


Hace siete anos que inicié la relacion profe-
sional con Oriol, han sido siete afos de dife-
rentes etapas durante las cuales hemos esta-
do juntos en distintos proyectos. Ha sido,
mas que una colaboracion, una simbiosis, en
la que todos hemos evolucionado juntos y
donde lo mas importante es que ha confirma-
do la primera impresion que tuve nada mas
verle: que estaba delante de una persona que
seria muy importante en su profesion.

Oriol Balaguer es una de las personas en
Espana que ha cambiado la mentalidad de
muchos pasteleros y que ha abierto el mundo
de la cocina en las pastelerias. Solo este
hecho ya es suficiente para ganarse un lugar
en la historia, por la revolucién de su oficio.
En este libro veremos todo su trabajo des-
arrollado durante estos anos: platos, tartas,
técnicas, conceptos, que han sido sus compa-
neros durante este tiempo. Seguro que sera
un libro que servira para que muchos jovenes
se enamoren de esta profesion y se converti-
ra en referente obligado para los futuros pro-
fesionales de este pais.

Estamos delante de uno de los profesionales
mas completos que ha dado el mundo de la
gastronomia en este pais en los Ultimos 30
afos (que son los que yo conozco).

Es un niumero uno en todos los temas en que
ha trabajado, cosa que mas que dificil es casi
imposible de encontrar en cualquier oficio, y

con una proyeccion sin limites.
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Este joven profesional, pastelero por tradicién
familiar y por conviccién personal, se ha con-
vertido en pocos anos en una auténtica estre-
lla de la pasteleria. Nacio hace s6lo 28 anos
en la localidad tarraconense de Calafell, y
muy pronto.tomé la decision de convertirse
en pastelero.

Todos cuantos le conocen destacan su rigor, su
seriedad y su capacidad de analisis, cualidades
a las que se unen una insaciable curiosidad y
una paciencia casi sin limites, que le permiten
experimentar una y otra vez hasta conseguir
“su” resultado perfecto.

Su trayectoria profesional es impecable. Sus
inicios como alumno de la Escuela de
Pasteleria del Gremio Provincial de Barcelona
auguraban ya al futuro profesional que, en
muy pocos anos, pasé de alumno a maestro
de otros profesionales.

La Confiteria Espanola decidié incorporarlo al
equipo de colaboradores, con sélo veinte afos,
intuyendo el que esperaba a
este joven pastelero.

A los 21 anos, Balaguer obtiene el titulo de
Mejor Maestro Artesano Pastelero de Espana.
Pero Oriol no ha perdido nunca la perspectiva
de que el aprendizaje es en si mismo una
meta; siguid aprendiendo de los colegas con

los que compartié el trabajo del dia a dia en

los obradores de Foix de Sarria, Pasteleria

Baixas o en el de Francisco Torreblanca.
También se ha convertido en profesory
demostrador acuciado por la necesidad de
transmitir su experiencia y contribuir a elevar
el nivel de |la pasteleria espanola.
El paso de la pasteleria de obrador a |a

se plantea casi como una revo-
lucion. Tradicionalmente ambas vertientes de
esta profesion discurrian por caminos separa-
dos, con esporadicas colaboraciones. Sin
embargo, Oriol Balaguer percibe que se
enfrenta a un nuevo reto y a la posibilidad de
ampliar su horizonte profesional. Pero ademas
se le brinda la oportunidad de entrar en con-
tacto con uno de los genios indiscutidos de la
cocina a nivel mundial, Ferran Adria, quien le
ofrece formar parte de su equipo al frente de
la seccion de pasteleria del restaurante Talaia

en Barcelona y del equipo de El Bulli-Taller.



Un libro de lujosa presen-
tacion y moderno diseno
que le permitira entrar en
el mundo de la cocina de
los postres

et e Las distintas combinaciones
de sabores y texturas que le
abren un mundo de posibili-
dades




UN NUEVO

Claridad en la exposicién de
los ingredientes necesarios

estiLo profesional

itapillos
InGReDiENTES
2 mangos maduros

5 ldminas de pina

Explicacion del montaje de
cada elaboraciéon, con los de-
talles finales de decoracidén

INGReDIENTES
2 laminas de pida
cs. dealmibara 24° 8¢
juliana pe manpariN
INGReoIEnTES
cs. dejuliana
de mandarina

Proceso
Cortar los mangos con la maquina cortafiambres a unos 3 mm de grosor
¥ hacer tallarines pequenos (fotos 1y 2). Cortar las laminas finas de pi-
2 lo largo,y cortar tiras de 1,5 cm de ancho. Hacer atadillos de mango
anudados con las tiritas de pifa.

Proceso
Cortar laminas de piRa con el cortafiambres y empaparlas con el almi-
bar. Extenderlas sobre tapetes de silicona, Cristalizar en el horno a unos.
110° C.Reservar en reciplentes herméticos con gel de silice.

Proceso

Cortar a piel de mandarina en juliana muy fina.

Algunos procesos, con fotos
paso a paso, facilitan su com-
prension

atapiLLos pe maNgoO y PINA CON acelte pe especias

iminas pe meLoN Proceso

Procesos de elaboracién muy

Incaeoientes Proceso

INGrepienTes
cs. de ldminas de meldn
Vicenton
Incaeoientes
5 rectdngulos de sandia
INGrepienTes

20 hojitas de menta

meLON CON saNDia

fresca
s dealmibara 24° 8¢

meLo ross
Inceeorenes
cs. de gojos de pomelo
OLROS INGReDIENTeS
cs. de reducccion
de pomelo (pag. 203)
cs. de reduccion
de pedro Ximénez
(pdg. 203)
Cs. de pepitas de fruta

de la pasion

254

Limpiar el melén y cortar finas laminas con el cortafiambres. Reservar

tapadas con film.

Proceso

Limpiar Ia sandia y cortar rectangulos. Reservar en frio.

Proceso
Empapar las hojas en el almibar. Colocarlas sobre un tapete de silicona
y caramelizar en horno a 110° C. Reservar en recipientes herméticos con
gel de silice.

Proceso
Marcar los gajos de pomela en plancha o sartén. Utilizar un gajo por

cada tapa.

MONT

200 g de almibar a 24° B¢
20 ldminas grandes
de patata, de pifia o

de mango

Cortar laminas de patata muy finas. Pasarlas tres veces por agua y sal
distintas para eliminar la fécula, Escurrir bien y baiar en el almibar. Fi-
nalmente extender sobre tapete de silicona y caramelizar en el horno a
unos 120° C. Una vez caramelizadas, justo al salir del horno, enrollarlas
déndoles forma de cigarrillo. Reservar en cajas herméticas con gel de
silce.

Para preparar los barquillos de pifa o mango, u otras frutas o incluso
hortalizas, se procede con el mismo sistema, cortando las laminas y ba-
fndolas directamente en el almibar

Los BarQUILLOS

detallados y con indicaciones
precisas de las técnicas utili-
zadas

i\l

~
‘155‘

Comentarios y consejos a
tener en cuenta para la per-
fecta elaboracion, montaje,
emplatado y consumo. Tam-
bién el consejo del sommelier
sobre los vinos mas adecua-

dos para cada postre




Francisco Torreblanca. Ferran Adria.

El producto. La inspiracién. La adaptacién.

El porqué de las cosas.
La fermentacion. Masas batidas. El hojaldre.

Los edulcorantes. El caramelo. El crocant. Los confitados.
El praliné.

La leche. La mantequilla. La nata.

Los helados. Los sorbetes. Las materias estabilizantes.

Para la pasteleria. Para la cocina dulce.

Milhojas liquido de chocolate y azafran. Sopa de melén
con sandia y albahaca. Sopa de tomate a la albahaca y
helado de parma. Pestifos con biscuit helado de milfru-
tos. La gelatina de casta diva con nata y chocolate. Sopa
de cerezas con helado de queso fresco y remolacha. Los
malabares de pera. Pare. La sopa de citricos a la menta. La
pera al regaliz.

El Atomium. El coco casis con pan de especias. Los “bun-
yols” de chocolate con helado de té. La crema de avellanas
de Tarragona. Envoltinis de mango y platano a la albaha-
ca. Crema de jengibre con sorbete de lichis. La sopa de
chocolate con zanahoria y coco. Manzana asada con
yogur, azafran y sésamo. Hojaldre de azafran con manza-
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na verde. Virutas de pifia a la menta. Manzana con “maté”
y maria luisa. Los raviolis de pasion con helado crujiente.
Salteado de frutos rojos a la vainilla. Salteado de albari-
coques a la vainilla.

Las ocho texturas de chocolate. Atadillos de mango y pifa
con aceite de especias. Milhojas de crema. Las uvas con
queso. El brazo de gitano de Tahiti. Puré de datil con limén
y coco. El platano caramelizado. Bizcocho de mascabado
con naranja. Las texturas de chocolate con leche.
Envoltinis de ciruelas con queso y miel. Chocolate con
leche, praliné y granizado de frambuesas. Crema de cho-
colate, praliné y café. La ensalada. El canelén de pan de
especias. Las texturas de chocolate blanco. Raviolis de
tomate con albahaca y sorbete de yogur.

“Mel i matd” a las texturas de musico. El massini a la flor
de azahar. El tiramisu. La version de la crema catalana.
Fresas con nata. La tatin de platano. Los capuchinos. La
pifia colada. El sacher. La selva negra.

Frescor. Brownie. Art. Nil. Punta de teno. Amaretto. Pare.

Mermelada de tomate y rosas con sorbete de yogur.
Sorbete de chocolate con pan, aceite y sal. Gelatina de
albahaca con granizado de manzana verde. Tocinillo de
canela, vainilla fria y mermelada de limén. Sopa de maria
luisa con sorbete de yogur. Croquetas de chocolate. Meldn
con sandia. Los barquillos. Chupito de agua de azahar.
Bombdn de coco y limén. Laminas de chocolate blanco,
naranja, limény pistacho. Ldminas de chocolate, naranjay
sal. Crujientes de coco y naranja. Crujientes de lavanda.
Irregulares de chocolate con leche, naranja y anis.
Irregulares de chocolate y café. Irregulares de sal y limén.
Irregulares de chocolate blanco, pistacho, rosas y naranja.
“Els encenalls”. Piruletas de coral; piruletas de chocolate y
azafran; piruletas de chocolate al curry; piruletas de cho-
colate a la sal y limén; paniuelo; pirutapies.
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