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RESUMEN

A través de la historia, la gastronomia ha tenido diferentes nombres y definiciones
debido a la estrecha relacion de esta con la evolucion del hombre. Lo que empezd como algo
esencial para sobrevivir, miles de afios méas tarde se convirti6 en una disciplina y un arte. Hoy
en dia somos testigos de chefs que estan revolucionando la industria con la cocina de autor. La
cocina de autor es un nuevo movimiento culinario que se basa en la experiencia del chef, mas
no en técnicas especificas. Bajo este concepto se desarrollé un menu de cuatro tiempos. En el
cual se aplicaron las técnicas culinarias de exponentes de la cocina molecular como Ferran
Adria y Juan Mari Arzak. Al mismo tiempo buscando expresar un estilo propio, que fusione lo
tradicional y lo moderno. Con el Unico objetivo de innovar por medio de colores, texturas,
formas y sabores al reinterpretar técnicas. Demostrando asi que existe magia dentro de la cocina
de autor.

Palabras claves: gastronomia molecular, Cuatro tiempos, concepto, cocina de autor.



ABSTRACT

Throughout history, gastronomy has had different names and definitions due to its close
relationship with the evolution of the human being. What started as an essential activity for
survival, thousands of years later became a discipline and an art. Today we are witness of chefs
who are revolutionizing the industry with signature cuisine. Signature cuisine is a new culinary
movement that is based on the chef's experience, but not on specific techniques. Under this
concept, a four-course menu was developed. In which the culinary techniques of exponents of
molecular cuisine such as Ferran Adria and Juan Mari Arzak were applied. At the same time,
seeking to express a style of its own that blends traditional and modern. With the sole objective
of innovating through colors, textures, shapes and flavors by reinterpreting techniques. Thus
proving that magic exists within the signature kitchen.

Keywords: molecular gastronomy, Four times, concept, signature cuisine.
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INTRODUCCION

La innovacion en la cocina ha tomado diferentes rumbos con el pasOr del tiempo. Ha
venido evolucionando desde la cocina tradicional, a la moderna y finalmente a la tendencia de
moda la cocina molecular. Debido a esta la gastronomia se encuentra hoy en dia en una etapa
de transformacion y crecimiento, pero a la vez buscando no perder la tradicion tras la creacion
de nuevas propuestas. Con la intencidn de innovar se explora la posibilidad de crear una fusién
entre los productos, su forma de coccion y su presentacién en la mesa.

“La creatividad se ha convertido en nuestras sociedades en un valor fundamental, un
valor que se considera necesario y determinante en las diferentes esferas de la accion humana.
La creatividad se ha sublimado culturalmente en los ambitos de las artes y las ciencias.”
(Obradors Barba, 2007). EI ser humano es creativo por naturaleza, pero esta creatividad se
piensa estar limitada a las artes; como la pintura, la arquitectura y la mdsica. Es evidente que
la creatividad esta presente en nuestra vida cotidiana, especialmente en la gastronomia. Esta
profesion nos ha demostrado que la magia forma parte de la preparacion de alimentos. Los
chefs modernos buscan innovar, dejando atras la rigidez y seriedad que caracterizaba a la
cocina tradicional. Intentan revolucionar la experiencia de la comida al crear un viaje para los
sentidos. La ciencia es su manera de abordar un nuevo lenguaje en la alta cocina. Los chefs de
cocina Ferran Adria, Juan Mari Arzak y Grant Achatz se consideran grandes exponentes de la
cocina molecular, y quienes se han escogido para inspirar el ment de autor. Cada uno de ellos
aborda la alta cocina de manera singular y con distintas técnicas. A través de las cuales la
propuesta del mend de autor surge, enfocandose en sabores Unicos y donde la magia sera
participe. El menu se compone de cuatro tiempos, los cuales consisten en dos entradas, un

plato fuerte y un postre.



DESARROLLO DEL TEMA
Tendencia Culinari

Gastronomicamente hablando sobre las tendencias se puede llegar a la conclusion que
son referentes a la manera de como la preparacion de los alimentos y los cambios se adaptan a
la sociedad en su dia a dia. Pero las mismas no solo demandan adaptacion a algo nuevo, la
misma tiene que proveer mas oportunidades para proporcionar una mejor y nueva vida.
Durante el semestre se presento 3 tipos distintos de menu, por ende se pudo encaminar al mend
final, tomando en cuenta el enfoque y la propuesta a la que llevaria consigo. El punto para
seguir es el de la innovacion basandonos en la cocina de autor y brindando un enfoque claro
sobre que es la magia y la creatividad en el plato. Para ello, tomamos en consideracién a los
chefs ya mencionados debido a que tienen algo en comun lo cual llega a ser el proceso o la

tendencia culinaria a la que se enfocan, mejor conocida como cocina o gastronomia molecular.

Cocina de autor

“Cocina de autor es el término para describir las creaciones de un chef que no
proceden de algun pais especifico o que no tienen una técnica culinaria fija, sino que se basan
en la experiencia del chef, en expresar un estilo propio por medio de una propuesta personal
que demuestra su madurez creativa.” (Carolina Sanchez, 2016).
Mejor conocida como el laboratorio culinario donde la creatividad y los pensamientos libres
llevan a desarrollar nuevos conceptos o elaboraciones. Se considera al mismo tiempo como
los principios para la aventura de la imaginacion. Esta tendencia ha llegado a interpretarse
como la madurez creativa que tiene los chefs como son las armonias de sabores.
Mediante esta nace el menu de 4 tiempos, en el cual nos enfocaremos en dos referentes de la
cocina de autor como son los chefs Juan Mari Arzak y Ferran Adria. Quienes nos han ensefiado

a tener una visién amplia sobre las virtudes de mencionada tendencia.

Que es la Cocina Molecular o Gastronomia Molecular.

La cocina modernista tiene muchos nombres incluyendo: La cocina de vanguardia,
cocina modernista, alta cocina y la que conocemos hoy en dia. En general, estos términos
realmente significan cualquier cocina que use las técnicas modernas, tienden a asociarse con
el estilo y el uso de ingredientes enigmaticos, pero realmente abarcan todos los

conocimientos de cocina.
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. .

Para la época de 1969, Nicholas Kurti, quien es un fisico de la Universidad de Oxford,
se expreso mediante una conferencia con el tema de “Un fisico en la cocina”, el relata la
conferencia comenzando con una frase muy famosa hoy en dia: “PIENSO CON UNA
PROFUNDA TRISTEZA SOBRE NUESTRA CIVILIZACION, MIENTRAS MEDIMOS LA
TEMPERATURA EN LA ATMOSFERA DE VENUS, IGNORAMOS LA TEMPERATURA
DENTRO DE NUESTROS SOUFFLES.”. (Nicolas Kurti El fisico en la cocina,1969). Esta
frase nos demuestra el caracter con el que se comenz0 la carrera hacia la investigacion mas
profunda en la gastronomia. Luego de algunos afios, en la década de 1980, se produce una vez
mas un interés de interpretar la gastronomia molecular, es ahi cuando 3 fisicos (Nicholas Kurti,
Harold McGee y Hervé This) comenzaron con el estudio de todos los procesos entre quimicos-
fisicos que a medida de los afios se producian en la cocina. Al comienzo se dieron cuenta que
esta tendencia ya llevaba afios en la industria agroalimentaria. Por el 2003, el cientifico y el
gastronomo Heston Blumethal, fue el que inspiro a la experimentacion continua con sabores y
criticas con los comensales. Para este tipo de tendencia, consiste en respetar algunas leyes,
como la de la dominacion que se basa en que un producto puede perder su sabor al implementar
muchos sabores mas fuertes, es prudente que no le opaque el sabor original. Hay que tomar en
cuenta que los chefs con los que nos basamos para realizar el menu han trabajado con mucho
esfuerzo para brindar diferentes enfoques con la tendencia ya mencionada. Como es el caso de
Ferran Adrian, quien muchos le atribuyen como el creador de dicha tendencia, pero a la vez,
lo que no comprende la gente es que el fue otorgado este enfoque debido a que el lo llevo al
mundo de los restaurantes, donde la gente pudo apreciar lo que era la cocina molecular. Se
podria decir que Adrian fue uno de los ponentes al colaborar con los genios de dicha cocina.

Este genio, fue quien introdujo a “El bulli” hacia ella.

incion de las técni

La cocina vanguardista expresa diferentes técnicas culinarias:

- Gelificacion: Es el proceso por el cual se logra un el espesor adecuado en las soluciones
liquidas. Para conseguir dicho espesor es necesario ocupar un agente gelificantes ya
que esta permite que se cree una estructura gelatinosa en un solido. Estos agente

gelificantes se lees conoces mejor como aditivos espesantes.
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- Emulsion: Esta técnica proviene del chef Adrian, quien con la ayuda de un mecanismo
simple como es el sifon, lograra que los productos como el queso o frutas tengan la
contextura de un mousse. Este método tiene como objetivo realizar espumas de
diferentes productos sin perder la estructura y la esencia del dicho.

- Coccion al Vacio: En la actualidad esta técnica se ha adaptado para controlar
minuciosamente el sabor y texturas de los alimentos. Nos permite calentar los alimentos
a una temperatura constante. Esta técnica es muy utilizada en los restaurantes debido a
que menora el tiempo de coccidn de diferentes géneros ya sean carnicos, vegetales, etc.
Para realizar esta técnica se requiere de 5 pasos: Preparacion, envasado, ajuste de
temperaturas, fijacion de la duracion y acabado. Ademas, para utilizar esta técnica es
fundamental tener:

-Fundas al vacio: Son fundas especiales que nos permiten desinflar las burbujas
de aire. Estas son muy beneficiarias dentro del enfoque que no permite el paso
de bacterias.
-Camara de despresurizacion (vacio): Esta camara permite que el paso de aire
fuese comprimido por una valvula de presion.
-Sous Vide: Aparato que sirve para la coccion de los alimentos mediante el
ajuste de temperaturas. Este dispositivo nos permite cocinar de manera
uniforme los productos.
Coccion con nitrogeno liquido: Se le domina “coccion” ya que al introducir cualquier
alimento en su interior produce una inmediata congelacion. Para realizar esta técnica es

necesario tenerla a una temperatura menor a (195,8 grados Centigrados).

0 de | enci

Estas dos grandes tendencias representan la union del menud. Por un lado tenemos a La
Cocina de Autor, que por medio de este nos introduce a la creatividad en los platos sin seguir
las reglas de juego; mientras que La Cocina Molecular, es donde nos demuestra las diferentes
inspiraciones como por ejemplo la magia y la ciencia dentro de un plato.

El mend se basa en 4 tiempos. Tenemos dos entradas frias, la primera entrada siendo: Sandia
y Pifia liofilizada con 5 especias, acompafiado con jengibre, albahaca y almendra molida, en
este involucramos lo que es la liofilizacion y la coccion al vacio. La segunda entrada se
denomina como, Caviar de melén y Desconstruccion de Consomé Ibérico, en la misma

podemos observar la modalidad de la creacion de caviar de diferentes productos con diferentes
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sabores. Prosiguiendo al plato fuerte, le dimos un pequefio tributo a los padres de la
gastronomia, con el siguiente deleite: Una vichyssoise con picudo, una costra de pistacho,
parisien de papa y gel de albahaca. Para culminar, en el lado del postre tenemos un exquisito
biscocho con base de maracuya, leche crujiente, sorbete de frambuesa, gel de limén y polvo de

melén.

- e | encias culinars |

La magia la llevamos todos dentro, desde nuestra nifiez nuestros padres nos inculcaron a
salir e indagar, buscar esa chispa de imaginacion. Hoy en dia, esa chispa se ha perdido. Y lo
que se busca en la representacion de este menu es buscar a ese nifio interior y volver a introducir
esa chispa para lograr llevar una mejor vida con la felicidad interna. EI mundo esta listo para
un cambio, estas tendencias brindan una nueva oportunidad para la creacion de un menu
admirable y variado. A la vez, queremos lograr que la gente se conecte a los productos con los
que se a tratado en el mismo. Hay que tomar en cuenta que este fue escogido por la oportunidad
de crear una gama de productos con sabores distintos que te llevaran a imaginarte lo que el

autor del menu quiso expresar.

Sandia y Pifna liofilizada con 5 especias, acompafiado con jengibre, albahaca y almendra

molida;

Sandia

e Pifia

5 pimientas
Albaca

Jengibre

Almendra molida

Caviar de meldn y Desconstruccion de Consome Ibérico:

Meldn

AzUcar

Aceite de oliva
Algin de Sodio



13

e Lactato de Calcio
e Jamon Ibérico

e Limon

e Xantana

Vichyssoise con Picudo, una costra de pistacho, parisien de papa y gel de Albahaca

e Puerro

e Papachola

e Cebolla blanca
e Mantequilla

e Aceite de Oliva

e Caldo de Carne Natural

e Leche

¢ Nata liquida
e Cebollino

e Picudo

e Pimiento Verde

e Pimiento Rojo

e Almendras

e Albahaca

Bizcocho a base de maracuyd, leche crujiente, sorbete de frambuesa, gel de limén, polvo

de meldn.

e Maracuya

e Azlcar moscabada
e Harina

e Levadura quimica

e Harina de Almendra
e Azlcar

e Huevos

e Leche entera

e Xantana



14

e Leche en polvo
e Limon

e Meldn

e Frambuesa

e Glucosa

e Estabilizante para sorbetes

Desarrollo del Mena

Para el desarrollo del menu, cada plato tiene su pequefia introduccion:

molida: Este plato nos da un recuento sobre los sabores de cada una de las frutas. Tiene

como objetivo, producir salivacion de los distintos sabores que brinda el plato. Esta
realizado mediante dos métodos, liofilizacion y cocina al vacio.

2. Caviar de melon y Desconstruccion de Consomé Ibérico: Este plato proviene del afio
1994, esta se considera una adaptacion con un jugo de limoén y caviar de consomé de
jamon ibérico. Estos son dos enfoques nuevos. Se utiliza el alginato de sodio y el lactato

de calcio para realizar las esferificaciones o caviar.

este plato quisimos expresar como fuerte, ya que anuncia los inicios de la gastronomia.

Por un lado, tenemos el toque de un tipo de sopa, donde esta involucrado como nueva
perspectiva el picudo en jugo de limdn, a la vez tiene una costra de pistacho otro de los

enfoques que se innovo en este plato fue el gel de albahaca.

polvo de melon. El postre expresa la unién de sabores acidos y dulces. Tenemos como

primer punto, el bizcocho que esta hecho a base de maracuyd y acompafado de un
sorbete de frambuesa con un gel de limén y un cronchi de meldn, la tendencia que se

quiere demostrar en este plato es la variedad de sabores que combinan como uno solo.
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Receta por platos escogidos
Sandia y Pifa liofilizada con 5 especias, acompafiado con jengibre, albahaca y
almendra molida.

Ingredientes con pesos:

Agua: 500 gramos

e Azlcar: 150 gramos

e Sandia: % Sandia/ 1 kilogramos

e Pifa: ¥ Pifia/ 700 gramos

e 5 especias: 40 gramos

e Jengibre: 80 gramos

e Albaca: 120 gramos

Almendra Molida: 100 gramos

Proceso de Elaboracion:

Para el Jarabe del 30%: Tomar una ollay verter el aztcar y agua en el mismo, poner a llama
media y llevar a ebullicién, al llegar a ebullicion, bajar a llama baja y comenzar a remover por

3 a 4 minutos. Al final, refrigerarlo.

Para la Pifia y la Sandia al vacio: La sandia sera dividida en dos partes con la cantidad de
500 gramos sin pepas al igual que la Pifia con un total de 350 gramos, las otras mitades seran
utilizadas para la liofilizacion. Tomaremos nuestras mitades y juntaremos con el jarabe del
30% mas las 5 especias, el jengibre y la albaca pondremos todo en una bolsa especial y la
sellaremos al vacio. La dejaremos congelar por alrededor de 5 horas, luego sacaremos de la
congeladora la sandia y la pina, cortaremos en cuadrados de 10 gramos y dejaremos al ambiente

alrededor de 2 a 4 a minutos. Este proceso es para retirar los excesos de agua. Al ver que ya no
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se encuentra mucho liquido en la sandia y la Pifia, volver a meterle en una bolsa al vacio y

refrigerar. Se reducira un 50%.

Para la Pifia y Sandia Liofilizada: Tomaremos las otras mitades pondremos en una bandeja
con un silpat y la mandaremos a la cAmara de liofilizacion. Los productos se reduciran a un

50% vy se cortara en cuadrados de 10 gramos.

Técnicas Culinarias que ocupa el plato:

-Liofilizacién: Este proceso consta en deshidratar la fruta mediante 2 métodos: La
Criogenizacion o en otras palabras congelar a las frutas y mediante ello se pasa al otro método

que vendria a hacer: La Sublimacion, que es la eliminacion del agua.

-Crudo: Cocina Fresca. La técnica esta basada en la sumersion del producto en un liquido y
envasar al vacio. Al final se obtiene un producto cru (Crudo sin coccién) sin oxidacion, a la

vez se genera una capa de almibar, el cual que es un producto de alta frescura.

Decoracidon o presentacion del plato:

-25 minutos antes de la presentacion del plato, sacar la bolsa al vacio de la congeladoray dejarla
al ambiente, después que este descongelada, abrir la funda y colocar las frutas separadas en
una bandeja de plastico en grupos de 40 gramos cada una.

- Raspar de hielo.

-Separar 3 hojas de albaca para cada plato.

-Ocuparemos un plato hondo o si tienes un plato sombrero, pondremos 100 gramos de hielo en
cada uno de los platos, 40 gramos de pifia y sandia al vacio y 40 gramos de pifia y Sandia

liofilizada, Agregamos un poco de nuez moscada, sal y las 3 hojas de albaca.
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Caviar de melon y Desconstruccion de Consome Ibérico.

Ingredientes con pesos:

e Melon: 1 melén/ 600 gramos

e Azucar: 0.5 onzas o0 15 gramos

e Agua: 970 mililitros

e Aceite de oliva: 2 cucharadas o0 30 ml
e Alginato de Sodio: 4 gramos

e Lactato de Calcio :10 gramos

e Jamon Ibérico: 250 gramos

e Limon: 250gramos

e Xantana: 6 gramos

Proceso de Elaboracion:

Para el caviar de Consomé del Jamon Ibérico: Tomaremos una olla pequefiay colocaremos
el jamon Ibérico cortado en pedazos y pondremos el agua en la olla. Cocinaremos a fuego bajo
y cada 15 minutos tomaremos la espumadera y limpiaremos nuestro caldo, durara alrededor de
3 horas para lograr concretar todo el caldo. Colaremos nuestro caldo con una superbag o un
lienzo nuevo. Tomaremos un vaso y pondremos 235 militros del caldo y vertiremos 2 gramos

de alginato de Sodio. Dejaremos reposar en la refrigeradora.

Para el caviar del melon: Se pelara el melon y cortaremos en cubos pequefios para poder
triturar hasta conseguir una textura uniforme. Luego mediante un colador pasaremos el meldn.
Cogeremos un vaso y mediremos al igual que el consomé 235 mililitros, mezclaremos la azlcar

y el alginato de Sodio. Le dejamos reposar en la refrigeradora.

Para el Limon: Separaremos las semillas y exprimiremos hasta tener zumo de limdn,

agregamos la goma xantana y la dejamos reposar por alrededor de 1 hora a una hora y media.

Técnicas Culinarias que ocupa el plato:
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-Esferificacion: Es el proceso de generar esferas perfectas partiendo de un genero o producto
ya elaborado. Para esto se necesita diferentes productos quimicos como son el alginato de
sodio y el lactato de calcio.

-Agentes Gelificantes: Sirven para realizar estructuraras estables y resistentes. La unién de los
gelificantes con la elaboracion o producto, crean enlaces de sostenibilidad hacia el producto

dando como fin generar una linda esfera.

Decoracion o presentacion del plato:

-Separar 470 mililitros de agua en un recipiente grande transparente y se disolveréa el lactato de
calcio. En otro colocar 270 mililitros de aceite de oliva. Se colocara en dos jeringas especiales
el consomé ibérico y el melén vamos a colocar cogotas de cada uno de estos en el recipiente
con calcio y lo dejaremos por alrededor de 3 a 4 minutos para que se regenere una linda costra,
para tener una mejor estabilidad, luego de que pase los 4 minutos, pondremos el caviar en el
aceite por otros 2 minutos mas, al final sacaremos del aceite de oliva y limpiaremos con un
colador y agua las perlas.

- Se necesitara un vaso o una copa larga de vino

- Se pondra en la copa 30 gramos de zumo de limén, al igual de 30 gramos de caviar de meldn

y caviar consome.
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Vichyssoise con Picudo, una costra de pistacho, parisien de papa, gel de
Albahaca.

Ingredientes con pesos:

e Puerro: 4 /800 gramos

e Papa chola: 4 /280 gramos

e Cebolla blanca: 2 / 150 gramos

¢ Mantequilla: 80 gramos

e Aceite de Oliva: 2 cucharadas o0 30 ml
e Caldo de Carne Natural:100 gramos/ 0.100 litros
e Leche: 100 gramos/0.1 litro

e Nata liquida: 400 gramos/ 0.4 litros

e Cebollino: 25 gramos

e Picudo: 400 gramos

e Limédn: 100 gramos

e Albaca: 250 gramos

e Agar: 2 gramos

¢ Almendras: al gusto

e Pasta de Pistacho: 700 gramos

e Parmesano: 200 gramos

Para la Vychyssoise: Se necesitara una olla grande, se empezara por derretir la mantequilla
con el aceite de oliva, agregaremos la cebolla, se dejard dorar, una vez hecho este proceso,
agregaremos los puerros y dejaremos una ves mas a que se doren. Afadiremos las papas
peladas y cortadas en la mitad, dejaremos que se doren un poco y les agregaremos el caldo,
dejaremos a fuego bajo por 40 minutos. Luego, todo serd triturado y pasaremos por un colador
a una nueva olla, agregaremos la leche, Nuez moscada y pimienta y se procedera a llevar a
hervor. Volveremos a pasar por un colador y luego por un chino. Al final agregaremos la nata.
Dejar reposar en la refrigeradora.

Para la papa Parisien: Coger una papa hacer con el parisien, las pequefias bolas de papa

cruda que le salgan. Poner a freir y sacar. Reservar calientes.
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Para el Pescado: Le dejaremos salar en agua por 36 horas, cada 12 horas, agregaremos 5
gramos de sal al agua. Pondremos agua en unas ollas con 1 puerro y una cebolla cortada en
rodajas y dejar hervir por unos minutos y agregaremos el pescado por 3 minutos y lo sacaremos,

le dejamos reposar y sacamos las espinas y al lomo lo tendremos con aceite de oliva.

Para la costra de Pistacho: Utilizaremos la pasta de Pistacho, el parmesano y 40 gramos de
mantequilla sacada de la refrigeradora. Calentamos un sarten de teflon pequefio. Mientras se
calienta, uniremos todos. Cogemos 20 gramos de la mas y la agregamos en el sarten, le bajamos
la llama, le dejamos por un minuto y le damos la vuelta, al mismo tiempo apagamos la llamay

le dejamos que el mismo calor haga su trabajo. Una ves terminado, dejar reposar.

Para el gel de Albahaca Fresca: En una olla agregar 250 gramos de agua, a la ves
agregaremos la albahaca fresca, mientras llegamos a ebullicidn, agregar el agar y apagar la
hornilla. Dejar reposar una placa y meterla en el frio. Dejar alrededor de 4 a 5 horas para que
se logre una gelificacion constante. Al final, cortamos en cubos y le pasamos a la procesadora

o al turbo y tendremos nuestro gel.

Técnicas Culinarias:
-Gelificacion: es una técnica utilizada en la cocina molecular, para realizar esto se utiliza un
agente gelificante como es el agar. Esto permite que las particulas se puedan ligar con el

producto y generar diferentes tipos de geles o gelatinas.

Decoracion o presentacion del Plato:

-Sacar el Vichyssoise de la refrigeradora. Poner en una botella aparte para ponerlo luego.
-Poner un Sarten con mantequilla y viralo un minuto por lado y sacarlo. Cortar en tres pedazos
-Sacar las papas parisien y ponerlas a freir.

-Cortar la costra de Pistacho en 30 gramos cada una.

-Utilizaremos un plato ondo, pondremos el gel de albaca, ponemos los cortes del pescado y la
costra de pistacho enzima. Pondremos 5 papas echas parisien y cuando quieras servir, puedes

servir con la vichyssoise en el mismo plato o con una tasa aparte para que se vea mas bonito.
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Bizcocho a base de Maracuya, leche crujiente, sorbete de frambuesa, gel de
limoén, polvo de melén.

Ingredientes con Pesos:

e Mantequilla: 80 gramos

e Maracuya: 100 gramos

e AzuUcar moscabada: 30 gramos

e Harina: 50 gramos

e Levadura quimica: 15 gramos

e Harina de Almendra: 50 gramos
e Azlcar: 370 gramos

e Huevos: 3 huevos

e Leche entera: 400 gramos

e Xantana: 4 gramos

e Lecheen polvo: 8 gramos

e Limon: 250 gramos

e Melon: 250 gramos

e Frambuesa: 250 gramos

e Glucosa: 25 gramos

e Estabilizante para sorbetes: 1 gramo

e Agar: 2 gramos

Para el Bizcocho: Coger una olla pequefia, fundir la mantequilla, la naranjilla y la azicar
micro o moscabada, dejar reposar en el frio. Sacar del frio y comenzar a afadir el conjunto de
harinas y azUcar. Mezclaremos hasta que se encuentre homogeneidad en ambas partes.
Agregaremos las claras a punto de nieve y al final hornearemos alrededor de 8 minutos por 180

grados. Dejar reposar.

Para la leche Crujiente: Introduciremos en un bowl los dos tipos de harina. Utilizaremos
Silpat  para ponerlo lo mas fino y lograr hornear durante 24 horas a 55 grados centigrados.

Reposar.
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Para el Sorbete De Frambuesa: Crear un jarabe del 100%, una vez listo, pondremos en
una olla la glucosa y el jarabe y dejaremos que llegue a 40 grados centigrados, durante esta
temperatura, agregaremos el estabilizante para sorbetes y llevaremos a 85 grados.
Comenzaremos a triturar la frambuesa, Cuando este como puré, mezclaremos con el

estabilizador y lo colaremos. Mezclar nuevamente y refrigerar.

Para el Gel de limén: Tomaremos una olla, la llenaremos de agua y zumo del limon.
Llevaremos la olla a ebullicion y pondremos los 2 gramos de Agar. Apagar la hornilla y

refrigerar el producto. Una vez este echo gel, le procesamos con un turbo. Y tendremos nuestro

gel.

Para el Polvo de Mel6n: Tomamos el 100 % de azUcar el 100%de agua y dejamos que
se haga tipo caramelo, cada 2 minutos hay que chequear que no se nos pase. Pondremos en un
silpat la minima cantidad posible para meterle a deshidratar al producto en el horno a una
temperatura de 115 grados Fahrenheit por 2 Horas Una vez seco, llevar inmediatamente a la

procesadora.

Técnicas Culinarias que se ocupan en el plato:

-Gelificacion: Se considera una de las técnicas mas reconocidas de la cocina molecular. Sirve

para lograr diferentes tipos de geles. El agente gelificante que se ocupo es el Agar-Agar.

Decoracién o presentacién del plato:

-Cortaremos en cubos pequefios al Bizcocho.

-Con la leche crujiente, romper la plancha en cuadrados de 1 centimetro.

- Para el sorbete, coger una cuchara y realizar los quenelles.

-Para el gel, poner en un squishi y tenerlo puesto.

- Coger un plato plano blanco, tomar 4 cubos de bizcocho y colocarlos en lineas intercaladas,
una a la izquierda y la otra a la derecha y asi sucesivamente. Coger el gel y poner puntas a los
costados de cada bizcocho, es decir si tenemos en la izquierda pondremos a la derecha y si
tenemos en la derecha pondremos a la izquierda. Colocaremos 3 quenelles baby alado del gel

alternados. Y al final colocaremos el crispy de melon encima de cada quenelles.
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CONCLUSIONES

La cocina de autor nos ha permitido expandir nuestros horizontes hacia la creatividad
y la imaginacién que cada uno llevamos dentro, mas que nada no es solo cocinar mas bien
conectar con el comensal, por medio de los sabores, aromas y colores presentes en los platos.
Mientras que la cocina molecular nos demuestra una amplia gama de maneras de expresarse

conjunto de sus técnicas de elaboracion y las propuestas de los chefs cabeza.

La experiencia de introducir una cocina tan desconocida como la molecular a un lugar
donde es conocido por su cocina tradicional, ha sido una mezcla de sentimientos y emociones
debido a que vivimos en una sociedad la cual se siente amenazada a cualquier tipo cambio,

pero es tiempo de mostrar que el cambio es ahora.

Se recomienda utilizar los diferentes agentes gelificantes tales como son, el previamente

mencionado Agar-Agar, lactato de calcio y la goma santana.

Cabe recalcar que para las esterificaciones (tipo caviar) se necesitara de complemento

como: Las pipetas y jeringas.

Se propone que el mise en place de las mencionadas se tenga previamente preparado, al

menos con un dia de anticipacion.

Para finalizar, se pudo observar que la creacion del menu implica mucho trabajo por lo cual
no es recomendable realizarse cuando la ayuda se vea escasa. Lamentablemente no se ha
podido realizar el menu en el restaurante Marcus, por la situacion mundial en la que nos
encontramos, pero no hay que dejar a un lado que la experiencia la cual se iba a exponer iba a
ser una manera de fortalecer el trabajo en equipo que para nosotros es una de las herramientas

clave en la cocina.
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ANEXO A: COSTO DE ENTRADA UNO
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TAMANO DE LA
RECETA: bfilizada con 5 especias ,jengibre ,albahaca y PO,RCION 0.173
NUMERO DE
PORCIONES 1.00
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0.040|Sandia 3 0818 0.03
Kilogramo 0.040| Pifia $ 08383 0.03
Kilogramo 0.033| Jengibre 3 2.65| 8% 0.09
Kilogramo 0.030| Albahaca $ 450 (8% 0.14
Kilogramo 0.010| Almendra molida $ 17.00 [ $ 0.17
Kilogramo 0.020|5 Especies $ 2481 [ $ 0.50
Cantidad Total 0.173 Costo Total | § 0.95
Rendimiento 0.173
Merma (%-cant) 0.00% Costo por kilogramo| $ 5.52
Costo por porcién | $ 0.95
ANEXO B: COSTO DE ENTREDA DOS
RECETA: Deconstrucion del consome TAMANO DE LA PORCION 0.090
NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Unidad 0.030|Caviar de Consome 3 3282 | § 0.98
Kilgramos 0.030|Sushi Melon $ 322 (8 0.10
Kilgramos 0.030|Limon/ xantana 3 352 (% 0.11
$ -
$ -
Cantidad Total 0.090 Costo Total | § 1.19
Rendimiento 0.090
Merma (%-cant) 0.00% Costo por kilogramo| $ 13.18
Costo por porciéon | $ 1.19




ANEXO C: COSTO DE PLATO FUERTE

TAMANO DE LA

RECETA: vichissoisse con gel de albaca .
PORCION 0.215
NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD | INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0.075| Vichissoisse $ 7.06 | $ 0.53
Kilogramos 0.100{Picudo $ 1741 | § 1.74
Kilogramo 0.02 | Costra de Pistacho $ 62.08 | $ 1.24
Kilogramo 0.020| Gel de Albahaca $ 099 | § 0.02
kilogramo
kilogramo
Kilogramo
Cantidad Total Costo Total | § 3.53
Rendimiento
Merma (%-cant) Costo por kilogramo| $ 16.43
Costo por porcién | $ 3.53
ANEXO D: COSTO POSTRE
RECETA: Bizcocho apasionado PORCION 0.180
NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD |INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
Kilogramo 0.080|Bizcocho Apacionado $ 0.76 | $ 0.06
Kilogramo 0.020|Leche Crujiente $ 0.15 (8 0.00
Kilogramo 0.060|Sorbete de Mora $ 2268 0.14
Kilgramo 0.020|Gel de Limon $ 200 | $ 0.04
Cantidad Total 0.180 Costo Total | $ 0.24
Rendimiento 0.180
Merma (%-cant) 0.00% Costo por kilogramo| $ 1.33
Costo por porcién | $ 0.24
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ANEXO E: EQUIPOS

ANEXO F: PRODUCTOS
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