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RESUMEN

El trabajo presenta el disefio de una experiencia gastrondmica sensorial centrada en los
canales de aprendizaje de la Programacion Neurolingiiistica, disefiada para explorar como las
técnicas de vanguardia pueden mejorar la comprension y aplicacion de los canales de
aprendizaje. La motivacion detras de esta investigacion fue la busqueda de un concepto que se
adapte a las técnicas de vanguardia, de esta forma poder crear un menu mas interactivo para

los comensales, fomentando una experiencia gastronémica Unica.

A través de un enfoque metodologico que combina técnicas sensoriales, se busca crear
un entorno inmersivo que permita a los participantes experimentar directamente los principios
de la PNL. La investigacion sugiere que la integracion de experiencias sensoriales en el
aprendizaje puede transformar el enfoque educativo tradicional promoviendo una mayor

comprension cognitiva con el contenido.

La PNL, disefada como una metodologia que analiza la manera en que los seres
humanos estructuran sus pensamientos, emociones y conductas, brinda un recurso efectivo para
potenciar el proceso educativo, no solo en el campo del crecimiento personal, sino también en
escenarios practicos como la cocina. Esta experiencia como la incorporacion de técnicas
sensoriales y neurolingiiisticas puede modificar el contexto educativo en el ambito

gastronomico, promoviendo aprendizajes mas relevantes, memorables y productivos.

Palabras Clave: Programacion Neurolingiiistica, Experiencia Sensorial, Canales de

Aprendizaje, Técnicas Innovadoras y Aprendizaje Activo



ABSTRACT

This paper presents the design of a sensorial gastronomic experience centered on the
learning channels of Neuro-Linguistic Programming, designed to explore how cutting-edge
techniques can enhance the understanding and application of these learning channels. The
motivation behind this research was the search for a concept that would adapt to cutting-edge
techniques, thereby creating a more interactive menu for diners, fostering a unique gastronomic

experience.

Through a methodological approach that combines sensory techniques, the aim is to
create an immersive environment that allows participants to directly experience the principles
of NLP. The research suggests that integrating sensory experiences into learning can transform
the traditional educational approach by promoting greater cognitive understanding of the

content.

The NLP, was designed as a methodology that analyzes how human beings structure
their thoughts, emotions, and behaviors, provides an effective resource for enhancing the
educational process, not only in the field of personal growth but also in practical settings such
as cooking. This experience demonstrates how the incorporation of sensory and neurolinguistic
techniques can transform the educational context in the culinary field, promoting more

relevant, memorable, and productive learning.

Keywords: Neuro-Linguistic Programming, Sensory Experience, Learning Channels,

Innovative Techniques and Active Learning
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INTRODUCCION

El presente trabajo final aborda el disefio y la implementacion de una experiencia
sensorial basada en los canales de aprendizaje de la Programacion Neurolingiiistica (PNL).
Esta experiencia tiene como objetivo explorar como las técnicas de vanguardia pueden
potenciar la comprension de los principios de la PNL, integrandolos en un entorno de
aprendizaje mas inmersivo e interactivo. El tema surge de la busqueda de un concepto que se
adapte a las técnicas de vanguardia e intencidon de crear un menu mas interactivo para los

comensales, fomentando una experiencia gastrondmica Unica.

La experiencia se centrd especificamente en la aplicacion de técnicas de cocina de
vanguardia, tales como la esferificacion, la cocina al vacio (sous vide), la gelificacion y el uso
de ingredientes con propiedades sensoriales singulares. Estas técnicas no solo permiten innovar
en la preparacion de los alimentos, sino que también estimulan los sentidos de forma
estratégica, alinedndose con los estilos de aprendizaje visual, auditivo y kinestésico propios de
la PNL. De esta forma, se disefié un ment (véase en el anexo 7) en el que cada uno de los
tiempos representa uno de los canales de aprendizaje, permitiendo al comensal vivir una

experiencia integral y didactica.

La relevancia de esta investigacion radica en su conexion con tendencias globales en la
gastronomia, donde cada vez se da mayor valor a las experiencias sensoriales, emocionales y
narrativas durante el acto de comer. Restaurantes de alta cocina alrededor del mundo han
comenzado a incluir elementos multisensoriales en sus menus, apostando por una cocina que
no solo alimente, sino que también eduque, estimule y sorprenda. En el contexto ecuatoriano,
esta propuesta cobra especial importancia, ya que se inserta en un entorno donde el sector
gastronomico esta en expansion, con una creciente valoracion por la innovacion culinaria y el

rescate de ingredientes locales.



DESARROLLO DEL TEMA

La Programacion Neurolingliistica (PNL) se ha utilizado a menudo en areas como la
psicologia, el coaching, la ensefianza y la comunicacion interpersonal, debido a su enfoque
aplicado en la mejora de la educacion, la percepcion y el comportamiento. Esta metodologia,
desarrollada en la década de 1970 por Richard Bandler y John Grinder, se basa en la premisa
de que cada individuo percibe el mundo mediante sus propios canales sensoriales (vision,
audicion y tacto), y que estos canales afectan su forma de aprender, tomar decisiones y actuar

(Gessen & Gessen, 2002).

En afios recientes, este método ha empezado a implementarse en campos no
convencionales como la creacion de experiencias sensoriales, incluyendo la cocina.
Existen investigaciones que relacionan la PNL con la gastronomia, se ha identificado su
capacidad para modificar la experiencia del consumidor a través de la estimulacion consciente
de los sentidos. La cocina, en su naturaleza sensorial, brinda un ambiente apropiado para
implementar principios de la PNL y producir experiencias de mayor relevancia. Mediante
métodos que vinculan la percepcion sensorial con la emocion y la memoria, se pueden elaborar

platos y ambientes.

Canales de aprendizaje

Los canales o estilos de aprendizaje son las formas por las cuales los seres humanos
perciben, analizan y retienen la informacion, cada una de manera eficaz. Las personas tienen
un canal o estilo mas activo por el cual aprenden, esto se ve influenciado por las diversas
preferencias sensoriales, algunos lo hacen mediante lo que ven, otros aprenden mediante lo que

hacen y el otro grupo aprende mediante lo que escucha.
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Como se ha mencionado, existen tres maneras de aprender, son 3 canales de
aprendizaje, de los cuales podemos destacar el canal visual, el canal kinestésico y el canal

auditivo.

Un estilo de aprendizaje son las caracteristicas personales que tiene un individuo el cual
nace y las va desarrollando acorde a su crecimiento. Esto quiere decir que mediante ciertas
actividades y sensorialmente retiene la informacién sin complicacion. Existen casos en los que
los distintos canales de aprendizaje se fusionan y el individuo puede aprender mediante la vista
y el tacto 6 el tacto y los sonidos, pueden fusionarse de varias maneras. La mayoria de los
individuos utilizan uno més que los otros, ya que como se menciona cada uno se desarrolla

diferente en cada uno. (UNITEC Blog, 2023)

El canal visual es uno de los estilos de aprendizaje méas comunes. Las personas con
preferencia por este canal tienden a recordar mejor la informaciéon cuando se presenta en
formatos graficos como diagramas, mapas conceptuales o imagenes (Redaccion Blog
UNITEC, 2023). Los individuos con este canal desarrollado tienden a pensar en imagenes, por
lo cual, esto les permite relacionar los conceptos abstractos con ilustraciones graficas, por ende,

esto facilita su memorizacion y comprension de la informacion.

Las personas que aprende mediante este canal se caracterizan por ser observadoras y
muy detallistas, estos quieren decir que encuentran detalles que otros pasarian por alto.
Ademas, eligen ver la informacidon con una organizacion visual, es decir, que explicaciones
largas verbales no les llaman mucho la atencién. Un ejemplo, si una persona le pone a escuchar
clases tedricas sin un apoyo visual, ella pierde el interés, sin embargo, aprenden mejor si se usa

recursos como esquemas, videos, mapas conceptuales, diapositivas e incluso dibujos.

Asi pues, la habilidad que tiene el individuo para detectar diferentes formas, colores,

estructuras y patrones les ayuda a asociar cierta informacion con imagenes mentales duraderas,
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esto es util en areas como el disefo, la geografia, la ciencia y las matematicas. Un dato
importante de estas personas es que tienen una inclinacion hacia las artes visuales, realizan

actividades como la pintura, el dibujo, la fotografia o la arquitectura.

A pesar de, pueden verse con ciertas dificultades, ya que no se procesa o se recuerda la
informacion auditiva o verbal, debido a su alta atencidn a el apoyo visual y esto puede ocasionar
cierta frustracion al no tener algun grafico que les ayude a entender lo que escuchan. La
expresion verbal para estos individuos puede costar un poco, es por eso que se han realizado
estudios en donde identifican que estas personas pueden apoyarse mediante apuntes, colores,
mapas, presentaciones visuales u organizadores de informacién, con esto tendran un mejor

aprendizaje activando mas su canal fuerte.

Segin SMOWL (2024), el canal kinestésico se caracteriza por la retencion de
informacion mediante la accién y el movimiento. Los individuos kinestésicos aprenden de
mejor manera realizando ciertas actividades, interactuando, esto quiere decir que mediante la
experiencia y el contacto directo y fisico con los elementos o informacion que se les presenta,

esto implica ser activo en el proceso de aprendizaje. (SMOWL, 2024)

Por esta razon, quienes tienen este canal dominante tienden a tener una conexion con
su cuerpo y mente, como se menciono anteriormente retienen la informacion mediante
actividades fisicas, manipulacion de materiales, participaciones en dindmicas Yy
experimentacion con el tacto. Lo que caracteriza a los individuos es que no pueden estar
inactivos por mucho tiempo, necesitan estar en constante actividad, por ello, se aburren al no

tener estimulos fisicos.

Probablemente, las personas pueden presentar ciertas dificultades para la retencion de
informacion si es que usan métodos tradicionales de aprendizaje como el lenguaje verbal

(lecturas), ya que les cuesta mantener la concentracion en clase si es que no existe la
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participacion y no obtienen buenos resultados memorizando la informacion verbal o visual. Lo
que se menciono, estos individuos necesitan involucrarse fisicamente para poder aprender de

forma efectiva y mantener la atencion.

El canal auditivo es uno de los mas comunes, ya que se basa en la capacidad de
comprender la informacidn a través del oido (Activaccion, s.f.), ya que se basa principalmente
en la capacidad de memorizar y comprender la informacion mediante uno de los sentidos, en
este caso es el oido. Los individuos con el canal auditivo potenciado aprenden de mejor manera
escuchando explicaciones, repitiendo en voz alta o incluso en la participacion de
conversaciones, también escuchando sonidos que tengan relacion a lo que estan aprendiendo o
a la informacion que se le esta emitiendo. El lenguaje oral es la principal caracteristica por la

cual ellos captan la informacion y por ende procesan el conocimiento. (s.f)

Este canal auditivo les permite detectar diferentes matices en la voz, sonidos
ambientales, ciertos ritmos y entonaciones. Gracias a esto les permite procesar la informacion
de manera diferente a la kinestésica o visual. Los individuos se benefician del conocimiento

hablado, didlogos, en conclusion, cualquier método que incluya el uso de la voz.

Las ventajas del canal auditivo también se ven reflejada en la facilidad de recordar lo
que alguien menciona en una charla informal o clase. también al repetir los conceptos en voz
alta logran memorizarla. Este grupo tiene preferencia en escuchar grabaciones o audiolibros
por delante de leer en silencio. Por otro lado, su comunicacion es muy efectiva, ya que, al lograr
escuchar bien, logran retener muy bien la informacion y replicarla tal cual como fue
mencionada. Su concentracion en lugares ruidosos no se ve afectada, ya que se encuentran

acostumbrados a mantener este sentido activo

Por otro lado, existe el Rapport conocida como la habilidad de establecer una relacion

de armonia, comprension y lo mas importante la confianza entre un cierto numero de personas.
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Con esto, la conexion que se busca va mas alla de una conversacion comun, el rapport trata de
establecer un ambiente donde todos los involucrados se sientan en profunda comodidad,
sientan la facil interaccion y valoracion de sus criterios y por ende ser escuchados y escuchar

al resto, dando como resultado una comunicacion eficiente.

Este término “rapporter” tiene origen francés dando como significado a “construir una
relacion” . En términos psicologicos hace alusion a la sintonia mental y emocional, la cual
permite a los individuos una mejor relacion manejando el respeto y la empatia. Esta técnica es
comunmente utilizada en el campo de la psicologia, educacion, liderazgo y actualmente en el

coaching, con el fin de buscar relaciones humanas duraderas y efectivas.

La importancia del rapport es fundamental, ya que genera un lugar donde las personas

trabajan de manera mas abierta y con confianza de sus acompanantes.

Logrando asi conversaciones fluidas y mas profundas, ya que lado y lado se sienten en
confianza y hablan sin miedo a ser juzgadas. también existira un entendimiento mutuo y mayor
colaboracion, esto es muy fundamental en los campos académicos, familiares y laborales. Por
otro lado, se crearan vinculos o relaciones mas empaticas, debido a que si se siente comprende

el individuo, el también esta dispuesto a escuchar y comprender el mensaje del resto.

Rapport - Primera Entrada

Uno de los conceptos fundamentales que se tomo en cuenta al momento del desarrollo
del menu fue la inclusion de rapport, como se menciona es la conexion y confianzas que se
debe establecer entre un individuo y otro, en este caso los comensales y los anfitriones (Chefs).

Lo que se busco fue generar el ambiente de confianza y aceptacion del ment a presentarse para
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que tengan una experiencia gastronomica de alto valor significativo para los jueces de

degustacion (ver en anexo 8) y posterior para los comensales del menu.

Una vez mencionada la intencion de este tiempo, nuestro menu no se basa inicamente
en la presentacion de 4 tiempos, sino va mds alld teniendo como punto fundamental una
narrativa sensorial en la que cada ingrediente construye un vinculo con el comensal y da a

entender el mensaje a transmitir.

El primer tiempo representd sensorialmente los tres canales de aprendizaje: visual,
kinestésico y auditivo. Se decidi6 incluir todos estos conceptos en un solo bocado, mediante
un snack al estilo tapeo espafiol, con esto se busca la interaccion social, pero esto también
permitid representar sabores y técnicas en pequefias proporciones y manejables para el

comensal.

El snack estuvo elaborado con varios ingredientes y técnicas las cuales contribuirian de

manera significativa a la parte técnica, conceptual y sensorial (véase en el anexo 1).

Como primer elemento tenemos una tartaleta de alga nori, esta funciona como base
comestible y tras un proceso de deshidratacion en el horno que intensifica sus sabores marinos
posteriormente una fritura profunda mediante la que toma la forma de tartaleta y también aporta
mas Crunch a la misma, dando un giro a la textura que se conoce con una nueva presentacion

moderna.

Ademas, se incorpord en el primer tiempo un salmon curado en sal de uvilla, similar a
la técnica del gravlax, pero adaptandole a productos locales usando la uvilla y la misma que
aporta un sabor diferente al gravlax tradicional, se decide utilizar estos ingredientes para
fusionar técnicas clasicas con ingredientes ecuatorianos para presentar una propuesta de

identidad e innovacion.
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El camar6n marinado en base nikkei, representa la fusion de culturas, como se conoce
la cocina nikkei es la mezcla entre la gastronomia peruana y japonesa, lo que se busca de esta
técnica es el aporte de frescura, acidez y umami. Dentro de los ingredientes utilizados para este
marinado se tiene zumo de limdn, aceite de ajonjoli muy utilizado en la cultura japonesa, salsa
de aji siras ha, salsa de soja y la propia ralladura del limén que aporta la frescura al plato. La
técnica utilizada para resaltar los sabores es la impregnacion, la cual consiste en un sellado al
vacio repetido, rompiendo las fibras del camarén e introduccion la base nikei y potenciando
los sabores. Un ingrediente simple fusionado con ingredientes, técnicas y sabores que los

transformaron.

Un crocante de jengibre, que mds alla de aportar la crocancia dentro del plato, lo que se
busco es fusionar el sabor tradicional de la cocina nikei y usarlo con otra textura diferente a la
ralladura de este que tradicionalmente se usa. Teniendo un sabor intenso y aromatico dentro

del plato.

El falso caviar de naranja o caviar de naranja elaborado mediante el uso de técnicas de
la cocina molécula o vanguardista, surge gracias al legado de chefs como lo es Ferran Adria
siendo el pionero en la cocina molecular. Este elemento agrega complejidad al plato, ya que
visualmente lo hace atractivo, sensorialmente la textura que ésta tiene hace que el paladar del
comensal explore nuevas sensaciones y una técnica que muestra la innovacion constante dentro

de la cocina y gastronomia mundial.

Por ultimo, ensaladilla de algas o mas conocida como wakame, un elemento asiatico
mas dentro del plato, aporta un intenso sabor umami, una textura diferente al estar en proceso

de conserva. Este ingrediente es utilizado como una guarniciéon mas dentro del snack.

Mediante esta combinacion de técnicas e ingredientes se vieron reflejados los canales

de aprendizaje mencionados. El canal visual se activa mediante la fusion de colores y
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elementos dentro del plato. Colores como el caviar de naranja, el verde de la tartaleta y el
wakame, el color particular del salmon y camardn. Por otro lado, el dorado del crocante de
jengibre y la forma que tenia similar a un panal de abejas, esto se da gracias al molde utilizado

para su elaboracion, todos estos elementos estimulan la vista del comensal.

Canal auditivo presente en la fusion de las texturas crujientes, de las se puede destacar

la tartaleta del alga nori, el crocante del jengibre y el crujir del ajonjoli de la salsa wakame.

Por ultimo, el canal kinestésico se busca activarlo mediante la manipulacion del snack,
debido a su presentacion en forma de tapeo, el cual dice que se puede consumir con la mano y
en la variedad de texturas que el comensal siente al consumirlo, como liquidas, suaves,

crocantes y gelatinosas los cuales incentivan a una experiencia activa por parte del comensal.

Con esto, representamos una bienvenida a esta experiencia sensorial, pero también
damos a conocer todo lo que se busca interpretar, nuestro concepto busca la integracion de
técnicas, creatividad, identidad de el conocimiento adquirido dando como resultado una

experiencia gastrondmica coherente, influyente y memorable desde el primer bocado.

Visual — Segunda Entrada

Para la representacion del canal visual, se elabord un plato el cual tiene como principal
objetivo la fusion de colores, estética y una interaccion visual usando técnicas que permitan al
comensal interactuar y de manera directa evidenciar diferentes cambios dentro del plato. Se
parte de un concepto muy conocido, un ceviche que se le cambia diversas texturas e
implementan técnicas y sabores que representan la innovacion y creatividad para lograr

trasmitir el mensaje de este tiempo (véase en el anexo 2).
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La base del plato es una leche de tigre, conocida dentro de la cocina peruana, sin
embargo, se fusiona con sabores tropicales, en este caso el mango logrando un resultado final
de una base acevichada de mango con toques picantes, el objetivo es la obtencion de un color
primario intenso, en este caso el color amarillo que llama la atencién del comensal, pero
también cabe recalcar que se intensifico la acidez, ya que a continuacion se detallara cual es la
intencion de realizar este cambio. Dentro de esta base acevichada de mango se integran el resto

de las componentes.

La pesca que se utiliza en este ceviche es el robalo cuidadosamente limpiado y curado
en citricos, permitiendo cambiar su textura y facilitando el consumo. también gracias a este
curado se obtiene un color blanquecino el cual contrasta el color amarillo de la base. Siendo un

ingrediente fundamental dentro del ceviche y creando un nuevo color dentro del plato.

Sobre la pesca se implementa un velo de jengibre, se elabora a partir de una infusion de
jengibre, utilizando la técnica de gelificacion la cual genera una lamina transparente y con un
intenso brillo al cual previamente se le afiaden pétalos de flores que son comestibles, dando
como resultado una intensificacion en la dimension visual del plato, ya que aporta varios
colores como el rosado, el azul y violeta, dependiendo los colores de pétalos utilizados.

Estimulando la atencion emocional y sensorial del comensal.

El componente principal de este plato y con el que se genero6 interaccion fueron las
esferificaciones de col morada. La col al ser conocida por la propiedad que tiene para cambiar
de color segun el pH en el que se encuentra o se ve relacionado, fue parte para interactuar con
el cliente en tiempo real. La funcidén que realizan es que al ser fusionadas con la acidez de la
base acevichada ocurre un cambio de color visible, la cual transforma el plato en tiempo real.
Con esta intervencion que estéticamente cambio el plato, también busco la fusion entre el canal

visual y kinestésico con la interaccion del comensal y el provoco este cambio.
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Como ultimo ingrediente, se afiade un crocante de camote, este tubérculo andino
muestra la diversidad de ingredientes que se tiene en el pais, con su clasico color naranja que
aporta al plato generando una equilibrada composicion de colores y aportando crocancia

(sonidos) mostrando nuevamente la fusion de canales.

Con esta mezcla de técnicas modernas, ingredientes tradicionales y elementos visuales
con intension, se logra que el individuo no solo pruebe un plato tradicional, sino que observe
cambios, descubra nuevas texturas e interprete segiin su perspectiva estética y sensorial. El uso
de la vista es fundamental en cada tiempo, sin embargo, en este se busca intensificar el uso de

este sentido, dando como resultado la representacion del canal visual.

Kinestésico — Plato fuerte

Para poder incluir el canal kinestésico en nuestra propuesta gastrondmica, se ideo un
plato el cual no solo sean un conjunto de sabores y texturas, sino que involucre al comenzar de
manera directa en el proceso de emplatado y en la finalizacion del mismo. Mediante esta accion
se busca incluir la interaccion fisica con el alimento, dando como resultado una conexién y

experiencia culinaria a otro nivel (véase en el anexo 3).

El plato fuerte este compuesto por una base de polenta, hidratada con fondo de vegetales
y mantecada con una mantequilla compuesta de aceite de trufa, buscando cremosidad al
momento de consumirlo. La trufa aporta un aroma profundo, muy caracteristico de este
ingrediente utilizado en la alta cocina. Sin embargo, este ingrediente no actia solo como
guarnicion, sino que también crea un contraste opuesto para los componentes crocantes que se

afiadiran posteriormente.



19

Como proteina, se hizo uso de una tecla de cerdo, preparada con técnicas de cocina
vanguardista. Para su elaboracion se utilizo el método sous vide, mediante el cual permite una
coccidn controlada y sin tanto desperdicio, pero también ayuda a acelerar procesos al momento
del servicio. El corte fue limpiado y previamente marinado con una mezcla de especies de las
que podemos destacar el tomillo para aportar sabor, laurel, sal fundamental en la cocina,
mantequilla para mantener hidratado el corte y varias especias mas, después sellada al vacio y
con una coccion a 70*C durante 17 horas con la ayuda de un termo circulador el cual nos
permite controlar la temperatura de coccion. Esta coccidén controlada y lenta ayuda a obtener
como resultado una textura jugosa y extremadamente suave en el interior. Para su finalizacion,
el corte fue sometido a una fritura profunda, siendo capaz de generar una capa exterior crocante
con la piel de cerdo y por dentro suave. Es por eso que decidimos mencionar que esta fue hecha

a doble cocciodn, por el proceso que tuvo previo al servicio.

Por otro lado, gracias a la coccion sous vide, se obtuvieron los jugos naturales del corte,
los cuales fueron utilizados para la elaboracion de una demi glace con el sabor intenso de la
carne. Esta sirvid como acompafiamiento del plato sobre el corte resaltando el sabor e

impidiendo que el corte tienda a estar seco.
Dentro del plato fuerte se incluye dos guarniciones, dentro de las que destacamos:

Hongos shitake braseados en vino blanco, gracias a su textura y umami complementan

a la proteina utilizada.

Vainitas chinas blanqueadas y caramelizadas en mantequillas aportando dulzor al plato

y frescura.

La parte importante, y el componente que estimula la kinestesia se encuentra en la

accion final que realizan los comensales. Al momento del servicio, los comensales reciben dos
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tipos de toppings complementarios, mediante los cuales finalizaran el emplatado. Con esta

interaccion activa del cliente genera una conexion tactil y personalizada del plato.

Los toppings son:

Rébano encurtido, debido a su acidez al momento de consumirlo ayuda al equilibrio de

la grasa del cerdo, sin embargo, también da tonalidades diferentes con su color rojo intenso.
Hilos de cebolla puerro crocante aportando aromas y texturas caramelizadas al plato.

aji fermentado, da el toque picante con sabores profundos desarrollados por el proceso

de fermentacion.

Con la presentacion de este plato se busca que los clientes no sean un receptor pasivo
como estan acostumbrados comiinmente, sino que al participar, intervenir y personalizar hace
propia su degustacion. Reforzando el aprendizaje de la accidon, el concepto del canal

kinestésico.

Auditivo — Postre

Para concluir el menu sensorial, se presenta el canal auditivo en una propuesta dulce
(postre) construido con texturas que al momento de ser consumidas generan sonidos
perceptibles, logrando una estimulacion al sentido del oido. El objetivo fue la introduccion de
elementos que no Unicamente aportan sabor y textura, sino que ocasionan una respuesta clara

e inesperada, brindando una experiencia multisensorial al cliente (véase en el anexo 4).

Uno de los elementos dentro del postre fue un crumble de menta, elaborado con una
base de azacar infusionada con menta fresca, lo caracteristico de la mente es su frescura intensa
al paladar. Sin embargo, la inclusion del crumble fue elaborado para producir un crujido

profundo al momento de consumirlo, generando un sonido estimulante al canal auditivo,
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también cabe mencionar que el color aportado por la clorofila es un verde intenso que aporta

armonia al plato.

Como nuestro fuerte dentro de este plato, se elaboro un sorbete de cerveza, haciendo
uso de cerveza pilsener ecuatoriana, homenajeando a un producto con identidad ecuatoriana.
Durante su proceso para evitar el contenido alcohdlico, la cerveza fue reducida para lograr la
evaporacion de alcohol, sin perder las notas que caracterizan a esta bebida. Pero, el elemento
principal de esto fue la incorporacion de azucar efervescente, al tener contacto con la humedad
del paladar produce una sensacion sonora y chispeante, haciendo énfasis en el estallido de
burbujas o el sonido de la espuma cuando se sirve la cerveza. Aumentando el aprendizaje

auditivo dentro del plato

Para generar un balance de sabores y darle complejidad al postre, se afiade un mousse
de mandarina de Patate con un centro liquido de limén, pensado para interrumpir la dulzura
del sorbete y el crumble, debido a su intensa acidez, logrando no saturar al paladar del

comensal.

Se afiadieron elementos aromaticos y visuales como un culis elaborado con frutos rojos

y unos puntos de gel de frambuesa, dando un color rojizo intenso y sabores profundos.

Como resultado, todos estos elementos equilibran al postre al tener frescura, dulzor, acidez y
armonia estética, sin embargo, lo auditivo dejo de ser secundario y es protagonista de esta
experiencia. El sonido del crumble, la efervescencia del azucar y las diferentes texturas suaves
y crocantes permiten al comensal escuchar su plato, generando el aprendizaje auditivo dentro

del mismo.

Cocina de Vanguardia
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La cocina de vanguardia se caracteriza por la aplicacion de técnicas cientificas, el uso
de nuevas tecnologias y la ruptura de modelos tradicionales en la gastronomia. Su proposito
no es solo ofrecer nuevos sabores, sino también crear experiencias sensoriales Unicas que
sorprendan al comensal, estimulando no solo el gusto, sino también la vista, el olfato, el tacto

y el oido.

Entre las técnicas mas reconocidas de la cocina de vanguardia se encuentran la
esferificacion, la gelificacion, las espumas, la cocina al vacio (sous-vide), entre otras. Estas
innovaciones permiten modificar texturas, temperaturas y formas de los alimentos,
potenciando asi la creatividad culinaria. Esta corriente fue impulsada a nivel mundial por chefs
como Ferran Adria, Heston Blumenthal y Grant Achatz, quienes demostraron que la

gastronomia puede ser una forma de arte conceptual.

En el contexto ecuatoriano, la cocina de vanguardia ha empezado a cobrar fuerza como
un medio para revalorizar los productos locales mediante presentaciones modernas y técnicas
internacionales, creando una identidad gastronémica contemporanea que respeta la tradicion,

pero que apuesta por la innovacion.

Cocina Nikkei

La cocina Nikkei surge de la fusion entre la gastronomia japonesa y la peruana, como
resultado de la migracion japonesa al Peru a finales del siglo XIX. Esta corriente culinaria
combina ingredientes y técnicas de ambas culturas, dando origen a platos tnicos que equilibran

sabores frescos, acidos y umami.

Entre las caracteristicas principales de la cocina Nikkei destacan el respeto por la

frescura del producto, la técnica del corte preciso del pescado (influencia del sashimi japonés)
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y el uso de ingredientes peruanos como el aji amarillo, la quinua, el maiz morado y la papa
andina. Platos como el tiradito, el ceviche Nikkei o los makis con sabores tropicales son

representativos de esta fusion.

Esta cocina no solo representa una fusion de sabores, sino también un puente cultural
entre dos tradiciones culinarias milenarias. En este proyecto, la cocina Nikkei aporta técnicas
y sabores que enriquecen la experiencia sensorial, fusionando elementos asiaticos y

latinoamericanos en una propuesta gastronomica innovadora.
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CONCLUSIONES

La elaboracion de esta propuesta gastrondmica basada en la estimulacion sensorial y
la Programacion Neurolingiiistica (PNL) permitié evidenciar coémo la combinacion de
técnicas innovadoras, experiencias sensoriales y principios de aprendizaje puede transformar
la manera en que los comensales interactiian y se conectan con los alimentos. A través de la
activacion de los canales visual, auditivo y kinestésico, fue posible crear una experiencia
gastronomica integral que va mas alla de la simple degustacion, generando una vivencia
inmersiva y significativa.

Este trabajo contribuye al desarrollo del area de hospitalidad y gastronomia al
demostrar que, en el contexto ecuatoriano, existe un gran potencial para implementar
propuestas de vanguardia que incorporen no solo técnicas culinarias modernas, sino también
estrategias de aprendizaje sensorial. En comparacion con enfoques internacionales, donde la
experiencia del comensal ya es un elemento clave, esta propuesta se alinea con las tendencias
globales de innovacion y multisensorialidad, adaptandolas a los productos locales y a la
identidad gastronomica del pais.

Desde una perspectiva personal, este proyecto representd un importante aprendizaje
sobre la importancia de integrar teoria y practica de manera coherente, prestando especial
atencion a la experiencia emocional del consumidor. Asimismo, se fortalecieron habilidades
técnicas en cocina molecular, cocina de vanguardia y en el disefio de experiencias
gastrondmicas.

Entre las principales dificultades encontradas estuvo la necesidad de adaptar los
conceptos de PNL, tradicionalmente aplicados en educacion o coaching, a un contexto
gastronomico. Sin embargo, estos desafios impulsaron la creatividad y fomentaron soluciones

innovadoras con los medios disponibles.
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ANEXO 1: PRIMERA ENTRADA-RAPPORT




ANEXO 2: SEGUNDA ENTRADA-VISUAL

L
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ANEXO 3: PLATO FUERTE-KINESTESICO
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ANEXO 4: POSTRE-ADITIVO
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ANEXO 5: RECETA ESTANDAR (PRIMERA Y SEGUNDA ENTRADA)

Primera Entrada

INGREDIENTES M R F EQUIV. (QUIV. FINA| UNIDAD PRECIO COSTO
Alga Mori 20% 0,00 0,002 0,002 80% Kg $ 13.00 | $ 0,03
Uvilla 5% 0,00 0,010 0.010 95% KE 3 226 |3 0,02
sal 0% - 0,005 0,005 100% kg 3 041 % 0,00
Salmon 15% 0,00 0,013 0,015 85% Kg $ 17.86 | $ 0,27
Azucar 0% - 0,005 0,005 100% Kg $ 094 | % 0,00
Naranja 0% - 0,001 0,001 100% Kg b 3,025 0,00
Agar 0% - 0,005 0,005 100% KE $ 165,80 | $ 0,83
Aceite 0% - 0,005 0.005 100% L b 1,65 | $ 0,01
Camaron 0% - 0,015 0,015 100%: Kg $ 12,80 | § 0,15
Salsa Soya 0% - 0,005 0,005 100% L $ 39335 0,02
Salsa Siracha 0% - 0,005 0,005 100% L $ 13,00 | 5 0,07
Aceite de ajonjoli 0% - 0,005 0,005 100% L $ 13,00 | § 0,07
Harina 0% - 0,005 0,005 100% Kg b 0,915 0,00
Limon Sutil 20% 0,10 0,100 0,200 50% Kg $ 1,10 | 0,22
Jengibre 5% 0,00 0,048 0,050 95% KE $ 1,69 | & 0,08
COSTO TOTAL $ 1,81
Segunda entrada
|INGREDIENTE5 M R F EQUIV. (QUIV. FINA| UNIDAD PRECIO COSTO
Corvina 0% - 0,018 0,018 100% Kg $ 2100|% 0,38
Limon Sutil 50% 0,003 0,003 0,005 50% Kg $ 100 | % 0,01
Limon Meyer 50% 0,003 0,003 0,005 50% KE $ 110 | & 0,01
Cebolla Paitefia 0% - 0,001 0.001 100% Kg g 1,10 | $ 0,00
Apio 10%: 0,000 0,001 0,001 S0% Kg 3 0,70 | $ 0,00
Jengibre 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 169 |3 0,00
Ajo 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 295 | % 0,00
Aji 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 135 | % 0,00
Col Morada 0% - 0,005 0,005 100% Kg b 0,30 | % 0,00
Gluco 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 160,00 | $ 0,16
Algin 0% - 0,001 0,001 100% KE B 178,60 | § 0,18
Xantana 0% - 0,001 0,001 100% kg $ 150,00 | $ 0,15
Camote 15% 0,003 0,017 0,020 85% Kg 5 1,20 | 0,02
Agar 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 165,80 | $ 0,17
Colapez 0% - 0,001 0,001 100% Kg b 50,00 | & 0,05
Flares Comestibles 60% 0,001 0,000 0,001 A0% Kg 5 8.00 | § 0,01
Acejte 0% - 0,005 0,005 100% L $ 1,65 | $ 0,01
Cilantro 0% - 0,005 0,005 100% Kg $ 1,90 | 0,01
COSTO TOTAL $ 1,19




ANEXO 6: RECETA ESTANDAR (PLATO FUERTE Y POSTRE)

Plato fuerte
[INGREDIENTES M R F EQUIV. [QUIV. FINA| UNIDAD | PRECIO COSTO
Tecla de cerdo 20% 0,030 0,120 0,150 80% Kg 3 810 (3 1,22
Ajo 0% - 0,002 0,002 100% Kg % 295|3% 0,01
Tomillo 0% - 0,001 0,001 100% Kg % 350|% 0,00
Mantequilla 0% - 0,050 0,050 100% Kg % 6,03 |3 0,30
Aceite de trufa 0% - 0,008 0,008 100% L $ 01043 0,73
Vainitas Chinas 0% - 0,010 0,010 100% Kg 3 350 (3% 0,04
Hongos ostra 0% - 0,010 0,010 100% Kg $ 12003 0,12
echalotes 0% - 0,010 0,010 100% Kg $ 2,003 0,02
Rabanos 10% 0,001 0,005 0,005 90% Kg % 045|3% 0,00
Aji 5% 0,000 0,005 0,005 95% Kg $ 1,35| % 0,01
Vinagre 0% - 0,010 0,010 100% L $ 0,55 | % 0,01
Azucar 0% - 0,010 0,010 100% Kg $ 094|% 0,01
Pimienta Dulce 0% - 0,002 0,002 100% KE 5 14,06 | $ 0,03
Polenta 0% - 0,100 0,100 100% Kg 5 226 $ 0,23
Puerro 0% - 0,010 0,010 100% Kg $ 1,10 | $ 0,01
Vino Tinto 0% - 0,005 0,005 100% L $ 3,48 % 0,02
Vino Blanco 0% - 0,005 0,005 100% L $ 3,48 | % 0,02
COSTO TOTAL $ 2,75
|INGREDIENTES M R F EQUIV. [QUIV. FINA| UNIDAD PRECIO COSTO
Mandarina 75% 0,033 0,025 0,044 25% Kg 3 0953 0,04
Gelatina 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 1588 |% 0,02
Crema de leche 0% - 0,020 0,020 100% L $ 341 % 0,07
Huevos 35% 0,001 0,003 0,004 65% Und % 013 |3 0,00
Azucar 0% - 0,013 0,013 100% Kg % 0943 0,01
Harina 0% - 0,005 0,005 100% Kg % 0913 0,00
Menta fresca 50% 0,004 0,005 0,008 50% Kg $ 3003 0,02
Glucosa 0% - 0,015 0.015 100% Kg $ 8503 0,13
Estabilizante 0% - 0,001 0,001 100% Kg 5 17,44 | $ 0,02
Cerveza 19% 0,002 0,010 0,012 85% L $ 240 % 0,03
Mantequilla 0% - 0,005 0,005 100% Kg 5 6,04 | $ 0,03
Pulpa Mora 0% - 0,005 0,005 100% Kg $ 287 % 0,01
Pulpa Frambuesa 0% - 0,005 0,005 100% Kg $ 548 % 0,03
Pectina 0% - 0,001 0,001 100% Kg $ 50,20 $ 0,05
Almendras Laminadas 0% - 0,005 0,005 100% Kg 5 13,66 | $ 0,07
Agar Agar 0% - 0,001 0,001 100% KE $ 16580|3% 0,17
COSTO TOTAL $ 0,69
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ANEXO 7: MENU-SENTIDOS Y PERCEPCION

SENTIDOS Y
PERCEPCION

RAPPORT

Base de alga nori, camardn nikkei, graviax
con sal de uvilla, caviar de naranjaq, tuile
de jengibre y ensaladilla de algas.

VISUAL

Base acevichada de mango con corvina
cocida en citricos, velo de jengibre con flores
comestibles, esferas de col morada, aceite de
cilantro y camote frito.

KINESTESICO

Tecla de cerdo en doble coccion (sous vide - frito),
acompanada de polenta con aceite de trufa,
demiglass, vegetales glaseados, vegetales
encurtidos y crocantes de puerro.

AUDITIVO

Mousse de mandarina y limoén con coulis de
frutos rojos y almendras cristalizadas, sorbete
de cerveza con azucar efervescente, crumble
de mentay gel de frambuesa.
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ANEXO 8: JUECES DE DESGUSTACION

Jueces de Degustacion
Mario Jiménez Chef Ejecutivo FoodService USFQ
Sebastian Navas Coordinador de Gastronomia
Emiliio Dalmau Chef Profesor
Paola Torres Coordinadora de Hospitalidad y Hoteleria
Ana Lobato Chef Profesor
Esteban Tapia Chef Profesor
Luis Santamaria Chef Ejecutivo EPIKUS
Néstor Toapanta Chef Ejecutivo MARCUS




ANEXO 9: RECETA ESTANDAR - RAPPORT
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Rappo

Fealzado por

Fachard :ﬁ-‘:ﬂ- Felip= Esginel

Tipcr Ertrade
Forcionmz: 1 -4
Ingredientes: Preparacidn:

Subreceta 1: Tartalsta de
Alza Mori

= 2z Alga nord

= Areite para frair

Subreceta 2: Gravla con
Sal de Uwilla

- 15g Lomo de zzlmaa
= 15z Zumo de ovilla
- 5al

& iicar

Subraceta 3: Camardn en
Baza Mikkel

» Camaran cocida

= Bzl

= Agacar

* 52 Zumo de naranja

Subracets 1: Tartalsta de Alga Mord

Cortamos la hoja de alza nori en forma circolar con ayeda de un cortapastaz, Con
dos cucharonss, moldsamos 12 hoja en forma concava v freimes en aceite calisnts
a 130 °C durante un mimmto. Betiramos, esoorimos v reservamas sobre papsal
absorbents.

Subraceta 2: Gravlat con Sal da Thilla

Prepararmmos nna sal de wwillz mezclando el zumo con sal en proporcion 123 v
sacamos al homo. Fetitamos la piel del salman v cubrimos el lomo con esta
mezcla, dejandolo corar durants 24 horaz. Luago filsteamos en Liminas finas v
porcionamos para el servicio.

Subraceta 3: Camarda en Base Mikkei

Preparamos unz bags Mikikei con sal, azcar, zumoe de naranja v limon, zalza de
soya, sriracha, aceite de zjonjoli v ralladura de limdn. Cocinamos el camardn, lo
coramaos en cubos v o colocamos &m una funda al vacio junto com la bazs,
Impresnames con la maguina al vacio parz concentrar el zabor wmarni.

Subraceta 4; Tuile de Jengibre

En un bowl mezclamaos haring, mantaquilla, aceits, jengibre en polvo v clara de
husvo hasta obtener unz masz homogenea. Colocamos en un molds con 12 forma




= 5z Duwmo de limon

= 1z Salza de zoya
* 5g Sal=a gigachs,
= 5z Acaita de ajonjoli

= Fallzdura de liman

Subraceta 4: Tuils de
Jengibre

= 5g Harina

= 5z hlantequilla

= Areite

= 3z Clara de huevs

= Jengibre en polvo

Subraceta 5; Caviar de
Naranja

= 5z Zumo de naranja
= 0.5g Agar ggar

« Aceite frio

deseada v hormeamos a 170 °C durante 7 mimatos. Eetiramos del hamo v
TESETVAINOS.

Subreceta 5: Caviar de Maranjs

Extraemos el zumo de naranjz v 1o levamos a sbullicidn. Anadimes sgar agar
¢1.5% del peso del zume). En una jarra profunda con aceite bien frio, soltamaos

zotas de la mazcla con un biberen. Estas se gelifican al instamte formando exferas,

Luego las colamos v lavarmos con 2Eua para retirar el exceso de rasa,
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ANEXO 10: RECETA ESTANDAR - VISUAL
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Visual

Rezalzado pon Fichard Tacur, Felies Exgine

Subreceta 1: Corvina Encartida en Citricos

Filsteamos el lomo de corvinz, lo porcionamos v empacames 2l vacio. Justo antes
del servicio, dejamos repozar Loz fletes durante 3 minutos en nume de limon coa
zal v ralladura da limon para que se cocinen liseramente por accion del acido

Tipe Ertrade
Forciomes 1 B
Ingredientes: Preparacidn:
Subreceta 1: Corvina
Encurtida en Cliricos
« 18 zLomode
corvina
+ 10 ml Zumo de cririco.
lirnon
»  Eal
« SgzRalladurz d=
lirndn

Subreceta 2: Base

Acevichada de Mango
« 1z Apio
1z Ceballa
= 3z Ajo
= DPartes da pescado
« 5lg Zumo de

lirmdm
« 50z Pulpa de
MENED

Snbreceta 3:

Esferificacion de Col

Morada

« 10z Col morada
= Apua

Subrecets 2: Baze Acevichada de Mango

Afiadireos zpio, ceballa, zjo, partes de pescado v zumo de limon. Cocinamos v
wrinwramnos hasts obtensr una lache de tigre. AgTezzmos pulpa de mango para
obiener una base acevichads con un togue afotado.

Subreceta 3: Esferificacion de Col Morada

Hervimos col morada en agua para extraer su color. Afadimos zume de limén v
gloconolactato, lo gue provoca un cambio patral de color por &l pH. Verternos la
mezcla en moldes de esfera v congelamas. Al momento del servicia, sumergimas
las exferas congeladas en un bafio de alginato para formar tma membrana exteriar,
logrando una ssferificacion parfacta,

Subreceta 4: Aceite Verde

Trituramos hojas v tallos de cilantro con acaite en proporcian 3:1 enla
Thermaomix hasta alcangar los 20 °C. Colamos con wm lienzo fing v reservamos an
frio para consarvar el color brillante v el aroma frasca del cilantro.




lz

lz Alzinat
Mloldex de esfaras
Eatio de alzinato

Sobreceta 4: Aceite
Verde

« 3z Cilantro (hojas
v tallos)
«  1lml Aceite

Swobreceta &: Velo de
Jengibre con Flores

10g Tenzihra
Agua

Bal

0.3% de colapss
1% de= agar azar
Flores
cornestibles

Subreceta 6: Chips de
Camote

«  Camote
s Aceite para fair

Snbreceta 5: Velo de Jengibre con Flores

Infiusionamos jengibre con agus v zal, loego agregammos colapes ¥ agar agar.
Trituramos 12 mezclz para homogsneizarlzs. Vertemos en handejas frias con zilpar
ap una capa fina. Antes de qua gelifique, sfiadimos flores comestibles para formar
un velo transhicido con un mosaico de colaoras,

Subreceta 6: Chips de Camote

Lavamos v laminamos finamente el camote con mandoling Fretmos las laminas
an aceite calisnte & 180 °C hastz que estén doradas ¥ crocamtas. Bativamos ]
axcaso de aceite v reservamos para el montaje.
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ANEXO 11: RECETA ESTANDAR - KINESTESICO
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Kinestésico

Fealzado por:  Fachard Tacuri, Felip= Espinel

oo Flato fusri=

Forciones 1 pe

Ingradientes:

Subraceta 1: Tecla de
Cerdo

= 150g Tecla de cerdo
= 2z Tomillo

=2z Ajo

= Bzl

= Pimisnta negra

= 3g hiantequilla

= Wiz de especias

« Aceite para frair

Subraceta 2: Polents
Tmfada

=50g Poleatz

= 10{ml Fondo vegetal

Preparacién:
Subraceta 1: Tecla de Cerdo

Porcionarmos 1z tecla de cerdo en cantidades adecuadas para envasar al vaca.
Prapararnos un adobo con tomille, ajo, zal, pimienta negra, mantagquills v m mix
de aspecias. Sellames 2l vacio ¥ cocinamos en termocircelador a 70 °C duranta
17 horas. Luego abrimos, reservamos los jugos para la salsa ¥ porcionamos en
150 g. Al mamento del servicio, fetmos en aceite caliente hasta obtener una
texttura crujisnte par foers v suave por denfra.

Subreceta 2: Polents Trufada

Cocinames la polanta con fondo vegetsl v szl Fesarvamos al vacio. Al ssrvicio,
mantacamos con mantequilla compuesta (mantequills clarificada + aceite de
trufa). Fehidratamos con un poce mas de fondo vegetal ¥ comragimes el sabor.

Subraceta 3; Salza Deami-Glace

Prapararnos un fondo oscurs con huesos de piema de cerdo v lo dejameos reducic
hasta obtener una consistencia expess. Afiadimo: mantequilla para darle textura v
brillo. Fectificamos el sabor. Esta zalza 2o sirve junto & la came.

Subraceta 4; Vainitas Chinas

Elangueamos laz vainitas an azna coan sal para fijar el colar. Luega las
empacamos 2l vacio para conservar. Al servicio, simplements se calientan para
acompatiar el plato.




= 10z hlantequilla
clarificada

= 1z Aceite de trufa

- 3zl

Subreceta 3; Salza Dearni-
Glace

= 100z Huezos de plema
da cerdo (patitas)

= AFua

= 10z hiantequilla

Subreceta 4: Vainitas
Chinas

= 15g Vainitas chinas

* Agua con zal (para
blanguear)

Subraceta 5; Hongos de
Ostra Braszeados

= 20z Hongos de ostra
= 3ml Vino blanco
= Agua

= 52 hlantequilla trufada

Subraceta §; Toppings
{ires elementos)
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Subreceta 5: Hongos de Ostra Braseados

Eraseamos loz hongos con vino blanco kasta que esten tismos. Al ssrvicia,
rehidratamos ligeramente con agua v mantequilla trufada para rezaltar e] sabor
umaEmmi.

Subreceta §; Toppings

— Aji Fermentado: Cortameos el 2ji ea anillos v retiramos las semillas. Lo
fermentarnos con vinagre blanco, vinasre de manzana v azicar. Reservamos en
finsdas al vacio,

— Picklas da Fabano: Laminsmoes fnaments al rabhano v lo introducimos ea la
misma base de fermentacion. Empacamos 2l waco para sncurtir,

— Cabolla Puerro Frita: Cortamos el puerro en joliana fina, fremmos a 180 °C hasta
dorar v escwrTimos el exceso de aceite. Feservamoes para afadir texiara crijiente
al plata.
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— Aji Fermentado:
- 10z Aji

= 5ml Vinagre blanco

* 10z Azhcar

« 5ml Vinagre de
METTETS

— Picklas da= Rabano:
- 15g Rabano

* Baza da fermentacion
{la mizma del aji)

— Ceballa Puerrg Frita:
* 10z Caballa puerro

- Aceite para fai




ANEXO 12: RECETA ESTANDAR - AUDITIVO

Auditivo

Fanlizado por

Fichard Tacwri, Felip= Espinel

Ingradientes:

Subraceta 1: hlouszs da
handarina

= 50ml Zumo de
mandaring

* Cascaras de mandaring
* 20ml Crarna de lache

* 1z Gelatina zin sabor
(hidratada con 3% de =
=50 =n 3Ena)

« 10ml Zumo de liman

* 0.1g Agar azar (para
zal de limon)

Subraceta 2: Sorbete de
Cerveza

* 15ml Cerveza
« 10g Azicar
* 5z Glacosa

* 0.5z Estabilizante

Preparacidn:
Subraceta 1: hlousse de Mandarina

Exprimimos al zumo de mandaring v resarvames las caacaras. Las blangquearnos
para guitar la amargura v 1as procesamos con um paco de zuma para obtaner una
pasta. Feslizarpos mna crems inglesa con el surmo de mandaring. Hacemos un gel
de limon con 2gar agar v lo congelamos en moldes pequetios. Batimos la cema
da leche incorporamos la crema ingleza, la gelating sin sabor v 1a pasta de
mandaring. En maldes, vertemnos 12 mousze, colacamos 2l cantro de gal
congelzdo, cermamas ¥ shatimos a —40 °C.

Subraceta 2: Sorbete de Carveza

Pesamos los ingredientes v hervimaos la cerveza para evaporar el alcohol.
Wezclamos con ghucoss, azicar v estabilizante. Cocinarmos sl vacio a 90 °C par
30 minutos. Feposames 12 horas en fio, Mantecamos durante 20 mimitos v
reservamos en bowls metalicos.

Subraceta 3; Cnummble de Bienta
Processmos azicar ¥ hojas de menta frescas en partes ignales hasta obtener un

polva dulce. hezclamos con harina, mantequilla v un poco de aceits hasta formmar
una maza areposa. Homeamos a 130 °C por 10 mimutos v reservamaos.

Subraceta 4: Coulis ds Frutos Fojoz
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Subraceta 3; Crumble de
hlenta

= 10z Azhcar

* 10z Hojas: de manta
frescas

= 1z Harina

= 10z hianteguilla

Subraceta 4: Coalis de
Frutos Fajos

= 10z Frutos rajos
" Afua
= 55 Azicar

= 1z Pactina

=(.lg Agar azar

Subreceta §: Almendras
Cristalizadas

= 5z Almendras
= 10z Azhcar

*10rnl Agua

Cocinamos los ftos con um poco de agua ¥ azicar kasta que sa desintegren
complatamente. Trituramos con tarbomiz, siadimos pectina pars estabilizar v
comregimes el dulzor al gusto.

Subraceta 5: Gel da Frambuesz
Hervimos frambassa con un poco de agua, tituramos v adadimos 1% da agar

agar. Dejamaos enfriar hasta que gelifique cortamos en cubos vy rituramos
nuevaments con trbomin hasta obtenar un gal lizo.

Subreceta §: Almendras Cristalizadaz

Hervimos partes izuales de aziicar v agua para obtener un jarsbe. Introducimos
lzz slmendras v dejames reposar 10 mimitos. Luego las secamos en hormo a
180 *C por 20 minutos, asegurandonos de que no tomen color darado.
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