de la Rosa (fotografía de 
abajo, a la derecha) ha sido nominado al Premio Nacional 
de Gastronomía a la Mejor Labor Periodística. Antoja 
(Barcelona, 1977), persona especializada en Gastronomía 
e Imagen, se licenció en Periodismo en la Universidad de 
Navarra en 2000. Está al frente del proyecto APICIUS y 
compagina esta labor con la Dirección de los Proyectos 
Editoriales de Montagud Editores. Poseedor de varios 
Premios Nacionales de Gastronomía por el desarrollo de 
su actividad profesional no concibe la vida sin pasión.20.00 €
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       l año 2017 ha dado un giro de 180° en cuanto a 

la concepción de los reportajes en PãstryRevolution. 

La Revista va más al lá de publ icar un número 

determinado de creaciones. Se han incorporado 

multitud de fotografías que detallan el paso a paso 

de los procesos más destacados. También os hace 

par tícipes de qué piensan y cómo trabajan los 

principales protagonistas del sector. 

En este número de mayo-junio, Diego Guerrero nos 

relata su método de trabajo en DSTAgE (2 estrellas 

Michelin), donde la propuesta de platos no decae con 

los postres. Ahí está  ‘La ruta de las especias’, un plato 

pensado para utilizar el chocolate de distintas formas.

Además, interpretamos Miramar (2 estrellas Michelin) 

-desde donde opera Paco Pérez- en clave dulce.  

Para él, la cocina dulce de su restaurante se podría 

resumir en tres palabras:  “Juego, sabor y creatividad”. 

El ‘Cocktail de frutas’ que protagoniza la portada de 

este número es un buen ejemplo.

En Pastelería, rendimos homenaje a los 11 años de 

Ricardo Vélez al frente de Moulin Chocolat en Madrid.

Junto al éclair y el hojaldre de manzana, triunfa también 

la tar taleta de limón, pensada para comer mientras 

se pasea. Yann Duytsche, desde Dolç (Sant Cugat, 

Barcelona) nos explica sus métodos creativos, con 

los ingredientes como punto de par tida y donde la 

técnica nunca es la protagonista del resultado. Como 

muestra, ‘Bosc’, una tar ta que es un ‘bosque’ abierto, 

de limón licuado.

En Panadería, narramos la impor tancia de Espigas, 

un proyecto para formar una Selección Nacional 

de Panadería Ar tesana. Además, publicamos una 

panadería madrileña, para recuperar los fundamentos 

ances t r a les  de l  o f i c io  de panadero. De ah í , 

elaboraciones como el ‘Pan de payés natural’  o el ‘Pan 

rústico gallego’. Jill Hodgetts y Aida Rincón apuestan 

desde Pan de Aida por una alimentación sostenible. 

El ‘Pan de cereales’ es una muestra de ello. Por último, 

La Tahona de Vega (Asturias) se ha convertido en una 

de las panaderías más reconocidas en todas España 

gracias a la trayectoria de Francisco Javier Mazariegos.

Los autores nos hacen partícipes 

de qué piensan y cómo trabajan, 

además de ofrecernos 

sus mejores propuestas en 

Cocina Dulce, Pastelería y Panadería.

EDITORIAL

Montagud Editores

CARACTERÍSTICAS

180 págs. 21 x 24 cm. 

Ilustrado en color.

ISSN: 2014-9816

IDIOMA

Español

PRECIO DEL EJEMPLAR

E

152
153

Centeno con pasas La Tahona de Vega

Amasar en primera velocidad, todos los ingredientes excepto las pasas, durante 8 minutos 
y uno más en segunda. Añadir las pasas, maceradas durante 24 horas en brandy. Dejar 
fermentar en cámara a 12 °C durante 15 horas con una humedad del 100%. Formar bollos 
a mano y dejar reposar durante 20 minutos. Cortar en cruz. Hornear en horno de leña  
a 200 °C durante 40 minutos.

5.000 g de harina 
   de centeno ecológica 
   de Harinera Harivasa
1.000 g masa madre líquida 
   de centeno
90 g de sal
20 g de levadura
3.000 g de agua
200 g de pasas

084
085

Ganache de chocolate blanco
En un cazo, calentar la nata junto con la glucosa, el azúcar invertido y la vainilla abierta y 
raspada. Colar sobre el chocolate en dos veces, emulsionar con ayuda de la túrmix y, cuando 
la temperatura baje a 32 °C, agregar la nata fría y homogeneizar. Filmar a piel y dejar cristalizar 
en cámara durante 12 horas. Transcurrido este tiempo, montar en batidora, introducir en una 
manga y usar.

Acabado
Pinchar el éclair en tres puntos por la parte inferior. Inyectar un poco de coulis de amarena por 
cada punto. Introducir crema pastelera de pistacho en una manga, acabar de rellenar el éclair 
y abatir. Escudillar ganache de chocolate blanco en zigzag, cubriendo la parte superior del 
éclair y coronar con las frambuesas.

610 g de cobertura de 
   chocolate blanco Ivoire 35 % 
   de manteca de cacao
450 g de nata
50 g de glucosa
50 g de azúcar invertido 
2 vainas de vainilla
1,16 kg de nata fría

3 frambuesas frescas

Éclair de pistacho y frambuesa Moulin Chocolat

Pasta choux

Crema pastelera de pistacho

Coulis de amarena

Ganache de chocolate blanco
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La novedad de los mixes mexicanos
Lallemand presenta su nueva línea jactoMEX de mixes elaborados con auténticas hortelizas de la huerta mexicana

En el contexto del certamen ferial Intersicop 2017, 
Lallemand España ha presentado su nueva línea jactoMEX 
de mixes mexicanos, elaborados por su compañía 
hermana Lallemand México con auténticas hortalizas de la 
rica huerta mexicana. Esta compañía americana del grupo 
acumula treinta años de experiencia en el desarrollo y 
producción de mixes y mejorantes para el mercado local 
y de exportación a las compañías hermanas en EEUU y 
Canadá, así como a países de Latinoamérica. Su gama de 
mixes data del año 2009 y ahora se hace presente en la 
panadería española por la buena acogida que han tenido 
su calidad gastronómica, exotismo y novedad.
En efecto, se trata de productos concentrados que, una 
vez amasados con sólo harina, agua (580-600 g/Kg 
harina) y levadura fresca Lallemand (20 g/Kg harina), 
rinden unos sabrosos panes de Ajo, Cebolla, Hortalizas 
o Pesto, en proporción de 175 g jactoMEX/Kg harina. 
Las variedades para panes de Girasol y Tomate van en 

las de Fibra de Nopal y Fiesta Mexicana lo hacen en 
proporción de 429 g jactoMEX/Kg harina. Algunas de 
estas especialidades contienen chile jalapeño en pequeña 
proporción, como los panes de Hortalizas, Pico de Gallo 
y Fiesta Mexicana. Su presencia suele manifestarse en 

testimonial pero resaltando los sabores y haciendo 
recordar sus orígenes mixtecos. 
La presencia de los frutos y hortalizas es doble: en polvo 
yen trocitos, lo que permite degustar no solamente la miga 

mixes con nombres explícitos no se limitan a llevar sólo 
ajo o cebolla o tomate, sino que constituyen recetas de 
sabores armonizados con otros ingredientes minoritarios. 

Información:
Lallemand España, SL.
Tlf.: 93 281 05 50
rmvila@lallemand.com

Pan elaborado 
con Fibra de 

Nopal, un cactus 
muy presente en 

México y, 
en la fotografía 
de la derecha, 
pan elaborado 

con Fiesta 
Mexicana

En cuanto a los mixes con nombres no fácilmente 

Fibra de Nopal. Contiene nopal en polvo, que es un 
cactus muy presente en México con propiedades 

estreñimiento.

Pico de Gallo. Ensalada de hortalizas y frutos de la 
huerta convenientemente troceados y presencia de chile 
jalapeño.

Fiesta Mexicana. Contiene mole almendrado, siendo el 
mole la manifestación gastronómica popular del chocolate 
(xocolãtl), producto originario de México, que en tanto 
mole, contiene dulce y salado. El pan de Fiesta Mexicana 
permite elaborar un sabroso pan dulce de sabores 
exóticos con  la presencia inconfundible del cacao y la 
personalidad de los chiles y proporción moderada. 

En cuanto al formato de los mixes mexicanos jactoMEX, 
al ser concentrados —el panadero es quien incorpora 
la harina— se suministran en pequeños sacos de 5 kg, 
etiquetados con textos completos sobre composición, 
receta orientativa y procedimiento y referencias de las 
certificaciones de calidad y sanitarias de fabricación y 
distribución.

La revolución de los alcoholes gastronómicos
Ricart SL y Espai Sucre han trabajado conjuntamente para crear Degré experience

Información:

Ricart, S.L.
Tel.: 937 729 100
ricart@ricartdegre.com
www.ricartdegre.com

melocotón se combina con un toque amargo de su hueso 

Mora / Violeta 30 % vol. – La propuesta es combinar el 
sabor y aroma de la mora con la delicadeza de  la violeta, 
toda una experiencia para los sentidos.

Café Especiado 30 % vol. – Toda una experiencia: un buen 
café con cardamomo, canela, clavo, nuez moscada y 
jengibre con un mínimo toque de azúcar muscovado.

Jengibre / Cítricos 30 % vol. – El picante del jengibre 
fresco, potenciando sus notas cítricas y con una cantidad 
mínima de xilitol, provoca la experiencia más fresca y 
refrescante.

Frambuesa / Rosa / Pimienta 30 % vol. – La potencia de la 
frambuesa, la suavidad de la rosa y el toque picante de la 
pimienta es toda una experiencia para los sentidos.

Caña / Naranja / notas ahumadas 30 % vol. – Un buen 
aguardiente de caña, la suavidad de las naranjas, el toque 
ahumado y la pizca de azúcar muscovado acaba de 
redondear esta asombrosa experiencia.

Ricart SL, bajo su marca Degré, l icoristas desde 
1927, dedicados exclusivamente a la elaboración de 
alcoholes gastronómicos para pastelería y cocina dulce 
junto a Jordi Butrón & Xano Saguer, bajo su marca 
2SUGARCUPS SL, creadores de Espai Sucre (Barcelona), 
el primer restaurante de postres del mundo, han trabajado 
conjuntamente para crear los nuevos y complejos 
alcoholes gastronómicos Degré experience.

Degré  exper ience  es  una  fami l i a  de  a lcoho les 
gastronómicos creados y pensados exclusivamente para 
ser utilizados como ingredientes para todo tipo de recetas 
dulces, saladas y aplicaciones en coctelería.

Para la creación de estos alcoholes han tenido muy en 
cuenta la tendencia actual en la cocina dulce y salada:

1- Aligerar las elaboraciones, aportando frescor y 
disminuyendo así la sensación de dulzor y grasa.
2- Conseguir sabores más limpios e intensos.

Teniendo como base estos dos parámetros, han trabajado 
minuciosamente cada una de las 6 referencias de la familia 
Degré experience para conseguir potenciar de forma 
directa estas dos tendencias. Partiendo de la base de que 
la sensación alcohólica siempre se ha relacionado con 
notas balsámicas, mentoladas y refrescantes -cualidades 
que ayudan a disminuir notablemente la sensación de 
pesadez y dulzor de cualquier elaboración- y, por otro 
lado, que las opciones gustativas y aromáticas que aportan 
todas las referencias de Degré experience es inmensa, 
permite que las elaboraciones encajen perfectamente 
con las tendencias actuales, consiguiendo combinaciones 
gustativas complejas, creativas y agradables.

de las notas que podrás encontrar en la 1ª colección Degré 
experience. 

Melocotón / Jazmín 30 % vol. – La intención es ofrecer 
la experiencia completa del fruto. El suave sabor del 

Cocina Dulce

Panadería

Fco. Javier Mazariegos

La Tahona de Vega

Pastelería

Ricardo Vélez

Moulin Chocolat

Food Style

Diego Guerrero

(DSTAgE**)

Los últimos acordes del menú

030
031

Maíz DSTAgE

Coulis de mango
Mezclar el puré de mango y el almíbar y disolver la gelatina, previamente hidratada. Colar y 
reservar en cámara para el cilindro de maíz y para el merengue de mango.

Cilindro de maíz
En un cazo, infusionar la nata con las palomitas. Triturar, colar y dejar enfriar. Montar la crema 
resultante con la yema y el azúcar. Cuando haya blanqueado lo suficiente, dejar reposar 
e introducir en un sifón con dos cargas para airear la mezcla lo máximo posible. Realizar 

congelados, pintar con el coulis de mango. Reservar.

NE  | Sifón | Abatidor de temperatura | Deshidratadora | Soplete 
CO  | Coulis de mango | Cilindro de maíz | Merengue de mango

1 l de puré de mango
100 g de almíbar TPT
1 hoja de gelatina

1 l de nata
200 g de palomitas
67 g de yema de huevo
50 g de azúcar

“Aunque, a primera vista, pueda parecer que este postre sigue la línea de trabajo por la que buscamos ofrecer verduras y 
tubérculos para la que se supone que es la parte más dulce del menú -algo que nos llama mucho la atención- no es así. Este 

cierto modo, provocar, aquí se busca todo lo contrario: un bocado muy lúdico que transporte a algo que nos gustaba a todos 
cuando éramos niños, las palomitas de maíz y el algodón de azúcar. Lo conseguimos recreando una mazorca, que atesora 
una crema de maíz en su interior. Los granos, crujientes, son de merengue de mango. Todo se envuelve con una nube de 
algodón. En la base del plato, hay especias, mango y lima rallada. La idea es que pueda degustarse a modo de un taco, untando 
constantemente, con ayuda de la nube de algodón”.
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102 elaboraciones
15 pasos a paso
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PÃSTRYREVOLUTION 24
JORDI ROCA - JESÚS ESCALERA & FER COVARRUBIAS - 

CLAIRE DAMON - JESÚS SEGURA - GEORGINA CRESPO - ENRIC BADIA - 

PEDRO DEL VILLAR - FLORINDO FIERRO - TONI VALLS

   ãstryRevolution se ha convertido en un referente 

mundial de habla hispana para conocer de primera  

mano qué acontece en el mundo de la pastelería, de 

los postres de restaurante y de la panadería y, desde 

el anterior número (enero-febrero 2017), ha dado 

un giro de 180° en cuanto a la concepción de los 

reportajes.

La Revista va más allá de un número de creaciones. 

También cons ideramos fundamenta l  haceros 

par tícipes de qué piensan y cómo trabajan los 

principales protagonistas del sector. 

En este número, descubrimos las claves del mejor 

cocinero de postres de la historia de la gastronomía: 

Jordi Roca (El Celler de Can Roca***). El más joven 

de los Roca lleva casi quince años derribando el mito 

del pastelero de restaurante que vive rodeado de 

sus recetas que jamás compar te. En esta ocasión, 

disfrutamos de propuestas como el ‘Coco rallado’ o 

la ‘Magdalena helada con bergamota y té Earl Grey’.

Desde Trivio (Cuenca), Jesús Segura nos habla del 

hilo conductor de su actual menú: los cereales. Son 

propuestas que apuestan por postres bajos en azúcar, 

que buscan equilibrar los menús, aromatizarlos más 

que educorarlos.

En Pastelería, destacamos la trayectoria imparrable de 

Claire Damon. Desde sus inicios con Pierre Hermé 

hasta lograr abrir su pastelería: Des Gâteaux et du 

Pain (París, Francia), Damon se reafirma en pensar 

de mucha práctica y observación”. Su maestría queda 

preocupaciones medioambientales.

Jesús Escalera y Fer Covarrubias son ya conocidos 

en nuestra Revista. La Postrería, en México, es ese 

lugar con el que todo goloso sueña, un espacio donde 

volver a ser un niño o en el que ser un adulto feliz.

La harina es la protagonista en las propuestas de 

Georgina Crespo (Fleca Balmes) para la sección de 

Panadería. Se unen Enric Badia, que apor ta no sólo 

juventud sino también muchísimo talento; Pedro Del 

Villar (Panadería Veleta), Florindo Fierro y Toni Valls.

En esta ‘nueva’ PãstryRevolution, 

consideramos fundamental haceros 

partícipes de qué piensan y cómo 

trabajan los principales protagonistas 

del sector. 
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Vandemoortele lanza la innovadora St. Allery Liquid Butter Blend

Información:

Vandemoortele Ibérica S. A.
Sant Martí de L’Erm 1, planta 5ª
Sant Just Desvern (Barcelona)
Telf. 93 499 98 00
www.vandemoortele.com

Vandemoortele, empresa líder en margarinas, aceites y 
grasas, lanza al mercado St. Allery Liquid Butter Blend, 
una margarina semilíquida con un 10 % de mantequilla y 
lista para usar.
Ideal para elaborar tartas, masas escaldadas, pastas 
de té, gofres o cualquier otra elaboración con masas 
no laminadas. Sus mayores beneficios son: una mayor 
comodidad al acortar el tiempo de elaboración -se mezclan 
a la vez la margarina, el azúcar, los huevos y la harina– y, 
al ser semilíquida, al pastelero o panadero le permitirá 
ahorrar en tiempo y dinero creando sus elaboraciones 
rápidamente sin renunciar al sabor de la mantequilla ya 
que no requiere manipulación ni atemperación.
A d e m á s ,  l a  c o m b i n a c i ó n  d e  m a t e r i a s  p r i m a s 
cuidadosamente seleccionadas y un proceso de 
producción específ ico, garantizan una cal idad y 
funcionalidad constantes a lo largo del año y una vida 
útil prolongada: una elaboración hecha con St Allery 
Liquid se mantiene 3 veces más fresca que una hecha con 
mantequilla.
Una gran ventaja respeto a otras mantequillas o aceites 
que logra conseguir unas elaboraciones con una miga 
muy tierna hasta 72 horas después de su cocción. 
Presentada en un cómodo cubo de 5 kg con un 
thermosellado para una frescura óptima, se recomienda 
conservar entre 10 y 16 °C.
U n  p r o d u c t o  i n n o v a d o r  c o n  t o d a  l a  c a l i d a d 
Vandemoortele, que ofrecerá a sus clientes un nuevo 
mundo a su alcance y una mayor comodidad de 
elaboración en todos los obradores, al trabajar con una 
masa más líquida que facilitará el proceso de producción.

Vandemoortele presenta su nueva identidad corporativa

Vandemoorte le ,  grupo empresar ia l  europeo de 
alimentación líder en productos de panadería y pastelería 
congelada, y margarinas, aceites y grasas, lanza su nueva 
identidad corporativa que pone en valor su compromiso 
con los clientes.
Una renovada identidad que refleja sus orígenes 
familiares, la orientación al cliente, su inagotable pasión 
por la alimentación y el respeto por el medio ambiente. 
Así puede verse representado en su nuevo logo. Un icono 
visual añadido a la marca que simboliza su crecimiento y 
progreso, así como la diversidad de sabores y culturas por 
el abanico de sus colores.
Con un nuevo eslogan bajo su marca, “Shaping a tasty 
future” (construyendo un futuro sabroso), Vandemoortele 
tiene la clara misión de aportar el mejor sabor a sus 
clientes en la cocina, la mesa y allá donde estén. Para 
ello, su objetivo es establecer una relación duradera 
con distribuidores y clientes, y aportarles valor añadido 

Todo ello con el compromiso Vandemoortele: ofrecer 
siempre productos sabrosos de alta calidad, garantizar 
entornos laborales seguros, contribuir al desarrollo de su 
personal, defender la diversidad, apoyar a las comunidades 
locales, reducir los residuos y emisiones atmosféricas y 
promover un comportamiento ético.

Información:

Vandemoortele Ibérica S. A.
Sant Martí de L’Erm 1, planta 5ª
Sant Just Desvern (Barcelona)
Telf. 93 499 98 00
www.vandemoortele.com
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PÃSTRYREVOLUTION 22
ANDREA DOPICO - GUSTAVO SAEZ - FEDERICO ZANELLATO - XAVI DONNAY

FERNANDO SÁENZ - THOMAS ALPHONSINE - YANN BRYS 

JOSEP MARIA RODRÍGUEZ - JESÚS ESCALERA & FERNANDA COVARRUBIAS

MANEL CORTÉS - JESÚS ÁNGEL MONEDERO

XAVIER & JOSEP TOMÀS PAMIES SISTARÉ - JESÚS MADUEÑO

        ndrea Dopico -MOments ** (Barcelona)- ha 

diseñado unos postres que homenajean a 4 de sus 

mentores: Melinda Heinze, instructora de Dopico en 

Vancouver ; Carme Ruscalleda, de quien le fascina su 

ar tística interpretación del entorno; el chef Carlos 

García, un cocinero que es capaz de conver tir 

Alejandra Hurtado. Federico Zanellato -LuMi Bar & 

Dining (Australia)- presenta cinco de sus mejores 

postres donde se aprecian texturas con contrastes 

interesantes. A continuación, Gustavo Saez -99 

Restaurant. Santiago, Chile - revela sus postres estrella, 

entre los que destaca un ‘Dacquoise de almendra’ 

al que acompaña con chocolate, cereza y cacao. En 

cuanto a Paolo Casagrande & Xavi Donnay -Lasarte, 

Barcelona-, sus recetas, bajo las líneas de Mar tín 

Berasategui, se caracterizan por obtener postres 

frescos y ligeros. 

En la sección de pastelería, Jesús Escalera & Fernanda 

Covarrubias -La Postrería. Guadalajara, México- 

han creado cuatro piezas que lucen colores ocres, 

marrones, cremas y cobrizos y que presumen de 

sabores cálidos. 

El estilo de Josep Maria Rodríguez -La Pastisseria, 

Barcelona- viene marcado por la textura y el sabor. 

Por otro lado, el chocolate es el protagonista casi 

absoluto de las cinco recetas del maestro pastelero 

Thomas Alphonsine. 

En Panadería, uno de los proyectos de Manuel Cortés 

-director de la Escuela Andreu Llargués del Gremio 

de Panaderos de la Provincia de Barcelona- son las 

panaderías Bonaparte. Jesús Monedero -Restaurante 

Palio. Ocaña (Toledo)- elabora su propio pan. Por otra 

parte, el Forn Sistaré (Reus, Tarragona) vende, entre 

otros, el mejor ‘Pa de pagès’ de Cataluña.

Propuestas desde Australia, Chile, 

Francia, México y España 

en las que lo dulce y lo salado requieren 

de materias primas muy invernales 

como el chocolate y los frutos secos y 

en las que predominan elaboraciones 

con alto nivel técnico.
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PÃSTRYREVOLUTION 16
ENEKO ATXA - WILL GOLDFARD - LORENZO COGO - DANIEL OCHOA - LUIS MORENO 

MAKITO HIRATSUKA - PHILIPPE BERTRAND - PIERRICK BOYER - NADÈGE NOURIAN  

CHRIS FORD - KÉVIN KETKAEW - XEVI RAMON - JOSÉ JOAQUIN ROLDÁN - MARC PADRÓ

RICARDO VÉLEZ - RAFA CHARQUERO - TERESA GUTIÉRREZ - ÓSCAR ORTIZ

        urante un mes, Eneko Atxa nos ha abier to las 

puertas de Azurmendi para narrar de primera mano la 

presión que se vive y el rigor que se exige en la cocina 

de uno de los mejores restaurantes del mundo. Desde 

Indonesia, Will Goldfard establece los 14 puntos que 

engloban su visión de la cocina. Creatividad e instinto 

es lo que encontramos en El Coq -Marano Vicentino 

(Italia)- desde el que Lorenzo Cogo presenta postres 

pino”. Daniel Ochoa y Luis Moreno están al frente de 

Montia, en plena ‘sierra de Madrid’. Makito Hiratsuka 

es el encargado de la cocina dulce en Le Moût, en 

Taiwán.

Philippe Ber trand es un referente de la pastelería 

francesa y mundial no sólo por su profesionalidad 

sino también por saber transmitirla. Le Petit Gâteau 

se halla en Melbourne (Australia) y es el centro de 

operaciones del pastelero Pierrick Boyer. La revolución 

francesa ha llegado a Toronto (Canadá) de la mano de 

Nadège Courian. Desde Estados Unidos, Chris Ford 

realiza los menús dulces de los nueve establecimientos 

de Br yan Voltaggio. Por su par te, Kévin Ketkaew, 

pastelero de origen tailandés, apuesta por la precisión 

y una estética muy personal.

En Panadería, Xevi Ramon (Tr iticum), propone 

recetas de pan con Tritordeum; José Joaquín Roldán, 

desde Córdoba, distribuye sus elaboraciones por 

toda España; Marc Padró, en Barcelona, es la quinta 

generación de la típica panadería de tradición familiar ; 

Ricardo Vélez (Moulin Chocolat) nos propone el pan 

con fermentos del cacao, y Rafa Charquero da su 

versión del Panettone. Teresa Gutiérrez -Villarrobledo 

(Albacete)- es una panadera de corazón. 

¿Qué es un stage y cuáles son 

las sensaciones que se viven?

PãstryRevolution inicia, 

con Azurmendi, el 3 estrellas Michelin 

ubicado en Larrabetzu (Vizcaya) 

que lidera Eneko Atxa, 

una serie de reportajes para 

descubrir el funcionamiento 

de la partida de pastelería. 
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PÃSTRYREVOLUTION 15
ALEJANDRA HURTADO - MARTYN MEID - MATT O’CONNOR - JARI VESIVALO 

MIQUEL GUARRO - FERNANDO SÁENZ - GIANLUCA FUSTO - JORDI MORERA

       istreau es la apuesta de Ángel León en el Mandarin 

Or iental de Barcelona. Y cuenta con Alejandra 

y el talento de esta joven chilena. Mar tyn Maid es 

especiadas” en un espacio, el INK, en el que se respira 

la naturaleza y la tranquilidad del Norte de Europa 

trasladado al noreste de Londres. También desde el 

Reino Unido nos llega la apuesta de Matt O’Connor 

quien, desde The Licktators, propone helados de 

sabores polémicos que se sir ven en tarr inas de 

originales diseños. Jari Vesivalo (Olo, Finlandia). Sergio 

Ortiz, Pastelería La Torre, Lepe (Huelva) y Fernando 

Saénz, Obrador Grate (Logroño), completan esta 

sección.

En Pastelería, Gianluca Fusto, desde Milán, inaugura 

amarga y cacao”. Claire Damon es la responsable de 

eje central de trabajo de Christophe Adam”. Miquel 

Guarro, de Chocolate Academy, completa la sección 

Un especial cruAsán con sugerencias de Jesús Machi, 

Carles Mampel o Paco Pérez, entre otros, deja ver la 

versatilidad creativa de esta elaboración.

En Panadería, Jesús Machi (Horno San Bar tolomé 

Desde Santiago de Compostela, colabora Guillermo 

Moscoso (Pan de Moa); y, desde Mataró (Barcelona), 

Quim Jiménez (Forn Noé). Aunque jóvenes, las 

elaboraciones de panadería no son ya un secreto 

para ellos. Como tampoco es un problema para Jordi 

elaboraciones y otros trucos de magia”.

En esta ocasión, la Revista recoge 

un especial cruasán 

donde diferentes creadores 

-Antonio Cepas, 

Josep Maria Rodríguez o 

Paco y Jacob Torreblanca, 

entre otros- 

ofrecen su propia versión.
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PÃSTRYREVOLUTION 14
DANIEL PATTERSON - ÓSCAR CALLEJA - BENJAMIN DONATH - BESANA TAPAS

LA POSTRERÍA - DIEGO LOZANO - FERNANDO SÁENZ - RICARDO VÉLEZ

PATRICK AUBRION - NICK MUNCY.

        a ofer ta dulce de Haasnoot puede disfrutarse 

en el Hotel Mandarín Oriental de Taipei (Taiwan): 

bombones, pralinés, bollería, pasteles y pan artesano 

son par te del trabajo que desarrolla este pastelero 

con más de 20 años de oficio. Patrick Aubrion, en 

Leuven (Bélgica); Christina Tosi, desde Nueva York  

(EE. UU.); Diego Lozano, en São Paulo (Brasil), 

completan el panorama internacional de pastelería.

Por su par te, Ricardo Vélez, José Montejano y Lluís 

Estrada elaboran un Extra de sabores frutales. 

La  secc ión de Coc ina  Dulce cuenta  con las 

colaboraciones de los fundadores de La Postrería, 

Jesús Escalera y Fernanda Covarrubias. Benjamín 

Donath, desde Berlín, así como Daniel Patterson y 

Nick Muncy, desde Coi, San Francisco (EE. UU.), 

ofrecen sus versiones de lo más dulce. Desde Utrera 

y Mario Ríos- rompen moldes con elaboraciones 

como la Leche perlada con helado de arroz y tierra 

de canela caramelizada. Óscar Calleja es el culpable 

de que, desde San Vicente de la Barquera (Cantabria), 

México esté muy presente en su cocina. 

La tradición familiar es fundamental en el éxito de 

Forn Mistral. Desde Barcelona, Andreu Bertran innova 

con la Hamburguesa de remolacha. Pan Moreno es la 

panadería desde la que Javi Moreno está renovando la 

tradición en Murcia con propuestas como las Tortas de 

naranja. Atrevida es la apuesta de Jesús Querol quien, 

desde Torregrossa (Lérida), busca la supervivencia 

del Pa de ronyó (pan de riñon), un pan tradicional 

de ingredientes ecológicos, cocido en horno de leña 

de pino o sarmientos. Esteban Silva Vílchez, desde 

Pollença (Mallorca), completa las colaboraciones de 

Panadería.

Los autores internacionales 

de PãstryRevolution crecen 

con cada número: Taiwan, 

USA, Bélgica, Brasil, México, 

Alemania, etc.
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Cocina Dulce

PÃSTRYREVOLUTION 10
RAMON MORATÓ - JOSEP Mª RODRÍGUEZ - GEORGINA CRESPO - JESÚS MACH

JORDI MORERA - PABLO CONESA - ANTONIO CEPAS - ALE HURTADO

CARLO CRACCO - RICARD CAMARENA

        amon Morató encabeza este número de 

noviembre-diciembre con cuatro turrones que se 

adaptan al consumo de los nuevos tiempos, entre 

romero, yuzu y Alunga”. Josep Maria Rodríguez, de 

La Pastisseria, también comparte su última creación: 

Montagne (EspaiSucre), José Antonio García Álvarez 

(Ascaso) y Sergio Ortiz (La Torre) complementan la 

lista de colaboradores en esta ocasión. 

El número 10 es una buena excusa para reunir a 

todos esos panaderos que han colaborado con la 

Revista desde la primera edición: Georgina Crespo, 

Jesús Machi, Jordi Morera, Juanjo Rosell,  David Baños, 

Pablo Conesa, Rebeca Ruiz, Rafael Charquero, Toni 

Gonzalo, Miguel Chale y Daniel Díez conforman 

esta celebración con nuevas elaboraciones. Tonatiuh 

Cortés es el panadero y alma mater de Cloudstreet 

Bakery, en Barcelona, donde sus panes acabados en 

horno de leña están granjeando una clientela cada vez 

más numerosa. Completan la sección de Panadería un 

artículo técnico de Pablo Conesa sobre los tipos de 

harinas y una doble colaboración de Antonio Cepas: 

En Cocina Dulce, Paco Morales (Noor) traza un 

pequeño desarrollo de su trayectoria escogiendo 

una propuesta de cada año, desde el 2008 al 2013. 

Por su parte, Ricard Camarena despliega su estética 

vinagre”. Carlo Cracco, desde Italia, aviva todos los 

entre otras. Alejandra Hur tado y Fernando Sáenz 

completan las colaboraciones dulces con sus artículos 

en primera persona.

El maestro chocolatero 

Ramon Morató presenta 

sus últimas creaciones 

en una edición de lujo.
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