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Introduccion

INTRODUCCION

En esta unidad formativa se estudiard uno de los temas més atractivos de co-
cina y por el que muchos se inclinan de inmediato: la reposteria. La pasién
por lo dulce es comin a millones de seres humanos. Sin embargo, es un arte
dificil y repleto de complicaciones, que requiere paciencia con los tiempo

disciplina con las temperaturas y con el punto exacto de las preparacignes, {las
fermentaciones y las cremas. Con facilidad, muchas preparacioneése puede

cortar o no llegar al punto exacto, las masas pueden quedar crudas, re
deslavazadas... Pero el profesional no debe inquietarse, porque pu ra

ser un buen repostero siempre que respete las normas y que tf@baje siiyprisas,
preparando una mise en place perfectamente ordenada s enzar y

teniendo los libros de cocina a la vista para poder com r lquier mo-
mento alguna duda.
La reposteria es el arte de la disciplina y el rige 4s [A m4s matematica de

las artes de cocina, ya que con frecuencia pue provisar y los cambios
en las cantidades, tiempos y pesos afectan do final de Ia receta. Con
esta unidad formativa se pretende que el profé epostero sea disciplinado,

que conozca y aprenda perfecta s prepaftaciones bésicas antes de rea-
lizar las mas complejas y que s y sin prisa, dominando las bases
para conseguir finalmente oljgéner aciones atractivas y apetitosas.

Se incluyen recetas patacienies basicas y postres elementales, para ayudar
al profesional a int en la reposterfa partiendo de unas buenas bases.
Por supuesto, bién la regeneracién y la presentacion de las pre-
paraciones re os aspectos igual de importantes que la preelaboracion

y la elabor@gio

1"
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m Caracteristicas de la maquinaria utilizada

Frente a la maquinaria (instrumentos vy ttiles) general de cocina, la de reposteria
y panaderfa tiene caracteristicas y singularidades propias, pero también muchas
cosas en comin. Habra algunas maquinas que se necesiten estrictamente para
este uso, y otras que sean aprovechables en ambos casos. Si debe tenerse e
cuenta que ambas actividades requieren dedicacién exclusiva. Si se esta elao-
rando reposteria se valorard la importancia de disponer de un espaciShftopi
t1

para este fin o si es posible realizar las elaboraciones fuera de las horas x
A :

se estd cocinando, a fin de que no se produzcan contaminaciones d
entre ambas actividades.

Importante \

Se dispondran dos zonas de trabajo: una calientg§f otr donde se ubicara
la maquinaria correspondiente a cada una de éhlas"

specifica para reposteria
de que sean obradores es-
bargo, es importante entender la
nte cuando el ment es completo y los
e forma que todo resulta excelente desde

En general, no hay predisposicion a destinar
en las cocinas de los restaurantes
pecificos para realizar estas |
prestancia que se adquiere emlin re
postres estan elaborados@fl [aGasa,
las entradas hasta los g@str

s 108 medios ofrecer reposterfa industrial dentro de un
agen es muy negativa y el cliente lo percibe, por lo que
eparaciones sencillas pero de calidad.

rrésponda al local.

debe tener en cuenta que en todos los casos, con las excepciones corres-
pondientes, los dtiles y maquinaria de reposterfa serdn comunes a toda la
seccién, y que una vez sentadas las bases del espacio y maquinaria necesarios se
puede trabajar cualquier especialidad.

Sin duda, la reposteria casera no tiene competencia con ninguna otra, ya
sea sencilla 0 més compleja. Las masas de pan casero son mucho mds que
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un complemento para cualquier comida, y las masas de tartas saladas o dulces
nacen de la experiencia repostera. Se debe comenzar con lo bésico, conociendo
los ttiles y herramientas, para saber aplicar posteriormente la técnica sencilla vy,
posteriormente, cuando haya adquirido las destrezas necesarias, podra trabajar la
mas compleja.

Antes de estudiar los propios instrumentos, es preciso conocer las
des zonas de maquinaria y la forma en que se disponen en la cociga.
de la zona de calor y de frio, o mas bien los lugares donde estas dos t
ras se generan, que deben estar separadas para no obstaculizarse fwtu
en sus distintas actividades ni modificar las temperaturas, corggspondigntes de
una y otra. En estas zonas se sitGan méquinas generadoras a dgifrio.

Frente a las zonas e calor expanden su temperatura rdpidamente e
interfieren dir en la produccién de temperatura, por lo que pueden
generar confl rgéticos y consumo innecesario. De ahi la necesidad de
disponer spaciosfdiferenciados y no colocar la maquinaria de calor pegada

d

fo.

adores de calor y de frio disponen de tecnicismos (gases, llamas, etc.)
eden ser incompatibles con la seguridad en la cocina, razén por la que
e ser atin mds precavido.

Una férmula muy préctica de distribuir esta maquinaria es ubicar una gran isla
central con la zona de calor, como fogones, salamandra, hornos, microondas,
etc., dejando las méaquinas de frio como el abatidor, cdmaras o frigorificos en
otra 4rea de la cocina. Esto aportard movilidad y confort, pues es una manera
muy ergondémica de organizar el espacio. Ademas, los fogones de cualquier tipo,
aunque no tengan llama directa, se consideran generadores de calor.
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Las maquinas generadoras de calor son las que se mencionan en el siguiente
esquema:

Son generadores de calor los siguientes: frei os y microondas,
bafio Maria, templado-

se utilizardn para reposteria de fritos, flores de sartén, bufiuelos,
» etc. La freidora corriente y pequefia apenas tiene cabida en los espa-
fesionales, a no ser que tenga poco uso, con lo cual es la recomendable
usar simplemente en pequefias cantidades y contadas ocasiones. Por el
contrario, existen grandes freidoras eléctricas o de gas que funcionan con un
sistema de limpieza [lamado fondo frio, en el cual hay agua, sobre la que se ubica
el aceite. El agua actia como filtro para la limpieza del aceite y sobre ella caen las
impurezas, que se depositan al fondo. Estas maquinas tienen, adem4s, un sistema
que permite retirar el agua sucia para evitar que contamine el aceite, el cual dura
mucho més tiempo en excelentes condiciones.
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En cualquier caso, hay que tener claro que el aceite de reposteria, asi como
las herramientas para frefr, deben ser diferentes a las de otros usos porque los
sabores fuertes de la cocina se transmiten facilmente a los suaves propios de la
reposteria, y modifican su sabor y aroma.

En la actualidad existe una gran variedad de hornos cuya seleccion depender
de la oferta, de las cantidades a elaborar y de los comensales diarios.

El horno de conveccion natural puede funcionar con electricidag &
es el modelo tradicional. Es imprescindible que tenga gratinad

R

o

El horno de conveccié es un equipo de horneado mas complejo y ac-
tual que permite u '

incorporado de aire fPo esto, también puede gratinar.
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En concreto, la reposteria requiere que los hornos dispongan de un tiro para
tener abierto o cerrado, asi como de la posibilidad de incorporar un porcentaje
controlado de humedad al horneado. En este aspecto, hay en el mercado mode-
los mixtos, con humedad y aire controlados, que son ideales porque permiten
usos muy diferentes, y se rentabiliza la maquina por su polivalencia.

Existen marcas especificas como Rational®, que tiene hornos amoldadogla
diferentes necesidades y usos de reposteria y panaderfa. También lgs

ciales para panaderia, con tamafios apropiados y dotacién de féci$
de bandejas, y otros para pizzas, necesarios (mis que recomend
tipo de coccidn es la que predomina en la cocina.

Dentro de la seccién de hornos, pero con caracteristica jonales diferen-
tes, se encuentran los microondas. Se trata de peque pos e funcionan
con energia eléctrica y que transfieren al aliment p¢a en su interior
una serie de ondas electromagnéticas, exactamefife igcudles®que las que trans-

El interés de estas o ra que se provoca una vibracién interna en las
moléculas de los ali el choque de unas con otras es el que produce el ca-
lor que cocin esde dentro. Es por este motivo que los microondas
producen cal idflimente, mds que los hornos de cualquier otro tipo, y por

0 on diferencia mds cortos. Esta proporcién de produccién
ide 1 a7 lo que quiere decir que un alimento introducido en el

ampara caliente para modelado y trabajo de la reposteria de azdcar es de
gfén ayuda. Hay ciertas piezas de caramelo que requieren un trabajo rapido y
delicado, ya que esa sustancia se enfrfa en poco tiempo y se vuelve fragil. Esto
supone un problema, pues o se hacen pequefias piezas y después se montan, con
la fragilidad que esto representa debido al propio trabajo del caramelo, o bien se
rectifica el trabajo continuamente. Esta lampara soluciona todos los problemas
de manipulacién del caramelo, que se debe hacer siempre en caliente, y gracias
a ella esta substancia no se enfria mientras se trabaja.
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Se trata de un recipiente abierto, como una caja realizada en acero inoxidable,
cuya base es la superficie de trabajo y mide aproximadamente 50 cm por cada
lado. Sobre el recipiente hay una luz que transfiere calor, de intensidad elevada
(unos 1200 W) y que facilita que el caramelo no se enfrie mientras se mani-
pula, con lo que se pueden confeccionar elementos grandes en una sola pieza.
Asimismo, se puede tallar, modelar y hacer laminas con gran precision.

Si bien no son imprescindibles, las planchas y parrillas resulta ade
cuadas para el asado de frutas, papillote y brochetas de frutas. Si sequti a
pleno rendimiento, con calor fuerte, caramelizardn el producto exgeriGtme

exactos segun la receta. En cualquier caso, se deben utili
tes a las de cocina.

Las mesas calientes son en re@lida armarios movibles, con ruedas y fre-
nos, dotados de unos dispesit1 ara producir calor mediante energia eléctrica.
En ellas se pueden mant os platos ya montados con el fin de llevarlos todos
a la mesa con idénti e a. Son ideales para catering y grandes grupos y
suelen estar dotado tefinostato de temperatura e incluso de medidor del
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Hay que tener precaucion para que no se resequen los alimentos dentro de las
mesas calientes, lo que sucede si se mantienen en su interior mucho tiempo.
Se pueden utilizar para transportar desde la cocina al office, manteniendo la
temperatura mientras se montan todos los platos.

Las amasadoras son necesarias en caso de que se tenga una produccién impor,
tante, aunque las hay con diferentes capacidades. Si se elaboran masas
frecuencia, ahorran mucho trabajo manual y lo facilitan. Con ellas s i
un resultado de alta calidad, pues el amasado es regular y homogén& ¢
se puede producir en ellas la primera fermentacién de los panes. Se pucde, de
sin lugar a dudas, que el amasado en maquina es mas fino que a ma

N
»

sadoras, que funcionan de la misma forma pero en dos
e ellas tiene un brazo y la otra, dos. Esta tdltima es més répi-

de laboreo es una méquina especializada para grandes obradores, asi
o para especialistas en reposteria, por sus grandes dimensiones y capacidad
de produccién. Es la unidad en la que se insertan amasadoras y otras funciones
propias de la panaderfa y masas, no recomendable para pequefios reposteros.
Esta maquina realiza todo el trabajo de las masas: se introducen los ingredien-
tes y el tren los pesa, amasa, divide las piezas segtin el programa seleccionado,
realiza la primera fermentacién si es necesario y, en los casos de trenes muy
completos, es capaz incluso de rellenar las piezas ya cocidas.

20
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Es fundamental la maquina para atemperar el chocolate, un recipiente
eléctrico con doble cubeta: dentro de la interior se funde el chocolate y entre
ambas hay un espacio o agua, que evita que el producto se sobrecaliente o se
queme. Existen ademés los dispensadores de chocolate, que pueden ser inde-
pendientes o formar parte de la misma miquina. Ademas de tener la doble
cubeta, el chocolate se mueve con un aspa que lo mantiene constantemente
fluido, con la velocidad y temperatura programables.

Existen armarios de fermentacién fabricados en madera resistefite u
medad o bien en acero inoxidable, aptos para la fermentacién de la

del pan. Dotados de paneles de regulacién de temperatura y hume en
una puerta a todo lo ancho, y ranuras horizontales a di en el
interior, sobre las que se depositan bandejas con las ma ar o la
bollerfa. Es necesario enharinar la superficie de las ja ricadas del
mismo material que el propio armario, antes de cologar eria. En el caso
del pan, este se pondré sobre una tela de lino apgdfpar so, espolvoreada

la tela una gruesa arruga
ucida la fermentacion.

igualmente de harina, y entre cada pieza se a

tura de todos los platos
de comida y servirlos al tiempo g mesa. Es##0 confeccionados en acero
inoxidable y la diferencia con i

lo que se trasladan facilme

1

e
tipo de carro, pueden apeftarthumedad o no. Son muy dtiles para catering y

grandes eventos, ya iteWmontar los platos y llevarlos todos a la vez

p
con idéntica temperdtur

El Roner® es o muy util que se utiliza para controlar el cocinado

a baja tempe a. Se trata de un sencillo termostato que trabaja entre los

5°Cy los antiene una temperatura constante durante un tiempo
r do yadecuado a cada alimento.

—

o

21



Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales

Este dispositivo se usa para cocinar al bafio Marfa y lo inventaron Joan Roca y
Narcis Caner, dos cocineros espafioles de primera fila. Su principal aplicacién
es la cocina al vacio en bafio Marfa y a baja temperatura. Estas condiciones
favorecen un cocinado muy concentrado de sabor y aroma, sin pérdida de jugos,
sin excesiva salsa y con la humedad adecuada a cada plato, dando protagonis-
mo al producto frente a otros aspectos. En reposterfa se utiliza principalment

para cocinar frutas manteniendo su calidad y aroma. Con él también se pugfle
pasteurizar y regenerar productos congelados al vacio, sin merma algu a

lidad. Es un excelente complemento del bafio Marfa.

Frente a los anticuados sistemas de doble coccién situando un, recipienteden-
jo C

tro de otro, el bafio Marfa moderno es un solo aparato, odo y
que no necesita del montaje que requeria el tradicional. 0s es muy
Gtil, especialmente en el trabajo con chocolate, ya und@o atempera
sin quemarlo, asi como para montar cremas, man caramelos a la
temperatura adecuada o hacer salsas de mantequ{

depende de la capacidad de la
cubeta interior de forma homg

lquier caso, si se deja chocolate en el bafio Marfa no se quemari vy las
emas no se cortardn gracias a la homogeneidad de la temperatura. Dispone
un grifo en la parte baja para deshacerse del agua tras una coccion, lo que
facilita su limpieza.

Las cuececremas son méaquinas programables en tiempo, tipo de batido y
temperatura que se utilizan para confeccionar cremas de reposterfa. Ademas,

22
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e — ——

pueden enfriarlas (para evitar un sobrecalentamiento innecesario que las corte)
y pasteurizarlas. Son adecuadas para grandes superficies de elaboracién, como
obradores y para profesionales de la reposterfa que requieren grandes cantida-
des de crema diariamente.

También existe la salamandra, que es un gratinador externo al horno, abiert
y en el que se introduce el plato terminado. La parte superior es una resistgh-
cia que produce calor y puede tostar o solo calentar el aliment

requiera la receta. La aplicacion de excesivos tiempos bajo la salama e-

ca la preparacion. 0
Importante

Se debe mantener separado el ambiente caliente d
habra contaminaciones y mejorardn los proceso§ide t en ambos casos:
se evitan las contaminaciones cruzadas, se mejor las cualidades or-

ganolépticas de los productos y se reducen hililades de contaminacién
por hongos.

esta forma no

Ademais se evita la descomp@8icioy @ pta de los alimentos, que tienen una
duracién determinada en W#Cspacio diferente (frio o caliente) para
ser trabajados. Por ejempl@phay¥gue manipular el chocolate en zona caliente,
mientras que el trabaj®€on se hara en la zona fria.

La zona fria jacda de la caliente para evitar que las temperaturas
interfieran e . B las 4reas frias habra baja temperatura, la cual ayudara
a enfriar, conservar los alimentos. Aun disponiendo de poco es-
i rd que las dos areas estén separadas. Dentro de la zona fria

divide en dos areas que deben estar claramente diferenciadas: cuartos frios
y zona de basuras. Los cuartos frios estardn a unos 15 °C aproximadamente.
En ellos se recibe la mercancia perecedera y delicada, los productos frescos
como pescados, carnes y verduras.
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Se exigird a los proveedores que mantengan durante el transporte la cadena
de frio, para evitar las toxiinfecciones tipicas de los frescos. En estos cuartos
también se puede almacenar (durante un corto espacio de tiempo) mientras se
destina cada producto a su lugar correspondiente.

Importante @
La entrada del cuarto frio estara siempre muy limpia y habra un e?c &

su correcto mantenimiento, ya que si por un lado se evitan las ¢ &mc
nes con aplicacién de frio y por otro no se mantiene una meticulosa Rigiefi, la

primera operacién de limpieza no tendr4 sentido. x

El cuarto de la basura no aparece como tal en todas 18§ c ebido a la ne-
cesidad de espacio, pero es en realidad de gran ufilida aun teniendo en
cuenta la necesidad de clasificacion de los difex siduos producidos en una
cocina. Serd independiente de la cocina, se ¥ o de las zonas frias para
evitar fermentaciones y olores, y estara alejad % eas donde hay alimentos.
Sera de fécil higienizacion y tendra un acceso ampliogdf comodo para poder sacar

los cubos, que son grandes y pesad®s. bién estara ventilado y dotado de su-
perficies facilmente higienizab

En cuanto a las maquin: netadoras de frio presentes en el drea de cocina,
citamos alguna de e n elSigpiente esquema:




Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas propias de reposteria

A continuacién se describe la maquinaria utilizada en la zona de frio, asi como
sus caracteristicas peculiares.

Las cdmaras frigorificas por sus requerimientos técnicos, se dispone su ubi-
cacion en el momento en que se construye la cocina, lo que indica que hay
que planificar estas estancias cuidadosamente antes de montarlas. Las cdmar
deben tener antecdmaras, muy dtiles en el caso de la reposteria porque en ellas
se trabajaran productos frescos, masas de fermentacion lenta y otrgs alfiftnto
que requieran baja temperatura. La antecAmara estard a entre 3 °Cy

ella se ubicar4 la fruta.
La cdmara, por su parte, se mantendrd a entre 0 °C y@8t °C; ella se

conservaran los productos en envases sellados y hermétiee eyitar las con-

e se manejan constan-
ocinas amplias. Hay que
acenar, sino para mante-

temente, sobre todo si ya se dispone de c4
tener presente que una nevera no es un lugar pa

Los frigorificos son utiles para almacenar %I

ner durante cortos periodos de tie imentos que se utilizan con frecuencia.
Los productos del frigorifico arse tapados o envasados al vacio,
tanto los cocinados como l@8ifres hay que mantener con cada uno de

ellos los cuidados neces ejor forma de conservacion es el frio, pero
incluso asf requiere | jonal sea cuidadoso con la manera de mante-
ner en estos aparat entos.

N
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Importante

Como norma general, tanto en frigorificos como en congeladores se colocaran
los alimentos dentro de recipientes adecuados a su tamafio, nunca excesivamen-
te grandes, ya que la bolsa de oxigeno que queda dentro puede deteriorar e
contenido. Cuanto mas ajustado sea el recipiente, mejor.

¢

Hay congeladores de diferentes formatos, desde las cdmaras congeladotas a

perfecto estado y muy ordenados. No hay que olvidar la
como la necesidad de etiquetar con fecha de envasado y

cada recipiente, que debe estar perfectamente tapad de elegir la
maquinaria, se buscara que sea rentable energétic t no haga escar-
cha ni hielo, pues sera un beneficio en todos losgdspec muy importante

| tiempo de congelacién
liquidos internos de los

que la temperatura se mantenga muy baja paf
sea lo mas corto posible, lo que evita la cris
alimentos y, con ello, el deterioro.

Importante

Nunca se volveran a c lar'Productos frescos, los alimentos se cocinaran
inmediatamente des de ngelar y no se congelardn productos de mala
calidad, pues tras el aun en peores condiciones.

Las mesa estan dotadas con cajones amplios o bandejas extrafbles y

ueden colocar platos frios como ensaladas de frutas o helados,
ervicio desde la cocina al office. Es importante recordar que
no es un congelador, por lo que en ella no se deben mantener los
durante un tiempo innecesario.

Pacojet™ es una mdquina ligera y muy util para hacer mousses, batidos
helados, granizados y helados. Se amortiza rapidamente y mejora la oferta de
forma muy consistente. Consiste en un brazo articulado que se introduce en
un vaso con el contenido previamente congelado y que es capaz de romper el
cristal de hielo, de forma que proporciona la textura adecuada a la preparacién
(mousse, granizado, etc.). Viene dotada de varios vasos metalicos que se deben
tener previamente congelados con su contenido. En el momento de usarlos, se
introducen en la méquina y en pocos minutos estd disponible el resultado.
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«Pacotizar» es la accién de preparar un helado, batido, et acgjet. Esta
mdaquina ha modificado radicalmente el mundo de las prepdacionies frias, ya
que se pueden procesar alimentos congelados en un sgl6 page y

afiadir grasa de ningin tipo, como sucede en las de helados, de
forma que se consigue suavidad con solo una ba&S@de a9 ay que congelar

con al menos 24 horas de antelacion, tras | es Y se podra proceder.

es necesario

Se pueden «pacotizar» zumos, infusiones, ¢ d® con o sin alcohol, bases
de sirope, caldos y extractos de verdgifias, aceites i onados, vinagres balsami-
cos y cualquier otro liquido. Tieng la aja de mantener la cadena de frio, ya
que ni siquiera hay que descgfigelar «pacotizar», y solamente es necesario

tener congeladas las bas@sgle Y88 mouSses, helados o granizados que se quieran
elaborar. Es muy til e ina\@e reposteria y también de salados.

Segiin la calidad

e helado, se distingue entre las heladoras que fabrican
do. Las primeras son capaces de enfriar mas rapido

| es no tener que elegir, ya que es posible adquirir modelos que hagan
rentes tipos de helados. Es bueno seleccionar tltimos modelos, ya que el
mercado cambia continuamente, e incluso se puede elegir alguno que propor-
cione diferentes tipos de helado con distinta base (crema o agua), segtn lo
que se quiera elaborar. En una buena heladora se podra hacer sorbete, helado,
yogur helado y crema helada. En la actualidad, las que tienen inyeccién de aire
consiguen texturas mds cremosas que el resto.

27



Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales

Si se pretende hacer helado de calidad, hay que evitar los preparados comercia-
les, seleccionar ingredientes excelentes y preparar cremas y mezclas propias para
que tengan un sabor dnico. En cualquier caso, se debe priorizar la calidad por
encima de todo. Sf es importante que las heladoras trabajen fuera del congelador,
para mas comodidad y calidad.

El abatidor de temperatura baja brusca y ripidamente las temperaturas de os

productos cocinados o frescos. Esto evita las toxiinfecciones alimengr' | de

terioro por fermentacion y facilita que el congelado y mantenimie 08
i

alimentos resulte 6ptimo. Se usa después de cocinar o bien al adquidir u
que se quiere congelar o mantener en las cAmaras.

&

Las congelaci afiidas con descensos bruscos de temperatura (abatimiento)
provocan Gine uy positivo en los alimentos, ya que evitan la formacién
cridpales ifercelulares que aparecen cuando las congelaciones son lentas.
toStetisfales los que rompen internamente la estructura de los alimentos,
voca que se deterioren y adquieran una textura aguanosa.

abatidor salva la temperatura de proliferacion bacteriana, que estd entre los
Cy 65 °C, bajando hasta un maximo de -18 °C. Esta temperatura se puede
regular y, una vez alcanzados los grados deseados, la mejor opcion es envasar el
producto al vacio. Esto evitard la deshidratacién tipica y quemaduras de con-
gelacién, ademés de la contaminacion de aromas y sabores, y no se perderd la
humedad interna que es tan importante para la calidad. Tras usar el abatidor, y
dependiendo del uso que se quiera dar al alimento, este se conservara en cdma-
ra, congelador o frigorifico.
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Las elaboraciones de reposteria requieren, ademas de la maquinaria general,
una serie de maquinas especificas para diferentes usos. Estdn cada vez mas
especializadas y no es necesario adquirirlas todas, sino que basta con las que
resulten dtiles para el tipo concreto de cocina.

Asi, existen yogurteras industriales, cuececremas, montadoras de nata, mans
tecadoras, maquinas de pasteurizar, grageadoras, tostadoras de café, cacad’y

frutos secos, cuecetocinillos, bombos para recubrir diferentes elige
chocolate, laminadoras para masa de azdcar fondant o liras autoniagicas¥para
e

cortar pasteleria (por ejemplo, rebanadas de brioche o de pan de mdlde).
continuacién se detallan algunas de estas maquinas.

Para hacer helados cremosos se pueden utilizar las mant&taf las que
se introducen saborizantes, espesantes como el agarag Ot spesantes y
gelatinas, ademds de la crema o liquido. Se baten di@ntes, se colocan

en la maquina y esta bate y congela a la vez, délfo
helado cremoso, asi como otras preparacio

La batidora de mano, muy flexible y adap rentes usos, puede tritu-
rar e incluso montar pequefas cangigades de alt 0. Resulta imprescindible
eglar una crema que ha quedado con
grumos 0 montar un poco de @ta ¢ crengue. Conviene tener una especi-

0 £

Aqiitna de envasado al vacio se utiliza para mantener un producto bajo
entro de una bolsa plastica e impermeable. Estas bolsas deben ser estric-
ente de uso alimentario y en ellas se pueden introducir liquidos y sélidos.
Este sistema permite que los alimentos se mantengan en excelentes condicio-
nes sin oxidarse (no estdn en contacto con el oxigeno) y no pierdan sabor,
color, aroma ni textura. Hay que ser precavido con las masas que se envasan al

vacio, pues si tienen levadura pueden fermentar y romper la bolsa.

' Alga que se deshidrata y se utiliza para espesar. Es transparente y no tiene sabor ni
aroma.
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<0

Para extraer el zumo de los citricos, pero también de granadas fetros ffuros ju-
gosos, es imprescindible el exprimidor. Junto a él, la licuadgra,es ia para
extraer el zumo de frutas si se quieren preparar jaleas, , extractos,
golosinas (como pequefias gelatinas), caramelos, etc. s con una base
de zumo natural. Es recomendable utilizar bases de@tim rales, que se pue-
den reforzar si se desea, en lugar de recurrir directamiente a extractos quimicos.

La laminadora de hojaldre no puede falta & brador si se prevé utilizar
grandes cantidades de esta masa, ya que asi s¢“@¥itard/adquirir las piezas de ho-
jaldre congeladas. Hay dificultade tantes para hacer esta pasta a mano y
pueden obtenerse resultados ir lo que la maquina resulta muy dtil.
Se obtiene hojaldre regular fhom en todas las ocasiones y, ademads, la
laminadora lo amasa perfé€ta e. Puede tener una primera fase de amasado
y posteriormente haceugas caracteristicas de los hojaldres, que consigue
pasando gruesas 14 asa por unos rodillos y dobldndolas hasta obtener
un nimero sufigi

ste aparato es un pequefio compresor de mano dotado de
por donde sale el contenido y un cuerpo en el que se insertan
O (6xido nitroso) comprimido, que se extraen y se reponen

sefiado por Ferran Adria con la idea de hacer espumas dietéticas, mas
ras que las antiguas que se preparaban con lacteos y grasas. Al incorporar
el gas, se consiguen texturas espumosas y cremosas sin apenas aporte caldrico,
lo que supone un alto valor en las dietas actuales.

El sifén se monta facilmente y es muy sencillo de utilizar, pero el problema

es que las espumas se bajan con facilidad, de manera que pierden forma y
estructura. Por otro lado, las vélvulas de salida de las espumas se obstruyen
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