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DULCE REVOLUCION

Espaistcre esel regalo de un grupode
golosos impenitentes a un piblico
hartode tener que tragar con dos pla-
tos antes de llegar a lo que realmente
importa: el postre. Movidos por un es-
piritu rebelde, Jordi Butrdn, Xano Sa-
guer, Guillem Vicente y Reme Butrén
inauguraron en el 2000 el dnico res-
taurante de postres del mundo, espa-
cio en el que se difiuminan sin estri-
dencias los limites gue separan los
conceptos de dulce y salado.

Inconformistas y diddcticos, dan
un pase mas en la reivindicacion del
postre como un elemento con perso-
nalidad propiay crean una escuelaen
la que perpetuar la especie. Actitud
innovadora y respeto a la tradicidn
comp ingrediente imprescindible pa-
ra avanzar, Ideas claras y todo tipo de
cursos dirigidos a personas gue conci-
ben la pasteleria como algo mids gue
una simple combinacién matemdti-
cade ingredientes.

Su ilrima artimana para elevar el
postre & categoria artistica es la con-
vocatoria del concurso The Best Des-
sert of Restaurant; juntoa la empresa
Cacao Barry. Un certamen que erige
al sabor como prioridad absolutay
busca la creacidn de un cadigo tedri-
co que permita situar 1a pastelerfa de
restaurante en un espacio propioy di-
ferenciado, Dulce revolucidn.,

Laarmonia

Chivite Coleccion 125

NOTA DE CATA

#Las Bodegas Julidn Chivite producen este vino
dulce natural a partir de las mejores uvas de mos-
catel de grano menudo sobremaduradas en las ce-
pas de la vifia El Candelero, plantada en 1969 y
ubicada en Cintruénigo (Navarra),

Para su elaboracién, la empresa permite la po-
dredumbre noble en las uvas, método con el que
se consigue potenciar y concentrar todavia mds
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| la tercera semana de octubre hasta la segunda de
X . noviembre, cuando se eligen las mejores uvas en

wvarias selecciones. Ademds, este vino singular re-
cibe durante toda su elaboracién y crianza el tra-
to mds artesano y delicado posible, para conseguir
conservar al miximo su originalidad.

El resultado es un caldo de color dorado inten-
$0 con un aroma muy complejo y potente, con pin-
celadas de flores y frutas maduras, higos, miel y
ligeros tonos de buena madera. La sensacién en el
paladar es elegante, con tonos tostados conjun-
tados con frutas maduras. El final es largo, con re-
cuerdos florales y citricos.

CREMA DE VAINILLA CON PLATANO Y CAFE

1oque 'espresso

INGREDIENTES

Para la crema de vainilla:

1,000 grarmos de nata liquida - 300 gramos de
yemas + 185 gramos de azlicar - 8 gramos de ho-
Jas de gelsting 2 vainas de vainilla bourben
Para el platano caramelizado:

+ 800 gramos de platanos « 750 gramos de azd-
car « Zumo de liman «Agua
Para los trianguios de phillo y café:

+ Pasta phillo -« Café liofilizade - Azcar - Mante-
quilla Bouida
Para el granizado de café:
+500 gramos de cafe espresso - 100 gramos de
azicar -Hojas de gelatina

ELABORACION

COMIENZA LA CREMA de vainilla. Se hier-
ven la nata y las vainas. Luego se vierte la
nata infusionada sobre la mezcla de yemas
y aziicar, para devolver el resultado al fue-
go y cocerlo a la inglesa (B0 grados). Des-
pués, se retira del fuego y se disuelven las
hojas de gelatina previamente remojadas
y escurridas. Se deja enfriar y cuajaren la
nevera durante unas horas,

A continuacién, se carameliza el pldta-
no. Se pone al fuego el azgdcar con un cho-
rrito de agua y un poco de zumo de limén,
para luego anadir los platanos troceados.
Una vez cocidos, se para la coccidén con
agita y se dejan enfriar en la nevera,

Luego, se unta una limina de pasta phi-
1lo con mantequilla fundida, se corta en
tridgngulos y se coloca sobre una hoja de
pdpel antiadherente. Se espolvorea el azg-
cary el café liofilizado. Se coloca encima
otra hoja antiadherente y se cuece al hor-
no a 200 grados durante tres minutos. Fi-
nalmente, se afiade al café espresso azvicar
¥ las hojas de gelatina, para luego conge-
larlo y rallarlo con una rasqueta.

Ya en el plato, se dispone una quenelle de
crema de vainilla y se clavan en ella tres
tridngulos de pasta phillo. Enue ellos, se
ponen unos trozos de plitano y alrededor,
almibar y café liofilizado. Por encima, unas
cucharadas de granizado de café.
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