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Tenemos debilidad por los arroces. No
solo por las recetas mas tradicionales,
sino también por aquellas que
persiguen la originalidad con nuevos
ingredientes, técnicas y presentaciones.
Por esta razén, en febrero pusimos

en marcha la campania Mejores
Arroces 2017, buscando descubrir

las creaciones més suculentas de
nuestro pais. De hecho, de entre las
més votadas, elegiremos los ganadores
en octubre. En esta entrega de Al
Punto os ensenaremos algunas de las
recetas mas interesantes, ademas de
presentaros las claves para participar.

Hablaremos también de la Guia
Michelin, que afio tras ano, distingue
aquellos locales que saben diferenciarse
y reinventarse en la cocina. En la
edicién de 2017, uno de los grandes
triunfadores fue el chef Martin
Berasategui y su restaurante Lasarte en
Barcelona, que se convirtié en el primer
triestrellado de la Ciudad Condal.

En este nimero hemos tenido el
privilegio de hablar con él sobre su
trayectoria profesional y futuras
inquietudes.

Aprovecharemos para darnos una
vuelta por los restaurantes de
nuestro territorio premiados con su
primera Estrella y que destacan por
sus menus asequibles a los bolsillos
més prudentes. Sin duda, hay que
conocerlos.

El verano llama a las puertas de
nuestros restaurantes y con €l las
elaboraciones gastronémicas mas
frescas y ligeras. Las ensaladas son
una buena opcioén, con diferentes
técnicas de preparacién e ingredientes
que despiertan en los comensales
nuevas maneras de degustarlas. Os
proponemos un amplio abanico de
recetas atractivas para todos los
paladares y que brillaran en vuestra
carta o menu. jBuen provecho!
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RESTAURANTES

CON ESTRELLA MICHELIN
AL ALCANCE DE CUALQUIER BOLSILLO

ALTA COCINA PARATODOS

La Guia Michelin Espafa y Portugal 2017,
presentada el pasado noviembre en la
Masia Marroch de los hermanos Roca

en Girona, ha distinguido a 203 locales
(182 en Espana y 21 en Portugal). En la
edicién de este ano, Espafia se ha llevado
21 nuevas estrellas repartidas entre un
nuevo restaurante triestrellado, el Lasarte
de Martin Berasategui en Barcelona;

5 nuevos restaurantes biestrellados; y

15 locales que consiguen su primera
estrella. En definitiva, unos galardones
que demuestran que la cocina esparfiola
sigue siendo una de las mas prestigiosas y
reconocidas del mundo.

Podria pensarse que disfrutar del

recital gastronémico que ofrecen estos
restaurantes esta fuera del alcance de la
mayoria de comensales, pero no es asi.
Podemos descubrir la fantasia de aromas,
sabores, texturas y sensaciones creadas
por los chefs espafnoles més prestigiosos
por menos de lo que imaginamos. Solo
hay que dejarse sorprender por las recetas
de estos 15 locales debutantes en el

TEXTO CRISTINA FERRATE

firmamento Michelin y saborear los menus
que ofrecen a precios asequibles. Comer
en un restaurante con Estrella por menos
de 100€ es posible, vamos a descubrir las
diferentes opciones.

En la edicidon de
este ano, Espaina
se ha llevado 21
nuevas estrellas,
hecho que
demuestra que la
cocina espainola
sigue siendo una de
las mas prestigiosas
y reconocidas del
mundo.
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En Catalufa destaca la ciudad de
Barcelona donde brillan 2 nuevas
Estrellas. Céleri, en el que el chef Xavier
Pellicer rinde homenaje al mundo
vegetal y a los productos organicos; y
Xerta, donde podremos descubrir la
cocina del Delta del Ebro con platos
como las “Angulas del Delta” o el “Arroz
con setas, langostinos y azafran” de la
mano del chef Fran Lépez y su menu
degustacién de 70€. En Girona, ha

sido reconocido Ca I’Arpa (Banyoles),
en el que podremos disfrutar de las
creaciones de Pere Arpa y elegir entre

3 menus diferentes que van de los 38€
hasta los 70€. Lleida ha visto distinguido
el restaurante La Boscana (Bellvis), un
restaurante de cocina tradicional que
no renuncia a la innovacioén. El chef Joel
Castanyé también presenta 3 menus de
entre 42 y 92€ con platos como el “Pollo
de corral con crocante de cigalas”. Al
lado del rio Senia se encuentra L'Antic
Moli (Ulldecona), que ofrece cocina
creativa sin abandonar la maestria de la
gastronomia tradicional, en dos menus
de 45y 75€.
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La ciudad de Madrid también presume de 2 nuevas
distinciones. En el restaurante A'Barra, el chef Juan Antonio
Medina ofrece bocados tan deliciosos como el “Bufiuelo de
mejillones a la marinera” o la “Liebre con setas de temporada
y arroz de montana” en un menu degustacién de 70€. El
chef Javier Aranda ha conseguido la primera Estrella para

el restaurante Gaytan, un reconocimiento que se suma a

la Estrella que ya tiene su otro local madriletio, La Cabra.
Gaytéan ofrece una “Experiencia Gastrondémica” formada por
snacks, cinco platos, pre-postre, postre y petit fours por 77€.
En la localidad serrana de Collado Mediano encontramos

El Invernadero, el tercer restaurante galardonado en la
Comunidad de Madrid. Los vegetales y los hongos son los
protagonistas de la cocina del chef Rodrigo de la Calle que
ha diseniado el “Menu #Vegetalia”, de 88€ una propuesta
respetuosa con el medio ambiente y la naturaleza.

La Comunidad Valenciana enriquece su palmarés gracias

a las Estrellas recibidas por dos de sus restaurantes. Raul
Resino (Benicarld), que trabaja sin carta para ofrecer en cada
momento los mejores productos. Su menu gastronémico, de
65€, cambia cada mes. En el restaurante Sents (Ontinyent)

el chef Santiago Prieto juega con las influencias asiaticas

y mexicanas, pero sin perder sus raices. Platos como la
“Chilligamba” o el “Rissothai de sepionet y tinta” incluidos en
su menu degustacion, de 59¢, son buena muestra de ello.

Si viajamos hasta Burgos podremos descubrir el Cobo Vintage,
un espacio gastronémico en el que la cocina tradicional se
une con la vanguardia. El chef Miguel Cobo presenta dos
menus diferentes, de 55 y 65€, que incluyen platos como la
“Alcachofa confitada con guiso de conejo y suero de leche”

o la “Papada ibérica con escabeche yodado, algas de litoral y
mejillén de roca”.

DIVERSAS COMUNIDADES
AUTONOMAS ENRIQUECEN
SU PALMARES GRACIAS A
LAS NUEVAS ESTRELLAS
RECIBIDAS POR SUS
RESTAURANTES
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Noor (Cérdoba) ha sido el unico
restaurante de Andalucia que ha

entrado en la edicién de este afo de

la guia francesa. El chef Paco Morales
pretende recuperar el esplendor de la
cocina andalusi interpretada desde una
perspectiva fresca y contemporanea.
Podremos descubrir la tradicién culinaria
de Al-Andalus con dos ments: “Taifa
Eslava” de 10 pases y “Taifa Bereber” de 15
pases por 70 y 90€, respectivamente.

En un edificio monumental en el centro
de Soria se encuentra Baluarte, la
apuesta personal del chef Oscar Garcia
que propone una cocina inspirada en la
tradicién pero en constante busqueda de
nuevos sabores. Podremos degustar sus
platos armoénicos, delicados y ligeros en el
“Ment tradicién”, de 51¢€, en el que elegir,
por ejemplo, entre platos como la “Cigala
con repollo y vinagreta de encurtidos”

o el “Cilindro de ciervo con galleta de
trompetillas y cacao”.

Las Baleares también cuentan con

2 nuevos restaurantes con tstrella.
Adrian Quetglas (Palma de Mallorca) ha
recibido su primera distincién gracias

a una cocina de mercado, natural,
limpia, organizada y perfeccionista. Sus
creaciones se pueden degustar en el
“Ment Mediodia” de 5 pasos por 33€ 0

en el “Ment Noche” de 7 pasos por 50€.
Argos (Port Pollencga) apuesta por la alta
gastronomia con tres opciones diferentes:
“Menu diario”, elaborado en funcién

de los productos de mercado; “Gran
Travesia”, menu degustacién compuesto
por 10 pasos; o “Nuestra Carta” que ofrece
una interpretacion de la gastronomia
mallorquina influenciada por los viajes
gastronémicos del chef Alvaro Salazar.
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Locales como El Invernadero (1), Sents

(2), Cobo Vintage (3), Adrian Quetglas

(4), Baluarte (5) y Argos (6) nos ofrecen
propuestas tan exquisitas como alcanzables
a cualquier bolsillo.

En Cérdoba,

podemos descubrir la
tradicion culinaria de
Al-Andalus, desde una
perspectiva frescay
contemporanea
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EN LA COCINA DE...

JAVIER
ARANDA

RESTAURANTE GAYTAN
C/ Principe de Vergara 205 (lateral), 28002 Madrid
www.chefjavieraranda.com

El chef Javier Aranda se cri6 entre los
fogones de “El Puente”, el bar que tenian
sus abuelos, pero no fue hasta ingresar en
la Escuela de Hosteleria de Toledo que se
dio cuenta que aquello era lo que queria
hacer el resto de su vida.

Propietario del restaurante madrilefio

La Cabra, con una Estrella Michelin,

ha conseguido este mismo honor para
su segundo restaurante, Gaytan, en un
tiempo récord. El local abri6 el mes de
junio de 2016 y en noviembre recibia

su primera Estrella. Un éxito basado en
escuchar a los clientes, sacrificar horas
de sueno y trabajar mucho. Una de las
caracteristicas del restaurante Gaytan es
su gran cocina abierta que permite a los
clientes disfrutar del arte de los cocineros
en vivo y en directo. La complicidad que
se genera con las mesas y responder
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de inmediato ante cualquier reacciéon
son las principales ventajas de trabajar
frente a los comensales. Por el contrario,
esto aflade un punto extra de tensién y
esfuerzo en su trabajo.

Gaytan ofrece menus gastronémicos que
varian en funcién de los productos del
dia, de las preferencias del cliente y de los
menus que haya probado en ocasiones
anteriores. Este es el local donde el chef
Aranda mas arriesga para conseguir su
objetivo: sorprender.

Comer en Gaytan es una fiesta que quiere
acercar a todos los bolsillos y, sobre todo,
contribuir a ampliar el conocimiento
gastronémico de los comensales para que
disfruten mas de cada plato en cualquier
restaurante del mundo. @

ﬁ @JArandalLaCabra



FLEXITARIANISMO,
DIETA FLEXIBLE Y SALUDABLE

A veces es dificil no sentirse tentado ante un buen bistec o
una suculenta dorada al horno, incluso cuando se siguen
tendencias vegetarianas. Por eso, para los que quieren
mantener su dosis de carne o pescado pero sin abandonar
su afiliaciéon “veggie”, existe el flexitarianismo: cocina
vegetariana que incluye productos de origen animal. Esta
practica se ha extendido por nuestro pais rapidamente y ya
ha cautivado a aquellos comensales que apuestan por una
dieta mas variada.

Su origen se remonta al afio 1992, cuando la reportera
estadounidense Linda Anthony escribi6 un articulo en el
periédico Austin American-Statesman donde mencionaba
por primera vez el término “flexitariano”.

A partir de este momento, empezaron a florecer locales
abanderados de este movimiento para defender,
gastronémicamente, que la carne u otros productos de origen
animal son saludables, y mas si conviven con vegetales o
legumbres.

Para los que quieran
adentrarse en esta
tendencia, el periodista

y reconocido especialista
en nutricién, Adam
Martin, ha escrito el libro
Cocina flexi, publicado por
la editorial Lectio, con
mendus flexibles para 21
dias.

Cocina flexi
Adam Martin. Editorial Lectio

NEWS

'ROCOOK', ELINSTRUMENTO
PARA COCINARABAJA
TEMPERATURA DE

EL CELLER DE CAN ROCA

La cocina a baja temperatura ha dejado de ser una técnica solo
apta para profesionales especializados en la materia. Y una de
las razones de que sea asi es ‘Rocook’, la herramienta creada
por El Celler de Can Roca para poder disfrutar de las ventajas
de este tipo de cocina en cualquier lugar.

Esta técnica, usada en el restaurante de los hermanos Roca
desde sus inicios, aporta a los alimentos méas sabor, mejor
textura y el punto 6ptimo de coccién. Todo esto permitira a los
amantes de la gastronomia redescubrir ingredientes de siempre
y NUEVOs aromas.

Para los principiantes en la cocina a baja temperatura, Rocook
presenta en su pagina web una serie de kits para aprender su
uso y aplicaciones. Uno de estos es el libro Cocina con Joan Roca

a baja temperatura, publicado por Planeta, en el que el mayor de
los Roca comparte explicaciones detalladas y més de 70 recetas
paso a paso. De esta forma, uno podra llegar a dominar este
tipo de cocina de manera sencilla gracias a sus cursos online.

www.rocook.com
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TEQUENQOS, LOS
DEDITOS DE QUESO

Los tequerios, también conocidos como deditos de queso, son unos bocados muy
populares en Venezuela y Colombia. Este tentempié esté elaborado con masa de
harina de trigo frita rellena de queso blanco y suele consumirse como desayuno o
merienda, aunque también puede servirse como entremés. Generalmente, se comen
aderezados con salsa de tomate o guasacaca, una salsa picante conocida como el
guacamole venezolano, preparada con aguacate, cebolla, ajo, perejil, pimiento verde,

cilantro, vinagre, aceite, sal y pimienta.

Para aquellos a los que no les guste el queso, o no puedan comerlo, existen variedades
rellenas de jamon, espinacas o marisco, ademas de la versién dulce con relleno de chocolate.

PISCO SOUR,
(ELNUEVO GIN TONIC?

Pocas bebidas pueden presumir de tener
un dia festivo en su honor, pero este es

De hecho, Pert y Chile se disputan el
origen del combinado y su forma de
elaboracién varia segin la receta que

se siga. Segln la tradicién peruana, se
prepara con: 3 onzas de pisco puro, 1
onza de jugo de limén verde, 1 onza de
jarabe de goma, 1 clara de huevo, hielo y
unas gotas de amargo de Angostura para
adornar. La receta chilena, en cambio,

se elabora con: 2 onzas de pisco chileno
tridestilado, 1/3 onza de jugo de limén de
Pica, 1 cucharada de azucar flor y hielo.
En cualquiera de estas versiones, el pisco
sour resulta ideal tanto para tomar como
aperitivo como para acompanar un buen
ceviche. Sin duda, estamos hablando de
la nueva bebida de moda que ha llegado
para quedarse. jHay que probarla!

el caso del pisco sour. Pert celebra el Dia
Internacional del pisco sour el primer —’ -
sabado de febrero, ademaés de haber
reconocido este céctel como patrimonio |
cultural de la nacién en 2007. .
-
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THE MARKET PER

AGENDA
2017/18

25 al 27/08

FERMAGOURMET
Barbastro

25 al 27/09

FERIA ANDALUCIA SABOR
Sevilla

08 al 11/10

SAN SEBASTIAN
GASTRONOMIKA
San Sebastidn

23 al 21/10

BASQUISITE EXQUISITE
FOODS&BEVERAGES SHOW
SAN SEBASTIAN BASQUE
COUNTRY
Irdn

04 al 06/11

GASTRONOMA
Valencia

05 al 07/02

FERIA HORECA BALEARES
Palma de Mallorca
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HELLMANN'S

GASTROREDES

IMPRESCINDIBLES INSPIRACION T%
PARA ESTAR AL DIA DE LA ACTUALIDAD DEL SECTOR, INSTAGRAM :
TOMA NOTA:

Bomos la hosteleria

www.profesionalhoreca.com www.fehr.es
Portal que recoge la actualidad del sector Pagina web de la Federacién Espatiola
HoReCa, ademaés de informacién practica de Hosteleria. En ella encontramos . - .
. . . ., @lajamada Un viaje a través del paladar.
para profesionales del sector hostelero. cursos formativos e informacién sobre

3 #cocinaviajera #aperitivos #lajamada
@portalhoreca empresas del sector. @FEHRhosteleria

#horeca #actualidad #informacién #horeca #hosteleria #negocio

EN LA PANTALLA

NETFLIX PARA APASIONADOS DE LA COCINA

CHEF’S TABLE: En cada temporada nos muestra qué hay en la mente y en las cocinas
de seis chefs reconocidos mundialmente.

COOKED: Serie documental que indaga en el mundo de la cocina hasta sus origenes y
tradiciones originarias.

THE MIND OF A CHEF: Anthony Bourdain narra este programa culinario en que los
protagonistas son chefs de diferentes paises y culturas.

@neruaguggenheimbilbao Postres de
siempre, cCOmo nunca. #nerua #joseanalija #arte

—— OIDO COCINAI ——

Aponiente @Aponiente - 15 may Tcanibales @7canibales - 23 may 4 - .

La entrada mas alfa en la lista de los El restaurante Akelarre de @PSubijana e I I I n n S rl g I n a ) g‘AEégﬁ
100 mejores restaurantes europeos inaugura hotel adyacente en julio, y z
#top36 #OAD #Opinated AboutDining nuevo restaurante en 2018.#SienteHuelva LIDER

el mejor sabor para
todo tipo de recetas. |

Diario Gastronomia @DGastronomia - 25 may
The World's 50 Best Restaurants
celebra su 15 aniversario con sus
grandes chefs

#ZS 2¥ Unilever
Descubre nuestros productos en ufs.com ?’(’ i Food

°\"@'0 Solutions

@caelisben Gastronomia a todo color.
#postre #estrellamichelin #barcelona
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*50 chefs externos han considerado que la Mayonesa Hellmann’s Original tiene mejor sabor que sus principales competidores. Diciembre 2014. | Market share en valor. Panel Nielsen C&C restauracion. Septiembre 2015.



A LA CARTA

LA PATATA,
ESA GRAN
DESCONOCIDA

Desenganate, las patatas no son todas iguales. Las que con-
sumimos mas a menudo, las amarillas y redondas, son solo la
punta del iceberg. Si fisgoneamos entre sus variedades, vere-
mos que también existen patatas de color rojo o purpura, tan-
to por fuera como por dentro, y con formas inverosimiles. Hay
diferentes técnicas para cocinarlas (al horno, fritas, en puré,
gratinadas, etc.) y se recogen durante todo el afio, aunque las
de temporada se concentran durante la época de verano. Este
tubérculo de origen sudamericano es hoy en dia uno de los
alimentos mas consumidos por el ser humano. Segn el Centro
Internacional de la Patata, existen mas de 4.000 variedades,

la mayor parte cultivadas en los Andes. En este espacio no
podemos presentarlas todas, pero si las méas pintorescas para
sorprender a tus comensales.

TEXTO ALEX RIBES
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T

y
TIPOS DE PATATA

1. DESIREE 6. DRAGA 11. MELODY

2. UNIVERSA 7. BARAKA 12. ELODIE

3. MONALISA 8. SPUNTA 13. AGATA

4. JAERLA 9. KENNEBEC 14. PATATA AGRIA

5. BINTJE 10. RED PONTIAC 15. VITELOTTE

17 AGOSTO 2017




TENDENCIA

HUELVA,
CAPITAL ESPANOLA DE LA

GASTRONOMIA 2017

W

W

S

AN
PROFESSIONAL

Quien la sigue la consigue. Y sino que se lo pregunten a Es en esos lugares donde se pone de manifiesto que su
Huelva. Después que el jurado escogiera Toledo como Capital gastronomia es inagotable. Una despensa que también
Gastronémica de 2016, dejando en segundo lugar la ciudad incluye los vinos del Condado, los quesos de Doflana, las
onubense, ésta no se quedod de brazos cruzados. Gracias al conservas de Ayamonte e Isla Cristina, el aceite de oliva, el
apoyo popular e institucional y una amplia promocién, Huelva choco o las coquinas, entre otros.

u

volvi6 a presentar su candidatura un ano después y, esta vez . . o
. . . . . . Para degustar sus elaboraciones, es imprescindible sentarse
si, fue elegida Capital Gastronémica de 2017, imponiéndose a . h
en sus restaurantes. Uno de los paladines de la gastronomia

Cuenca, la otra ciudad competidora. , . 1
P local es el Restaurante Acanthum de Xanty Elias, que el La nueva Textura Espumosa Nueva Textura Gelatinosa de
Si bien es cierto que el jurado destacé su pesca y los 2015 conseguia su primera Estrella Michelin (la primera

alimentos de mar -Huelva es la primera ciudad costera para un restaurante de cocina onubense). Otro local que de Ca rte d ' O r ga ra nt|za un Ca rte d 'Or, r‘é p|da gel|f|caC|én

en ejercer la capitalidad-, también distingui6 el tridente defiende con sus platos la tradicién pero con una pincelada

- 7
autéctono por excelencia: la gamba, el jamoén de Jabugo y creativa es el gastrobar Puro Chup Chup. Si somos més de Cco ntFOl tOtaI. en tUS creaciones y en ta n SO[O un paSO
los frutos rojos. Este eclecticismo es una de las seflas de comida 100% tradicional, una de sus referencias es el Bar - -
identidad de la ciudad y de la provincia, y que germina en Juan José, donde son famosas sus tortillas de patata, razéon eSta b| I.ldad d U ra nte 24h o
sus mercados, El Carmen y San Sebastian. del peregrinaje al local durante afios. @

#S 22 Unilever
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EL PASADO MES DE
FEBRERO ATERRIZO
EN NUESTRO PAIS LA
PRIMERA EDICION DE
LA CAMPANA “LOS
MEJORES ARROCES
DEL 2017” DE LA
MANO DE KNORR. EL
OBJETIVO PRINCIPAL
ES LOCALIZAR LAS
MEJORES RECETAS
DE NUESTRO PAIS
QUE TENGAN COMO
INGREDIENTE
ESTRELLA EL ARROZ.

TEXTO ALBA GARCIA

SE BUSCAN
LOS MEJORES
ARROCES DEL
2017

Esta promocién es una fantastica oportunidad para que tu negocio se beneficie del eco
mediatico de la campana dando a conocer la exquisita elaboracién a la vez que ayude a
incrementar la afluencia de comensales en tu local.

¢Como participar?

Para participar sélo es necesario acceder a la web de la camparfia www.mejoresarroces.es y
registrar tu establecimiento para, a posteriori, subir la receta y empezar a conseguir votos
entre tus clientes.
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VENTAJAS PARA
TU RESTAURANTE

Promocion para tu local

La campafla generara una gran
repercusion sobre los consumidores.
Constara de una amplia accién en medios
digitales con banners en portales online
de referencia y publicidad en redes
sociales. Todo ello dara gran promocién al
concurso y atraeréa clientes a tu local.

Fantasticos premios

Solo introduciendo la receta de tu arroz
podréas optar a ganar fantésticos premios
para tu cocina profesional como un Horno
Rational, una Thermomix o montadoras
KitchenAid, entre otros.

Con tu inscripcién recibiras todo el
material exclusivo de la campana,
ayudando a dar difusion para que tus
comensales puedan votar tu receta.

Final con multitud de premios

Las 6 recetas mas votadas de cada area
pasaran a la gran final donde, otra vez,
podran optar a multitud de premios.

SIN DUDA, PARTICIPAR EN “LOS
MEJORES ARROCES DE 2017”
IMPACTARA POSITIVAMENTE EN TU
NEGOCIOY ADEMAS... ;PONDRA TU
ARROZ EN BOCA DE TODOS!

SOLO POR PARTICIPAR PODRAS GANAR FANTASTICOS
PREMIOS COMO ESTOS CON LOS QUE COMPLETARAS
TU COCINA PROFESIONAL.

« 300 CHAQUETAS DE COCINA

« 1HORNO RATIONAL

« 36 LOTES PRODUCTOS KLIMER

» 30 PACKS UTENSILIOS EFFICIENT BRA

« 3 MONTADORAS KITCHENAID

« 1THERMOMIX

» 80 PACKS 12 MINIPAELLERAS -

Las 6 recetas de cada area mas votadas, pasaran a
la gran final con multitud de premios.

;A QUE ESPERAS PARA PARTICIPAR?

Inscribete ya en:
WWW.mejoresarroces.es
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LOCALES

EN BUSCA DE LOS MEJORES

ARROCES

EXISTEN MIL MANERAS DE ELABORAR EL ARROZ Y MIL MAS DE
PRESENTARLO. POR ESO, UNILEVER FOOD SOLUTIONS HA PUESTO
EN MARCHA LA CAMPANA 'LOS MEJORES ARROCES DE 2017, CON
EL OBJETIVO DE ENCONTRAR LAS CREACIONES MAS EXQUISITAS. A

CONTINUACION, TE PRESENTAMOS ALGUNAS DE LAS RECETAS QUE MAS

HAN DESLUMBRADO. ;A QUE ESPERAS PARA PRESENTAR LA TUYA?

TEXTO ALEX RIBES

LA TORRETA

FALSO RISOTTO DE SETAS

Receta de falso risotto de setas con

un toque de vino blanco. Su paso por

el horno durante 15 minutos le da la
consistencia ideal que se espera en una
presentacion.

Av. de la Costa Brava 79, Malgrat de Mar,
Barcelona - Tel. 937 610 546
www.restaurantlatorreta.com

CASA CAROL

PAELLA DE MARISCO

Elaboracién de la archicocinada paella de
marisco con todos los ingredientes natura-
les de calidad para sorprender a aquellos
comensales mas amantes del arroz.

Av. Borrons 45, Xeraco, Valéncia
Tel. 645 424 894

HOTEL CASA
GRANADOS

ARROZ DE PALS CON SECRETO
IBERICO, JUDIAS VERDES Y
CIGALAS

Suculento arroz de Pals con secreto
ibérico, judias verdes y cigalas que le
otorgan un sabor Gnico e intenso. Su
color transmite tradicién y autenticidad.

C/ de la Roqueta 10-12, Tossa de Mar, Girona
Tel. 972 343 536

ARROCERIA
MULTIGASTRO

ARROZ MELOSO DE PULPO
Y WAKAME

El pulpo predomina en este arroz meloso.

Aunque, realmente, el ingrediente
inesperado es el alga wakame, que
consigue infundirle un aire exdtico.

Av. de los Reyes Catdlicos 9, Ciudad Real
Tel. 926 043 663

KAFKA

ARROZ MAR Y MONTANA

Versién del clésico arroz mar y montana
con un toque de Primerba de ajo y perejil
para reforzar el sabor de cada uno de los
ingredientes.

C/ Cruz Verde 2, Puerto de la Cruz, Santa Cruz
de Tenerife - Tel. 922 381 283
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CASA CHICO

SOCARRAT DE LANGOSTINOS

Preparacion de arroz socarrat, de textura
tostada y caramelizada, caracteristicas
esenciales para identificar una paella bien

elaborada.

C/ Miguel de Cervantes 55, Gerena, Sevilla
Tel. 645 060 877

CHIQUI

ARROZ CON CRUJIENTE DE
CODORNIZ, ESPARRAGOS
VERDES Y SETAS

El crujiente de codorniz y los esparragos
verdes sobresalen en esta esmerada

elaboracién de arroz con setas.

C/ Hijuela del Membrillar 5, Jerez de la

Frontera, Cadiz - Tel. 956 304 943
www.restaurantechiqui.com

GULA

ARROZ MELOSO DE VIEIRAS Y
LANGOSTINOS AL CAVA, CON
LIMA, JENGIBRE Y LECHE DE COCO

Arroz meloso en el que resaltan las
vieiras y langostinos al cava, todo
ello presentado con elegancia y
meticulosidad.

Awv. Litoral s/n, Arona, Playa de las Américas,
Santa Cruz de Tenerife - Tel. 922 752 522

EL MESON DEL
ASADO

ARROZ CREMOSO DE CALAMAR
Y PLANCTON

Arroz cremoso con un caracteristico
color verde intenso gracias al plancton
marino, uno de los ingredientes més en
boga para elaborar recetas marineras.

Plaza de la Constitucion 3, Pedrezuela, Madrid
Tel. 918 433 028

GLORIAMAR
ARROZ MARINERO CON
CARABINEROS

Los carabineros son el complemento
perfecto para darle vistosidad y
atrevimiento a este arroz marinero.

Av. de la Mar 1., 12 planta, Playa de Piles,
Valencia - Tel. 962 831 353
www.gloriamar.es

MATEO
ARROZ MELOSO DE
CARABINEROS Y BOLETUS

El carabinero le pone la guinda a este arroz
meloso, con un gusto intenso gracias a
ingredientes como la nata y la mantequilla.

Estrada Sisalde 9, Moaha, Pontevedra
Tel. 687 303 502

BODEGUILLA
GUTIERREZ

PAELLA GUTIERREZ
Paella marca de la casa elaborada con

ingredientes tan inesperados como la
carne de canguro.

C/ Gonzalo de Berceo 30, Logroio, La Rioja
Tel. 941221 800
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DESVELAMOS
EL SECRETO DE
UN BUEN ARROZ

OFRECER UN BUEN ARROZ EN
TU CARTA ES BASICO PARA
DIFERENCIARTE E IMPACTAR
ATUS COMENSALES, PUES
ADEMAS DE SER UNA APUESTA
SEGURA, PERMITE COMBINAR
INGREDIENTES MUY DISPARES.
POR ELLO, ELABORAR UN BUEN
ARROZ TIENE SUS SECRETOS Y
NOSOTROS TE LOS DESVELAMOS
GRANO A GRANO.

TIPOS DE ARROCES

GRANO LARGO
GRANO MEDIO
GRANO CORTO
VAPORIZADO
GLUTINOSO
SALVAJE O INDIO
BASMATI
INTEGRAL

Las técnicas y cocciones son la
base para una perfecta receta:

EN PAELLA

Técnica con la que elaboramos el plato
estrella de la cocina espafiola. ;El secreto?
Es necesario anadir el doble de caldo que
de arroz para que el calor sea uniforme.

EN SARTEN

Tipo de coccién muy similar a la paella, ya
que necesita un caldo muy sabroso para
que el grano absorba todo el sabor.

TECNICA DEL SOCARRAT

El efecto “quemado” que le caracteriza es
debido a que los azlicares y grasas que

desprenden el resto de ingredientes se van

quemando y se “caramelizan”.

AL HORNO

Es la forma mas efectiva de hacer un arroz
seco. Este ingrediente necesita recibir calor
por todas direcciones de tal manera que se
caramelice por arriba o por abajo.

EN OLLA

Es la coccién mas popular ya que no
requiere mucho tiempo y es apto para todo
tipo de arroces.

AL VACIO

Con esta técnica el arroz mantiene todas
sus caracteristicas mas pronunciadas. Se
cuece en un recipiente cerrado, nunca a
mas de 100°C.

ABSORCION ESTILO ASIATICO

Hay que lavarlo en un colador, afiadir el
doble de caldo que de arroz y después
taparlo hasta que se evapore por

completo, con lo que se consigue un arroz

apelmazado.

PILAF

Da como resultado un arroz mucho mas
sabroso puesto que hay que dorarlo con
mantequilla o aceite. La coccién debe ser
a fuego lento hasta que absorba el liquido
por completo.
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ARROZ SECO

Fundamental preparar el fondo de verduras
y sofrito. La cebolla aportara sabor y
melosidad, pero puede favorecer a que el
arroz se pase.

EN POSTRES

Para conseguir un delicioso postre casero
sera necesario leche azucarada. @

-

El Caldo para Paella Knorr
aporta sabor a marisco

y color ideal a un precio
asequible.

Descubre nuestros productos en ufs.com

Unilever
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SALSAS

PARA ‘DIPEAR’
SIN PARAR

CON LA LLEGADA DEL BUEN TIEMPO,
LAS SALSAS PARA "DIPEAR" O MOJAR SE
CONVIERTEN EN LAS REINAS DEL PICOTEQ.
Y ES QUE SU FRESCURA, LIGEREZAY LA
VARIEDAD DE SABORES QUE PERMITEN,
HACEN QUE SEAN UNA AUTENTICA
ADICCION PARA LOS COMENSALES. ;SU
MAYOR VENTAJA? CON UN INGREDIENTE
BASE, COMO EL QUESO CREMA DE
HELLMANN'S, PUEDES ELABORAR CIENTOS
DE VARIEDADES. {DESCUBRELAS!

TEXTO MARTA CAMPAS

LA CLAVE PARA UNA SALSA “DIP" PERFECTA

Sin duda, el secreto de una buena salsa “dip” es utilizar una
excelente base. ;Como? Con una textura cremosa, que permita
mezclarla facilmente con otros ingredientes, y un sabor suave
que no acapare todo el protagonismo al paladar. Solo asi
conseguiremos una salsa homogénea en la que cada elemento
tenga el peso que le corresponde.

¢COMO LA UTILIZO EN MI RESTAURANTE?

Estas salsas pueden jugar muchos papeles diferentes: seran
un complemento perfecto para tus platos, un snack para el
picoteo o una deliciosa tapa que redondeara cualquier cena. Si
empiezas a introducirlas en la carta, veras como en seguida se
convertiran en tus mejores aliadas.

Y es que su facilidad de preparacion, las multiples
combinaciones que permiten y la cantidad de usos que puedes
darles, hacen de ellas un complemento perfecto, a la vez

que requieren poca inversién de tiempo y dinero. Sin duda,
aportaran valor afladido a tu negocio. {Una jugada redonda!

Deja volar tu imaginacion y no pierdas la oportunidad de
ofrecerlas con pan, crudités, patatas, nachos... Ya lo ves, las
combinaciones son infinitas. {Veras como nadie se resiste a
un buen “dip”!
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SALSA CREMOSA DE SALSA DE CHIMICHURRI
AGUACATE VERDE CREMOSO

30 gr. Hellmann's Queso Crema 30 gr. Hellmann's Queso Crema
100 gr. Mayonesa Hellmann'’s
1 diente de ajo

Sal y pimienta

100 gr. Mayonesa Hellmann'’s
1 diente de ajo
1 aguacate

Saly pimienta Hojas de perejil y de cilantro

SALSA DE HUEVAS

220 gr. Hellmann’s Queso Crema
5 gr. de Primerba de ajo Knorr
20 gr. de huevas de lumpo
5 hojas de menta fresca

SALSA A LA MANZANA
VERDE
220 gr. Hellmann’s Queso Crema

SALSA AL PESTO ROJO

200 gr. Hellmann's Queso Crema

15 gr. Primerba Pesto Rojo Knorr
20 ml. de zumo de manzana verde

1lima
6 hojas de menta fresca

SALSA DE AJO ASADO

30gr. Hellmann'’s Queso Crema
70gr. Mayonesa Hellmann's
3gr. ajo asado
5gr. Mostaza Hellmann’s
1gr. pimienta molida

QUESO CREMAY
MAYONESA HELLMANN'S

DADA SU VERSATILIDAD, ESTOS PRODUCTOS

SON IDEALES PARA UTILIZAR COMO BASE

EN TUS SALSAS. COMBINALOS CON LOS n
INGREDIENTES QUE DESEES PARA CREAR O
UNA INFINIDAD DE SALSAS DIFERENTES. ’

SIN

4 ORIGINAL 1
o —
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VERDE QUE TE QUIERO VERDE. ESO SE PODIA DECIR ANTES DE LAS ENSALADAS,
CONDENADAS COMO ESTABAN A LA FORMULA TIPICAY ABURRIDA DE LECHUGA,
TOMATE Y CEBOLLA, TODO ELLO ADEREZADO CON ACEITE Y/O VINAGRE (CON
SUERTE ALGUNA ACEITUNA). PERO SE INSTAURO LA INQUIETUD POR LA VIDA
SALUDABLE, LLEGARON LOS RESTAURANTES QUE ECHARON IMAGINACION Y
NUEVOS (Y BUENOS) ALIMENTOS PARA DAR RESPUESTA A ESTE CAMBIO DE CHIP.
CON ELLO HEMOS LLEGADO AL REINO DE LAS ENSALADAS.

ENSALADAS,
COLOR,
DIVERSION,

Y SALUD

Hay estudios que aseguran que casi el 90% de los espafioles prefiere un ment saludable. Ahora, todo este publico puede elegir mas colores
que el verde; tiene todo el arcoiris, tal es la variedad que permiten las ricas, sanas y divertidas ensaladas del siglo XXI.

TEXTO LAIA ZIEGER
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PARA EL RESTAURADOR, LA ENSALADA ES UNA BUENA
PROPUESTA YA QUE TIENE UN COSTE DE PRODUCCION
BAJOY PERMITE RECICLAR MERMAS

DE UN PLATO OLVIDADO A
ESTRELLA DE LA CARTA

Sihay una corriente gastronémica que
estéd en boga ahora mismo, esa es la
comida saludable. Lo que hace afios era
una propuesta con pocos seguidores, es
ahora una tendencia consolidada que
va a mas y que ha alcanzado a todo tipo
de restaurantes, sean sencillos o tengan
ambicion gastronémica.Y de la misma
manera que antes las ensaladas eran a
base de tomate, lechuga y cebolla, con
unas aceitunas para redondear un plato
que solia ser aburrido, ahora la variedad
y la creatividad que permite este plato
atraen a mas y mas gente.

El verano es una buena época para las
ensaladas. El cuerpo no pide tantas

calorias para aguantar el frio y los
clientes estan cada vez mas preocupados
por su silueta. La operacién bikini es un
factor que ayuda a anadir adeptos a este
plato que se ha convertido en estrella de
la carta.

Para el restaurador también es una
propuesta agradecida, ya que suele
tener un coste de produccién mas bajo
que otros (pensemos en que se puede
evitar el uso de la carme y el pescado)

y ademas permite reciclar mermas de
otras propuestas de la carta. De este
modo se optimizan todos los recursos
de la cocina al tiempo que se da salida a
una demanda creciente de este tipo de
platos. Una manera sencilla de abrirse a
nuevos clientes y mejorar los margenes
de beneficio.
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EN CONTINUA REINVENCION:
TAMBIEN EN FORMATO TAKE AWAY

Para los restauradores, la gran ventaja de una ensalada

es que esta al alcance de cualquier cocinero. Tan solo es
cuestién de echarle imaginacién y poco mas, porque en este
plato las técnicas de vanguardia son innecesarias. Ademas,

su elaboracién no requiere mucho tiempo, lo que ayuda a la
hora de encarar el dia a dia de cualquier restaurante tanto

en la cocina como en la sala, y siempre se sirve con producto
fresco, lo que redunda en el gusto de estas recetas y en el perfil
saludable de las mismas.

La ensalada estd en continua reinvencién gracias a la absoluta
diversidad que permite esta férmula. Solo se trata de saber
encontrar las justas proporciones para que el sabor sea
exquisito. Lo que hace un tiempo era impensable en una
ensalada, ahora es casi obligado: semillas, cereales, frutas,
verduras exoéticas... Si ademas se juega con vinagretas para
realzar sabores e incluso contrastes, mejor que mejor. El éxito
estd asegurado.

Uno de los secretos para que una ensalada tenga aceptacion,
ademas del sabor, es conseguir que entren por la vista. No

es dificil: pocos platos méas pueden concentrar ingredientes
coloridos como este. Mas que el verde de las lechugas, ahora
puede hablarse del arcoiris, tal es la gama de colores (y
sabores) que se pueden conseguir con una propuesta tan
simple de ejecutar.

Y es posible ademéas aumentar el alcance del trabajo realizado
més alla del propio servicio en sala, ya que es un plato ideal en
formato take away, otra de las tendencias del momento.

La ensalada esta en continua
reinvencion gracias a la absoluta
diversidad de su formula

Buena, bonita, barata y saludable. ;Cuanta gente tiene el tiempo
justo para comer y quiere comer bien? Una rica ensalada (en
sabor, en nutrientes) como take away es una opcién ideal para
cubrir las necesidades de la sociedad actual.

Locales Flex&Kale (1),
Woki Organic Market (2,3)
o Petit Appetit (3), ofrecen
exquisitas e innovadoras
ensaladas.
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EL MEJOR PLATO
PARA QUIEN BUSCA LA
ALIMENTACION HEALTHY

Términos como healthy, vegano, veggie,
flexiteriano... eran hasta hace poco
auténticos ‘palabros’. Puro esnobismo

para la mayoria. Hoy estos conceptos son
cada vez mas protagonistas de la cultura
gastronomica de este pais. Ya no hay una
filosofia de vida radical detrés, sino una
sensibilidad especial por cuidar de uno
mismo que se traslada a muchos ambitos de
la vida, y el de la alimentacién es uno de los
bésicos.

Las ensaladas son versatiles en sus recetas
y en su consumo en los restaurantes, pues

igual sirven para una comida que para una
cena, incluso un desayuno o una merienda.

Apenas contienen calorias y en cambio

son ricas en nutrientes gracias a las
legumbres, hortalizas, verduras y frutas que
pueden llevar. Son hidratantes y ligeras,
también depurativas, y por su contenido

en vitaminas, aportan vitalidad y ayudan

al funcionamiento del organismo, desde el
sistema nervioso hasta la piel, ademas de
regular el transito intestinal.

Por eso son tendencia. Por eso triunfan.
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Juice House, cocina saludable
y flexitariana (1). Barraca,
especialistas en productos
frescos de la lonja, ecoldgicos
y de proximidad (2).
Copenhaguen, vegetariano,
con productos de mercado

y aires minimalistas
escandinavos (3,4).

MUCHOS MODELOS EN LOS QUE
INSPIRARSE

En estos momentos no hay restaurante de moda que no tenga
en su carta varias ensaladas. Hay muchos ejemplos, solo en
Barcelona: Céleri, donde el chef Xavier Pellicer ha sublimado
el uso de los vegetales hasta conseguir una estrella Michelin;
los establecimientos de Woki Organic Market, la cadena de
comida para llevar Tento, que incluye platos vegetarianos; el
flexiteriano Flax & Kale y su ‘primo hermano’ Teresa Carles; el
Copenhaguen; el Petit Appetit, el restaurante Green Spot...

Son modelos en los que encontrar ejemplos que sirven para
abrir la mente gastronémica. Pueden llevar tomates de
cualquier tipo, zanahorias, pepinos o pepinillos, pimientos
o pimentén; semillas de girasol o de sésamo; brotes verdes;

quinoa; legumbres; huevo; carne como pollo; quesos variados;
frutas refrescantes como mango, pifia o fresas; frutos

secos como nueces, pasas, almendras, cacahuetes; frutas
deshidratadas; maiz tostado...

Y si, lechuga. O por qué no rucula, espinaca, kale, repollo...
Todo ello aderezado con lo que quieras, ya sea una vinagreta o
aceite, vinagre, limoén, sal...

En estos momentos, el uso de verduras como la col rizada
mezcladas con cereales estan marcando una tendencia
dentro del universo de las ensaladas. Pero también hay quien
juega con las fresas y el queso fresco. Y quien le echa flores
comestibles. Y quien apuesta por los pokes, recién llegados de
Hawaiy que llevan pescado crudo.

Cuesta elegir, ;verdad?

EL REINO DE

LAS ENSALADAS

FLEX&KALE
C/ dels Tallers, 74B - Barcelona
Tel. 93 317 56 64

EL PETIT APETIT
C/ Monte Ezquina, 1 - Madrid
Tel. 913194120

THE JUICE HOUSE
C/ del Parlament, 12 - Barcelona
Tel. 931171515

COPHENAGUEN
C/ del Literat Azorin, 8 -Valencia
Tel. 96 328 99 28

WOKI ORGANIC MARKET
C/ d'Asturies, 22 - Barcelona
Tel. 93292 03 99

BARRACA
Passeig Maritim, 1 - Barcelona
Tel. 9322412 53

GREEN SPOT
C/ de la Reina Cristina, 12 - Barcelona
Tel. 93 802 55 65

MAGASAND
C/ Columela, 4 - Madrid
Tel. 91 576 88 43
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‘SALSAS PARA
TODOS
LOS GUSTOS!

SI LAS ENSALADAS HAN VIVIDO
UNA AUTENTICA REVOLUCION
CON LA INCORPORACION DE
NUEVOS INGREDIENTES COMO
FRUTAS EXOTICAS, TODO TIPO
DE SEMILLAS O UNA GRAN
VARIEDAD DE ALGAS, LOS
ALINOS QUE LAS ACOMPANAN
NO PODIAN SER MENOS. MAS
ALLA DE LA OPCION CLASICA, Y
SIEMPRE SEGURA, DEL ACEITE Y
VINAGRE, ENCONTRAMOS UNA
INFINIDAD DE POSIBILIDADES
PARA APORTAR UN TOQUE
DIFERENTE Y ATRACTIVO A
NUESTRAS ENSALADAS.

Para crear recetas creativas y gustosas
solo hay que dejar volar la imaginacién,
elegir una de las salsas para ensalada
Hellmann’s y combinarla con los
ingredientes més apropiados. Por
ejemplo, la salsa César, con auténtico
sabor a queso y anchoas, resulta

ideal para ensaladas de hojas tiernas,
pescados azules y arroces. Silo que
nos apetece es una ensalada templada
de pasta y pollo, la mejor eleccién
para potenciar su sabor sera la salsa
de Yogur. O si nuestra preferida es

la ensalada de queso de cabra o

las endivias con roquefort, la salsa
Vinagreta sera el complemento ideal.
Estas son solo algunas de las opciones
del amplio abanico entre las que
podemos escoger: salsa de Mostaza y
Miel, con auténtica mostaza Maille;
salsa Mil Islas, con tomate y trozos de
pimiento rojo; y el Vinagre balsamico
con aceite de oliva.

Déjate sorprender por los intensos
sabores y las delicadas texturas de

las salsas para Ensalada Hellmann’s y
comprueba como mejoran tus recetas. @

ENSALADA DE ATUN ROJO, FRUTAY
VINAGRETA CLASICA

Manzana

Atun rojo

Sésamo blanco

Sésamo negro

Uvas

Salsa Vinagreta Hellmann's

Marinar los tacos de atin rojo
previamente en la misma vinagreta para
acabar mas tarde en la plancha.

ASIAN COESLOW, ALINO BALSAMICO

Y MANDARINA

Zanahoria

Nabo

Cebolla roja

Brotes de soja

Col China

Naranjas o mandarinas

Salsa Vinagre Balsédmico Hellmann's
Salsa de soja

Crear mezclas exdticas a partir del alino
balsamico, en este caso mezclado con
soja y zumo de mandarina.
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SALSA VINAGRETA
HELLMANN'S

SALSA VINAGRETA
BALSAMICO
HELLMANN'S

HELI.MANNS

EST.1913

-~

Sorprende a tus
clientes con ensaladas
variadas cada dia.

César

SALLA ML
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APPS DE COMIDA
A DOMICILIO

DE NUESTRAS COCINAS ASU HOGAR

La revolucion de las apps de
comida a domicilio ha cambiado la
forma en que, hasta el momento,
restaurantes y comensales se
relacionaban entre si

TEXTO MARTA CAMPAS

El auge de los teléfonos méviles inteligentes (smartphones) en
nuestra sociedad es un hecho indiscutible. Estos dispositivos,
que ya son parte sustancial de nuestro dia a dia, nos ofrecen
cada vez mas usos y posibilidades; aplicaciones, redes sociales,
mensajeria y una infinidad de opciones que no dejan de
reinventarse. Y, como no podia ser de otra forma, el sector de la
restauracién se ha visto enormemente influenciado por nuevos
conceptos que han emergido a raiz de esta tecnologia.

Un claro ejemplo es la aparicién de distintas plataformas

que ofrecen comida a domicilio, que en los Ultimos afios ha
experimentado un enorme crecimiento. Este modelo permite
que los restaurantes que lo utilizan vean incrementados sus
beneficios e incluso ayuda a aumentar el flujo de clientes en los
locales.
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JUST EAT
Pide lo que te pida el cuerpo

I osucr tu direCCiin ComphELE

Buscar restaurantes

JUST EAT

Plataforma web y app mévil que
distribuye comida de restaurantes
a domicilio. Cuenta con unos 68.500
restaurantes asociados que ofrecen mas
de 100 tipos de comida. Cabe destacar
su emperio por facilitar la gestién de
pedidos a través de la aplicacién “Mi
restaurante”. Ademas, proporciona
herramientas de marketing y de
visibilidad utiles para el local e incluso
ayuda a crear una pagina web de forma
gratuita en caso de no disponer de ella.
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Ddndie quieres recibir tu pedido?
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COMEYA

El punto fuerte de esta app es su diseno
visual e intuitivo. Permite utilizar
una infinidad de filtros para llegar a

encontrar lo que se busca de forma facil.

Ademas, muestra opiniones de otros
clientes, cuenta con un amplio catalogo
de platos de restaurantes y permite
varias formas de pago.

RESTO-IN

La empresa opera solamente en las
ciudades de Barcelona y Madrid. Se
autodefine como el “delivery gourmet”,
ya que esta enfocada a restaurantes
de perfil medio-alto. Como factor
diferenciador, permite al usuario ver
fotos de los platos y saber dénde se
encuentra el repartidor durante el envio
a través de GPS.

VITALISTA

(ko

BURLERS

DELIVEROO

La empresa lleva poco mas de un
afno en nuestro pais y se asocia a
restaurantes considerados un poco
mas “premium”. Aparte de permitir
la busqueda geolocalizada y filtrar
por tipo de cocina, pone a disposicién
de los negocios un servicio llamado
RooBox. Este consiste en proporcionar
temporalmente una cocina adicional
a los restaurantes que se vean
desbordados por la cantidad de pedidos
0 que quieran probar suerte en una
nueva zona geografica.

VITALISTA

La vertiente mas healthy de este modelo
de negocio la encontramos en la app
Vitalista. Esta tiene como misién ayudar
a los usuarios a seguir una dieta sana con
sus productos, a la vez que se apoyan de
un nutricionista semanalmente. La propia
empresa elabora los productos que vende,
ofreciendo una gran variedad de recetas

con sabores de distintos paises del mundo.
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GLOVO

No solo funciona como app de comida
a domicilio, sino que es un servicio
pensado para hacer cualquier recado.
Dispone de una amplia red de
mensajeros (“glovers”), por lo que el
tiempo de entrega es muy reducido.
Ademas, la empresa tiene acuerdos con
algunos restaurantes de manera que el
pedido puede llegar a ser més econdémico.



BODEGA
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VINOS ROSADOS

“LAVIE EN ROSE"

LOS ROSADOS YA NO SON EL PATITO FEO DE LOS VINOS ENFOCADOS
SOLO A JOVENES Y MUJERES. DE HECHO, QUE HOY EN DIA FRANCIAY
FEUU SEAN LOS MAYORES CONSUMIDORES DE ROSE DEL MUNDO HA
IMPULSADO LA RECUPERACION DE ESTA BEBIDA EN NUESTRO PAIS. UNA
TENDENCIA QUE, SIN DUDA, HA LLEGADO PARA QUEDARSE.

TEXTO ALBA GARCIA

Los vinos rosados, famosos por su corto proceso de maceracién
y por contener menos tanino -de ahf su color- se sirven a baja
temperatura, siendo ideales para las épocas mas calurosas del afio.

Ademas, su estructura y sabor le aportan la versatilidad suficiente
para maridar perfectamente platos mediterraneos ligeros,
mariscos, arroces o pasta. jDescubramos algunas de las creaciones
maés especiales!

ALMA TOB{A ROSADO 2014 FB.

Bodegas Tobia. D.O.Ca. Rioja. Rosado original, vanguardista
e innovador. Ademas, Alma Tobia fue la primera bodega que
elabord un rosado fermentado en barrica

LIBALIS ROSE

Bodega Castillo de Maetierra. Se trata de una explosién tropical
y envolvente poseedora de gran frescura y elegancia. Destaca
su toque afrutado que lo hace muy adecuado para maridaje de
arroces, pescados y mariscos.

BOZETO DE EXOPTO ROSADO

Bodega Exopto. Elaborado a partir de uvas de Garnacha y
Tempranillo procedentes de una Unica parcela en el pueblo de
Abalos, es un rosado de placer refrescante y vivo con un toque
afrutado.

“1” DE AYLES

Bodega Pago Aylés. Sabroso, alegre y con un final frutal de muy
buena persistencia. Como peculiaridad, sus uvas se vendimian
por la noche para preservar su frescura.

TOMBU 2015

Bodega Dominio de Dostares. Con una original y divertida
etiqueta, es un vino perfecto para el verano que permite
comprobar lo que da de sila variedad Prieto Picudo.

ROSELITO

Bodegas Antidoto. Su elaboracién, en la que interviene la
variedad Albillo y Tinto Fino, se realiza mediante prensado
directo con los racimos enteros. Destaca también por su frescura
y facilidad de trago, convirtiéndose en una buena opcién en los
meses mas calurosos.

BAIGORRI ROSADO 2016

Bodega Baigorri. Indicado para maridar pescados y mariscos, es
un vino joven con aromas frutales de fresa, frambuesa, aran-
danos y gominolas. En boca es suave y muy equilibrado siendo
largo e intenso al final.

IMPROMPTU ROSE 2016

Bodegas Hispano+Suizas. Elaborado integramente con Pinot
Noir y fermentado en barrica se trata de un vino de estilo
moderno exquisito en boca por su excelente acidez, volumen y
sutiles destellos de frutos rojo con un fondo tropical. @

CADA VEZ SON MAS LAS PROPUESTAS DE
ROSADOS DE ALTA CALIDAD QUE PUEDEN
CONSUMIRSE DURANTE TODO ELANO.
{ANADELAS A TU MENU!
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PRODUCTO DE TODO EL ANO

PARATODA LA
TEMPORADA,
:AGUACATE!

El aguacate nos persigue por los platos. Aplicable a ensaladas,
salsas, pastas, snacks, o postres, sus beneficios para la salud
son de sobra conocidos y su textura y sabor cautivadores. De
color verde y piel rugosa -también puede ser lisa en algunas
variedades-, esta fruta empezé a ocupar un lugar importante
en las cocinas de nuestro pais hace pocos anos, aunque ahora
se ha convertido en un ingrediente omnipresente. Cualquier
dia del afio es un buen momento para degustar un aguacate.

Meéxico y Guatemala poseen orgullosos el titulo de ser la tierra
originaria del aguacate. Pero, a dia de hoy, los paises que lo
producen se cuentan a decenas.Y eso beneficia a sus devotos:
a mas paises, mas aplicaciones. Esta expansion no tiene
intencién de retroceder, los chefs se han encarifiado con él.Y
nos alegramos de ello.

Ademas, sus beneficios son innumerables. Es rico en aceites
vegetales, fibra, potasio o magnesio. A su vez, nos ayuda al
buen funcionamiento del sistema muscular y nervioso, como
también a controlar los niveles de colesterol. Sin olvidarnos
de que previene el envejecimiento de la piel y protege la masa
capilar. Aguacate, a tus pies. @
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HABLAMOS CON...

MARTIN BERASATEGUI, EL. CHEF MAS
ESTRELLADO DE ESPANA, HABLA CON
NOSOTROS Y NOS EXPLICA EL SECRETO

DE SUS LOGROS, LA IMPORTANCIA DE
ESTAR RODEADO DE UN BUEN EQUIPO,
SUS PLANES DE FUTURO Y ALGUN SECRETO
MAS. iCONOCELO!

TEXTO CRISTINA FERRATE
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LA COC
ESTA

MARTIN BERASATEGUI

NA TIENE QUE
R SUSTENTADA

EN BASES REALES.

El afio pasado consigui6 su octava Estrella
Michelin convirtiéndose en el chef con mds
distinciones de la guia y el tinico cocinero espariol
con 2 restaurantes de 3 estrellas: el “Martin
Berasategui” en Lasarte-Oria y el “Lasarte”

en Barcelona. Este reconocimiento supone

un gran honor pero también implica mucha
responsabilidad. s Como convive con ella?

Con responsabilidad pero feliz y motivado.
Ahora mismo lo importante es seguir
trabajando con la misma constancia

y entusiasmo que hemos derrochado
hasta ahora. Estamos embarcados en 14
restaurantes y proyectos muy diversos y
eso requiere una inyeccién de energia y
tesén que, afortunadamente, hoy por hoy
nunca nos han faltado.

A los trece afios comenzd a trabajar en el
restaurante familiar, Bodegdn Alejandro, al

lado de su madre y su tia. ;En ese momento su
vocacion ya era la cocina o descubrio su pasion
por los fogones precisamente ayudando en casa?

Mis padres eran propietarios del Bodegén
Alejandro, toda una institucién popular
en nuestra ciudad. Es alli donde haciamos
la vida. Nada mas salir de la escuela,
acostumbraba a ir al Bodegén. Aquello
era el epicentro de nuestras vidas. Pero,
efectivamente, soy el Ginico de casa que
ha llevado la cocina en la sangre. Me
tiraba la cocina, eso es cierto, pero también
aquel ambiente. Mi madre y mi tia Maria,
que eran quienes gobernaban realmente
la nave, intentaban quitarme las ganas de
ser cocinero, decfan que era una profesién

muy dura, que cualquier otro oficio me
haria mas feliz. Pero a cabezotas no

nos gana nadie a ninguno de los cuatro
hermanos. Asi que un dia me dijeron que
si queria guisar comenzara a trabajar a las
ocho de la mafiana como todo el mundo y
sin parar hasta medianoche. Y asi ha sido
hasta hoy.

Recientemente se ha celebrado el 40 aniversario
del nacimiento de la Nueva Cocina Vasca. ;Qué
Supuso ese movimiento para la gastronomia
vasca? ;Qué queda de las aportaciones de
aquellos primeros cocineros de vanguardia?

Supuso verdaderamente una revolucion.
Yo les estoy muy agradecido a todos
aquellos cocineros que forman parte de
ese movimiento. Sin el trabajo de todos
ellos, yo no hubiera podido ser quien soy.

Cuando usted empez6 en el mundo de la
restauracion todavia no existia el concepto de
“Cocina Contempordnea”. ;C6mo se formd y
participd en potenciar esta idea en Espaiia?

Pienso que muchos cocineros trabajamos
con una pasién infinita, una ilusion
diaria y un motivo de superacién. Es un
tipo de actitud: cuando nos piden dos,
damos cuatro y en esas seguimos. Nos
fijamos en la técnica, la coccidn, el corte,
las texturas, la seleccién y frescura de
los productos, la armonia del mend,

la justa cantidad de razonamiento, la
temperatura del servicio, el tempo, que
es importantisimo. La cocina tiene que
estar sustentada en bases reales, la falsa
moda muere pronto. Estoy seguro de
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que siguiendo por este camino, al igual
que hacen las nuevas generaciones, a la
cocina le queda todavia muchisimo que
hablar. La cantera, tal y como esté hoy,
no la he visto nunca y eso que estamos
viviendo momentos econdmicos dificiles.

Podriamos decir que en el Pais Vasco la cocina es
cast un estilo de vida. ;Como definiria la cocina
vasca? ;Queé es lo que la hace tinica?

La gastronomia forma parte de la
personalidad y de la cultura del Pais Vasco
hasta el punto de haber servido como una
de las plataformas mas importantes de

la proyeccién de los vascos en el mundo

y nos convierte en un lugar de referencia
universal para los amantes de la buena
mesa. De esta forma, Donostia es un lugar
de peregrinaje y culto para aquellos que
encuentran en la gastronomia la mejor
expresion no sélo para satisfacer los

cinco sentidos, sino como una aportacién
de la genialidad de nuestros cocineros.

En ellos se concitan dos aspectos
prominentes: la innovacién permanente
y la participacién de todos aquellos que,
dia a dia, se esfuerzan en los fogones
para deleitarnos con lo mejor de su saber
hacer. Esa filosofia es el pilar en la que se
sustenta la base de la formacién de los
NUuevos cocineros, que una vez iniciada

su actividad profesional se convierten en
nuevos embajadores de ese saber hacer
autéctono que se ha convertido en sefia
de identidad del pais en el mundo.



¢Hay algun alimento del que no podria
prescindir?

Se me ocurren muchos pero el primero, el
Aceite de Oliva Virgen Extra.

Ademds de gestionar sus propios

restaurantes, también asesora una decena

de establecimientos en Espaia, México y
Republica Dominicana. ;De dénde saca la
Inspiracion para poder presentar una oferta
diferente en cada uno de ellos? ;Qué determina
qué platos se sirven en un local o en otro?

Hemos trasladado nuestra filosofia de
cocina y nuestra manera de ejecutar

las cosas a los cuatro restaurantes
respetando la idiosincrasia de cada pais.

Usted tiene perfil de Facebook, cuenta en
Twitter y también en Instagram. ;Cree que

es importante estar presente en las redes?

¢Se trata de una formula para acercar la alta
cocina a la sociedad o es mds una estrategia de
marketing para el propio cocinero/restaurante?

Yo creo que todas estas herramientas,

que respeto muchisimo, me permiten
mostrarme tal como soy, sin intermediarios.
Creo que tener voz propia en internet hoy
en dia es tan importante como cocinar

con aceite de oliva. En general, aplicado a

la gastronomia, han ayudado a expandir
maés si cabe la cultura gastronémica y el
recetario del pais y es fundamental para
que el internauta tenga un acceso de
primera mano a lo que hacen los chefs mas
reconocidos u otros colegas de la profesion.

Suponemos que para convertirse en el cocinero
mds laureado de Espaiia es bdsico rodearse de
un equipo de primer nivel. ;Cémo se organiza
con su equipo? ;Qué relacién tiene con ellos?

Contar con un buen equipo de trabajo es
fundamental. Yo sin mi equipo no hubiese
podido ser quien soy hoy en dia.

HABLAMOS CON...

Busco que sean personas humildes,
nobles, disciplinados y con pasién por la
cocina. Esas son las bases importantes de
cualquier buen profesional, bajo mi punto
de vista. Les ensefio todo lo que yo he
aprendido en estos 41 afios de profesiéon

y me comunico diariamente con ellos. La
clave es que seas leal, auténtico, generoso,
con una mano firme y trabajadora y
ejemplo para todos. Que involucres a las
personas de tus equipos en las cosas que
salen bien, y cuando algo sale mal asumir
que el mayor culpable soy yo, como
director de la “orquesta”.

A los 21 afios se convirtio en el responsable

del restaurante Bodegon Alejandro, en el que
consiguid su primera estrella Michelin en 1986.
Desde entonces no ha dejado de cosechar éxito
tras éxito. ;Como ha conseguido mantener este
altisimo nivel durante mds de 30 afios?

Con constancia, queriendo superarme

dia a dia, pero haciendo las cosas con
rigor, seriedad y, a poder ser, sin altibajos.
Con el tiempo me he dado cuenta que

la irregularidad es lo que provoca que

la gente no consiga muchas veces

lo que suetia. Mantener un nivel de
excelencia requiere un trabajo diario muy
consecuente.

¢Qué nuevos retos se plantea en el futuro?
¢Estd pensando ya en la novena estrella
Michelin?

Manana pensaremos mas que hoy en
vanguardia en la cocina y pasado mafiana
mas que manana. Soy una persona llena
de proyectos pero siempre hablo de ellos
cuando estan atados y bien encauzados.
Seguiremos por la misma senda.

(]

"Contar con un buen
equipo de trabajo es
fundamental. Yo sin
mi equipo no hubiese
podido ser quien soy
hoy en dia"

‘Ensaladas para todo el afio: y
otros platos deliciosos’.
Penguin Random House Grupo
Editorial Espaiia

MARTIN BERASATEGUI

¢CUAL CONSIDERA QUE ES UNO DE SUS
PLATOS ESTRELLA-PREFERIDO?

MARTIN BERASATEGUI: La verdad es que me resulta una
pregunta muy dificil. Es complicado elegir solamente uno de
tantos, pero un plato que me caracteriza y mis clientes no
me dejan quitar de la carta es el “Milhojas caramelizado de
anguila ahumada, foie gras, cebolleta y manzana verde”.
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RECETARIO

ENSALADAS, ORIGINALES
Y SALUDABLES

REINVENTA LAS ENSALADAS DE SIEMPRE Y APORTA VALOR A TU CARTA O MENU

ENSALADA DE PERDIZ EN ESCABECHE CON LOMBARDA
AGRIDULCE, ALMENDRAS, MANZANAY PIL PIL DE AVE

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

500 ml. Fondo liquido de Pollo Knorr
5 Perdices

350 gr. Cebolla

250 gr. Zanahoria

200 gr. Puerros

500 ml. Vinagre de Jerez

500 ml. Vino blanco

Laurel

1kg. Lombarda

25 gr. Pasas

50 gr. Alimendra Laminada

25 ml. Vino dulce Pedro Ximénez
111 gr. Manzana Granny Smith
100 gr. Micromezclum

Sal

1I. Aceite de oliva

FONDO LiQUIDO DE
POLLO
KNORR

Fondo 100% natural,
sin gluten y listo
para usar.

Dorar las perdices por todas sus caras, retirar y pochar las
verduras. Anadir las perdices de nuevo, incorporar el vino

blanco y el vinagre y reducir durante 3 minutos. A continuacién,

cubrir con el Fondo Knorr de Pollo y agua y cocer durante 1
hora aproximadamente. Una vez cocidas, retirar las perdices y
deshuesar. Seguidamente, colar el fondo y reducir a la mitad.
Reservar por separado.

Para la lombarda, cortar en juliana muy fina y cocer en agua
hirviendo durante 30 minutos. Por otro lado, hacer un sofrito de
cebolla, pasas y almendra y anadir la lombarda cuando esté cocida.

Guisar durante media hora maés, anadiendo el caldo de la
coccién poco a poco y terminar con el Pedro Ximénez reducido
previamente para darle un toque dulce y reservar.

Para el pil pil, empezar montando el Fondo Knorr de Pollo con
una varilla hasta que empiece a hacer espuma. Afiadir poco

a poco aceite y caldo del escabeche hasta obtener la textura
deseada y reservar.

Ala hora del pase, con ayuda de un molde, poner un poco de
lombarda en la base, encima la perdiz y terminar con el pil pil
de ave, decorando con unas bolas de manzana y brotes.
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PRIMEROS

17 . /
ENSALADA DE POLLO
ESCABECHADO SIN GLUTEN

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

1 kg. Pollo troceado
300 ml. Vino blanco SIN
750 ml. Vinagre de manzana

1 kg. Cebolla

250 gr. Zanahoria

6 gr. Ajo

3 gr. Pimienta negra molida

1gr. Laurel

500 ml. Aceite de oliva

50 gr. Maizena Espesante Harina de
Maiz sin gluten 2,5KG

300 ml. Fondo liquido de Pollo Knorr

10 gr. Sal

350 gr. Mezclum

100 gr. Tomate cherry

10 gr. Rabanitos

50 gr. Endivias

300 ml. Hellmann's Mayonesa Original 5L

HARINA FINA DE
MAIZ
MAIZENA

Ideal para frituras,
guisos o salsas
sin gluten.

POLLO:

Salpimentar el pollo, pasarlo por Maizena y freir. En ese mismo
aceite fondear la verdura en juliana con los aromaticos. Una
vez pochado el pollo, anadirlo y mojarlo con el vinagre, el vino
blanco y el Fondo Profesional de Pollo Knorr. Cubrir el pollo
con agua si fuese necesario y cocinarlo durante una hora
aproximadamente. Seguidamente, sacar el pollo del escabeche
y desmigar, retirar el laurel y la pimienta, y pasar por un
tarmix.

ENSALADA

Para preparar la ensalada, hay que mezclar todos los vegetales
y servirlos acompafados de pollo desmigado. Para terminar,
mezclar Hellmann'’s Original con el escabeche triturado y
alinar la ensalada.

ENSALADA DE CRUDITES
CON VINAGRETA

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

200 gr. Zanahoria
158 gr. Pimiento rojo
250 gr. Cebolla Roja
100 gr. Apio verde

100 gr. Lechuga romana
100 gr. Lechuga trocadero
160 gr. Espinacas Frescas
25 gr. Guisantes Frescos

100 ml. Hellmann's Salsa para
Ensalada Vinagreta 1L

380 gr. Pavo

SALSA PARA ENSALADA
VINAGRETA
HELLMANN'S

Apta para todo tipo de
ensaladas mixtas

Limpiar cuidadosamente todas las verduras y cortarlas en
bastoncitos de 2x2cm.

Mezclar todos los ingredientes, disponerlos en una hoja de
platano y alifiar con Salsa Vinagreta Hellmann's.

Paralelamente, salpimentar el pavo y marcarlo en plancha
hasta que esté completamente cocido.

Solo quedara marcarlo en plancha hasta que esté
completamente cocido.

Cuando se enfrie, cortar en juliana de aproximadamente 2 cm.
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RECETARIO

ARROZ NEGRO DE TINTA DE
CALAMAR CON GAMBAS

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

800 gr. Arroz bomba
400 gr. Calamar

100 gr. Tinta de calamar
300 gr. Gamba roja

56 gr. Ajo

150 gr. Cebolletas

150 ml. Aceite de oliva

80 ml. Caldo liquido concentrado de
Marisco Knorr 1L

ALIOLI PESTO ROJO
400 ml. Hellmann's Mayonesa Original 5 L CALDO LiQUIDO

40 gr. Knorr Sazonador Primerba de Pesto CONCENTRADO
Rojo 340Gr DE MARISCO
KNORR

Realza el sabor a
marisco en cualquier
momento de la
preparacion.

125 gr. Perejil

Realizar un sofrito con el aceite, el ajo y la cebolleta.

Saltear los calamares y aportar la tinta, mezclar bien con el
arroz y el Caldo liquido concentrado de Marisco Knorr, cubrir
de agua y dejar cocer 20 minutos a fuego lento hasta que quede
bien meloso. Cinco minutos antes de terminar la coccién poner
las gambas rojas.

En un bol, poner la mayonesa Hellmann'’s Original junto con el
perejil bien picado. Anadir la Primerba de pesto rojo y batir con
barilla de mano hasta conseguir un color rojizo uniforme.

ARROZ VERDE CON COULIS
DE PIMIENTOS TIRABEQUES
Y ALCACHOFAS

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

SIN

800 gr. Arroz bomba

250 gr. Alcachofas

250 gr. Espdrragos verdes Um>
200 gr. Tirabeques

40 gr. Ajo

100 gr. Cebolla

125 ml. Aceite de oliva

60 ml. Knorr Caldo Vegetal Liquido
Concentrado sin gluten 1L

400 gr. Pimiento verde
200 gr. Perejil

, CALDO LiQUIDO
DECORACION CONCENTRADO

49 gr. Ajo VEGETAL

KNORR

Auténtico sabor vegetal.
Aplicacién tanto en frio
como en caliente.

175 gr. Perejil
100 ml. Aceite de oliva
40 gr. Pétalos

105 gr. Achicoria

Realizar un sofrito con el aceite de oliva, el ajo, la cebolla, los
tirabeques, los esparragos y las alcachofas bien troceadas.

Afadir el arroz bomba al sofrito y saltear con el Caldo Liquido
Concentrado Vegetal Knorr. Afiadir el coulis de pimientos, cubrir
con agua y dejar cocer a fuego lento 20 minutos.

Escaldar en agua los pimientos verdes y el perejil durante 20
minutos. A continuacién, escurrir bien y triturar con tirmix
hasta conseguir un coulis verde.

Realizar una picada triturando con tirmix, el aceite de oliva
el perejil y los ajos. Decorar con la picada resultante, hojas de
achicoria y flores.
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SEGUNDOS

ARROZ CALDERO MURCIANO

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

400 gr. Lubina
400 gr. Calamar
350 gr. Langostinos
150 gr. Tomate
100 gr. Noras

100 gr. Perejil

50 ml. Caldo de Pescado deshidratado
Knorr 1Kg

60 ml. Aceite de oliva
750 gr. Arroz bomba
200 gr. Cebolla

56 gr. Ajo

158 gr. Pimiento rojo

50 ml. Caldo liquido concentrado
de Marisco Knorr 1L

125 ml. Aceite de oliva

DECORACION
300 gr. Hellmann's Salsa fria Alioli 3 L

Jescioo
\4

CALDO DE PESCADO
DESHIDRATADO
KNORR

Caldo de pescado elegido

No.1 por chefs.”
Excelente disolucion sin
grumos y con multiples
aplicaciones

Cocer en un caldero u olla los diferentes pescados de roca con
aceite, perejil, los tomates, las fioras abiertas y sin pepitas y el
Caldo de Pescado deshidratado Knorr durante 20 minutos.

Extraer el caldo fruto de la coccién para realizar el arroz. Por
otro lado, reservar el pescado y marisco con un poco de caldo a
modo de zarzuela para tomar como segundo plato.

Realizar un sofrito con el aceite, los ajos, la cebolla y los
pimientos, todo bien troceado.

Saltear el arroz en el sofrito, afiadir durante el salteado el Caldo
de Pescado deshidratado Knorr y cubrir abundantemente con el
fumet extraido del caldero para que después de un fuego lento
de 25 minutos quede caldoso.

Acompaniar el segundo plato de pescado con alioli.

*50 chefs han considerado que el Caldo de Pescado Knorr estd entre los mejores caldos de pescado
del mercado vs. principales competidores. Test realizado en Abril 2015.
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RECETARIO

FALSO TOCINILLO
DE NARANJA

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)
MOLDE CARAMELIZADO
200 gr. Azdcar

FALSO TOCINILLO
200 gr. Azdcar

70 gr. Textura Gelatinosa Carte d'Or

400 ml. Zumo de naranja

150 ml. Carte d'Or Sirope de NaranjaSin
Gluten 1KG SIROPE DE NARANJA

CARTE D'OR

400 ml. Krona Pastelera para Montar 1L
Hecho con zumo

de naranja. Con
Certificacién de
naranjas procedentes de
agricultura sostenible.

Caramelizar el azlicar en una sartén y verter sobre el molde,
para a continuacion dejar endurecer.

Calentar la Krona Pastelera con el aztcar y disolver la textura
gelatinosa.

Afadir el zumo de naranja colado y el sirope.

Verter la preparacién en el molde y dejar reposar en nevera al
menos 40 minutos.

Desmoldar y porcionar.

SUFLE ALASKA

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)

MERENGUE

80 gr. Textura Espumosa Carte d'Or
400 gr. Azucar

200 ml. Agua

SUFLE

500 gr. Helado vainilla

750 gr. Sobao pasiego TEXTURA ESPUMOSA

CARTE D'OR

Control total en tus
creaciones y estabilidad
durante 24 horas.

PREPARACION

50 ml. Cointreau

En una montadora, disolver el aztcar con el agua caliente del
grifo, afadir la Textura Espumosa Carte d’Or y montar durante
7 minutos para a continuacién, reservar.

Poner un sobao, una bola de helado de vainilla Carte d’'Or y
cerrar con otra de sobao.

Cubrir con el merengue.

Finalmente, calentar el Cointreau, napar el soufflé y flambear.
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POSTRES

LEMON PIE

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.)
CREMA DE LIMON

204.10 ml. Yemas de huevo pasterizada
50 gr. Phase Margarina 2KG

250 gr. Azdcar

20 gr. Textura Gelatinosa Carte d'Or
MERENGUE

250 gr. Azdcar

200 ml. Agua TEXTURA GELATINOSA
CARTE D'OR

85 gr. Textura Espumosa Carte d'Or
Rdpida gelificacién en

200 gr. Azdcar glasé tan solo un paso.

BASE DE GALLETA
300 gr. Galleta Maria

Batir la margarina en pomada, la yema, el aztcar, la Maizena y
el zumo de limén.

Una vez la mezcla esté homogénea, introducir un minuto en
el microondas a maxima potencia y volver a batir. Repetir esta
operacién dos o tres veces més hasta obtener la consistencia
adecuada y anadir la textura gelatinosa Carte d'Or. A
continuacién, reservar en manga pastelera.

En una batidora eléctrica a velocidad media, montar el aztcar
con el agua caliente del grifo y la Textura Espuma Carte d'Or
durante 5 minutos. Después, afadir el aztcar glasé y continuar
montando 2 minutos mas. Reservar en manga pastelera.

Triturar la galleta y en un molde de PVC, disponer la base de
galleta triturada y después la crema de limén. Por dltimo, el
merengue, el cual es posible quemar con un soplete.

TIRAMISU DE CASTANA
CON MUESLI Y CACAHUETES

SIN

(INGREDIENTES PARA 10 PERS.) %

BASE

170 gr. Muesli

70 gr. Cacahuetes

2 gr. Ralladura de naranja

50 gr. Carte d'Or Sirope de Chocolate Sin
Cluten 1KG

CREMA DE TIRAMISU
550 gr. Textura Espumosa Carte d'Or SIROPE DE

50 gr. Yema de huevo CHOCOLATE

40 gr. Azucar glasé CARTE D'OR

El auténtico sabor a
chocolate listo para
usar.

160 gr. Mascarpone
160 gr. Crema de castanas

20 ml. Agua

BASE:

Mezclar el muesli y los cacahuetes y batir hasta obtener una
crema suave. Anadir la ralladura de naranja y el Sirope de
Chocolate Carte d'Or para a continuacién mezclar bien antes
de verterlo en los tarros.

CREMA DE TIRAMISU:

Batir la yema con el aztcar glasé hasta conseguir una mezcla
homogénea. Después, afiadir el mascarpone y la crema de
castafias y seguir batiendo de nuevo. Batir el agua y la Textura
Espumosa Carte d’Or durante cinco minutos. Incorporar la
otra mezcla y batir despacio durante unos minutos antes de
ponerla en el frigorifico.

Repartir el muesli y los cacahuetes en la base de los tarros y
después rellenarlo con la mezcla anterior.

Para decorar, espolvorear cacahuetes y cacao en polvo por encima.
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INICIATIVAS

CREATIVIDAD APTA
PARA CELIACOS

EL PROXIMO RETO GASTRONOMICO ES INCORPORAR
EN LA COCINA SIN GLUTEN LA IMAGINACION'Y
CREATIVIDAD PARA SORPRENDER EL PALADARY
ESTOMAGO DE TODOS LOS COMENSALES

TEXTO MARTA EDESO

El nimero de personas alérgicas al gluten aumenta sin
descanso. Lo dicen los numeros; 1 de cada 100 personas

en Espana es celfaca y 6 de cada 7 celiacos no han sido
diagnosticados. En las cocinas profesionales ello se traduce
en la necesidad de incrementar propuestas gastronémicas
capaces de convencer y sorprender las expectativas de las
personas celfacas y a sus acompafantes.

PEQUENOS CAMBIOS EN LA COCINA,
GRANDES RESULTADOS

Cocinar sin gluten consiste en plantear una organizacién
préctica y util desde que los productos o ingredientes llegan al
restaurante hasta que se sirven en la mesa.

Sin ir mas lejos, en la compra de materias primas, con solo
afadir alternativas naturales sin gluten - quinoa, fideos o
harina de arroz, patatas chips, o tacos de maiz - abriremos la
puerta a nuevos platos aptos para celiacos y a la vez creativos.

SEPARARE IDENTIFICAR, LAS DOS PALABRAS
MAS IMPORTANTES

Evitar la contaminaciéon cruzada en las cocinas profesionales
puede resultar méas facil de lo que parece. Aplicando distintos
habitos sencillos pero ttiles podemos comprobar notables
mejoras en nuestro negocio a corto plazo. Por ejemplo,
creando un sistema de diferenciacién de utensilios de cocina
para comida sin gluten mediante etiquetas de colores, nos
aseguraremos una cocina libre de alérgenos, pero este mismo
ejercicio puede ser Util para diferenciar otros elementos, desde
los condimentos hasta los delantales.

LA COCINA SIN GLUTEN NO TIENE LiMITES

El éxito de un negocio para ofrecer un menu apto

para celiacos ya no se basa en una mera substituciéon

de ingredientes libres de gluten, requiere una mayor
indagacién en las necesidades del comensal para sorprender
con nuevas creaciones. De hecho, existen fendémenos
gastronémicos que deflenden este pensamiento. Un ejemplo
son los llamados zoodles, los espaguetis de verdura -de
calabacin o zanahoria mayormente-, que pueden servirse
crudos o ligeramente hervidos. ;Las herramientas? Una
maéaquina espiralizadora y mucha imaginacién.
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UNILEVER FOOD SOLUTIONS

SIN GLUTEN A LA CARTA

PAVIAS DE RAPE SOBRE CAMA DE PAK CHOI Y ANACARDOS

(INGREDIENTES)

85 gr. Textura Espumosa Carte d'Or

30 gr. Maizena Espesante Harina de Maiz sin gluten 2,5Kg
425 gr. Azucar glasé

215 ml. Agua

5ml. Vinagre

2 gr. Colorante liquido rojo

11. Carte d'Or Salsa de Vainilla Lista para Usar

200 gr. Krona Nata Para Montar Pastelera

125 gr. Frambuesas

Cortamos el lomo de rape en medallones y mezclamos el
resto de ingredientes hasta obtener una masa de fritura con la
consistencia que deseemos.

Sazonamos los medallones de rape y los freimos en abundante
aceite caliente.

Limpiamos el pak choi y lo cocemos brevemente. Troceamos
los anacardos sin que lleguen a triturarse.

En una sartén, calentamos la Salsa Agridulce Knorr junto con
los medallones de rape ya fritos.

Empieza el emplatado: disponemos el pak choi en la base del
plato y colocamos el rape encima.

Para acabar, salseamos con la Salsa Agridulce Knorr y
espolvoreamos los anacardos. Terminamos el emplatado
afadiendo los hilos de chili.

LA COCINA SIN GLUTEN SE REUNE CON LA CREATIVIDAD E INNOVACION

GASTRONOMICA Y DA COMO RESULTADO EXQUISITAS CREACIONES

Descubre las recetas completas en www.unileverfoodsolutions.es
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INICIATIVAS UNILEVER FOOD SOLUTIONS

CON LA TENDENCIA DEL CASUAL FOOD EN AUGE, BARESY RESTAURANTES TIENEN
|_ |_ E N A T U LO C A |_ UNA OPORTUNIDAD DE ORO PARA POSICIONARSE COMO REFERENTES EN ESTE TIPO
DE COCINA.Y ES QUE ESTE CONCEPTO NO ESTA PARA NADA RENIDO CON LA CALIDAD,
C O N I_l E L I_ M A N N I S PUESTO QUE PERMITE ELABORACIONES SENCILLAS, SALUDABLES Y VARIADAS. POR ESO,
. UTILIZAR LOS MEJORES PRODUCTOS ES UN FACTOR INDISPENSABLE.

‘HAZTE LOCAL
MAYONESERO!

TEXTO MARTA CAMPAS

HELLMANNS

e L

La iniciativa Locales Mayoneseros de Hellmann's permite a
los negocios diferenciarse y disponer de diferentes recursos

orientados a generar mas afluencia de clientes. PARTICIPA EN LA RUTA
HELLMANN'S

Ademaés, hacerse Local Mayonesero es sencillo. Simplemente hay
que solicitar al Gestor habitual un cédigo para darse de alta en

. o . L Hellmann’s pone en marcha una promocién que
www.ufs.com o inscribirse uno mismo en la pagina web.

permite a los locales sacar a relucir sus creaciones
mas desenfadadas y competir por grandes premios.

DESCUBRE ALGUNOS DE LOS BENEFICIOS QUE Participar es muy facil. Solo hay que elaborar un
PUEDE APORTAR: plato de casual food con Hellmann’s, ofrecerlo en el
bar o restaurante y animar a los clientes para que
1. Apoyo a través de la campaila de publicidad de Hellmann'’s en lo prueben y voten en la pagina web. Hay en juego
distintos medios. un cambio de look completo del local y numerosos

smartbox para el personal del mismo.

2. Presencia del local en la pagina web de Hellmann's y en el
portal DéndeComer.

3. Promociones especificas de fidelizacién para los clientes en las
que podran ganar premios.

4. Materiales de visibilidad y utilidad (adhesivos, banderillas,
servilletas, platos de pizarra, portabocabajos, dipperas, biberones,
displays, etc.).

S. Soporte y formacién en la gestion de redes sociales con un
Manual para mayoneseros 2.0.

Conoce todos los detalles en

6. Inspiracién para crear platos de casual food a la Gltima. www.localesmayoneseros.com
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