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> Prefacio
El plato es como un lienzo, que permite al Chef expresarse, sacar su creatividad, apoyar

sus ideas, plantear sus deseos, traducir su filosofia, escribir una historia.
La vista, el sentido mds delicado, entra en juego.
Alargo de una década, la gastronomia francesa se ha visto influida por numerosas
corrientes procedentes del extranjero, la creativa influencia espariola, las técnicas
culinarias de Asia... Sin embargo, los cldsicos han empezado a caer en el olvido.

La presentacion del plato se ha vuelto tan importante como los ingredientes servidos.
Imaginar un nuevo plato se hace necesariamente pensando en el plato como una clave
para la preparacion, donde el o la Chef, crean su tltima y efimera representacion.
Entender el espacio, vestirlo, adaptarlo; es lo que los jovenes chef han estado
innovando, planeando, desarrollando e implementado.

Este libro explica con extraordinario detalle y precision, la construccion del estilo y

diserio de la presentacion de un plato.
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> Jacques & Laurent Pourcel




> Preambulo
Empezaré este predmbulo con la graciosa historia del nacimiento de este libro.

)

g Un dia me invitaron a un concurso de cocina, en el cual participaban artistas
i : culinarios y jefes de cocina, quienes creaban y presentaban platos suculentamente
N " apetecibles. Mientras transcurria el concurso, me imaginaba como habria hecho

il ‘L'*- ' yo esos platos, si hubiese participado.

o N Al dia siguiente, después de varias busquedas infructuosas en Internet,
i 5 y en algunos libros de referencia en el arte de preparar y presentar platos,
- " nacio la idea de escribir este libro.
Eltema seria, ;Como combinar la creacion culinaria y el diserio grdfico?
Espero que encuentren en estas paginas, las soluciones al reto de dar estilo
a su propia version culinaria con la finalidad de superarse
para trascender en sus conocimientos.

> Philippe Germain
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y funcional

o pintar un cuadro, diseriar publicidad, decorar una habitacion

o el jardin, hay una serie de bases y reglas a sequir, consejos a utilizar
para conseguir un resultado elegante. De hecho, para una composicion
exitosa, no se deja espacio al azar.

En comparacion a ello, se puede pasar un buen momento, encontrar

la belleza donde no se ha estado antes, pero aplicandose a menudo

las mismas reglas que en las composiciones artisticas.

Vamos a tratar de detallar todos los procesos involucrados para conseguir

un plato de bella presentacion, en el cual valoraremos los diferentes

elementos que lo componen. Nuestro plato deb



> Fuentes de creaciones

En cocina, la presentacion de un plato es un arte que
requiere mucha creatividad!, de hecho solo algunos
platos son creaciones puras.

Generalmente, cada nueva presentacién es una
adaptacién mejorada de un plato existente. Sin em-
bargo, los conceptos originales nacen de la imagi-
nacién de gente creativa que inventan nuevas obras
culinarias.

Mira a tu alrededor !

Estamos rodeados de cuadros, i
ciones demoda, ideas de decor:
de platos en revistas, televis
un disefio que sea de su gus
inspiracién y los ingredientes
nar que resultado obtendria.

Inspirarse en libros y revist
de cocina

Hoy en dia, la tendencia en la cocina es la presen-
tacién artistica de platos, cada vez mas hermosos y
deliciosos y con mds encanto visual.

Asi que tenemos mucho para elegir, observar, detal
lar, recomponer los platos de nuestr

lideres culinarios. E

ideal para

> El proceso creativo

Toda presentacion culinaria empieza con un proceso
creativo como en una agencia d

sdlod.
¢;Cual sera el acompariamiento?

;Qué tema en particular de adoptard, es una comida
defiesta, una cenaromantica, un almuerzo de nego-
cios o simplemente una comida familiar?

ntervienen en la
composicion de nuestro plato. Tenemos que decidir
si la salsa se debe colocar antes o después de poner
cualquier elemento; sitenemos todas las herramien-
tasy materias primas, etc., necesarias para nuestro
trabajo.

Tenemos que realizar una lista‘completa de todo lo
que es necesario para nuestro objetivo.

Sequir la pragmdtica !

v lo mas importante, es pensar en lo que
stras habilidades culi-
sta labor. No

ac

> El principio de unidad

Vamos abordar principios que pueden ser percibidos
como abstractos, asi como factores clave subya-
centes que deberan ser apreciados cuando vemos
una presentacién.

Aungue se tienen en cuenta muchos factores en el
analisis de una presentacién, uno de los mas impor-
tantes es el principio de la unidad.

nos preocupa cuando vemos una gran
ion?

rente de que sea arte culinario u otro

principio casi absoluto, es comiin

ynes artisticas, ya sea pintar, en
sefio de un jardin.

principio, ninguno de nuestros
eto y exitoso.

nir este principio de unidad como

‘ion coherente de varios componentes

ales para la estética y la belleza de una reali-

zacion (composicion, color, volumen, espacio, tex-
turas, soporto de montaje etc.).

Pensar en el equilibrio !

El éxito total de la presentacion final depende del
equilibrio entre todos estos elementos.

Algunas presentaciones tendran mas colores que
los demas, o mds textura o volumen, algunos platos
seran muy simples o mas complejos, pero una vez
equilibradas todas estas consideraciones, merecera
la pena el resultado final del montaje.



> I_a EIECCién dEI 951-”0 Estas modas tienen una tendencia a no durar mu- _”ﬁ_\_ > EI fema dE’ |a C0mida

; . . cho tiempo y mientras que los estilos mas formales z —— - . "
FLos estilos de cocina, como las tendencias de poy q : L | w Pequefios platos en una gran porcelana? Por su- F.¥

4 . . : vuelven a menudo. : s, P .
moda. Afio tras afio, algunos chefs han forjado cam- : : presionar a nuestros :
bios en direcciones particulares en el estilo de sus : Esimportante mantenerse al tanto de estos desar- - : £ |
presentaciones. ¢ rollos mediante el anélisis de Ic

. . o : vés de revistas especial
La moda tiene formas complejas, pirdmides volu- dos en |
minosas, cocina molecular, espolvorear por todos :
lados... YA .
iendo logico...

tante serialar que la estética general de la
se basa principalmente en la belleza

da uno de sus elementos, especial-

) visual del ingrediente principal.

Las modas cambian !

usted tiene un filete de pescado

- v algunas verduras salteadas,

star atencion ala estética indivi-

nponentes, incluso antes de enfo-
junto de la presentacién.

1‘!'-'";‘




o C y C o
> Reglas de compaosicion Tan importante como el sabor, la presentacion de la comida

o

%ﬁ' -~ Gestian del espacio es una forma de arte compleja.
"F _f [l !
r" "':'.;
> Lolores La presentacion es un paso esencial en el que puede expresarse
= Texturas con eficacia y dar lugar a una obra tinica y extraordinaria.
1 Volum‘ y ’ramanos Cuando una persona no es un artista culinario profesional, pueden
- Formas : : :
- “ M . parecer todo un reto realizar un plato visualmente creativo.
> brafismos : . :
Aligual que cualquier forma de arte, no hay manera correcta o incorrecta
> (uadro ) , . )
de crear, asi que deja que tus instintos te guien en sus logros,
> Entorno . _ _
. . mientras aplica alguna de estas reglas importantes.
> Vista final

> Recomendaciones

~




> Reglas de composicion

Como un Chef, necesitamos dividir todos los elemen-
tos e ingredientes de nuestra composicién y priori-
zarlos segun su importancia.

Primero vamos a posicionar y seleccionar un dngu-

lo de visién en relacion con el

A continuacién, tenemos que ¢

exacta de cada ingrediente, desde el
importante, el punto principal, a partir d
situaran los adornos.

Posteriormente, se debe asociar los elementos de-
corativos, teniendo en cuenta colores, texturas y
formas.

Por dltimo, una opcién relacionada con los grafis-
mos y dibujos completara la decoracién para alcan-
zar el estilo de la presentacién del plato.

Simetria o asimetria ?
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También tenemos que hacer una eleccion entre
simetria y asimetria. Depende de la forma de los
ingredientes, de la geometria del plato, las opciones
graficas elegidas y los juegos de contrates que que-
remos lograr en el plato final.

Atrévete a la repeticio

La repeti

numeros impares (1, 3,5, 7y

En efecto, laregla de los nimeros es utilizada en mu

chas disciplinas artisticas. Los objetos que se pres-
entan en nimeros impares parecen traer la unidad
a una composicién. La ldgica detras de esta regla es
que mediante la visualizacién de un nimero impar

de articulos, siempre hay un elemento que aparece
enmarcado por los que le rodean, para traer la ar-
monia al conjunto.

Por iltimo, vamos a

Parafraseando una hermosa cita asiatica: "la tierra
que conforma el vaso es el vaso, pero el vacio en el
interior del vaso representa la esencia del vaso. "

a menudo se refieren

de la perspectiva del invi-
tado. Esta es la razén por la cual, los elementos mas
altos, obviamente serdn colocados en el fondo para
no impedir la vista del resto del plato.

le los

> (Colores

Todos los colores tienen un significado en nuestro
inconsciente. Nos inspiran sensaciones o estados,
tales como el amarillo para el calor, rojo para la
pasion, el verde para la naturaleza, negro para la
elegancia.

El color despierta el interés !

la, también tenemos reflexiones in-

25 que asocian determinados colores con

tos gustos. Otros colores son inadecuados para
alimentos como es el caso del azul.

No todos los colores pueden ir juntos.

Todos los colores no necesariamente van de la mano.
Al igual que usted elija cuidadosamente la armonia
delos colores de suropa, armonice los colores que se
va a presentar en su plato.

La primera regla: pocos colores, a no ser que su elec-
cion se encuentre asociada al tema del carnaval.



Mas alla de 5 colores, el plato puede llegar a ser ile-
gible. Un plato elegante no supera los 3 o0 4 colores.

No se exceda en los colores !

Los colores pueden ser elegidos porque son com-
plementarios en la escala cromdtica (rojo, verde,
amarillo y morado) o porque estan cerca, o porg
se contrastan.

Sieltema eslaprimavera, los colore

Sieltema es el calor, negro yrojo ird muy bien juntos.

Con el tema del max, el blanco se unira a las conchas
de color gris, a algas marrén o verde.

Piense en el tema, asocie el plato que ha decidido
presentar y tome nota de los colores que le vienen

ala mente.
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Intentar monocromo !

Hablamos de colores, pensando combinar varios.
Pero ;por qué no ser creativo e imaginar una presen-
tacién monocromatica?

Todo verde! Todo rojo! ;

Imaai

| -

Atrévase a ser original !

Una composicién en blanco y negro? No es facil

Ta+A

encontrar p

Trataremos de este tema ma

> Texturas
Las personas reconocen las diferentes texturas por
ingrediente que

Similarmente, es ver un plato bien presentando,
porque ti puedes sentir literalmente las diferentes
texturas de cada ingrediente o elementos y por lo
tanto apreciarlo o rechazarlo.

actil es evaluada desde la pri-

Jugar a la oposicion !

Las texturas nos proporcionan una amplia gama de
cualidades: gruesa, aspera, densa, seco, crujiente,
arenoso, pesada, himeda, uniforme, viscosa, etc.

Para juntar y organizar texturas opuestas, firme y

suave, crujiente y tierno, crujiente y suave, sélido
y mullido; jugamos de nuevo con la gama de sen-
saciones y efectos visuales, por ejemplo, el éxito
completo al combinar una textura crujiente, cara-
melizada y lisa con base cremosa. Del mismo modo,
cremosa ganache en una base nougatine, incremen-
tard el placer de comer el postre.

Todas estas oposiciones afiaden contraste y logran
nsequir mas elegancia y delicadeza refinada en el
inal.

xturas !

jue la piel crujiente es la parte
ollo asado, por lo que no se
e la ensalada.

preparar un filete de carne ala
arse demasiado.




Se debe tostar suavemente las nueces para un pastel
de platano, presentando las almendras y bananas en
rodajas, de forma que parezcan tesoros escondidos.

Si pone cebolla frita y bacon crujiente en la ensa-
lada, evita esconder los ingredientes y espolvoréalos
en la parte superior.

Tome tiempo para dorar el exterior de la carne, pes-
cado o vegetales, para darles una textura apetecible.

Cuando asociamos colores, y sobre todo te
para eludir aromas y sabores, es impo
atencién para consequir el sabor v

en el disefio del plato.

> \lolGmenes y famanos

Ya hemos hablado brevemente de la gestién del es-
pacio en el plato, a lo cual nos gustaria afiadir bre-
vemente que el espacio es también disefiado en tres
dimensiones, motivo por el que vamc

concepto de volumen

Dandc

Sin embargo, tenga en cuenta que no se trata de
crear una pesadez o inestabilidad de equilibrio y
balance, por lo que debe ser cuidadoso para no dar

una impresio

Un triangulo en version circular
o esferica !

Solo imaginese un plato cuadrado para formas re-
dondas e ingredientes circulares y esféricos. Otro

formato podria ser por ejemplo, un plato de porce-
1 de cammo v

(ra imaginacién,

, con su color, forma, tex-

yvolumeny de esta forma empezar a pensar en

la forma de adornar nuestro plato con detalles pura-
mente graficos.

Podemos crear lineas, puntos, disefios, patrones,
contornos, zonas planas u otra forma decorativa que

incluya, llovizna de liquidos, o usando sélidos, pol-
vos, o semillas.

Todos estos detalles graficos mejoran la presenta-
cién. Algunas gotas de vinagre, salsa de caramel en
un filete, Evita la monotonia en tus platos y al mismo
tiempo mejora el sabor.

Los ingredientes que son mds decorativos o visual-

mente mas estéticos, creardn un camino a la vista

in elemento a otro, y de esta forma completar la
general.




> Entrenador

Como si fuera una imagen hermosa o un hermoso
lienzo, su presentacion es parte de un marco. Es
la placa que soporta y cuadro a la vez. Su eleccién
es obviamente crucial para resaltar su trabajo de
presentacion.

Més adelante veremos qué medios diferentes se
puede utilizar, y como usarlos a lo mejor de sus
formas.
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> El entorno

Un plato de comida de estilo encantador debe ir
acompanado de una hermosa presentacién. No dis-
cutiremos del arte en un cuadro, ya que de hecho
existen muchos libros sobre este tema.

No olvides que tu comidz
tético, y cad

cOO

> Acabado final

Cuando escribimos una carta o un correo de
negocios, siempre se verifica cada detall {

t+amhbié

su trabajo !

> Recomendaciones

Los errores seran frecuentes, numerosos, pero usted
Jerd a no repetirlos mediante la aplicacion de

Recuerde que no debe sobrecargar su plato o sus
invitados no podran comer. Esto también va para
las decoraciones. Usted debe tener cuidado de no
complicar la presentacion.

ie la moda de los 90, la cual involucra rociar
il picado. Manténgase al dia

Evite mover los ingredientes una vez que estén
en el plato, de lo contrario se arriesga a causar un
desastre.

Un ojo vigilante de la limpieza !

Al final, limpie con un pafio las posibles fallas, sal-
picaduras, para conseguir el resultado mas limpio
posible. La limpieza y la pulcritud de su plato deben
convertirse en una religion.

Usted puede preparar una pequefia taza de vinagre
blanco y una toalla limpia para los bordes del plato.
Nada es mas deplorable que las huellas o rastros de
limpieza. No es apetitoso.

Por tltimo, puede servir el plato...




Syportes de montaje

> El tamano adecuado Después de la parte conceptual, vamos a discutir en este capitulo sobre

> (olaores y texturas la prdctica y el equipo necesitado. Esto se aplica a todos los tipos de cocina

> Formasy diseno y utensilios de cocina necesarios para preparar y presentar sus platos.
Tambiéen vamos a analizar la decoracion que ird alrededor del plato,
porque una bella presentacion necesita un entorno a juego para completar

el refinamiento de su plato.

e ~ Mini platos . : g »
- .- = [ S P Visualmente, el arte del diserio de platos se verd diferente en funcion
L 9 =\ 4 | = Verrines y cucharas . ) -
1 . ST : : =311/ de los utensillos y articulos seleccionados.
. ’ & <) > Y otros..

Los colores, formas, tamarios, materiales, crean diferentes grados

de apariencia visual, interés, estimulacion y degustaci




>Establecer el tamano
adecuado

Siabre un libro de cocina de algtin chef al azar, todos
los estilos de las presentaciones de los platos tienen
algunas cosas en comun: hermosos platos y especial-
mente grandes.

Una buena gestién del espacio tiene en cuenta no
s6lo la cantidad de los elementos presentes en el
plato, sino también la eleccion del tamario adect

de los utensillos, ni demasiado grande n:
pequeiio.

Como nota personal, tengo pref
tos de tamafio mediano Siempre
poco de decoracion para alcan
cién de gestion del espacio.

Ser refinado !

AEvite platos espesos 0 gruesos que apo;
cién de pesadez, falta de clase y refinamiento

> [olores y texturas

A menos que haya una eleccion deliberada de acuer-
do al disefio de la presentacmn una primera regla es

ST

evitar demas

5&%&%‘&; é W%

> Formas y diseno

Entre los tonos de color, texturas y tamafios no hay
excentricidad, por lo que las hermosas formas delos ~ : 1
platos pueden sumar originalidad a su presentacién. : | )

1de modelos, ya sea cuadrada, redonda,
largada o en cortes espe- —
lelos, cadauna

—

1 diserio

ciones |
ciones de la comn




> Algunas variantes

Hemos hablado de platos convencionales, mientras
que abogan las formas originales, pero nuestra fibra
creativa tiende a inspirarnos a utilizar variaciones
mas sorprendentes. Algunos platos curiosamente in-
cluyen: tablones de madera (tableros para
asados), tejas, azulejos,
incluso espejos...

Los mercados de art
sanias son

dos luga

para

> Sub-platos

Si te entusiasman los hermosos cu
lizar sub-platos, un plato grande, el cu
debajo del plato principal, éste tltimo de dim
mas pequeiias. Otro aspecto de la estratificacion
los sub-platos es romper el ritmo de
su composicion mediante
| la adopcién de formas,
i | color y textura diferente
Y | aldelplato principal.

|I Esta estratificacion de
| los sub-platos tiene al
| | I menos tres funciones. El
] | primero como soporte
[ |, visual; en segundo
\— ~ lugar, como base de
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apoyo para el plato y por tltimo pero no menos im-
portante, proteger la mesa de los platos calientes.
Ademds se pueden encontrar diferentes tipos de sub
- platos, en una variedad de materiales, incluyendo
mimbre y fibras naturales.

Sin embargo, también pod
platos por ma

n

Sea In.
embellecer sus

presentaciones

Prdctico y estético !

Ademds, cuando colocamos en una gran porcelana
blanca o en una impecable 1

Mantener el calor!

Para resumir este parrafo, una ventaja adicional,
ademas de ser 1til y altamente atractivo, estos pe-
quefios vasos, mantendran tu comida caliente por
mas tiempo.

Scosortes

> \lerrines y cucharas

Eluso devasos de cristal se ha convertido en una pres-
entacion clasica para entrantes o aperiti-

ginalidad, debemos ase-
gurarnos de que armo-
nice el resto del plato.

Algunos pequefios contenedores son incluso fabri-
cados especificamente para contener un solo tipo de
producto (Temaki, cascara de huevo...)

Mezclar diferentes vasos en el mismo soporte también
tar originalidad.

que proporciona un
ayo, jerin-

> Y mas...

Con imaginacién y creatividad ilimitada, es mds pro-
bable tener ideas para la ilustracién de sus logros.

:Por qué no aprovechar las hermosas piedras que se
pueden encontrar en las playas?

Algunos paises incluso, utili-
n frecuencia hojas
para aislar £

HOYO.

impiar, barnizado, yde
1nuevo plato!

1evo también puede servir de

1a ostra

concha de

drian ser formas

iginales de presen-

tar la mayonesa en un
plato de mariscos.

No hay nada que le im-
pida subdividir un plato
grande en varios mini
platos o platillos.



N /wﬁmwfm/a ranmentds

> Instrumentos estandar Al construir una casa, la ejecucion de una escultura o la realizacion

y herramientas basicas de un hermoso plato, son necesarias buenas herramientas

* > Instrumentos para trabajar en buenas condiciones.

T mas sofisficadaos

< i
?‘Sud% instrumentos

r

Si bien las técnicas de entrenamiento son bastante simples,

Fa hay un montoén de pasos para la preparacion de los elementos

S8 - ) & Gadgets que intervienen en sus logros.

= Accesorios En esta seccién, hablaremos de las herramientas requeridas,

b Suminisfros para crear los platos que quiera poner en su mesa.

Esta lista, no exhaustiva, ya que se enumeran los utensilios de cocina

mds utilizados, necesarios para realiza
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>Herramientas
hasicas

Como cualquier artista, necesitamos,

por supuesto, algunas herramientas

basicas para trabajar en buen

ciones, sin embargo |
ro de que no

Alg

Lc

que teng

> Una tabla de tamaiio comodo p
cortar, como por ejemplo las utiliza-
das en las carnicerias. Incluso existen
tablas de cortar que permiten evacuar
las cascaras o restos en un recipiente
situado a un lado.

> Cucharas y tenedores se utilizaran
como herramientas para salpicar o

embarrar algunas salsas en el plato, o
para formar albéndigas.

> Los cuchillos o corta queso
obtener ped

Un cuchillo ondular |
rayas regulares y al mismo tiempo ob-
tener hermosas tiras de cascara.

> Un cuchillo especial de mantequilla
para formar conchas.

> Una cuchara Baller, para excavar y

Jiistrumentes v herr:

alﬁ'

formar bolas del tamafio de una ca-
nica de varias frutas y verduras (pepi-
nos, melones, patatas...)

ara hacer pe-

potvos
acion (azucar en polvo,
harina, pimentén, azafran...)

> Un borde de clip que normalmente
se utilizan para eliminar las espinas de
pescado, que se utiliza ventajosamente
para tener alguna ornamentacién.

> Los alicates de formato grande para
agarrar, manipular, o girar el alimento.

> Un mortero para aplastar los caca-
huetes, almendras, café...

Tijeras, entre otros para cortar el

obtener puré

yara

e Ssus

pasteleria para ser utili-
rados como cortadores de galletas o
como una plantilla para cortar formas
redondas, cuadradas o rectangulares,
que se utilizan para el racionamiento y
enderezado delos preparativos, lo cual
ofrece una presentacion graficay esté-
tica, y al mismo tiempo permitiendo
porciones idénticas.




> Viales y tubos pipeta, el primero de
ellos, es un instrumento de laborato-
rio. Son una especie de tubos de plds-
tico o de cristal , de largo cuello y bo-
quilla estrecha, que permite salpicar o
poner en lugares precisos, el ad

de las ensaladas o

de salsa, que

tacior

ideal

dado que es

caz que el papel de |

la absorcién de aceite o gra:

bién es un medi excelente para méto
dos de coccién muy largos.

> Desde mi experiencia, afiadiré como
instrumento esencial para la realiza-
cién de graficos una regla, para dibu-
jar lineas o alinear elementos, pero sin
tocar el plato. También suelo utilizar

Q.z

un toallero situado en la pared, lo
suficientemente grande para superpo-
nerse a los platos grandes

Fnlon

Un procesador de alir
dora para frutas y verduras, para ral-
lar, moler, picar, mezclar, y cortar.

> El sifén es necesario para la rea-
lizacion de espumas batidas vy
emulsiones.

1111111

=

Al

EEERER

>Surtido de
instrumentos

>Accesorios
& Suministros

Aqui nos encontramos con una lista
diferentes accesorios y suminis-
1eden mejorar sus presen-

en la preparacion.

s, util

las cuales
no tener bolsas
el decorado de pasteles.

Diferentes plantillas hechas de car-
ton, que luego se pueden cortar silo
desea. Estas sirven como una guia o
como plantillas para dibujar formas,
lineas o patrones mas complejos.

> Pipetas desechables para conse-
guir con precisién gotas decorativas
de salsas en pequefias cantidades.




> (onsistencia cremosa
> Polvos

> Liquidos

= ¥ M ;aisﬂ, verduras
£ M y eandimentos

. las flores comestibles
_ & ™

" > Brotes, hierbas, hojas

= Semillas y frutos secos

> Ofros ingredientes

innovadores

> Arficulos no alimentarios

pfﬂ%@fﬂy We/”%é

Para quienes son puristas, todos los productos y materiales

que necesitaremos para la decoracion, son orgdnicos y a priori comestibles,
segun sus posibles sabores o aspectos, que, obviamente, ha elegido

de acuerdo con la naturaleza del plato.

Solidos o liquidos, pastas o polvos, de color o colores pastel, textura

de refinada delicadeza o tosca; hay infinitas opciones donde elegir para
situar un ingrediente sobre otro y de esta forma mejorar nuestros aderezos.
Revisaremos en esta seccion del libro, una serie de ingredientes

que se pueden utilizar en nuestros platos.

Estas son simplemente algunas de las incontables posibilidades

en el desarrollo de nuestra creatividad.




> Consistencia cremosa

Crema de chacolate, mantequilla,
mantequilla de mani, puré
de papas, mayonesa,
mostaza, salsa de fomate,
mermelada, crema batida, Pl
pasta de anchoas, caviar -

de berenjena, fapenade, “~

pureé de ajo, crema de leche,

caramelo...

~ . Dependiendo del grado de crer
~— b mos utilizar todo tipo de ins

depésito o forma.

S R
. Tanto estos aderezos crer

_ gredientes pueden ser 11
% manga pastelera o una jer
La consistencia sera mejor co
por ejemplo, para hacer puré de patat

2

-

La mantequilla se puede conformar en conch
con moldes y/o dispuestas en una bandeja de cubi-
tos de hielo, o moldeado en las formas deseadas.

-

-

> Polvos

(acao, canela, pimienta, azlcar blanco, marron,
dorado, sazonado y colareado, sal, especias
(curry, azafran, clrcuma, pimentdn, efc.),
elementos finamente trituradas [nueces
avellanas, cacahuetes.., |

amapola,

car en la mano, o en un tamiz, us
una plantilla.

o
T '\-'E-_-

Otra simple preparacién es unz
concluir, podemos incluso firmar la presentacion
con un logo o firma.

> Frutas, verduras
y condimentos

omates cherry, maracuyd, liman (en

a decoracion, asi como también

T

e sus

Wff@é;

> Flores comestibles

Capuchina, lavanda, borraja, violeta, caléndula,
fresia, guisantes dulces, rosa silvestre, rosa,
calabacin aciana, flores, cebolling,
bergamata, clavel, caléndula, poeta
visual, la acedera, romero, montanas
de arandanas, flor de albaha
anagra coman, cawslip... '

s flores enumeradas anterior- ™=
en su mayoria son comestibles.
todo, permiten mejorar sus presenta-
aran las delicias de sus invitados no

a sino también por sus colores.

1to decorativo muy facil de imple-
lentar y aporta proporcional-

_ mente un resultado
© impresionante.

No hablamos de diferentes
sabores florales, dado que
algunas se combinan mejor
con sal o especias y otras con dulces postres.

Siempre consulte a su origen, salvo que procedan de
su jardin. Es imperativo que estén libres de pestici-
das u otros productos quimicos.




>Brotes, hierbas, hojas,
canas

Perejil, cilantro, cebollino, menta, fomillo,
hojas de laurel, lavanda, las coles de dienfe
de ledn, esparragos, hajas de frijol, brotes de
guisantes , brofes de ortiga, ricula salvaje,
hojas de espino, pamplina, el hinojo marino,
brotes lapulo, brotes frescaos...

Imagine que su presentacion esta casi compl

pero todavia falta algo terminarla. Algunas hierbas
frescas y plantulas, terminaran de vestir su plato,
teniendo la posibilidad de mds de un tipo para la
decoracion.

Algunosingredientes pueden ser desviados de su uso
habitual para convertirse en elementos decorativos.
Un tallo de hierba de limén, tomillo o romero por
ejemplo se convierten en una brocheta de verduras.

Decoracion fresca y moderna !

44

Con la finalidad de reemplazar las tradicionales ra-
mitas de perejil de los 90, los elegantes chefs ahora
prefieren utilizar una variedad de pequefios brotes
tiernos, recogidos justo después de la germinacion.

Una pizca de estos brotes, convierten al instante
cualquier plato, aportandole un toque de frescura.
Puede encontrarlos en los mercados agri

tiendas especializadas. Incl

mente alguna
tut

Ul

sus platos, s

nibles en una amplia gar
colores y por supuesto sabores. Quedar
sorprendido por las opciones que
puede encontrar.

>0tros
posibles
ingredientes

Hlln\/ﬂr Ap

voll

>FElementas
no comestibles

Canchas de mar, palillas de dientes hechos de
madera, pajas, algas secas, pinchos, cuerda...

Estos elementos no son comestibles, y se encuen-
s de materiales. Ademas muchos

Jarle a soportar y
1at0

&5 ¢ Wa&%%x




> Laomics

> (astings

> Algunos rasgunos
> Ofros Oibujos

> Lon una cuchara

> Las huellas dactilares

Ahora hemos llegado y estamos
Habiamos pensado que estabamos en la cocina, y nos encontramos
en el estudio de un pintor o escultor.

Del mismo modo, tenemos que utilizar una serie de herramientas,
técnicas de dibujo y herramientas de decoracion.

Algunas de estas herramientas son muy similares a las

de estos artistas, aunque ya las habiamos mencionado previamente,
ahora hablaremos sobre las diferentes formas para utilizarlas
correctamente y dominar las técnicas para lograr cremas y salsas,

lineas o curvas, con una cuchara o un cepillo.




> Tl ras d e comics lineas rectas y uniformes. Sequramente sera necesa- Escobilla de gomapara el pegamento 4
Para el pintor antes de su lienzo, uno de los instru- rio un pOeedg} HetieaparareortEIGI: Relativos a la misma familia de efectos del movi- > AI UNos rasau ﬁ 0s
mentos mas comunes es, por supuesto, el cepillo. : Prioridad Visual ! . miento del cepillo, podemos realizar golpes de escc g g

: : *  billa de goma U

Con una herramienta afilada o una cuchara, puede
limpiar flujos de salsa, su caramelo todavia liquido,
o puntos por ejemplo y ser capaz de extender atin
mas sus posibilidades de patrones.

Para nuestros platos, la misma herramienta nos per- En nuestra constante preocupacion de la ligerez

los trazos seran siempre sobri
finalidad es, de h
de los el

mitird crear las lineas, mas o menos amplias, mds o
menos densas; coloridas, asi como también conse-
guir graficos que decoren nuestra composicién.

En general, nuestro principal objetivo es producir

48




> Otros Dibujos R % > Impresiones —ﬂ
Con los mismos instrumentos mencionados ante- : e (%o i 5 i ) :

Aqui se emplean mascaras, plantillas, sellos, pun-
riormente, también podemos hacer disefios mas fect -

- . \
Y f
sofisticados que los puntos consecutivos o indi ] ; *
duales. Usted puede encontra "h_

en los catdlogos d

\
: A

{
/

nas o menos desviados de su

le aluminio arrugado, espon-

, etc., pueden actuar como

1adillas para sellos. Puede

es repetitivos con diferentes

ficultad estd enla eleccién del

sa Mds 0 menos consistente) que
de los sellos o tampones.

lograr un resultado dece - .

. . A . . . - j =
La experiencia con esta técnica tiene diferentes n—
consistencias de mas o menos pastoso, por lo que

| — __f. © varian resultados.
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Con fﬁj ’Fé? Estamos entrando en un drea que podria ser objeto de un libro entero.

. y venjd u rall"éls Z. & Todo el mundo sabe o ha inventado algunos "trucos" que son personales.

is! MLE |d esi AN Todo gran lider ha desarrollado sus propios métodos para su éxito personal.
4 ‘ El "mol eq{A la , N Con frutas o verduras, flores, aziicar o caramelo, con tintes o jalea con algunos
N et £ 7 Emulsiones < trucos de la gastronomia molecular, este capitulo examina algunos recursos
o h‘ L I olidi c.a cion _ - adicionales para inventar sus decoraciones.
Colorantes Buscaren Internet, registrar cada consejo que le parezca original, pasear
alimentarios en los foros que se ocupan de la cocina o disefio gastrondmico...,

la web estd llena de consejos y trucos de todo tipo.

Para recapitular, sé valiente, creativo, inventivo, y empiece a inspirarte

por algunas sugerencias a continuacion para mejorar sus presentaciones.



>Lon frutas
y verduras

Todas las frutas y verduras, plan-
tas en general, son esenciales
para acompafiar y decorar nues-
tros platos. Aqui presentamos algunos conse-
jos para sacar el maximo provecho a los elementos
decorativos.

Mantenery reforzar el color de las
verduras !

Para ello, es important
losvegetalesante
ingredientes
en agua I
minuto, e
= rapidamen
. de agua hel
Ar=+ mantengan hasta
decorar los platos.

No olvide secar siempre a fo
%t i~ do los ingredientes antes de
usarlos.

Estas rodaj:

dado, cepillarlas con jar

carlos en el horno para cristalizarlos n
deshidratacién.

Hay que mantenerlos en una caja de metal contra la
humedad, donde se transformaran en cristales para
realizar preciosas decoraciones en sus platos.

Pétalos cristalizados !

Tanto las hojas de las rosas como sus pétalos u otras
flores de su eleccién, pueden ser cristalizadas para
realizar impecables y hermosas decoraciones.

Rebanadas coloridas de frutasy
verduras

Este es un concepto original que se puede declinar

de mil maneras y formas en la creacién y reinvencién

delas formas de las frutas y vegetales para ensaladas
latos decorativos.

dl

y maravillar

to anteriormente, el uso de moldes

ficularmente interesante para ob-

ativos y evitar las presentaciones
nadas.

mas agradable, admirar una ensa-
uras en forma de cilindro, salmén ahu-
| forma de cubos, o porciones de arroz con
1a de cipulas.




> El "molecular”

El término gastronomia molecular, segtin Oxford, es
una sub- disciplina de la ciencia de los alimentos que
pretende investigar la transformacién fisica y quimi-
ca que ocurren en la cocina. La mezcla de la fisica y

la quimica transforman los sabo
ingredientes alimentarios.

Solidificacion... Esferif
Emulsion...

Entre los multiples procesos incluyen
la solidificacién, esferificacion y emulsic

La cocina molecular demuestra que la renovacion
posible en el campo culinario. Sin embargo, a pesar
de que este tipo de cocina tenga resultados sor-
prendentes, incluso espectaculares, su aplicacion es
bastante dificil para hacer una comida completa.

56

directamente a nuestras papilas gusta

La exploracion de todas estas posibilidades es una
carrera en paralelo cuando son probadas en nuestras
creaciones.

Sin llegar a utilizar estas nuevas técnicas, muchos
de nuestros métodos e ingredientes nos permiten
acercarnos, o incluso imitar la cocina molecular.

Estas son algunas de las técnicas utilizadas en la
cocina clasica que recordara a los resultados de la
cocina molecular, tanto en sus texturas, colores

como efectos

70/1.0S COS

Un camino al mundo de las burbujas !

Recientemente, el desarrollo de espumas ha sido
reintroducida debido a una herramienta llama-

itivo para

inario, parti-
cularmente en el desar-
rollo de alimentos azu-

L2 = carados. Esto es lo que da
e .
firmeza a los rellenos a base
de crema y Chantilly.

La gelatina se utiliza para cambiar la textura de una
preparacion. Tiene la propiedad de unirse, espesar,
emulsionar y estabilizar. Por ejemplo, se utiliza en
las preparaciones aligeradas en grasa,
con el fin de "reconstruir" la tex-

tura de los alimentos.

lo de los
se

, CLC.

Numerosos alimentos y - | I|
preparaciones son tefiidos ]
para aportar mayor ar-

monia visual a los paltos sin
alterar el sabor de los ingredientes.

R

/

mas

Hay tres tipos de colo-
rantes alimentarios:
tintes naturales, colo-
rantes sintéticos y colo-
rantes artificiales.

Spray o aerosol, en pol-
vo, puro o diluido. Hay
incontables  elecciones
para todos y cada uno los
alimentos en relacién al
colorido dela comida.




resentaciones artisticds

En la cocina, todos sabemos que la primera impresion es la apariencia

> Enfrantes visual, sequido de los aromasy el sabor, ya que conseguir

> Platos un hermoso plato es el mayor deseo.
> (uesos Como en el teatro, nuestros platos necesitan estar escenificados y
> Postres puesto en escena y por tanto estimular visualmente a la vista.

> [arne Cocinar buena comida es un arte, pero también es un trabajo

> Pescados y mariscos que debe ser juzgado por sus invitados.

> Dulces En este libro se muestran también algunas fotos de cocineros
> Manjares salados

> Efc.

aficionados, profesionales y estudiantes para acompariar

e Inspirar a sus proximas creaciones.




> Loncepto

Imagina que la codicia es mas
bien un agradable defecto
incansablemente tratando de
estimular sus senfidos ! Y si a esto
se e anade un paisaje epiclrea
de aventura visual que activara
todos sus placeres y fraerd a sus
sentidos la fusion del placer. Los
pasteleros y gourmandes, estaran
efernamente agradecidos a esta
aromatica compasicion.

Azbcox en palva
Poato. cobrivn las
espoqua s

Hajo.s
Aavrado.s

F‘?\V\Aav& de

[ OC_O\ o..""e,
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Flaves
oMmotillas

. > Ingredientes

e Fondant o pastel de chocolate
e Melocotones
e Crema praline
e Galletas de avellana en migajas
e Hielo o crema batida

e Azticar en polvo para cubrir los
espaguetis

e Hojas doradas y flores amarillas

CreWmeo.
'P\‘o.\'\‘l\e,

Melacatanes

hela
creMmo. —Eoﬁ‘\c\o.

\ Galletos de

o..Ve,\\ oaNo. en \N(\%o.\a.s'

> Presentacion

«En un plato, trazar el disefio con una
linea de crema praliné, y extenderla
con una brocha de goma.

e Extenderuna cucharadita de migajas
de galleta en un disco circular

e Hacer un monticulo de dos cucharas
de crema batida o helado con 2
cucharadas y colocarlas en frente de
latorta

e Cortar las vieiras y partirlas en el
medio para crear un efecto acanalado

e Coloque una pequena flor amarilla
en el lado de la composicién

e Espolvorear un poco de cacao sobre
la crema batida

e Finalizar la instalacién pinchando 3
ramitas y depositar la hoja de oro en
el pastel

Si se siente cémodo con el manejo del
caramelo, puede crear una hermosa
escultura dulce para reemplazar los
espaguetis decorativos.

Esta composicién se vera mejor en un
plato rectangular negro.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Aungue las sardinas rara vez © e Sardinas marinadas : o Cortar las verduras en tiras y e
se ven como plafo excepcional, : ey

irradian un surtido de colores si :
se organizan bieny se preparan :  Zanahorias
con estilo. Por lo fanfo, se puede Lo Calab
apreciar el brillaso mulfi- colorido

de esta marana de pequenos

rollos, siempre y cuando el

corfe serealice con cuidad

deslumbrando de esfa ft

invitados.

e Rabano Negro

RELbana l\\e/_%ho

C.olosbaocin

; ) Flow :
Remalocha. decaratva. : Usted tendra los rollos de verduras -

emparejados con las flores y no olvide o ]
sumergir las verduras en agua helada
para mantener su hermoso color.
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> Loncepto

Las salsas han estado sometidas

a muchas variaciones culinarias
desde la antigliedad, habiendo
afravesado las estepas de
Maongoliay Coreal Su versign
moderna hace que los amantes de
la carne cruda puedan realizar una
presentacion artfistica simple y
plana, pero rebelde. Nos pone en el
refo de proponer una compasicion
armanica y afracfiva.

> Ingredientes

e Cuchillos tartar de carne picada
e Yemas

o Tomates

e Cebollas rojas

e Alcaparras

e Salsa BBQ

e Hojas de menta

e Hojas de hojaldre a la parrilla

4—\-0\45 de k\o;m\Are

o lan ?o..l‘r\ o-

/

A\ cosPotto.s

|§ / ceballos
FO&Q.S

Tamaetes

> Presentacion

e Comienza dibujando una pista ova-
lada de salsa de tomate o salsa de
barbacoa con una vial pipeta

e Con un punzén, hacer una tirada
de hamburguesa o cortar con un
cuchillo

e Coloque la carne en la lechada

e Hagaunpequefio cilindro de tomates
y uno pequeiio de cebolla picada en
cubos pequeiios y coléquelos en el
plato

e Coloque la yema de huevo con
cuidado

e Alinear las alcaparras detras de la
carne, y en el borde de tomate coulis

e Colocar una pequeiia hoja de menta
en el huevo, tomate y cebolla

e En la carne, coloque una ramita de
menta o perejil con un poco de aros
de cebolla

e Terminar colocando 2 hojas de
hojaldre tostado para proporcionar
altura al disefio

El Tartare a menudo se sirve con una
ensalada verde y en algunos casos con
patatas fritas. Es facil encontrar un pe-
queiio envase original para presentar
su proxima composicién.




> Loncepto

La nableza de las vieiras y
nogal requiere sobriedad en la
creacion gourmet, asi como en la
presentacion para asegurar su
pleno desarrollo.

Por ello, hemos elegido para
purificar la mesa, un limitado
ndmera de colores para instalar
en esta preciosa composician
monacromatica.

Haje-s verdes
Eneld

&L\A(A.S verdes

> Ingredientes
': e Vieiras

e Puré de judias blancas, guisantes,
judias verdes

e Crema de verduras verdes
e Calabacin

e Mezcla de una variedad de hojas
verdes para ensalada

¢ Eneldo

o Mezcla de bayas de colores

Craemo.
de verdave.s
verdes

Viéwra.s

BoMo-s de colaves
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> Presentacion

e Dibujar el camino a la parte inferior
de la placa con una crema de verdu-
ras semi-liquido (una cucharada de
10 cm de ancho) y extender con una
brocha de goma.

e Cubra el calabacin y rellénelo con
puré de verduras y espolvoree con el
surtido de bayas.

e Coloque los moldes en el plato, y
coloque un rastro de crema antes de
retirar el molde.

e Organizar 3 vieiras

e Poner cuidadosamente 4-5 hebras
de diferentes ensaladas de colores y
1 ramita de eneldo en puré

e Decorar con bayas enteras multicolor

Esta presentacién se puede mejorar
con una pizarra caliente.

El mérito de esta composicién fi-
nal puede ofrecer una multitud de
variaciones.

Los mads creativos se atreveran a sus-
tituirlo con filete mifién o filetes de
anguila.

3
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Las vieiras es un distinguido plato ¢ e Vieiras . e Preparar verdu
que nos reservamas para las : o d
hermosas ocasiones. Par fanfo, :
es esencial que sea el foco de |a : Chiles pequeric
composiciény que tenga el papel  : Prent
principal visualmente. Esto nos

sugiere acompanarlo can una

hermosa explosian de colores

dejar de ser moderados

acompanamientos para

una linea elegante.

e Diversas verduras cocidas en cubos

WV

-?'\M\e,w"os
ek W
_ R =
"—':"--';_"r E -.___J u \i'“ es su lado rico color
/ﬁ D 1:1 {?" !j\ Vidire-s :  Nada impide utilizar un solo color pla-
pé&tlas Verdares cacidas : o para la prestacién de bitono. Ima-
de Rloves en cobas : ginemos por ejemplo una declinacion

de hortalizas en verde, variando las
formas (cubos, gotas, hojas).
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> Loncepto - > Ingredientes

Comidas de convivencia clasica, © o Filete de salmén
adecuados para grandes :
0 pequenas cafés con realizacion
extremadamente sencilla.

Este divinamente delicioso salmon
permite el anfitrion de la casa
pasar tiempo con sus invitados

y noen la cocina.

Su sabory hermosa textura
seguramentfe una invitac

a su sublime exquisite

e Salsa balsdmica o soja wasabi

e Mezcla de surtido de !
lechuga

n

F‘\\e."'e.,Ae

solmén Hlaves de J\a\«"‘e

de ledn 4 claveles

70

> Presentacion

Dibuja una cama de salsa en ci
concéntri

UoLCU

cién con otras espec

crudo o cocido, y por qué no dibu-
jando un circulo con diferentes varie-
dades de algas comestibles, jengibre y
otros condimentos tipicos japoneses,
espolvoreado con semillas de sésamo.




> Loncepto

Salmon siempre ha sido un manjar
exquisito y color hace que el
vestido discretamente.

(ada vez mas lideres han creido,

y cada huésped puede, de acuerdo
con sus gustos, corfada en sashimi
0 cubos.

Pero si no fe gusta el pescado
crudo, puede robar o se hor

la "unilateral” feniendo ¢
conservar su fraje.

Brates de
th\c..o\\ o-
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>Ingredientes

o Filete de salmén
e Los huevos de salmon
e Crema de aguacate o

Puerr

Filete de
Salmaén

> Presentacion

Dibujar en la pista plato de crem
aquacate cc

Unaplace
esta disposicién. Piense e
su salsa si usted elige un plato blanco.

Mas alla de la composicion, el valor de
este plato se encuentra en la armonia
de la combinacién verde-naranja.




> Loncepto

Salmon apreciar las verduras de
ofofio ofrecerlo arreglos de buen
gusto, y fambién puede darse un
festin de una alianza entre el calor
y el frio. Este sabroso pescado se
hizo populary crece cada vez mas
cacineras en su hanor en cualq
momento. También se pued

algo mas grande y foma

joyeria mas moderna \

. > Ingredientes
o Filete de salmén

e Los huevos de salmoén

e Brécoli, puerro, jefes d
zanahoria

Al

N
T ’
= ol
T i
:'iE' ;_
EAES e 0 Y
e
'Z.o..V\o«\r\oF\o.. fk g r

Bedcal /

Filete de
Solmén

Es‘?é_\-\mﬁ as Cramo.
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> Presentacion

Preparar las verduras: C
peﬂnfﬂ?\—~ 1

En esta prese

para jugar un conjunto de elementos
para el bien de los ojos. Todas las fan-
tasias estan permitidas para las tal-
las, las combinaciones de vehiculos y
construcciones originales.




> Loncepto

Siendo muy presenfe en la mayoria :
de las cocinas del mundo, que esta

sujefa a muchas inferpretaciones
culinarias y arfisticas y puede
entrar con elegancia en cada
comida. Todo encaja este fiel
discipulo de acuaticas nuestros
mejores platos donde siempr

un buen acfivo, como ape

0 como entrante, inclus
improvisado en el (lf

/i;t

Remal o.c.\l\o.

Filete de
solman

76

- > Ingredientes
o Filete de salmén

o Jefe de esparragos, puerros

Cebollas campa

Ao

Bedcal

> Presentacion

Preparar y -coci
13

Il L

pescado crudo, rec

pequeiio plato de salsa de soja para
completar el wasabi. *;h‘
Esta composicién puede acomodar ’
todas las formas de ajuste del color
sélido.




> Loncept ~ > Ingredienfes

5almon dabla por la mitad para © e 2filetes de salmén
asegurar una sabrosa cena, ©  Mango

la prueba ! Acompaniado por
un pequeno ejército de bellas :
acompanantes fanfa discrefo ? * Berros
y atractivo, sino que fambién Dol
puede satisfacer a aquellos que
verdaderamente femen a su

equilibrio, pero deleitara

de una degustacion sim

de enfrada como plaft

e Jugo (crema) de cilantro

Abs

WMo W

Hoevas de
lampa

C.e:LO“ o-

Flow
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> Presentacion

Cortar unos pequeiioscubos der
go, 3 rebanad

armeonia (

Si no te gusta el dulce y salado, se
puede reemplazar el mango con unas
verduras de color amarillo-naranja de
su eleccién (zanahorias arena, cala-
baza, camote...).




> Loncepto

Por sorprendente que pueda
parecer, el salmdn puede conseguir
conocida acuerdas convencionales,
como con verduras o ensaladas, y
una pasion por las frufas o quesos
exaticos. Incluso se puede aplicar
con éxito incluso mas productc
ariginales, como las alme

o pifiones. Asi, deja fluir
creafividad !

Crema- de
lawtra

- > Ingredientes
e Corte de salmén en rodajas finas

e Wasabi o cilantro crema

e Pequerio rodillo raba

Ramitas
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> Presentacion

Hacer una gota de.crema en
de 1a ol '

crema pes
radasyvirutas de parmesano ¢
rabano negro.

Un gran juego de placa rectangular
completo. Pero piensa en el color de su
salsa si usted elige un plato blanco.




> Loncepto

Qué clase! Qué elegancial En

sus pequenos frajes estrictas

y bien corfados, esos valientes
masqueteros descomunal
convierten en simbolos de nobleza,
hacer un merecido homenaje a una
cacina simple y universal que se
destaca en el patrimonio con: ¢

la fradicion y sabores occid
canjuntos con arfe japol

defalle inconfundible.
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> Ingredientes

e Corte de filete de salmén en 3
diamantes

e Salsa de soja y wasabi de base

Las semillas de

R‘I’,‘

e Salsa. de
SO'\o.., No..S‘o:B\

> Presentacion

Prepare su salsa y vinagre, con
pipeta, dibujz

La me
un plato redondo sélido.

Usted puede rechazar esta presen-
tacion con ingredientes en forma de
picaduras, o una almohadilla carne
dividido en tres, o con gran sushi.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Si elige el salmon porque crack en * Picado tartar desalmén y limén fg;tna;eg e AR
su hermaso cervatillo, su sabor o

porque sucumben a su Omega 3,
que puede ser utilizado sin discufir
sus deseas y apoyo a lo largo de
su gusto y caprichas arfisticas;
toda su vida, pasada sin desca
"entre dos aguas' predispi
bastante las asociacion

salados.

e Los huevos de salmoén

Huevos de lumpo

Lirr

Haeves de

Solmén \

Este tipo de trama es relativamente
simple de realizar. Entrénate para
dibujar dos o tres veces, y usted no
tendra problemas para completar con
éxito y asi reproducir todas sus placas.

84




> Loncepto

Brigs y donuts son fanto mas
apefecibley sabrosa que se
preparan en €asa, pero gue en
realidad no enfre los plafos
sencillos para presentar
arfisticamente! Sin embargo, si se
tiene cuidado de elegir un buen
surtido de formas y los rodeamc
con una mezcla de colores
confrastantes, que dara

sus encantos.

L-o..\‘%

verdave.s | f
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PATPOTaS

. > Ingredientes

: e Cebolla blanca alargada grande
e Nems
e Samoussa

Larga Pa

¥

Salse. new

> Presentacion

Organizar una linea de semilla
hortalizas rect

ordinar
mediante una disposicién

No trate de colocar sus rollitos de pri-
mavera rigidos y samosas en paralelo.
Opte por diferentes angulos y ofrecer
una composicion mds ligero.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

La ensalada femplada de queso o Cabra estiércol, Cabécou, Pélardon e Coloque un recipiente sobre la placa
de cabraes un clésico de la cocina ¢ . :  final, afin dedefinirunabu
: e Multas brotaron brotes (lentejas polvo dela:

francesa que se aprecia fanfo en
el hogary bistro. Asi, dandale un
aspecto mas bien caprichosa, o :
incluso "galactica”, este pequeno e Mang
queso revisitad en sus asambleas

y sus acompanamientos pueden

animar, de forma original, el

comienzo de una fiesta o e

corazon de una comida f

verdes, berros, rabanos...)

Pacanas

s Yy

El
lj L] @ ~ Be éxito en su
3 \ gerwine.d dado de no tomar demasiado |

para no sobrecargar su composicion.

o=

Powc.oNo.s

Esta composicién esta muy bien resal-
tada en una pizarra placa.

88
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Nuestros libros de cocinallenode  ©  « Bl estiércol de cabra . eCon una botella pipeta,~dibujz
recefas de empanadas, bufiuelos :  varios circul
¥ : e Cebolla perla
crujientes... :
Pueden mezclar verduras, caresy @ e Listones blancos puerr
. e : .
hierbas de fodo tipo! Habilidades | yestido:

para cumplir con maltiples
condimentos nos permiten la paz
de la mente, para experimentar
con formas afrevidas creaci
junfa con buenas sabros
ensaladas.

Brates
de “&C.L\\ o-

tado

F \ ¢ jas formaran bucles del
e N2 :  hermoso.

C.e:Lo\\o.. Solsa. Lloaneca. . . .
El acompafiamiento bitono blanco-

verde destaca asi el crujiente de oro,
yrefuerza el contraste frio y caliente.




> Loncepto

Hace ya fiempo que han llegado

a nuestra cocina los rollitos de
primaveray la samosa, platos
representativos de la cocina
asiatica. Nos frasladan a exoticas
tierras lejanas y proporcionan a
nuestra mesa un toque de humar
y sencillo placer. Permitamas que
nuestra cocina brille con esfoc
platas y démanos el gusto
disfrutas con su exofica

P /Jf'o-\o:_
laves

L
-
i'?'

Pwhewto.
PreaonTe
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- > Ingredientes
: e Nem y samosa

e Zanahoria, calabacin, rabano

e Frutas variadas y pimientos e

Puntas de e

> Presentacion

e Lavar y cortar las verduras con un
pelador de Fruta. Haremos
el calab

pétalos de flor d

Esta es una composicién bicolor, sen-
cilla pero espectacular.




> Loncepto

El salmon fresco y ahumado se
presta a fodos los caprichos de
los creadores ya que admite
incontable presenfaciones.
Podremos cartarlo en rodajas de
diferentes formas mostrando su
llamativa y espectacular cabertura
rojizo coral. El profundo y natur
magenta de la remolacha he
galanteria de esta sofisfi
elegante composicion.

So.\W\O/V\

9

- > Ingredientes
¢ 9 rollos de salmén ahumado

e Remolacha

Hinojo ¢
* :
1 C
<
\ \
_‘__\’L‘\QVOS’ Ae Zo..\l\o..k\of'\o..s
Solman FO oS

> Presentacion

Cortar las remolachas en finas
dajas de forn

color

La presentacion es especialmente
apropiada para platos rectangulares
de porcelana negra brillante en donde
deslumbraran todos los matices y to-
nalidades de su composicion.




> Loncepto

Esta composicion sobre buiuelos
es adecuada para todo fipo de
variaciones culinarias, hien

sea relleno de pescado, carne o
incluso puré de verduras, para
aquellos que deseen servir un
extraordinario plato vegetariano.
Adornado con una Via Lactea
dibujada meticulosamente

toque de alfa costuray

por la harmania de col

Chla

Paré T
Qgsghnm e

L
.

-

i A
i i o =
3 Y o
= I . 1 a

}I =

> Ingredientes

e Bunuelos

e (Crema de cilantro o berros

e Minimazorcas de maiz

Brocoli

Crema. de = EE—'\_K
Alowntea
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Rolladgra.
de wmén

reare
de dente
de ledn

> Presentacion

Primeramente dibujar sobre el plat
tres circulos t

bina

liza un amplio abanico de

el palido amarillo a la tonalidad verde
profundo.

No es particularmente complicado rea-
lizar los circulos con la pipeta.




> Loncepto

El pastel salado o la empanada
es un plato de gusto familiar

y encanfadora fradicion. Hay
toda clase de formas regionales
y variaciones infernacionales.
¢Por que na sorprender, incluso
mas, a nuestros invitados con
esta creacion gastronomica en
la que hemos disociado la re
tradicional y las hemas ¢

en un satelite!
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> Ingredienfes

e Puré de verduras (patatas, apio,
chirivia)
Carne de vacuno pi

Sal

So..\So.. Fo.\o..

BBEQ

> Presentacion

Con la salsa BBQ, dibujar con una
pipeta una “S

o1lUl

Esta presentacién requiere una
larga y estrecha de porcelana, mas
bien rectangular, con lineas modernas
para que confluyan los aspectos van-
guardistas de esta presentacion.




> Loncepto

Enconframas fado fipo de fexturas
crujientes y crocantes, recatadas
pero con luz, estas texturas son
muy apreciadas como aperitivos
pero también como plafo principal.
Nos asombrada la capacidad

de estos cracantes vy crujientes
para inspirarnos en los foques
decarativos del emplatado

tfoque de fanalidades ind

esta presentfacian.

REess
de C.o-'&ho.
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- > Ingredientes

e Empanados gratinados de queso de
cabra o cualquier tipo de bufiuelo.

e Vinagre balsamico bl:

Crem

vemo. de |
é-\‘&é— owco. Y hwéwn

> Presentacion

Preparar las dos salsas. La de li
y albahaca y

Este plato no requiere una guerra de
colorido en la presentacion final.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Renunciar en las presenfaciones . . o Diviértete-dibujando line
convencionales para crear un : o Empanados gratinadosde quesode :  blanca

estilo de presentacion celestial. : | cabrao cualquier tipo de bus

Aungue puedan parecer poco :

afractivos algunos ingredientes t e Vinagr

cuando estan solos en el plafo,
hemas podemas dotarlos de la
extrema tendencia vanguardist
que dejaran sorprendidos ¢
vuestras clientes con es
estrella destacable de

\J : el pulso, hay q

TGV N . . .o
i&,\eﬂ.q ¢ ridad y determinacién, ni demas
. deprisa ni demasiado lento.

Flaves de
caler rasa.

Sa Es todo un reto, pero puede empezar
:dibujando lineas rectas perfectas ayu-
dandose de una guia.
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> Loncepto

El chocolate tiene un sabor
placentero, ya sea como el
preludio de la temporada navideria
o fambién como placer salifario.
Dependiendo de si a uno le gusta
el sabar fuerte e infenso o suave
y sensual el chocalate siempre se
distingue par sus aromas sufil

y su perfume sublime. Los
describieron su caracter
nosotras hoy lo adoral

- > Ingredienfes

e Pastel de marmol de chocolate.

e Bola de helado de vainilla

Natillas o cre

P el &
< oc_o\ o.f
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> Presentacion

Preparar y cocinar primeramen
pas‘rm] Y CYe:

Todas las forn

apropiados para esta presentacion,
pero si elegimos un plato blanco ha-
bremos de elegir una crema color cho-
colate, café o caramelo que destaque
sobre el color de la base.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Los-mastachones han existido eMostachones de vainilla y caramelo e Empezar echando cuidadosamente
durante generaciones, aunque : . :  conla mano o con una cucha
. : e Azilcar glass : pequetio pt
es hoy cuando se han converfido :
en el toque de moda de todos ;@ Terrones/rocas de aziicar blanc
los postres franceses. Los chefs { o Terrones/rocas d

han creado incontables formas,
sabores y colares.

Los pasteleros y las pastelerias
han expandido por fodo el
mundo este excepcional sal

Cac

“‘mostachén”.
MOS‘"C
— > Q)
wl ..-'"F':-..- .
_,-r"-'—- "".f
T & ._-___-"': : Lsta e
- \Qa%ul\ﬂ'a.s . atrevida.
de Nzdcox :

. Usted habra notado que hemos utili-
zado 4 colores de mostachones: blan-
co, beige, marrén y dorado metalico.
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

La clave de este pastel de gallefa  : o Mostachén verde : e Con una pipeta, rellena de crema de
essudelicadezaalavezque su |, Mostachon rosa X?{{nil,lar dibuja un gran in
complejidad. Desde los cocineros :

amateurs hasta las grandes :

figuras de la gastronomfa se : » Pomelo/toronja:

sienten infimidados por esta . o Narar

creacion. Aln asi estas galletas

les permiten realizar increibles

invenciones y un enorme

espectro cromatico de sat

combinaciones de ingret

e Mostachén amarillo

Elegiremos un plato blanco para esta
presentacion, sugerimos realizar algu- -
nos dibujos con puré de baya para pro-
porcionar un toque adicional de color.
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> Loncepto

Nada mas encantador que esfas
pequerios exfraterrestres de color
que nos oforgan la oporfunidad de
animary deleitarnos el paladar de
las mas jovenes, los ninos. Sus 0jos
brillaran de placer con esta sencilla
compasician armanica. Puedes
guardar esfos consejos y esperar
momento adecuado para sorp

a los més pequerios la pro;

acasion que fengas.

de colav

110

> Ingredienfes

e Mostachén de colore rosa, verde y
amarillo

e Glaseado rosa verde y amarillo
Glaseado blanco

Frutac

> Presentacion

Dibuja 3 muiiecos de nieve estili-
zados espaciados if

vez estan coordin
yla fruta escarchada.

Lamejor base para presentar este plato
serd una placa de porcelana cuadran-
gular de color negra.




> Loncepto

Surge comoa postre y descansa

en mil pasteles de chacolates, en
fabletas, besos, chocolate caliente,
trufas de chocolate, “Macaranes
Francese” de chacalate y en una
incontable lista de tesoros dulces.
Nadie, de hecho, se resiste a

|a tenfacion de complacer esa
pasion cuyo origen se remonta ¢
la civilizacion Maya. Nadie
resistirse a este pequeno

- > Ingredientes
: e Pastel de chocolate

e Escultura caramelo (realizada con
papel pergamino)

e Papel de aluminio dorado

Crujientes

al g

F— :.._
’Po..er \/ = I
’B\SC_.OC. S T
vedonda

Craf e_w"e_s

e SaTer @)
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> Presentacion

e Desmenuza las avellanas como
desees: con un mortero o martillo
recubierto o uti

Laldll

Se puede adoptar la presentacion
gran cantidad de elegantes. Con una
amplia variedad de ingredientes:
dulces, salados o sabrosos.




> Loncepto

Este postre nos muestra una
arfista refinada de gran plasticida.
En esta presentacian de estilo
japanes, ligeramente seria aunque
enfretenida a nuestro paladary al
despertar de nuestros senfidos.
Abramos nuestra imaginacian y
canalicemas nuestfras pasione
través de los muchos feso

esta pieza de arfe.

Mos‘"ac_\.\é\m

vasella.s
~aSco.S
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- > Ingredientes
|« Mostachén

e Pedritas de aziicar moreno

e Aztcar blanco

Grose

A"-’L/\c_o..h
lonea

> Presentacion

Hacer una cama de migado de <
lanas. Tambié

1

S1lCO

Uno mismo puede adaptar esta g
entaciéon a un sinfin de ingredientes
que tengan la misma forma que el
Mostachén, ambos dulces y sabrosos o
salados y dulces.




> Loncepto

El chocolate, desde tiempos
inmemoriales considerado

como afrodisiaco, estimulante y
embriagador de sentidas.

Se presenta como un postre can

sello de lujo sobre conceptos ¢

la imaginacion, la innovaci

un senfido arfistico sin

116
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> Ingredientes

e Pastel 3 chocolates
e Grosellas

Perlas de Japon ti

perfum
- |I‘7
|
L 74 «
@ ¢ €
o =

> Presentacion

Primeramente colocar la porcio
pasfp] ligerarr

tas, hoj
empapar en mantequilla p
de sabor

Esta composicién te sorprendera con
cualquier tipo de plato de porcelana
que desees utilizar.




> Loncepto

Esta es una presentacian ideal en una
boda hind( ofoial o de femporada
estival para esta candicion de
efernidad de los amantes de la
gastranomia. La fextura, foarmay
colorido estan actuando sobre el
plato can sus sabores infinitos.
Esta es una composician facil

de lograr que encantara a lo
comensales par su sorpre

estilo fuera de lo comd

Z.on o..\md\*\

Cal [ f
\ow\—ka,n\T |

C_k\a“vv\?'\\?'\ohe.s
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- > Ingredientes
: e Pechuga de pato
e Col Roja

Champifién de castar

Mi+

> Presentacion

Primeramente situar la pechuga de
pato sobre el plato c

Q1] S

comensat

Una bella placa blanca de porcelana
resaltara perfectamente los colores
formas y texturas con una sensacional
simplicidad.




> Loncepto

Este diserio y emplatado tan visual
como safisticado es facilmente
alcanzable por los gastranomas
amatfeurs enfusiastas. Esta
presenfacion requiere algo

de técnica, sin embargo, |a
presentacion surgira de forma
asombraosa coma un frabal
arfistico cuando se frab
pacienciay perseveral

C.olodbocin

Zomolartiao  fEmer .'.
B
G

- ."_ 'L:. »

ES‘?&FF&%GS /

.-:.

P '\e,w‘-as

C.\,\o.vv\?'\\T\o\r\e.s
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- > Ingredientes

: e Pechuga de pato
e Zanahorias, nabos, calabacines
e Hongos de la zona

Puntas d

-

-
Pl -
O
B\‘O"‘e__\.
“Q\MG\ L= P

o So.V\“’e,S

> Presentacion

Prepare todos los vegetales y ¢
los en unar

1C11

los hongos, los 3

J

Una bella placa redonda de porcelana
blanca esideal y saca a relucir el esplé-
ndido estilo de esta presentacion.




> Loncepto

Esta creacion de clasica belleza
gastrandmica ha sido elegida
porque el recanocimiento

de los Chefs distinguidos y

por los gourmets locales. Es
una presentacion artistica
impresionante puede ser
reproducida sensacionalm
facilidad.

C_\.\o.w»\iw“\owes

- > Ingredientes

e Pechuga de pato
e Puré de flor de amapola blanca
e Calabacin

Germinad

';?' ; Llll:}:r

!

Pard de Llov
con semillos

ot Es‘?é.ﬂ—o.%c‘s

de omaspala.
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> Presentacion

Preparar un puré blanco y mezclar
con semillas de sésamo o
amapol

Recomendamos una bonita placa
redonda que resaltara los colores
y se adapta perfectamente a la
composicién.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Hemos conocido a un patito feo e : ~«'Pechuga de pato : o Lo primero, pelar la zanahoria
infeliz por la famasa fabula que la « Rabano rojo pura, mant

danombre, y sin embargo, el pato ~ :
ha sido muy mimado y apreciado
en nuestros plaftos y nuestras
cacinas. En todos los confinentes,
culturas y épocas los Lhefs han
sabido crear alianzas enfre el
dulce, el salado y el agridt

han creado asociaciones
sublimes.

e Zanahorias naranjas y1

Tallos de fl

'Zo..‘l\o..\'\c

Mezclom”
Gollatos Los tallos de loto se encuentran con '
de ovvraz
facilidad en las tiendas especializadas
asiaticas.
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> Loncepto

Este pequefio animal acuatico,
salvaje y también domestico,
ha inspirado por su nofaoriedad
a muchos pinfores y escritores
durante siglos.

Pero es mas, esta exquisitez
culinaria ha encantado a
incontables sibaritas a fraves
del mundo. Este “encantado
serpienfes” se ha ganadt

en oro.

Zo.V\o.\I\QF\o.
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* Ingredientes

e Pechuga de pato
e Zanahorias

o Komati tomates verdes, rojos y
morados

Esparrag

AN

N\

Es‘?&.hra..%os

> Presentacion

Cortar la zanahoria purpura,
conserve sin cortar

de hinojc

Puede elegir una fuente plana para
engrandecer los colores y texturas de
esta creacion.




> Loncepto

Ourante fodo el ano, las gambas 'y
los langostinos son una celebracion
en lamesa. Son de sublime elegancia
su presencia, y fan complacienfes
que se han convertido en el anfojoy
capricho de los amantes de la buena
mesa. Su gustoy colorido, rosa roj
palidoy coral palido, nos sugi

una sencillez que se acom

mejores situaciones.

So.\s‘o.

cacktail
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- >/Ingredientfes

e Langostinos o gambas grandes
cocidas en un caldo bien sazonado

e Pieza de madera sobre la qt
servird la presenta

Cuad

Haeves
de solmdn

> Presentacion

Tome dos buenas hojas de col
d)'\ ol ol

El pedazo de madera que sirve de so-
porte es un accesorio decorativo que
puede utilizar en varias ocasiones.




> Loncepto

Langostinas o gambas, notables
crustaceas bajo cualquier
preparacign, son una enfrada
notable en nuestras mesas
con una simple preparacian

g impresionaran al maximo

a nuestros invitados.

No requieren complicadas
preparaciones o de exceso de
ingredientes parque son |
delicia en si mismos.

Gronas de
PWianwTo. =
V\e_%!*o..
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/> Ingredientes
toe Gambas o Langostinos

e Alga marina deshidratada

e Pinones

Cebolla roj

> Presentacion

o Preparar las 3 salsas. Se pueden pre-

parar con mayonesa, most
C‘I’\l"‘ 0 |

Para el disefio de es

utilizar un cuchillo de untar o una
espatula estrecha que ird de la parte
interior a las exterior en un movimien-
to de zigzag.




> Loncepto

Una caracteristica de los
crustaceas, gambas y langostinas
es que su delicadeza adorna mesas
y son muy adecuados para realizar
platos y sofisticados. Para crear
un plato que sorprenda a nuestros
comensales son muy adecuados
para crear platos vibranfes y
extraordinario colorido. A

la apariencia La Corona

muy simple de realiza

Maouasse 4
Iwén

i g

Evvze /{\ i

de wmox L [ L

1 ~uQeSo.
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- > Ingredientes
e Gambas roja

e Puerros

e Sal gruesa

Salsa de Pi

> Presentacion

Encontrar un erizo de mar
violeta

1

En la pagina 90 de describe como cor-
tary crear los bucles de puerros.




> Loncepto

Si suena con fina e impaluta arena
y playas inferminables, siga este
pequenio comestible misterio de

la naturaleza que acercaraa sus
invitados a los paraisos tropicales.

Esta impresionante puesta en
escena le llevara a una avacion.
Este plato admite ser presen

en cualquier ocasion.

Gombos

'Bo..‘{o..s
de colaves ."I j
T a i |
~ N
7= I
& 2 Mo |
PGl 2 |
L
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. > Ingredientes
¢ 5 Gambas o langostinos
e Hojas de Laurel

Salsa

& WMot\Sc.c

> Presentacion

e Tome una cucharada de salsa de
mariscos que situara al fondo d
del plato, lu

El erizo de mar que

do puede ser utilizado como un reci
piente que contenga mouse de limén
0 mayonesa, como acomparnante del
plato.




> Loncepto

La langosta noruega a menudo
es llamada gambas de |a bahia
de Dublin o cigalas, a menudo
abandana el fano marina para
ofrecernas su finay sabrosa
carne.

Este crustaceo se presta para
crear bellas presentaciones
arfisticas y para asombrc
innovaciones !

_Pii\.‘\ C

Arvaz — 4 .

5
Brates —

. Y
caebvv\\\uo.Acs -
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- > Ingredientes
: Langosta o cigala

e Arroz Camargue (mezcla de arroz
negro, blanco y rojo)

Ramitas de eneld

Hoj

> Presentacion

Empiece revisando la ilustracién. 3
aplanev:brm o |

deco
de esta placa (rojo, narar
beige claro).

Para esta creacion deberemos utilizar
una gran placa redonda y grande o
redonday plana.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Esta bellay extraordinaria reina © o Colasde cigalas : e Con un pelador
del mar, exquisito, delicada : Pl
y refinada es apropiada para
espontaneas creaciones ;e Jamén Ibérico
agridulces. Aungue can menos s

gracia en fierra que en mar, la :

Langosta, las gambas o las cigala

tienen promesas de amor con

marineras de fado el mun

ponen en el candelero a

deslumbrantes restau

e Gambas o langostinos

Zo
Co-

Brates de
%Q\S‘m\/\ Q.S'

ClL

rentes colores, des

Esto brindard un extra de originalidad
y colorido.

Siéntase libre de agregar un reci-
piente decorativo para acompafiar con
mayonesa u otra salsa a su eleccion.
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Las fonalidades de lavanda han : o Filete de Peserdenercado al .« Hornee el filete de pescado most
encandilado los platos durante © gusto do el lado si

siglos. Igualmente la zanahoria :
morada ha encandilado con :
este extravagante calor a Chefs : e Purédez
y gastronomos. Han vuelto a :
aparecer en los mercados de todo
el mundo, provocando excitacic
curiosidad y pasion en nues
platos que reaparecen co

nueva viaje a los sabo

e Remolacha en cubo

Rewm
ewn

Pard A
vortortar J
marodon - T _.':

: cultadr
pascad : necesarios y tampoco p:

[EPRVINTS P A puré de patata o zanahoria moradas.
oS :
vole-s . Para contrastar con el pescado blanco,
: un plato negro debe ser bueno para
perfeccionar su mesa.
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Los pESEadUS mas comunes o Filete de pescado fresco Preparar 5 tiras de puerro de i
It tesenlascarfasde | tamario y

eSTan presentes en las cartas ae i e Salsa devino blanco y chalota muy

todos los buenos resfaurantesy @ reducidas

pueden hacer las maravillassise .« calabacin

les otorga un foque saobrio pero .

refinado en un exquisito diseno.
Con materias y productos simples
se presenfan oportunidades
extraordinarias para sub
utilizando foques de cr

Flaoves
ZoNaNAY

Lamén

I

con una Ilor de

T A i : S
. g \ :lar, lo que proporcionara belleza a la

; : composicion I
Vinae 'L\o.\l\c.o j C_e_—$a\\'w\o p f I

e Terminaremos decorando con goti-
tas de salsa blanca
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

"De todas las D asiones, la «Albénidiga de carne de ternera Primeramente realizar tiras al cala-
Unica que considero realmente ? L . Dagh, dizanco e Delac

bl | 5 hic : e Salsa de pimienta blanca o cremade esc
resperable es la gula’, escribio parmesano

Maupassant... Este apetitaso
plata nos hace traer a nuestra ;
imaginacion largos y frios dias : o Mar
de invierno. Combina simplicidad

y elegancia, se puede hacer con

carne de fernera, posteriorm

envolver enun fino filefe

que enrollara la croquet

Reduccion de jug

wi;-
=

el manojo de judiz

':H'}W.:L'

Esta composicién se podria realizar
sobre una loza blanca de porcelana de
forma cuadrada o redonda.
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Una sinfonfa de formas y colares . e Sofria las zanahorias en una sarté
que destellan y seducen al paladar, : ® Chuletas decordero :  con un poco d

El cordero es una carne apreciada
en fodas las épocas del ano

tanto en el invierng, al lado de
una chimenea, como en verano,
disfrutando de las ferrazasy
jardines. Esta es una presenfacit
que supane un refo en su pl

en escena, ya que implice
creatividad y paciencic

e Zanahorias nuevas, del afio

Tort

Tamilla e
CoWMo.

.\\'\- o
C"@:‘éﬁ“

b
= -
i - . eltallo
h"‘"‘ﬂhﬁ \.f c_:“ -'”‘-x“_‘_ . protegidas
i 1 .
ixov:}i;\ ‘}f = * : Nos encontramos en una composicion Pt

con pocos colores en los alimentos,
salvo los tortellini de espinacas y las
zanahorias.
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Uno puede encontrarse anfe una © o Filete de bacalao fresco . o Conlapipeta dibujar, en unborde del
gran fofografia cuando redescubre T :  plato de presentacid
, . : @ Fautos de surimil i 1c
la cocina regional popular. Conello
puede impresionar a sus invifados ¢ Judias verdes
con una exfraardinaria exposicion .« Salsablanc

graficay la decoracion propia de la
realeza. Los océanos y los mares
nos ofrecen salvajes recursos

para que padamas re sinfoniz

y convertirlas en creacion
atemporales.

Jad
veyr-a
Flav de
PaNSaMIent
V'\(S\Q"‘o.
e —
o i
et i i v '-'\-\.'I- -
i l.a-" #
Solsa & a_.;u:_.-— ~ \ Sewill S0Dre
lanea. o e 4 omospola. :  tas de eneldo dando
. = -3 late, a, . 3
#0 oalckas acolos presentacion
O\ .
= de sarimi : o Finalizar afiadiendo la flor de pensa-

miento sobre el pescado
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Coma un barco perdido en las © o Filete de pescado blanco . o Primeramente cocer el filete de pes-
profundidades; esta es una "« Zanahorias bicolores : Ei?i en caldo e introducis

fina creacion en donde nos

sumergimos en un prafundo mar
azul habitado por exquisiteces. Los
grandes chefsy gastranomos han ~ : = Sals
asombrado al mundo entera con '
deslumbrantes presenfaciones d
extravagantes calores gue p

en el candelero a un senc

e Guisantes

Patatas moradas

de pescado.
GuSod
o
-] _r-.
- -
j &
Flor de . e e
rehsamante : colocaré en el fon
Filete de }
pascoda
¢Por qué no dar altura a esta presen-
tacién colocando una ramita de alga?
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> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Fsta escena es como el backstage  © e Filete de pescado blanco .o Cueca el filete de pescado en su jugo
deun ’realfro, de hqrmoniosa © o Tortellini verde (espinacas) 2 eniljrrlthdflzcalo en una bol

belleza visual gracias a sus :

minimalistas formas, con un :
vestuario que se reduce a una : o Guisantes
tonalidad. Puede ser comparada LSl

a la fotografia de una escena :

teatral en donde a primera vista

descubrimas un misteriosa fi

de una nave rodeada de v

¢ Judias verdes

marina.
RoMa.s ¢
eneldo
X fr" :
L
b
k' N
@ xm et Wi,
7 & - ] /
- w._.,r'f
Sthsantes e {_‘ : e $ —
J = = > :
- % { i : lantera una pila d
A/ /:_ — _‘_::7 _' 3
32,.3:; N o 4 : Para finalizar coloque unas bolitas
Piwianta. i de pimienta negra fresca sobre la
vasce- heqre alfombra que hemos realizado con
las judias
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> Loncepto

En Japon, como en Francia, el
pescado crudo es el ingrediente
clave para el Maki-Shusi, esfa
lleganda a canvertirse un plafo
cofidiano fanto de larecién Ilegada
tendencia de “comida de calle”
coma de la esnabista y distinguida
Alta Cocina. Esfa recefa es de facil
preparacion, con ingrediente de
calidad realizaremos una ir

y sublime presentacion.

Flow
Solanam

154

> Ingredientfes

e Maki-sushi de 3 colores diferentes :

2 de salmon,
2 de aguacate

y 2 de atlin

Haeves de
Ssalmén

> Presentacion

Primeramente encuentra algunasra-
mas de arboles frutal

nra

gota de sal
platito con salsa de soja

Puede ser apropiado acompariar la pre-
sentacién oriental con una te negro, lo
que ademas resaltaria la presentacion.




> Loncepto

El territorio que uno conace fienen
sus propios rituales, los fanos

y su colorido, su cadigo ético,

su armania musical, su eterna
renovacion lo mismo pasa con los
platos con renombre que fienen
una especie de derecho propio.
Atreverse con un filefe o una
pieza de solomillo bajo es

hacia el culmen de la cr
universal.

Colo
Y o

S olsa. Ae.
V\a.ho..\!\'\o..

e .

Pensamiaentas
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Taavrnhedas '
|
B Ty

- > Ingredientes
e 1 pieza de tournedé

e Cebollas blancas

e Calabacin y arroz al curryy

Arroz al

&
&=
o

=,
_‘—\-\_\SA.\So.. Ae.
TWiento.

> Presentacion

Cortar 3 tiras grandes de calab
utilizando

tar e
delacarne

e Coloque la ramita de tomillo a cabal-
lo sobre la carne para dar altura a la
composicién y para finalizar coloque
el pensamiento amarillo sobrela carne




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Esta imagen de unjardin mégito, Cocinar el pulpo 3 en un caldo de

habitado por una exfraordinaria : gruipitos pescado bien sazonado
faunay flora, coma las imagenes © e Arroz con semillas de amapola

de los jardines secrefos, es una

seduccitn para el paladar por :  * Guisantes tierno

sus inusuales ingredientes. No L

perdamas la oportunidad de
hagamas de nuestra cocina un
verdadero faller de creafivida
Esta es una idea para un fc
plato para compartir cor

rodajas de

Esta composicion serd mds impresio-
nante si la situamos en una placa ova-
lada o rectangular oscura.
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> Loncepto

Los huevaos de codorniz son

> Ingredientes

e Huevos de codorniz

sorprendentes y disfrutan de | Esparagos verdes

una alfa reputacion enfre los
. ) ) e Puerros
Executive Chefs”, los amantes de

la cocina e incluso los dietistas. e

Esta deliciosa joya hara alarde d
todos sus méritos, con la p
de placery bienestar.

Paearro

"‘x .

f

éL,-;-‘ %} 2 i E

II' |"-F-.-"' "'-'_ _..-"'-.

ES‘\?@FFA.%OS "-'f'_ = v
L b =)

pétalas _- |
de vrasa. "
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> Presentacion

e Tome una hoja de puerro largo y cor-
tar flecos longitudinalmente d
dn 202

Puede aplanar la base de los huevos de
codorniz para que se mantengan en
posicién vertical.




> Loncepto - > Ingredientes
Como Wim Wenders recordd en . Pulpitos

un documental “fotografia es :

escribircon luz'y “Sin luzno habria  :  * Latintade calamar o sepia
fotografia”, confando con estas . o Papas Rattes (variedad frar
premisas, es hora de atreverse . patatas)

con este pequena epiclreay
extravagante creacion arfistica.
Esta presentacion dinamicay vital
es una verdadera osadia vistie

el plata can fuerza y disent
gastronomico.

162

> Presentacion

o Hervir a fuego lento los pulpitos en
un caldo de pescado bien sa:
aﬁg pu R | 'l

ale

lizar una fuente negra g

el aspecto exacto de joya cuando sea
llevada a la mesa. Un escaparate para
las piedras preciosas dispuesto en
nuestra mesa.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

1A+ 1

El término griego de cefaldpodas

« Pulpitos Hervir a fuego
significa “pies en la boca”. : .
La sepia son unos deliciosos : o+ Tinta de sepia
bocados que poseen unas # « Remolachas

fenfaculos que se extienden
desde sus cabezas y tienen la
finta en una bolsa. La finfa crea
unas extraordinarias creacion
culinarias en blanca y negr
avenfura extraordinaria

paladar.
Pal
Pansomienta
\.. -:‘_,:;';_'._
T
%I

{*’_—_____-" . samiento |
—_— == tentaculos
Solsa. de— Hojos de . e Para completar la decoracién, utilice
Vs blaines eg/\::. P :  una jeringa para depositar las dife-
. rente gotitas creando un dibujo enla
parte izquierda
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> Loncepto

Estas siluetas singulares nos
sumergen en un universo
innovadory muy natural de
creacion gastronomica. Esta
presentacion sorprendente, con su
“combinacian de formas, colores,
texturas y materiales” buscan
enriquecer nuestros paladares con
un subiddn de sabor, estimuland
la capacidad creafiva de una
construida con verduras !

166

- > Ingredientes

e Pulpitos
e Zanahorias mini
e Espdrragos verdes

Salsa de nara

GUySantes

> Presentacion

e Elija zanahorias delgadas y no muy
rectas. Cortelas en 3 tamarios de
altura. Saltéel

dos espat
muestra en la ilustracion

e Terminar decorando con gérmenes
de guisantes y guisantes jévenes.




> Loncepto

Francia es un pais con mas de
300 de quesos. Y lo que es mas,
hay mas variedades artesanas
descanocidas para muchas
urbanitas que en fofal suponen
un queso diferente para cada dia
del ano. Lo comen a diarig,

no como un “snack”, sino come
un plato principal y separe

del resto de la comanda
alacomidaoalacena

168

. > Ingredientes
© e5 tipos de queso, de diferentes
colores, formas, texturas y origen
e Fruta de la Pasion

Uva blanca

Carar

> Presentacion

Cortar los quesos ¢
el g

convertird er
una fuente de porcelana negra o u
placa de piedra grande y cuadrada

;Y por qué no imaginar esta presen-
tacién de quesos sobre una verdadera
paleta de madera de pintor?




> Loncepto

Las recefas sencillas y
tradicionales son un aliado para
que fodo anfitrion o anfitriona
triunfe en una cena. Esta region es
conocida por la carne de Charalés.
Hay que servirla en parciones
individuales como aperitiva sobre
una paleta de pintor proporcior
cada comensal la oporfunid
sabarear una prueba de

sabores.

C_G_‘BO\\ o
~S{o-

- > Ingredientes
: e Pedazos de carne de ternera en

forma de taquitos cuadrados

e Variedad de salsas de diferentes
colores y sabores

Salsa blanca
decorat

Ty

1'__—0— = :.:.,__. = 3 ' -
Sol vasa. % ._.,-"' i I."L“_._
- AN
rodas & Solso.
~ajo.s onca.
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> Presentacion

Dibujar en la fuente, una line
gran salsa blz

oe re
una fuente o placa rectang

¢Se imagina presentar estos pinchos
de ternera con su “Fondue” sobre una
gran fuente de madera? Unaverdadera
obra de arte.




> Loncepto

Existen incontables leyendas
sobre la feorfa que envuelve
el nombre de este plato
romano. £l nombre deriva del
vocablo “carbonaro” un carban
vegetal de lumbre. Es asi que
“Carbonara” signifique brasas, por
consiquiente “la pasta con bra
fue un plato muy alimentic
relleno de carne, que se

los mineros.

Toull
nexs

- T

Bocan -

BN

de sésowma

Polvs de ! 2
cartcaWMo.
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> Ingredientes

e Tallarines cocidos en tinta de
calamar

e Bacon, tocino de cerdo

Yema de huevo d
Sal

oWMox

Hoeaevae de
cadorniz

> Presentacion

Coloqqe el marco ¢

T’\]"‘

Esta elegante composiciéon debe ser
emplatado sobre una fuente plana
muy oscura o una placa de piedra.
Serd una experiencia magica para los
comensales y para ustedes.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Los verdaderos epicireos, amantes  © 4 ostras frescas : e Utilizando un peine-de cocina dis
de la buena mesa, se sumergen : ' . perse la papril

en las profundidades las recetas, ~ : * Polvo depaprika :

ingredientes, emplatados y : e Vinagre de vino blanc

presentaciones de la cocinay su : -

cultura, Crist:

Esta presentacian versa sobre las
ostras, este producta tan finoy
delicado que dejaran asombr

y maravillados a vuestros
comensales.

) -
Fonds de cada ostra. Otras sugere:
FiwiewTo. ser: anadir perlas de imitacion, bolas

de caviar, bolas de cristal.

Las algas pueden ser sustituidas por
cabello de angel.
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> Loncepto

Si la caballa es el mas impartante
de los “pescados azules”, la merluza
0 el bacalao son los referentes en
“pescado blanco”. Pero ademas la
caballa cuenta con un alto valor
nutricional y confenido en aceites
beneficiosos para el organisma, y
no s0lo eso sino que sus seductivas
formas y sus fascinanfes
arnamentos seducen picara

en sus presenfacianes.

A

[N ol

S e_\M\\\ o
oMospC

s #
‘P\M\e,\f\-"o -
omatilla
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- > Ingredientes
|« Caballa

e Arroz al Curry con semillas de
amapola

Ramitas frescas de

Pim

> Presentacion

e Dibuje con la pipeta y con la salsa
curry una forma en zigzag en la
parte frontal de

T A

arroz

e Terminar colocando la flor ama-
rilla en la derecha al fondo de la
presentacién




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Quizas el (nico viaje maritimo e Pescado (caballa, merluza, bacalao) e Abra la parte posterior del pescado y
2 " : colocarlo boca abajo para su coci

mas SunTUUSU’qUE un crucero, ?S i e Arrozal azafran, curry y circuma do én panillot L

un pasea en géndola par Venecia, i  consemillas de amapola

quedaras sin aliento en este : e Verduras finamente picada:

inalvidable crucero en géndola de
inolvidables sabores. Este es una
embarcacion Gnica, en donde |a
alfa cocina se alfa con el océano
sus pescados y donde hasta
safurado de los comensal
quedara gratamente im

Guisantes

. Esta presenta
Cosbolla . alasformasredondeadas, cuadrada
"F\T«\\é“*’-\‘\‘-\“ﬁ,\ de Gdisontes : rectangulares de una fuente de porce-
e . lanablanca. De extraordinaria presen-
cia en un buffet.
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> Loncepto

Las presentaciones y emplatados
de queso puede ser un refa
extraordinario en donde juegan
una imporfancia extraordinaria
factores como el frabajo en equipo
con el objetivo de complementary
enriquecer con sabares, aroma
texturas, colores y frocea

formas la presentacion

Quess a ¥
de C_A.'Lhm /
Flow J\gvx+e,
de ledn
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- > Ingredientes

e Mini tronco de queso de cabra

e Endivia roja, remolacha, esparragos
verdes

e Mango y Uvas blanca

Mezcla d

\V\V\o.. ~atc

N
cantrtada mMaStosZo.

> Presentacion

e Crear un arco por la parte exterior de
la placa y luego depositar la mezcla
de ensaladasyb

También puede seleccionar la ¢
posicién de los quesos sobre la tabla.
Puede ser un final de comida de ejem-
plar presentacion.




> Loncepto . > Ingredientes . > Presentacion

Es como un excéntrico % caprithoso e Un'pescado entero (lubina, merluza, Cortar tiras largas de diferentes
actor teafral que osa serel centro  :  caballa, bacalao) ;  duras con um
de la escena dando la espalda : e Zanahorias amarillas y naranjas

a los vegetales, esta comica
presentacion cantorsionista
cautiva a su audiencia con un
desfile de grandes sabares y
colores.

Esté plato hara que sus
comensales se giren par
contemplarlo.

Rabano negro, R

Cal

Coolobocine
Z.oNoMOFian

-l

e o
E A

o Sl
Ewnelds /.r/:’f{r’ 4

A\%o.s vojss

:  Una plato grande quedara fantdstico
'PQSQ_A.AQ . .. .
antera . para esta presentacién, sin lugar a
: dudas, ya que resaltara el arcoiris de
color combinandolo a la perfeccién.
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> Loncepto

Entre los descubrimientos mas
emblematicas de la cocina
japonesa que llega a Occidente,
esta el Sushi la gran familia de
sushi, que Ilega a ocupar un lugar
impartante en nuestras cocinas.
Es el buque insignia de la cocina
japonesa, con su impecable y pura
afencidn a los detalles, no podria
faltar enfre nuestras paginas, es
como el arfe de cultivar Bonsai.

- > Ingredientes

e Sushi Flor Ikura (huevas de
salmén-arroz-salmon)

e Soporte de madera que simule un
barco ala deriva

e Ensalada de algas asiatico al aceite
de sésamo

o Salsa Wasabi
¢ Rollo de jengibre
e Solanum, Solanacea

e Un par de palillos

Sask Flar Hlaw

TXovo.

Ralla de
'\QV\%'\ e,

i / Salanam

Palillas

> Presentacion

e Encontrar un pequeiio tronco de ar-
bol 0 un hermoso trozo de madera lo
suficientemente pequefio como para
caber en la fuente cuadrada

e Encuentre en los restaurantes asiati-
cos un par de palillos japoneses

e Organice una composicién con el
Sushi

e Coloque el Sushi directamente sobre
el plato

e Realice 3 pequefios pufiados de
ensalada de algas y situé 1 de ellas
sobre el tronco de madera ylas 2 res-
tantes sobre la fuente

e Coloque el rollo de jengibre a la iz-
quierda de la presentacién

e Con una pipeta o jeringa, disponga
sobre la placa 3 gotas de salsa wasabi
delante de los rollos de jengibre

e Para terminar coloque una flor
Solanum en la parte superior de la
escultura

Una fuente negra, plana y grande
proporcionard el dinamismo que
acompanard a esta composicién japo-
nesa que le proporcionara la origina-
lidad necesaria de este minimalismo
impecable.
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> Lontenidos 13 > Conceptos hasicos 35 > Instrumentos 53 > Algunos consejos

Las fuentes de creacion y herramientas y trucos
El proceso creativo Herramientas sencillas y Con frutas y verduras
El principio de unidad herramientas bdsicas Fundidos
La eleccion de estilo : Instrumentos mds sofisticados Molecular
El tema de la comida Artilugios y otros Instrumentos Emulsionantes
Funcional y prdctico y aparatos de cocina Solidificacion
: Accesorios y consumibles : Colorantes alimentarios
28 > Reflexiones artisticas : :
Reglas de la Composicién : 41 >Llos productos : 59 > Presentaciones
La gestion del espacio : y materiales : Artisticas
Colores Productos pastosos Entradas
Texturas : Polvos : Platos y racionados
Voltimenes y Tamarios : Liquidos : Quesos
Formas Frutas, verduras frescas Postres
Grdficos y condimentos Platos de Carne
Entrenamiento Las flores comestibles Platos de pescados y mariscos
El Entorno Brotes, retorios, hojas verdes Dulce
Tiro en el Ojo Semillas y frutos secos Platos Salados
Recomendaciones Otros materiales utilizables Ete.
: comestibles :
29 > Spporfes de n~10n’raje : Articulos no comestibles 187 > Contenidos
Ajustar al tamafio adecuado L .
Colores y texturas : 47 > []IbUJUS y graflcos :
Formasy diserio Comics 189 > (réditos
Variantes El elenco artistico y enlaces (tiles
Los sub-placas (posa platos) : Esquemas, ilustraciones :
Los mini-platos : e interpretaciones
Vidrios y cucharas Varios dibujos

Y mucho més... : Huellas
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contribuciones en este libro

A Fotolia, por su aportacion

al gran numero de imdgenes
iconogrdficas que se muestran
en nuestras pdginas.
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las ilustraciones, coloridos,
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> Enlaces
tiles

La pdgina web oficial trilingiie...

Te invitamos a que visites nuestra web
oficial y acceda a nuestras tltimas
novedades acerca del arte y entrenamiento
del emplatado y presentacion como los
grandes Chefs !

visionsgourmandes.com

Redes sociales...
Visions Gourmandes estd presente en las
principales redes sociales.

facebook.com/visionsgourmandes

plus.google.com/+PhilippeGermainVisions
Gourmandes

instagram.com/visionsgourmandes

twitter.com/germainphil

And more...



Yesta es la divertida historia divertida del nacimiento de este libro!

Un dia me invitaron a un concurso de cocina en el que participan varias figuras de la gastronomia y chefs y en donde crearon

y presentaron un interesante niimero de apetitosos e impresionante platos. Me hubaia imaginado como podria haber realizado
las presentaciones de los platos si hubiera participado.

Al dia siguiente, después de realizar varias bisquedas infructuosas en internet sobre la existencia previa de un libro de referencia
sobre el arte de preparar y presentar un plato, nacié la idea de escribir este libro.

Eltema fue ;Como combinar la creacion culinaria y el diserio grdfico?

Espero que pueda encontrar en estas pdginas las soluciones a los desafios que suponen el estilismo epictireo y gastronémico

¥ que encuentre el deseo de trascender sus logros

L

“
1-} .;".I'Ill‘l.“ i

‘I' T

www.visionsgourmandes.com



