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RESUMEN

El siguiente estudio presenta el disefio de un menu de 4 tiempos que simboliza la celebracion
de las Fallas de Valencia, Espafia. El objetivo principal gastrondmico es representar cada
etapa de esta festividad, desde la Crida hasta la Crema. Esta degustacion se compone de
platos que combinan ingredientes y técnicas culinarias tradicionales de la region valenciana
adaptada al concepto y gastronomia ecuatoriana, la cual incluye productos locales, frescos y
de temporada que cumplen con la misma funcionalidad.

Cada plato ha sido disefiado para evocar una parte especifica de la celebracion valenciana,
utilizando elementos como los citricos, la berenjena, el arroz, las torrijas, entre otros. El
resultado busca contar la historia y la esencia de las Fallas de Valencia a través de estimulos
sensoriales que evocan el menu en cuestion. Este trabajo demuestra como la gastronomia
puede ser una herramienta poderosa para la preservacion de las tradiciones culturales en

varias partes del mundo.

Palabras Clave: Gastronomia valenciana, Las Fallas, mena tematico, tradiciones culturales,
innovaciéon culinaria, representacion gastrondmica, cocina espafiola, experiencia

multisensorial, arte culinario, preservacion cultural espafiola.



ABSTRACT

The following study presents the design of a 4-course menu that symbolizes the Fallas of
Valencia, Spain celebration. The main gastronomic objective is representing each stage of this
festivity, from the Crida to the Crema. This tasting comprises dishes that combine traditional
Valencian ingredients and culinary techniques adapted to the concept and Ecuadorian
gastronomy, which includes local, fresh, and seasonal products that fulfill the same

functionality.

Each dish has been designed to evoke a specific part of the Valencian celebration, using
elements such as citrus fruits, eggplant, rice, and torrijas (French toast), among others. The
result seeks to tell the story and essence of the Fallas of Valencia through sensory stimuli that
evoke the menu in question. This work demonstrates how gastronomy can be a powerful tool

for the preservation of cultural traditions in various parts of the world.

Keywords: Valencian gastronomy, Las Fallas, thematic menu, cultural traditions, culinary
innovation, gastronomic representation, Spanish cuisine, multisensory experience, culinary

art, Spanish cultural preservation.
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1. INTRODUCCION

La gastronomia es un reflejo vivo de la humanidad, de su cultura y de su forma de
vida. Es una herramienta que conecta raices y tradiciones a través de los sentidos. En este
contexto, la cocina no solo satisface el paladar, sino que también cuenta historias, preserva
memorias y celebra la identidad.

Este trabajo se centra en la creacion de un menu de cuatro tiempos inspirado en Las
Fallas de Valencia, una de las festividades mas emblematicas de Espafia, que combina arte,
tradicion y fuegos pirotécnicos en una experiencia Unica. Las Fallas, declaradas Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO, es un evento en el cual se queman
monumentos artisticos llamados "ninots" que representan el cierre de un ciclo y el
renacimiento de la comunidad. Cada etapa estd impregnada de simbolismo, desde la Crida,
que marca el inicio oficial con fuegos artificiales en la Mascleta, la Ofrenda de Flores que
venera a la Virgen de los Desamparados, la majestuosa Cabalgata del Fuego cuando las calles
estan llenas de fuegos artificiales y danzas espirituales, hasta La Crema en la que se queman
los ninots (UNESCO, 2018).

Este menu busca capturar la esencia de estos momentos a través de la gastronomia,
utilizando ingredientes y técnicas que evocan la historia, los aromas y los colores de Valencia.
La cocina valenciana se caracteriza por el uso de ingredientes citricos, mariscos, hierbas
frescas y arroces de la albufera, que reflejan la fertilidad de la region y la influencia del
Mediterraneo. Este ment no solo honra estas tradiciones culinarias, sino que también
incorpora un enfoque innovador, buscando sorprender al comensal con combinaciones de
sabores, texturas y presentaciones que narran una historia reconocida a nivel mundial.

Entonces, el objetivo principal es transmitir como la gastronomia puede actuar como

un puente entre el pasado y el presente, preservando tradiciones culturales mientras se
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impulsa la creatividad culinaria. De esta forma, se convierte en una experiencia

multisensorial que invita a los comensales a sumergirse en el espiritu de Las Fallas.

2. DESARROLLO

2.1. Historia de Las Fallas en Valencia

Las Fallas de Valencia combinan arte, tradicion y gastronomia en una experiencia
multisensorial. Una de las principales hipotesis de su origen relata una antigua costumbre de
carpinteros que celebraban la vispera de su patron San José durante la jornada de cambio de
estaciones de invierno a primavera. Estos trabajadores, para alumbrarse en jornadas laborales.
utilizaban unos candiles que sostenian un palo a modo de candelabro llamado estai, astai,
pagés o parot (Fernandez, 2024).

Segun esta teoria, era indispensable que, para celebrar el patron del Gremio y el fin de
las veladas frias de trabajo, se disponga del palo en la puerta del taller y se quemara junto a
unas virutas (Kuznetsova, L, 2020). Conforme pasaba el tiempo, esta tradicion fue afiadiendo
mas trastos y desechos a la hoguera, e incluso el parot fue vestido con ropas viejas a fin de
parecerse a una persona a la que quisieran criticar en la linea de la satira valenciana que ha
existido siempre. De esta manera, nace la hipdtesis de la primera creacion de un ninot

creativo (Fernandez, 2024).

Tl

Figura 1. Tlustracion realizada por el historiador fallero Enric Soler i Godes.



12

La primera referencia documentada en forma de oficio data de 1740, cuando las
autoridades municipales valencianas prohibieron la quema de los monigotes en las calles, que
en ese tiempo eran pequefias creaciones de aserrin y madera, debido a la estrechez de estas
(Kuznetsova, L, 2020). Ya en el siglo XIX, esta festividad comenz6 a transformarse,
adquiriendo matices mas artisticos, organizados y, sobre todo, satiricos. Las Fallas empezaron
a utilizarse como vehiculo para representar escenas que criticaban aspectos de la politica, la
sociedad y la religion de la época (Gallesit, 2014).

Aunque la teoria mas popular vincula Las Fallas con las practicas de los carpinteros
de Valencia, diversos estudios historicos apuntan hacia origenes mas profundos y complejos
(Palomar, 2019). Por ejemplo, el investigador Arifio Villarroya publicé un trabajo donde
destacaba como muchas civilizaciones mediterraneas celebraban la llegada de la primavera
con rituales que incluian el fuego como elemento central, simbolizando purificacion y
renovacion coincidiendo con el equinoccio primaveral (Villarroya, 1992).

De manera similar, en la Valencia de la Edad Media ya existia la tradicion de quemar
pertenencias viejas para marcar el cambio de estacion, tal como documenta Soler i Godes,
quien en 1990 escribiod: "Estas primitivas hogueras purificadoras formaban parte de un ritual
de transicion estacional que posteriormente se sincretiza con la festividad cristiana de San
José". Este testimonio refuerza la idea de una tradicion que evolucion6 gradualmente hasta

incorporarse a la celebracion del patron de los carpinteros (Soler i Godes, 1990).

2.2. Transformacion artistica y satirica en el siglo XIX

El verdadero punto de inflexion en la evolucion de Las Fallas se produjo durante el
siglo XIX. Fue entonces cuando los monumentos falleros comenzaron a adquirir un caracter

mas elaborado y artistico (Rodriguez, 2024). Colomina Subiela (2006) afirma: "La transicion
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de simples montones de trastos a estructuras con pretensiones artisticas y narrativas marco el
inicio de la falla moderna, incorporando progresivamente técnicas escultdricas y pictoricas

cada vez mas sofisticadas" (Marti, 2006).

En este periodo, Las Fallas comenzaron a incorporar elementos narrativos y criticos,
reflejando acontecimientos sociales y politicos de la época. Las estructuras ganaron en
tamafio y complejidad, convirtiéndose en vehiculos de expresion popular. Como explica
Borrego Pitarch (2018): "La satira fallera se consolidé como un mecanismo de critica social
aceptado, donde la mordacidad valenciana encontraba un espacio de expresion tolerado por

las autoridades precisamente por su caracter efimero y festivo" (Pitarch, 2018).

2.3. Institucionalizacion en el siglo XX

La primera mitad del siglo XX trajo consigo la progresiva institucionalizacion de Las
Fallas. En 1901 se establecieron oficialmente los primeros premios municipales para las
mejores fallas, lo que incentivé la competitividad y el perfeccionamiento artistico
(VALENCIA, s.f.). Segtin detalla Collado Belda, la creacion de los premios oficiales
transformo radicalmente la dindmica de las comisiones falleras, generando nuevas relaciones

de competencia y prestigio que impulsaron la calidad artistica (Belda, 2018).

La fundacion de la Junta Central Fallera en 1939 marcé otro hito organizativo
fundamental. Este organismo coordinador establecié un reglamento unificado y contribuyd
decisivamente a la expansion territorial de la fiesta por los diferentes barrios de Valencia
(VALENCIA, s.f.). Ademés, en este periodo se consolidaron elementos rituales
fundamentales como la "planta" (montaje de los monumentos), la "crema" (quema final), la

"mascletd" (espectaculos pirotécnicos diurnos) y la ofrenda floral a la Virgen de los
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Desamparados, siendo la tltima uno de los actos mas multitudinarios de la celebraciéon

valenciana (Real Academia de Bellas Artes de San Carlos, 2024).

2.4. Profesionalizacion artistica y proyeccion internacional

Durante la segunda mitad del siglo XX, las Fallas experimentaron una notable
transformacion con la profesionalizacion del oficio fallero y la proyeccion internacional de la
festividad. Los artistas falleros perfeccionaron técnicas especificas para trabajar el
carton-piedra y comenzaron a construir monumentos cada vez mas impresionantes y de
mayor tamafio, lo que convirti6 esta labor en una disciplina artistica con personalidad propia

(Cuartero, 2018).

El Gremio de Artistas Falleros, fundado oficialmente en 1945, contribuy¢ a la
estandarizacion de técnicas y a la transmision de conocimientos. Segin un estudio del
Instituto Valenciano de Investigaciones Economicas (Ivie), los talleres de artistas falleros
funcionan como espacios de aprendizaje donde se perpetiian técnicas tradicionales mientras
se incorporan innovaciones tecnoldgicas en un equilibrio entre tradicion y modernidad

(Instituto Valenciano de Investigaciones Econdmicas, 2014, p. 14) .

La declaracion de las Fallas como Fiesta de Interés Turistico Internacional en 1965 y,
posteriormente, como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO en
2016, consolidaron su proyeccion global. Este reconocimiento ha supuesto, segun
Santamarina Campos, "un proceso de patrimonializacion que ha redefinido aspectos
identitarios de la fiesta, potenciando su valor como recurso cultural y turistico mientras

plantea nuevos desafios para su sostenibilidad" (Campos, 2014).
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2.5. Pandemia COVID-19

Cuando la COVID-19 golpe6 Espaiia, las Fallas sufrieron un golpe sin precedentes
(Expansion, 2021). Por primera vez desde la Guerra Civil, esta celebracion centenaria tuvo
que cancelarse completamente en 2020, y en 2021 solo pudo celebrarse de manera muy
limitada, con estrictos protocolos sanitarios que transformaron radicalmente su esencia

comunitaria.

Este acontecimiento excepcional no sélo interrumpid la continuidad de la fiesta, sino
que también desencadend profundas reflexiones sobre su naturaleza y viabilidad en
situaciones de crisis. Esta situacion obligé a las comisiones falleras a reinventarse,
desarrollando iniciativas virtuales y adaptando sus actividades a formatos compatibles con las

restricciones sanitarias (Pérez, Maudos, Albert, & Alcala, 2020).

Muchos artistas falleros, enfrentados a graves dificultades econdmicas, tuvieron que
diversificar su produccion y buscar alternativas creativas para mantener vivo su oficio (Cope,
2021). Los talleres que pudieron conservar sus monumentos de 2020 enfrentaron el reto
adicional de su almacenamiento y preservacion en condiciones adecuadas durante mas de un

ano.

Asimismo, frente a la imposibilidad de celebrar las fiestas como siempre, las
comisiones falleras demostraron una sorprendente capacidad de adaptacion. Surgieron
exposiciones virtuales, encuentros digitales y propuestas alternativas que mantenian vivo el

espiritu fallero sin las tradicionales aglomeraciones (Revista Valencia Bonita, 2020).

Finalmente, la progresiva recuperacion de la normalidad festiva en 2022 y 2023 vino

acompafiada de una renovada valoracion de las Fallas como elemento identitario y
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cohesionador de la sociedad valenciana, demostrando su extraordinaria capacidad de

adaptacion y resiliencia frente a circunstancias adversas.

2.6.  Analisis de cada etapa de las Fallas de Valencia

2.6.1 La Crida

La Crida representa el punto de partida oficial de las Fallas valencianas, celebrandose
cada 23 de febrero. Este evento monumental congregd aproximadamente 80.000 personas en
2025 provenientes de diversos puntos, tanto de Espaiia como Sevilla, Madrid y las
localidades circundantes a Valencia, como dimensiones internacionales, evidenciando la
presencia de visitantes europeos, principalmente de Francia, Paises Bajos, Reino Unido e
Italia, asi como de territorios mas lejanos como Estados Unidos, México, Turquia y algunas

regiones asidticas (Revista El Espaiiol de Valencia, 2025).

Los estudios realizados por el Instituto Valenciano de Investigaciones Econdmicas en
conjunto con la Universitat Politécnica de Valéncia, muestran que la Crida genera un impacto
econdomico de millones de euros en un solo dia, considerando la ocupacion hotelera,
restauracion y comercio local (Instituto Valenciano de Investigaciones Econdmicas, 2024).
Ademas, segtin datos de la Agencia Valenciana de Turismo y la Revista La Vanguardia, esta
inauguracion festiva alcanza una audiencia televisiva de mas de 150.000 espectadores a

través de A Punt y otras cadenas regionales (La Vanguardia, 2024).

El escenario emblematico de la Crida son las Torres de Serranos, imponente
construccion gotica levantada entre 1392 y 1398 por Pere Balaguer, quien se inspird en el
Portal Real del Monasterio de Poblet. Esta obra maestra de la arquitectura militar valenciana,
que originalmente servia como puerta norte de la antigua muralla medieval, presenta una

fachada con dos torres poligonales y un cuerpo central (Mileto & Arias, 2010).
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Esta ubicacion posee un significado historico profundo, pues representa
simbdlicamente la confluencia entre la Valencia antigua y moderna, entre el interior

amurallado que preservaba las tradiciones y el exterior en constante expansion y evolucion.

Las Torres, que durante siglos funcionaron también como prision para caballeros y
nobles, se salvaron de la demolicion que suftio el resto de la muralla en 1865, convirtiéndose
desde entonces en un simbolo de resistencia cultural y continuidad histdrica, perfectamente

alineado con los valores que las Fallas pretenden transmitir (Blazquez, 1994).

Ademas, la investigacion etnografica de Santamarina Campos documenta como desde
primeras horas del dia, la afluencia de ptublico comienza a intensificarse en el casco historico
(Campos, 2014). La gastronomia tradicional valenciana adquiere protagonismo mediante los
almuerzos donde el chivito y la carne a la brasa se acompanan de tapas variadas como jamon,
aceitunas y cacahuetes. Es comun ver a los asistentes brindando con una cerveza en la mano,
ya que la cerveza forma parte de la cultura y las tradiciones espanolas (Revista DialLaborable,

2023).

Los buiiuelos de calabaza, churros y la horchata son protagonistas en las mesas
valencianas durante estas fechas. Estos dulces tradicionales se encuentran en numerosos

puestos callejeros, ofreciendo a locales y turistas una muestra de la gastronomia local.

La ceremonia oficial, que inicia habitualmente a las 20:00 horas, constituye un ritual
en el que las falleras mayores, maximas representantes de la fiesta, pronuncian el discurso
inaugural desde lo alto de las Torres de Serranos, acompanadas por el alcalde o alcaldesa.
Este acto representa una identidad que refuerza los vinculos comunitarios y actualiza la

memoria colectiva valenciana (Garcia & Ulldemolins, 2020).
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Finalmente, el espectaculo pirotécnico que culmina la Crida marca simbolicamente la
apertura de las festividades. Segtin datos de la Pirotecnia Valenciana en la Revista
Cadenaser.com, durante este evento se emplean alrededor de 275 kilogramos de material
pirotécnico por seguridad, alcanzando alturas de hasta 300 metros y generando un impacto

sonoro que puede sentirse en un radio de 3 kiloémetros (Gil, 2025).

2.6.2 La Ofrenda de las Flores

La Ofrenda a la Virgen de los Desamparados constituye uno de los momentos mas
emotivos de las Fallas. Este rito religioso, institucionalizado formalmente en 1945, se ha

convertido en un elemento central de la festividad fallera (Marti & Gil-Manuel, 2020).

La estructura central de la Ofrenda es la imagen de la Virgen de los Desamparados,
que alcanza una altura superior a los 15 metros (Nothleg, 2024). Esta construccion, disefiada
originalmente por el artista fallero José Martinez Moll4 en 1987, y posteriormente modificada
por Pepe Puche, debe soportar el peso de miles de ramos de flores que conforman su manto.
Aunque no se especifica el peso total que soporta, se menciona que se utilizan

aproximadamente 17 toneladas de flores en la Ofrenda.

La Ofrenda se desarrolla durante dos dias, 17 y 18 de marzo, siguiendo un recorrido
estrictamente planificado (AVT, 2018). Seglin la documentacion oficial de la Junta Central
Fallera, cada comision tiene asignada una hora y un itinerario especifico para realizar su
ofrenda. El recorrido principal parte de la calle de la Paz y la Plaza de la Reina, para confluir

en la Plaza de la Virgen.

Es importante mencionar que, la Federacion de Agricultores de Valencia sefala que
aproximadamente el 60% de las flores utilizadas proceden de cultivos de la Comunidad

Valenciana, principalmente de las comarcas de La Ribera y la Safor. El 40% restante procede
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de otras regiones de Espafia (principalmente Murcia y Andalucia) y de importaciones de

paises como Colombia y Ecuador.

Por ultimo, este acto trasciende lo puramente festivo y religioso para convertirse en
una expresion de identidad colectiva (TeleValencia, 2019). El estudio socioldgico realizado
por la Universidad de Valencia demuestra que la participacion en la Ofrenda genera un fuerte

sentimiento de pertenencia comunitaria entre los falleros.

2.6.3 La Cabalgata de Fuego

La Nit del Foc (Noche del Fuego) o Cabalgata de Fuego representa el climax
pirotécnico de las Fallas. Este evento, que se celebra la vispera de la festividad de San José el

18 de marzo, constituye uno de los espectaculos pirotécnicos mas impresionantes de Europa.

El investigador Soler Carnicer, en su trabajo "Evolucién de los espectaculos
pirotécnicos valencianos", sefiala que la Cabalgata se inspir6 parcialmente en el Correfoc
catalan, pero desarrollando caracteristicas propias que entroncan con la tradicion valenciana

de espectaculos pirotécnicos callejeros.

La Noche de Fuego esta protagonizada por diferentes comparsas que representan
seres mitologicos vinculados al fuego. La figura central es "Plutoén", dios romano del
inframundo, acompafnado por demonios, bestias mitoldgicas y dragones que portan fuego y
pirotecnia. Las comparsas estdn formadas principalmente por grupos de "dimonis"
(demonios) pertenecientes a diversas asociaciones culturales valencianas. El Museo Fallero
documenta que actualmente participan mas de 300 "dimonis" organizados en 15-20

comparsas diferentes, cada una con su propia identidad visual y coreografia.

La quimica de los fuegos artificiales valencianos posee particularidades técnicas

especificas. Como sefiala Conesa Fernandez (2021), experto en pirotecnia, "los materiales
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empleados en la pirotecnia valenciana se caracterizan por una especial composicion que
prioriza el efecto sonoro sobre el visual, a diferencia de otras tradiciones pirotécnicas
europeas". Esta caracteristica deriva de la evolucion histérica de la practica valenciana, donde
el estruendo (denominado "tro" en valenciano) adquiri6é un valor simbolico asociado a la

purificacion y la proteccion contra el mal.

La Cabalgata recorre las principales arterias del centro historico de Valencia,
generalmente siguiendo un itinerario que incluye la calle Colon, la calle de la Paz y
desemboca en la Plaza del Ayuntamiento. Segun los datos publicados por la Junta Central
Fallera, el recorrido aproximado es de 2,5 kilometros y su duracion oscila entre 75 y 90

minutos

La pirotecnia valenciana, declarada Bien de Interés Cultural Inmaterial por la
Generalitat Valenciana en 2018, representa un sector economico singular. Los estudios
realizados por la Asociacion Valenciana de Empresarios de Pirotecnia (2022) muestran que
esta industria genera un volumen de negocio anual superior a los 30 millones de euros,
manteniendo mas de 400 empleos directos y un millar de indirectos en la Comunidad

Valenciana.

Las mediciones acusticas realizadas por el Instituto de Acustica de Valencia (2022)
revelan que durante la Cabalgata de Fuego se alcanzan picos sonoros de hasta 120 decibelios
en las zonas més cercanas al espectaculo, equivalentes al ruido producido por un aviéon a
reaccion durante el despegue. Este nivel sonoro ha motivado la implementacion de protocolos
de seguridad especificos y la recomendacion de utilizar protectores auditivos, especialmente

para nifios y personas sensibles.
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2.6.4 La Crema

La Crema constituye el acto final y culminante de las Fallas, simbolizando la
renovacion ciclica mediante la purificacion por el fuego. Este ritual, que se celebra en la
noche del 19 de marzo, festividad de San José, tiene profundas raices antropologicas. Los
estudios comparativos de Frazer, revisados y aplicados al contexto valenciano por Arifio
Villarroya, vinculan esta practica con antiguos rituales mediterraneos de renovacion

estacional, donde el fuego actiia como elemento purificador y regenerador.

La tradicion de quemar estructuras efimeras durante la vispera de San José tiene
raices profundas en la cultura valenciana. Los primeros documentos oficiales que mencionan
esta practica datan del siglo XVIII, cuando las autoridades municipales comenzaron a regular
la quema de los "parots" o "estays" (estructuras de madera utilizadas por los carpinteros para
sostener sus velas durante los meses de invierno) que se realizaba frente a sus talleres (Arifio
Villarroya, 1992). Un bando municipal de 1784, conservado en el Archivo Historico
Municipal de Valencia, constituye una de las primeras referencias documentales a esta
practica: "...que ninguna persona sea osada hacer hogueras de muebles viejos ni parots en las
calles de esta ciudad..." (Archivo Municipal de Valencia, Seccién Historica, Serie Bandos,

1784).

La Crema ha evolucionado considerablemente a lo largo de los siglos. Lo que
comenzd como una simple quema de trastos viejos y estructuras de trabajo se transformo
gradualmente en un evento ritualizado con tiempos establecidos y procedimientos
especificos. Segiin documenta el Museo Fallero de Valencia, la secuencia actual de la Crema
se estableci6 formalmente en la década de 1930, cuando se institucionalizé el orden de quema
de los monumentos seglin su categoria y tamafio (Museo Fallero de Valencia, Coleccion

Documentos, 1935).
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En la actualidad, La Crema sigue un protocolo estrictamente definido por la Junta
Central Fallera. Comienza a las 22:00 horas con la quema de las fallas infantiles, continta a
las 23:00 horas con las fallas de categorias inferiores, y culmina a la medianoche con la
quema de las fallas de Seccion Especial, siendo la falla de la Plaza del Ayuntamiento la

ultima en arder (Junta Central Fallera, 2022).

Finalmente, la dimension critica y satirica de los monumentos falleros actuales ha
sido objeto de analisis sociologicos que demuestran que los monumentos falleros funcionan
como un mecanismo de critica social institucionalizada, permitiendo la expresion de
opiniones y cuestionamientos que, en otros contextos, podrian resultar conflictivos. Esta
funcion de "valvula de escape" social explica la persistencia de la tradicion y su capacidad

para adaptarse a los cambios sociales y politicos (Catala, 2012).

3. TIEMPO, CLIMA Y SU INFLUENCIA GASTRONOMICA

3.1.  Geografia y clima

La Comunitat Valenciana esta compuesta por las provincias de Castellon, Valencia y
Alicante. Con una superficie de 23.255 km?, ocupa el octavo puesto entre las diecisiete
comunidades autonomas de Espaiia, superada solo por Castilla y Ledn, Andalucia,
Castilla-La Mancha, Aragén, Extremadura, Cataluia y Galicia. Esta region representa el
4,60% del territorio nacional. Se localiza en el este de Espafia, abarcando latitudes que van
desde los 40° 27' 20" hasta los 37° 50' 35" al norte, y longitudes que oscilan entre los 1° 32' al
oeste y los 0° 31" al este (Conselleria de Sanitat Universal 1 Salut Pablica, 2015).

El clima en esta region es mediterraneo, caracterizado por inviernos suaves, lluvias en otofio
y primaveras y veranos calidos. La influencia del mar se siente en todo el territorio, ya que, a
excepcion del Rincon de Ademuz, toda la Comunidad se encuentra a menos de 100 km de la

costa (Mora, 2020).
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En el interior, predomina un clima mediterraneo continental, que se distingue por
inviernos frios y veranos mas calidos en comparacion con el clima mediterraneo tipico de la
costa, que presenta inviernos menos frios gracias a la proximidad al mar y veranos largos,
secos y calurosos, con temperaturas maximas alrededor de los 30°C. En la parte sur de la
provincia de Alicante, el clima es mediterraneo seco, con escasas precipitaciones durante la
mayor parte del ano (Conselleria de Sanitat Universal i Salut Publica, 2015)..

Las temperaturas presentan un notable contraste entre las areas montafiosas del
interior y las zonas costeras, especialmente durante el invierno. En enero, las temperaturas
promedio rondan los 10-11 °C en la costa, mientras que en el interior descienden a 3-4 °C. En
los meses estivales, las diferencias de temperatura no son tan marcadas, aunque las
variaciones diarias entre el dia y la noche son més pronunciadas en el interior (Conselleria de
Sanitat Universal 1 Salut Publica, 2015).

Las mayores discrepancias en las temperaturas medias durante el verano se observan
en el interior de la provincia de Castellon; por ejemplo, en Morella, la media en julio no
supera los 20 °C, en contraste con el sur de la provincia de Alicante, donde localidades como
Orihuela y Elche superan los 26 °C. En cuanto a las capitales, la temperatura media apenas
varia, situdndose entre 17 °C y 18 °C (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
2024).

En lo que respecta a las precipitaciones anuales en la comunidad, estas oscilan entre
700 y 900 mm, distribuyéndose en dos periodos: uno principal en otofio € invierno y otro
secundario en primavera, siendo el verano la época mas seca. La irregularidad y los
contrastes en el régimen de precipitaciones entre diferentes comarcas se deben a factores
como el relieve montafioso, la orientacion geografica y la proximidad al mar (Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2024).
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3.2. Aguadela comunidad valenciana

El sistema de riego en la Comunidad Valenciana abarca una extension de 366.396
hectareas, lo que representa el 44% de las tierras cultivadas en la region, cifra que asciende al
48% en las provincias de Alicante y Valencia. En comparacion, la media nacional se situa en
un 18%, lo que pone de manifiesto la necesidad de agua que ha caracterizado historicamente
a los agricultores valencianos.

Este sistema de riego representa aproximadamente el 11% del total nacional, mientras
que la comunidad solo contribuye con el 4,5% de las tierras agricolas. Ademas, el riego
aporta un 70% a la Produccion Final Agraria de la Comunidad Valenciana. Tradicionalmente,
el agua para riego ha sido suministrada por los rios, especialmente en las areas cercanas a sus
desembocaduras, como ocurre con los rios Jucar, Turia, Segura y Mijares, entre otros
(Conselleria de Sanitat Universal 1 Salut Publica, 2015).

Aunque el uso de aguas subterraneas para riego es una practica antigua en la region,
su utilizacion a gran escala ha aumentado en las ultimas décadas, llegando a abastecer el 45%
del riego en Valencia. La mayor parte de este riego se organiza de manera colectiva, mientras
que el resto corresponde a sistemas de gestion individual, predominantemente de aguas
subterraneas (Greenpeace Espaiia, 2024).

Las formas de organizacion colectiva son diversas; entre los regantes de aguas
subterraneas, son comunes las Sociedades Agrarias de Transformacion y las Sociedades
Civiles, aunque las Sociedades Andnimas son menos frecuentes. En el caso de los regantes de
aguas superficiales, la forma organizativa mas comun es la Comunidad de Regantes, que a
veces se agrupa en Comunidades Generales de Usuarios u otras estructuras similares (Costa,

X, 2019).
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3.3.  Citriculturay los citricos de Valencia

En las ultimas dos décadas, la superficie dedicada al cultivo de citricos ha
experimentado un crecimiento notable. Sin embargo, este aumento no ha sido uniforme entre
las diferentes variedades. Por un lado, la superficie de mandarinos se ha duplicado, con un
incremento del 40% en la Gltima década.

En contraste, la superficie de naranjos dulces ha disminuido en un 14%, siendo un
16% la reduccion en los ultimos diez afios. Asimismo, los limones han visto una disminucién
del 28,5%, con un descenso del 12% en el mismo periodo (Cervera, Ferrandis, Pifiango, &
Cano, 2012).

El cultivo de citricos en Valencia se traslada desde ensefianzas aprendidas de
tradiciones arabes en tiempos en que Hispania estaba bajo influencia y control arabe. Tales
ensefianzas causaron el reconocimiento nacional e internacional de la calidad y sabor de los
citricos valencianos. El clima y ambiente propicios son un cambio de temperaturas de las
cuales van desde templadas en la noche y célido durante el dia. Estas variaciones de
temperaturas causan el nivel de acidez ideal. El cultivo se realiza en las temporadas de
veranos secos y ventosos, con baja humedad y esporadicamente inviernos ligeros y pequeias
heladas (CITRICOS Indicacion Geografica Protegida para los citricos valencianos, 2020).

La produccion de citricos en Valencia representa del 80% al 85% de la produccion de
citrico de Espafia. Como resultado, Valencia se ha convertido en la region con mayor
exportacion de citricos en Europa, llegando a paises como Italia, Francia, Holanda, Bélgica,
entre otros.

Las variedades mas populares y comerciales cultivadas en Valencia son: Lane Late,
Navelina, Orogrande, Barnfield Late, Navel, Clemenules, Navel Powell Summer y otras
variedades, inclusive nuevas variedades de mandarinas de cultivo temprano (CITRICOS

Indicacion Geografica Protegida para los citricos valencianos, 2020).
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3.4. Productos de temporada

3.4.1. Enero

Los productos horticolas incluyen naranjas, mandarinas, limones, aguacates, kiwis,
guayabas, acelgas, apios, papayas, cardos, coles, coliflores, pomelos, endibias, espinacas,
platanos y lechugas (Cuisine, V, 2022). En cuanto a los pescados, se pueden encontrar
anguilas, bonitos, bacoretas (sardas), brecas, besugos, calamares, cangrejos azules, rayas,
palaias, mabras (herreras), doradas, gatetes, lechas y llasa (Bernabeu, 2019).

3.4.2.  Febrero

Los productos horticolas incluyen naranjas, limones, aguacates, kiwis, acelgas, apios,
coles, coliflores,alcachofas, endivias, espinacas, lechugas y puerros. En cuanto a los
pescados, se pueden encontrar cangrejos azules, anguilas, pulpos, sepias, brecas, besugos,
rayas, lisas (pardetes), palaias, calamares, herreras, caballas, doradas, gatetes y lechas
(Bernabeu, 2019).

3.4.3. Marzo

Los productos horticolas incluyen naranjas, limones, aguacates, kiwis, acelgas, apios,
coles, coliflores, endibias, espinacas, lechugas, esparragos y alcachofas (Cuisine, V, 2022).
En cuanto a los pescados, se pueden encontrar anguilas, pulpos, sepias, gambas rojas,
boquerones, lisas (pardetes), brecas, cangrejos azules, brotolas, bacaladillas, calamares, rayas,
palaias, cananas, mabras, caballas, doradas, moixas (pintarrojas), gatets y negrets (Bernabeu,

2019).

4. INSPIRACION DE COCINA FALLERA EN GRUPO RICARD CAMARENA

El menu Le Falles encuentra su inspiracion en la rica tradicion gastrondémica
valenciana, particularmente en las elaboraciones del Grupo Ricard Camarena, uno de los

referentes culinarios mas importantes de la region. La propuesta busca establecer un didlogo
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entre la tradicion festiva de Las Fallas y la cocina de vanguardia, utilizando productos de
temporada que coinciden con la celebracion (marzo) y técnicas que evocan los elementos

caracteristicos de esta festividad: fuego, arte, tradicion y renovacion.

4.1. Platos de sal

4.1.1. Tartar de Bonito (HABITUAL)

El bonito del Mediterraneo representa uno de los pescados emblematicos de la
temporada fallera. En el restaurante HABITUAL, Camarena reinterpreta este producto
tradicional mediante una técnica que respeta la materia prima y potencia sus cualidades
organolépticas. El tartar se caracteriza por un corte preciso y una marinada sutil que acentua

la frescura del pescado sin enmascarar su sabor natural (Carbonell, 2022).

Estudios recientes del Instituto de Oceanografia del Mediterraneo sefialan que el
bonito capturado en costas valencianas durante el periodo pre-primaveral presenta niveles
mas elevados de acidos grasos omega-3 y un sabor mas intenso debido a sus patrones
migratorios especificos. Este dato resulta crucial para entender por qué Camarena selecciona

este producto como protagonista.

La técnica empleada en HABITUAL para este tartar incluye un corte manual preciso
en cubos de 0,5 cm, evitando la oxidacion mediante una marinada citrica que incorpora
naranja valenciana y hierbas aromaticas locales. Para el ment, esta receta constituye una
representacion metaforica de La Crida, funcionando como primera llamada que despierta los

sentidos del comensal.

El pescado Bonito pertenece a la familia de Scombridae y su nombre cientifico es
Sarda sarda. Su cuerpo es robusto y fusiforme con pequenas escamas esféricas. La piel es de

color celeste azulado con lineas oscuras entre cruzadas y su lomo es grisaceo. Por otro lado,
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sus aletas son azll oscuro con sus puntas amarillas grisaceas. Valencia se caracteriza por la
pesca de mar, en especial del Atin como el Bonito. La costa de Gandia en la Comunidad

Valenciana es un puerto especial para la pesca de atin Bonito. También podemos encontrar
Bonito en el Puerto de Valencia, el cual se extiende a lo largo de la costa sureste de Espafia

(Pesca, 2025).

4.1.2. Regana (Bar Central)

Las regafias de Bar Central constituyen una reinterpretacion contemporanea de un
elemento fundamental en la cultura gastrondmica mediterranea: el pan. En el establecimiento
ubicado en el Mercado Central de Valencia, se ofrece un elemento que, segun las
Investigaciones del Centro de Estudios del Pan Mediterraneo, ha sido documentado como una
fermentacion prolongada que favorece el desarrollo de compuestos aromaticos especificos
vinculados a levaduras salvajes presentes en la cerveza y en el ecosistema valenciano.

La Regafia tuvo su origen en la época medieval, en mar abierto los marineros
hambrientos buscaban la manera de sobrevivir. La masa de pan se preparaba a doble coccion
sin humedad. La doble coccion era necesaria para que sea posible consumirlo, debido a que
elimina cualquier bacteria o infeccion. A pesar de ello, el proceso era tan rudimentario y
abrupto cuyo resultado era un pan muy duro y seco, lo cual la tripulacion lo comia casi a
regafiadientes, de ahi su nombre. Actualmente, la receta vario con los afios dependiendo de la
region y las familias. La Regafia tiene varios usos, desde acompafiamiento de tapas hasta
implementarlo en platos de restaurantes de alta cocina (Villegas, 2023).

4.1.3. Alcachofas fritas (Bar Central)

Las alcachofas de Bar Central son de los platillos mas populares del bar. Tras cocinar
las alcachofas al vapor, la carne se vuelve suave para tornear y las hojas son faciles de pelar.
Tras trocear en cuartos se frien a profundidad con maicena. El resultado es una cobertura

crocante y un interior suave.
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La alcachofa es una hortaliza nativa del Mediterraneo y la flor cultivada en Valencia
tiene denominacion de origen protegida (DOP) Benicarld, la cual es una provincia de
Valencia, su cultivo era manual y requeria cuidados especiales para una mejor calidad. La
seleccion de semillas favorece al mejor cultivo dependiendo de la region, también le favorece
seguir un calendario apropiado, mantener un buen riego y fertilizacion. Técnicas que se
perfeccionaron desde tiempos de los romanos, quienes documentaron sus cultivos (Cerca,
2025).

4.1.4. Berenjena con espuma de holandesa (HABITUAL)

El plato consistia en berenjena asada y caramelizada con una cobertura de espuma
holandesa, pico de gallo, pifiones, crutones y cebollin picado. Lo mas rescatado fue la
berenjena, la cual su sabor fue muy llamativo. Las berenjenas son pinchadas y asadas al
horno por 30 minutos a 100 °C. Tras ello son sometidas al fuego de las estufas para
caramelizar y retirar con facilidad la piel. Otro método de preparacion es pelar las berenjenas,
salarlas por 20 minutos, lavarlas y asarlas a la parrilla. Tras dejar enfriar, freir por 1 minuto

en aceite profundo. Este otro método aporta jugosidad y superficie crujiente.

Las berenjenas son cotizadas por su sabor terroso y cremoso. Sin embargo, cuando se
carameliza se vuelve suave y ligeramente dulce. Lo deseable tras el cultivo es un crecimiento
alto, pocas ramas y vellosidad. Existen tres variedades: las moradas cuyo sabor es cremoso y
dulce, las rayadas son un poco mas rigidas, de sabor ligero. Por ltimo, las berenjenas blancas
son de sabor similar a las moradas, sin embargo, por su color es mas llamativo comerlas

(Ispizua, y otros, 2022).

4.1.5 Arroz meloso (Ricard Camarena Restaurante)

El arroz es de los elementos mas importantes de la cocina espafiola, en especial la

valenciana. En Ricard Camarena Restaurante, se preparan arroces melosos a base de distintos



30

tipos de vegetales y pescados, sus métodos de produccion es pre cocinar el arroz con agua o
un fondo base del elemento principal que va a llevar el arroz. Después de ello se extiende en

latas para enfriar, reservados para terminar la coccion y emplatados durante el servicio.

El arroz de valencia y gran parte de Espafia provienen del Parque Natural de la
Albufera, el constituye uno de los humedales mas grandes del mundo, con una superficie de
21.120 hectareas, a tan solo 10km de la ciudad de Valencia. La produccion de arroz es el
principal aprovechamiento del territorio de la Albufera, con una produccion promedio anual
de 115 mil toneladas de arroz con cascara. El territorio implementado es de 14.500 hectareas

(Técnica, 2002).

Entre las variedades mas cultivadas y utilizadas en la cocina tradicional valenciana son:

Albufera, Bomba y Bahia, entre otras.

El Arroz Albufera es fruto de la seleccion y combinacion de las variedades Bahia,
Senia y Bomba. La textura resultante tras la coccion es firme, en su interior es cremoso y
jugoso. La forma se mantiene tras la coccion, absorbe gran parte del sabor del liquido de

coccion y el uso de este arroz es principalmente en la Paella Valenciana (Técnica, 2002).

El Arroz Bomba es de los granos de arroz mas cortos, es de color blanco aperlado,
posee un alto contenido de amilosa, lo cual tras absorber 2 a 3 veces su volumen en agua.
logra mantener una estructura y no se rompe, expandiéndose, tomando forma de bombas o
esferas. Por ultimo, este tipo de arroz se viene cultivando desde el siglo XIV, utilizado en

arroces melosos y en la paella valenciana (Técnica, 2002).

El Arroz Bahia es de grano corto, se cocina rapido y tras absorber todo el liquido no
se vuelve pegajoso y se separan al preparar la paella y arroces melosos. El arroz es similar en

casi todo al Bomba, sin embargo, el arroz Bahia es mas econémico (Técnica, 2002).
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4.2. Platos de dulce

4.2.1 Torrijas (Restaurante Habitual)

Las torrijas representan uno de los postres mas tradicionales de la gastronomia
espanola. Acorde a la experiencia en Habitual, la técnica de elaboracion incluia un proceso de
fritura o caramelizacidén de pan viejo que establecia un paralelismo con La Crema, fase final
de Las Fallas. El pan, tras ser empapado, experimenta una transformacién mediante el calor
que evoca el ritual purificador del fuego fallero. Ademas, la combinacidn de texturas,
crujiente en el exterior y tierna en el interior, refleja la dualidad presente en los monumentos
falleros: la dureza aparente que esconde un interior vulnerable destinado a desaparecer. Esta

representacion sensorial permite al cliente experimentar la transformacion mediante el fuego.

Para entender esta preparacion, es indispensable conocer su historia. Los origenes de
las torrijas se remontan a la antigiiedad clasica. Ya en el siglo I d.C., Marco Gavio Apicio
recogia en su obra "De re coquinaria" una preparacion similar denominada "aliter dulcia" que
consistia en pan empapado en leche, frito y endulzado con miel (Lujan, 1989). Esta

elaboracidn basica constituye el antecedente directo de las actuales torrijas.

Durante la Edad Media, esta preparacion evolucion6 y se consolidd en los
monasterios espafoles, donde se aprovechaba el pan que comenzaba a endurecerse. Segin
documenta Carmen Simo6n Palmer en "La cocina de palacio 1561-1931" (1997), las torrijas
aparecen en recetarios conventuales del siglo XV como una forma de aprovechar el pan

sobrante, transforméandolo en un alimento nutritivo y energético.

La asociacion de las torrijas con la Cuaresma y Semana Santa quedo6 firmemente

establecida durante los siglos XVI y XVII. Martinez Montifio, cocinero de Felipe 11, incluye
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en su "Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria" (1611) una receta de torrijas

vinculada especificamente a este periodo liturgico. Esta conexion responde a varios factores:

1. Su elaboracion permitia aprovechar el pan sobrante durante un periodo de austeridad.

2. Al incorporar leche, huevo y miel (posteriormente azucar), representaba un aporte
energético importante en tiempos de ayuno parcial.

3. Laausencia de carne en su composicion las hacia adecuadas para las restricciones

cuaresmales (Pérez Samper, 2019).

La reinterpretacion que hace el Restaurante Habitual de este postre tradicional logra
mantener su esencia historica mientras establece un didlogo contemporaneo con la festividad
fallera, convirtiendo asi una simple elaboracion culinaria en una experiencia sensorial que

conecta tradicion, historia y celebracion cultural valenciana.

4.2.2 Helado Herbal (Ricard Camarena Restaurante)

El Helado herbal representa una de las creaciones mas emblematicas del restaurante
insignia de Ricard Camarena. La elaboracion parte de un proceso de infusion en frio que
preserva integramente los compuestos aromaticos mas volatiles de hierbas como la albahaca,
hierbabuena, romero, tomillo y hierba luisa.

El resultado final presenta una textura sedosa gracias a un proceso de mantecado lento
que incorpora microcristales de hielo uniformemente distribuidos. Al probarlo, se
experiment6 diferentes capas aromaticas, comenzando por notas mas frescas y superficiales

hasta revelar matices mas profundas y persistentes.
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4.3. Bebida

4.3.1 Cremaet (Bebida popular / Bar Central)

El Cremaet constituye una de las bebidas mas emblematicas de la cultura valenciana,
especialmente asociada a celebraciones festivas como Las Fallas. Sus origenes se remontan a
la época del comercio entre Catalufia y las Américas, particularmente Cuba, donde los
empresarios catalanes, conocidos como "indians", establecieron importantes rutas
comerciales . La bebida es una evolucion del carajillo tradicional, que surgi6 durante las
guerras coloniales espaifiolas en Cuba, donde los soldados mezclaban café con brandy para
infundirse valor o "coraje" (Fabrega, 2018).

Esta bebida, que en Bar Central adquiere una dimension tradicional, combina café,
aguardiente, azucar, canela y corteza de limon que culmina con la flambeada del alcohol.
Asimismo, esta bebida forma parte integral del tradicional "esmorzaret" valenciano, una
comida a media mafiana que tipicamente incluye un bocadillo sustancioso y concluye con un
Cremaet, funcionando tanto como postre como digestivo (Sanchez, 2024).

En el contexto fallero, la preparacion del Cremaet, que debe realizarse ante el
comensal, constituye un pequeno espectaculo que evoca la relacion de los valencianos con el
fuego durante la festividad. El momento de la flambeada representa una micro version de La
Crema, permitiendo al comensal experimentar, a escala reducida, la fascinacion por el fuego
caracteristica de la cultura fallera (Sanchez, 2024).

5.  MENU Y SU CREACION

5.1. Proceso creativo

El proceso creativo detras del menu "Le Falles" surge de una profunda conexiéon con
la cultura, la historia y las tradiciones de Valencia, especialmente durante la celebracion de

Las Fallas. Este ment no solo busca ofrecer una experiencia gastronomica excepcional, sino
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que también pretende contar una historia, una narrativa que se entrelaza con la identidad de la
region y su rica herencia culinaria.

La motivacidn inicial para crear este menu surgié durante la estancia en Valencia,
donde se tuvo la oportunidad de participar en diversas actividades culturales y gastronémicas
en el Grupo Ricard Camarena. Asimismo, uno de los momentos mas significativos fue la
visita a las celebraciones de Las Fallas en marzo, donde el bullicio de la ciudad y la vibrante
energia de la festividad dejaron una huella en la memoria. Se observo cémo los valencianos
se reunian en torno a las hogueras, disfrutando de la comida y la bebida, y como cada plato
que se servia tenia un significado, una historia que contar. Este ambiente festivo y
comunitario inspiro la idea de un menu que encapsulan no solo los sabores de la region, sino
también su esencia cultural y aprovechamiento de los ingredientes del pais de residencia
Ecuador.

La investigacion realizada para la creacion de este ment incluyd una revision de la
historia de Las Fallas, asi como un estudio detallado de los ingredientes locales y las técnicas
culinarias que caracterizan esta cocina valenciana. A través de visitas en Mercado Central y
horas laborales en Bar Central de Valencia, se pudo apreciar la frescura y calidad de los
productos de temporada, desde los citricos hasta los pescados y mariscos. Esta experiencia no
solo enriquecid conocimientos sobre los ingredientes, sino que también permitio establecer
relaciones con los productores locales, quienes compartieron sus historias y tradiciones,
haciendo que cada componente del ment tuviera una conexion mas profunda con la tierra.

Durante la estancia laboral en el Grupo Ricard Camarena, se aprendio6 la importancia
de la atencidn al detalle y la innovacion en la cocina. La filosofia del grupo se centra en la
creatividad en la presentacion y el respeto por los ingredientes, principios que se integraron
en el disefio del ment "Le Falles". Cada plato fue concebido no solo como una representacion

valenciana, sino también como una interpretacion contemporanea de las tradiciones festivas.
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Por ejemplo, al desarrollar el Tartar de Bonito, se recordé como el bonito del Mediterraneo es
un simbolo de la riqueza del mar valenciano y se decidi6 reinterpretar a través de técnicas
modernas que realzan su frescura y calidad, evocando la esencia del inicio de la festividad
con La Crida.

El menu se estructura en cuatro tiempos, cada uno de los cuales representa una etapa
critica de Las Fallas. La eleccion de platos, como el Arroz Meloso, se basa en la importancia
del arroz en la dieta valenciana y en su representacion de la unidad y la celebracion en torno a
la mesa. La creacion del menti también se vio influenciada por el deseo de experimentar y
reinterpretar tradiciones. En el restaurante Habitual, donde se elaboran las torrijas, se buscéd
no solo ofrecer un postre, sino también contar una historia de transformacion a través del
fuego, una metafora de la Crema, el acto final de Las Fallas. Esta conexion entre la tradicion
y la innovacion es fundamental en la cocina contemporanea, y es un principio que se ha
cultivado en el Grupo Ricard Camarena.

En si, el proceso creativo detras del menu Le Falles es un viaje que va mas alla de la
cocina; es una exploracion de la cultura, la historia y las tradiciones de Valencia. Cada plato
es una celebracion de la identidad valenciana, un tributo a las festividades de Las Fallas y una
invitacion a los comensales a sumergirse en una experiencia culinaria que honra el pasado
mientras mira hacia el futuro.

5.2.  Analisis del plato por cada temporada

La primera etapa, La Crida, marca el comienzo oficial de las Fallas y encuentra su
expresion gastrondmica en un tartar de citricos. Este plato refleja la riqueza agricola
valenciana, con ingredientes como la naranja, el limon y la mandarina, y también rinde
homenaje al Mediterraneo a través del atin rojo, un producto emblematico y presente en la

region.
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La técnica de curacion del atin con sal, azlicar y pieles de citricos evoca métodos
tradicionales de conservacion, mientras que la presentacion en cubos y la mezcla con
alcaparras y cebolla perla afaden un toque contemporaneo. Eas importante mencionar que, la
deshidratacion controlada y el corte en cubos precisos (0,5 cm) reflejan la influencia de la
cocina de precision aprendida en el Grupo Ricard Camarena, donde la presentacion
minimalista y la intensificacion de sabores son prioritarias. Asimismo, durante las practicas
en Habitual, se observé que los comensales valencianos priorizan los sabores limpios y los
productos de proximidad. Esto llevo a sustituir aderezos complejos por una emulsion de
fumet de pescado ligera, que realza el umami sin enmascarar el atin. Las pruebas revelaron
que el equilibrio entre acidez (de los citricos) y salinidad (de las alcaparras) era clave: un
exceso de piel de limon amargaba el plato, mientras que una proporcion exacta de azicar en

la curacion potenciaba la dulzura natural del pescado.

Figura 2. Primera entrada: Tartar de citricos, regafia, emulsion de fumet, pasta de citricos y brotes provenzales

La version vegetariana, con sandia impregnada en un almibar de especias, demuestra
como la cocina moderna puede reinterpretar sabores tradicionales sin perder su conexion
cultural. La emulsion de fumet y la pasta de citricos enriquecen el plato, creando una
experiencia multisensorial que recuerda los fuegos artificiales y el ruido del inicio de una

nueva etapa primaveral.
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La Ofrenda de las Flores, representada en el menu por una elaborada preparacion de
berenjena, captura la belleza del acto de ofrecer flores a la Virgen de los Desamparados. La
berenjena, originaria de Asia pero adoptada por la cocina valenciana desde el siglo VIII, se
eligio por su capacidad para absorber sabores y su textura carnosa, ideal para representar la
tierra fértil que sustenta las flores ofrecidas a la Virgen. Las alcachofas no solo son un
producto estrella de marzo, sino que su forma de flor alude directamente al manto floral. La
crema de pimientos amarillos que sirve como base del plato simboliza el dorado del manto de
la Virgen. Las flores comestibles (capuchinas, pensamientos) fueron seleccionadas tras visitar
el Mercado Central de Valencia, donde se identificaron variedades locales usadas
historicamente en la festividad. Y el aire de azahar no solo aporta un elemento técnico de alta
cocina, sino que también evoca el aroma caracteristico que impregna las calles de Valencia

durante la festividad.

Figura 3. Segunda entrada: Berenjena en 3 cocciones, crema de pimientos amarillos tatemados, alcachofas en

tempura, aire de azahar y flores comestibles

La Cabalgata del Fuego encuentra su interpretacion culinaria en un arroz meloso de
langostino, un plato que celebra tanto la pirotecnia caracteristica de las Fallas como la
tradicion arrocera valenciana. El punto meloso del arroz, conseguido mediante una cuidadosa

coccion con caldo de marisco, representa el ahumado y el arte de la pirotecnia. El arroz
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bomba de la Albufera, con su capacidad para absorber liquidos sin romperse, es un emblema
de la cocina valenciana. La técnica del nacarado del arroz —sofrito con pimenton y ajo— es
un fundamento de la cocina espafiola, pero aqui se enriquece con un bisque reducido a fuego
lento durante 6 horas, extraido de residuos de cabezas de camardn, practica aprendida en
Habitual para maximizar el aprovechamiento. El alioli de ajo negro, fermentado en OCOO
(olla de cocciodn lenta), introduce un umami profundo, mientras la gastric acida de naranja,
una reduccion de vinagre y pulpa, corta la grasa del plato, técnica comun en cocinas nordicas
pero adaptada aqui al contexto mediterraneo. Finalmente, las zanahorias cosmicas y

esparragos aportan la idea de primeros los brotes verdes de primavera.

Figura 4. Plato fuerte: Arroz meloso de langostino, langostino a la parrilla, zanahorias cosmicas y esparragos

blanqueados, alioli de ajo negro y gastric de citricos

El arroz meloso de calabaza como opcion vegetariana, representa una interpretacion
mas suave, pero igualmente significativa de la Cabalgata. La dulzura natural de la calabaza
asada se equilibra a los momentos dramaticos del desfile.

La Crema, el momento culminante de las Fallas, encuentra su expresion dulce en un
postre que combina elementos frios y calientes, texturas crujientes y suaves, en una

representacion metaforica de la quema de los monumentos falleros.
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Las torrijas, tradicionalmente vinculadas a la Cuaresma, se reinterpretan como
metafora del pan viejo quemado en las hogueras falleras. El chocolate negro (75% cacao)
simboliza las cenizas, mientras el helado de hierbas provenzales, albahaca, hierbabuena,
evoca el renacer verde tras el fuego. El caviar de frutilla, creado mediante esferificacion,
representa las chispas pirotécnicas, y las supremas de naranja impregnadas en ron aluden a

los licores tradicionales consumidos durante la festividad.

Figura 5. Postre: Torrijas caramelizadas, helado de hierba luisa, albahaca y perejil, virutas de chocolate negro

75%., supremas de naranjas impregnadas en ron aromatizado y caviar falso de frutilla

5.2.1 Conexion global del menu

Cada plato es un didlogo entre el patrimonio valenciano y la innovacion técnica. Las
experiencias en restaurantes como Habitual y Ricard Camarena ensefiaron que la alta cocina
debe respetar los productos locales mientras desafia formatos tradicionales. Las pruebas
revelaron que el equilibrio no reside s6lo en sabores, sino en narrativas: la Crida debe ser
vibrante y acida; la Ofrenda, delicada y aromatica; la Cabalgata, intensa y ahumada; la
Crema, dulce pero con matices amargos que recuerdan el final ciclico. Asi, el menu no solo
alimenta, sino que educa, preservando la memoria cultural a través de una experiencia

gastronémica que honra el pasado y abraza el futuro.
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6. CONCLUSIONES

Realizar el menu Le Falles no fue solo un ejercicio culinario; fue un viaje de
intercambio cultural, un didlogo entre Ecuador y Valencia, entre tradicion y vanguardia, y
sobre todo, una leccion de humildad y resiliencia. Este proyecto, concebido como trabajo de
fin de carrera, trascendi6 lo académico para convertirse en una experiencia transformadora
que redefini6 la comprension de la gastronomia como herramienta de conexiéon humana.

La estancia en Valencia durante las Fallas de 2024 marcé un punto de inflexion. Se
llegd como estudiantes ecuatorianos con conocimientos teoricos, pero fue la inmersion en las
calles, los mercados y las cocinas valencianas lo que dio vida al ment. Participar en la Crida,
sentir el estruendo de las mascletaes, y ver como familias enteras se reunian alrededor de
paellas improvisadas, ensei¢ que las Fallas no son una fiesta, sino un ritual comunitario
donde la comida actiia como pegamento social.

En el Grupo Ricard Camarena, se aprendié que la alta cocina no esté refiida con la
autenticidad. Observar como el chef reinterpreta el all i pebre (un guiso de anguila) usando
técnicas de sous-vide, hizo entender que innovar no significa borrar el pasado, sino leerlo con
respeto. Esta filosofia se convirti6 en el eje de Le Falles: cada plato debia ser un puente entre
lo ancestral y lo contemporaneo, entre Valencia y Quito.

Le Falles no es un ment, sino un manifiesto. Un recordatorio de que la cocina puede
(y debe) ser un espacio para celebrar la diversidad, honrar la memoria y cuestionar prejuicios.
Este proyecto también confronta propias limitaciones. Se aprendié que la cocina de autor no
es un fin, sino un medio: cada plato debe tener un porqué, una historia que justifique su
existencia. Las Fallas, con su efimera belleza, ensefiaron que lo importante no es la

permanencia, sino la intensidad del momento compartido.
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ANEXOS

Anexo 1 - Jueces invitados en la Degustacion - Menu “Le Falles”

1. Chef Mario Jiménez

2. Sebastian Navas

3. Chef Emilio Dalmau

4. Chef Esteban Tapia

5. Chef Luis Santamaria
6. Maria Gracia Torres

7. Decano Damian Ramia
8. Isabela Endara

9. Chef Nestor Toapanta (Degusté en las cocinas)
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Anexo 2 - Entrada fria - La Crida

La Crida

Realizado por:  Henry Pazmifio y Kevin

Alarcén
Tipo: Entrada fria
Porciones: - 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

Tartar curado de Atun y Tartar curado de Atun y citricos:
citricos:

Al lomo de atun curar por un dia en sal, azucar y
200 gr Lomo de atun rojo pieles de citricos. Una vez reducido su peso a la
o ) mitad aproximadamente, lavar, cortar en cubitos y
1/8 Limon (piel)
mezclarlos con la cebolla en brunoise fino,
1/8 Naranja (piel) alcaparras picadas y un poco de la pasta de

citricos previamente hecha.
1/8 Mandarina (piel) a previ

Regana:
80 gr Azucar
Mezclar y amasar ligeramente todos los
80 gr Sal

ingredientes en una Kitchenaid. Precalentar el




16 gr Cebolla perla

8 gr Alcaparras

8 gr Pasta de citricos

(otra elaboracion)

Regaiia:

48 gr de Harina

20 gr de aceite de oliva

16 gr de aceite vegetal

16 gr de Cerveza CLUB
330ml

2 gr de Sal Cristal

Emulsion de Fumet:

20 gr Huesos y cabezas

de pescado

20 gr Cebolla perla

4 gr Ajo

120 gr Agua

2 gr Xantana

40 gr Crema de leche
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horno a 210 oC. Una vez lista la masa, estirar
con un rodillo entre dos papeles de cera. Colocar
en una bandeja metalica y hornear por 20

minutos. Dejar enfriar y trocear.

Emulsiéon de Fumet:

Realizar un fondo con los huesos de pescado y
vegetales. Cernir y mezclar con crema de leche.

Reducir, salar y espesar con xantana.

Pasta de citricos:

Sacar la ralladura de limén mandarina y
blanquear 5 veces. Exprimir el jugo de la fruta.
Triturar en una Thermomix el jugo con la
ralladura, agregar el azucar y terminar de triturar

hasta tener una pasta fina.

Aceite de perejil:

Desojar los tallos de perejil y blanquearlos.
Secar bien y dentro de una licuadora triturar las
hojas con el aceite. Cernir por un lienzo y colocar

en un biberoén.

Brotes provenzales:

Cortar las hojas de la hierbabuena en chiffonade
grueso. El cebollin en corte fino. Del eneldo se

obtienen brotes pequeinos de sus hojas.



1 gr Sal

Pasta de citricos:

10 gr Limén mandarina

2 gr Azucar

Aceite de perejil:

24 gr Aceite vegetal

8 gr Perejil liso

Brotes provenzales:

2 gr Cebollin

2 gr Hierbabuena

2 gr neldo
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Anexo 3 - Entrada fria vegetariana - La Crida

La Crida

(Vegetariana)

Realizado por: Henry Pazmiio y Kevin Alarcon

Tipo: Entrada fria

Porciones: - 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

Tartar de Sandia Tartar de Sandia impregnada:
impregnada:

Cortar la sandia en rectangulos grandes,
148 gr Sandia roja impregnar con un tpt de agua y aztcar, pimienta,
sal, laurel. Servir la sandia cortada en dados,

80 gr Agua

80 gr Azucar
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2 gr Pimienta dulce mezclada con cebolla picada en brunoise,
alcaparras picadas y pasta de citricos.
1 gr Laurel
Regaia:
2 gr Sal

Mezclar y amasar ligeramente todos los

16 gr Cebolla Perla _ _ _ _
ingredientes en una Kitchenaid. Precalentar el

8 gr Alcaparras horno a 210 oC. Una vez lista la masa, estirar

con un rodillo entre dos papeles de cera.
8 gr Pasta de citricos

Colocar en una bandeja metalica y hornear por
(otra elaboracion)

20 minutos. Dejar enfriar y trocear.

Regaiia:
Vinagreta de tomate confitado:

48 gr de Harina
En una bolsa al vacio colocar tomate, dientes de

20 gr de aceite de oliva ajo, romero, tomillo, laurel, sal y aceite de oliva.
Cellar y cocinar al vapor por 30 minutos. Triturar
16 gr de aceite vegetal
todos los ingredientes excepto las hierbas hasta
16 gr de Cerveza CLUB formar una vinagreta emulsionada.

330ml
Pasta de citricos:

2 gr de Sal Cristal
Sacar la ralladura de limén mandarina y

Vinagr m blanquear 5 veces. Exprimir el jugo de la fruta.
confitado: Triturar en una Thermomix el jugo con la
20 gr Tomate rifidn ralladura, agregar el azucar y terminar de triturar
hasta tener una pasta fina.
2 grde Ajo

Aceite de perejil:

3 gr Romero en rama

Desojar los tallos de perejil y blanquearlos.

2 gr Tomillo en rama . . .
g Secar bien y dentro de una licuadora triturar las



1 gr Laurel

30 gr Aceite de oliva

1 gr Pimienta dulce

20 gr Vinagre de vino

tinto

20 gr Vinagre balsamico

4 gr Sal

Pasta de citricos:

10 gr Limén mandarina

2 gr Azucar

Aceite de perejil:

24 gr Aceite vegetal

8 gr Perejil liso

Brotes provenzales:

2 gr Cebollin

2 gr Hierbabuena

2 gr Eneldo
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hojas con el aceite. Cernir por un lienzo y

colocar en un biberoén.

Brotes provenzales:

Cortar las hojas de la hierbabuena en chiffonade
grueso. El cebollin en corte fino. El eneldo saca

brotes pequenos de sus hojas.
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Anexo 4 - Entrada caliente - Ofrenda de las Flores

Ofrenda de las

Flores

Realizado por: Henry Pazmifio y Kevin Alarcon
Tipo: Entrada caliente

Porciones: - 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

Berenjenas asadas: Berenjenas asadas:

80 gr Berenjena Curar por media hora la berenjena pelada.
Lavar y cortar en rectangulos similares. Asar
8 gr Aceite de oliva
a la parrilla con un poco de aceite y guardar

80 gr Sal en bolsas al vacio para el servicio. En el
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1000 gr Aceite vegetal servicio freir a profundidad hasta que queden

doradas.
Aire de hojas de naranja:

Aire de hojas de naranja:
40 gr Hojas de naranja

Hervir el agua e infusionar las hojas de naranja.
500 gr Agua

Dejar reducir a la mitad, anadir el azucary
3.5 gr Lecitina enfriar. Agregar la lecitina y triturar formando el

aire.
250 gr Azucar

Alcachofas temporizadas:

Alcachofas
temporizadas: Cocinar las alcachofas al vapor en bandejas
agujereadas por 30 minutos, dejar enfriar. Pelar
60 gr Alcachofas oy P J

las alcachofas, tornearlas, quitar los pelos

4 gr Pimenton de la Vera blancos y cortar en octavos. Aparte, hacer la

24 - 48 gr Agua mineral masa de tempura con el resto de ingredientes

hasta el azucar, agregar mas agua si fuera

1.5 gr Levadura necesario para crear una emulsion fluida.

instantanea Rellenar el sifon y cargarlo con NO2. Reposar

20 gr Harina floja por minimo 2 horas. En el servicio freir a

profundidad la alcachofa con la masa tempura.

8 gr Maicena
Crema de pimientos amarillos:
1.5 gr Sal
Tatemar y limpiar el pimiento amarillo. Licuar
1.5 gr Azucar con la crema de leche, el huevo y la sal.

1 carga de Sifon Espesar con xantana. Cernir y empaquetar al

vacio. Cocinar la bolsa en un termo circulador a
1000ml Aceite vegetal



Crema de pimientos

amarillos:

160 gr Pimiento amarillo

4 gr Sal

1.5 gr Xantana

40 gr Crema de leche

20 gr Huevo

1 carga de Sifén

Decoracion - Flores

comestibles:

1 gr de Flores de colores

comestibles

40 grados por 30 minutos. Cargar en un sifon y

reservar.
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Anexo 5 - Plato fuerte - La Cabalgata de Fuego

La Cabalgata de

Fuego

Realizado por: Henry Pazmifo y Kevin Alarcon
Tipo: Plato Fuerte
Porciones: - 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

Arroz meloso de Bisque: Fondo Bisque:

200 gr Cabezas de Realizar un fondo bisque con los vegetales, la
Camarén mitad del pimentén, la mitad de la pasta de
tomate, brandy y cascara de camarones;

4 gr Bonito Instantaneo
potenciar con un bouquet garni de especias e

hierbas. Agregar el hielo y dejar cocer por2a 3




2800 gr Agua

1200 gr Hielo

40 gr Cebolla Perla

40 gr Zanahoria

40 gr Apio

60 gr Pasta de tomate

16 gr Pimenton Espariol

400 gr Arroz bomba

4gr Romero

4 gr Tomillo

4 gr Perejil

20 gr Cebolla Puerro

2 gr Pimienta negra

2 gr Laurel

20 gr Brandy Soberano

8 gr Ajo

Langostino a la parrilla:

360 gr Langostino
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horas. Retirar el bouquet garni y triturar hasta
tener una textura fina. Colar y reservar para el

arroz.

Arroz meloso de Bisque:

Para el arroz, realizar un refrito con cebolla y
ajo. Ailadir la otra mitad del pimenton y de la
pasta de tomate. Agregar el arroz bomba y
decorarlo bien. Colocar el Bisque, sal y dejar
cocer por 16 minutos o hasta que aun crudo,
pero pronto a cocinarse. Al momento de servir,
agregar mas fondo, mantecar con un poco de

aceite y rectificar la sal.

Langostino a la parrilla:

Langostino de 90gr limpio asado a la parrilla con

aceite de oliva, sal y pimienta.

Alioli de ajo negro:

A una cabeza obtener los dientes de ajo,
colocarlos dentro de la OCOO con agua y dejar
afejar por 32 horas. Tras anejar el ajo lo
convertimos en ajo negro con un liquido
infusionado residual con el mismo sabor. Licuar
el ajo negro y un poco del liquido con la

mayonesa hasta obtener una salsa homogénea.

Vegetales a la parrilla:



4 gr Sal
4 gr Pimienta
4 gr Aceite de oliva

Alioli de ajo negro:

64 gr Mayonesa
8 gr Ajo

Vegetales asados a la
arrilla:

8 gr Esparrago
12 gr Zanahoria cosmica
4 gr Aceite de oliva
2 gr Sal
2 gr Pimienta
Gastric Acida:

40 gr Hueso y cabezas

de pescado
20 gr Cebolla perla
4 gr Ajo

2 gr Pimienta negra
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Pelar y blanquear los vegetales. Asar los

vegetales a la parrilla con aceite de oliva, sal y

pimienta. Trocear y servir.

Gastric Acida:

Realiza un fumet con los huesos de pescado,
cebolla, ajo, especias y agua. Con el fondo listo,
mezclar con la pulpa de naranja y reducir hasta
que tenga textura de salsa. Ligar con
mantequilla y agregar la sal y azucar. Servir

caliente.



2 gr Pimienta dulce

2 gr Perejil

2 gr Laurel

120 gr Agua

60 gr Pulpa de naranja

2 gr Sal

8 gr Mantequilla
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Anexo 6 - Plato fuerte vegetariano - La Cabalgata de Fuego

La Cabalgata de

Fuego (Vegetariano)

Realizado por:

Henry Pazmifio y Kevin Alarcon

Tipo: Plato Fuerte
Porciones: - 4 pax
Ingredientes: Preparacion:

Arroz meloso de

Calabaza:

200 gr Calabaza

2800 gr Agua

1200 gr Hielo

Fondo de Calabaza:

Realizar un fondo de calabaza con los
vegetales, la mitad del pimenton, la mitad de
la pasta de tomate, brandy y calabaza;
potenciar con un bouquet garni de especias e
hierbas. Agregar el hielo y dejar cocer por 2 a

3 horas. Retirar el bouquet garni y triturar



60 gr Cebolla Perla

40 gr Zanahoria

40 gr Apio

40 gr Pasta de tomate

24 gr Pimenton Espaniol

200 gr Arroz bomba

4 gr Romero

4 gr Tomillo

4 gr Perejil

40 gr Cebolla Puerro

2 gr Pimienta negra

2 gr Laurel

20 gr Brandy Soberano

8 gr Ajo

Portobellos confitados:

80 gr Hongo Portobello

4 gr Sal

4 gr Pimienta

hasta tener una textura fina. Colar y reservar

para el arroz.

Arroz meloso de Calabaza:

Para el arroz, realizar un refrito con cebolla y
ajo. Ailadir la otra mitad del pimenton y de la
pasta de tomate. Agregar el arroz bomba y
decorarlo bien. Colocar el fondo, sal y dejar
cocer por 16 minutos o hasta que aun esté
crudo, pero pronto a cocinarse. Al momento de

servir, agregar mas fondo, mantecar con un

poco de aceite y rectificar la sal.

Portobello confitado:

En una bolsa al vacio colocar todos los
ingredientes, sellar y cocinar en horno al vapor

por 30 minutos. Reservar y servir caliente el
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hongo con un poco del caldo obtenido reducido.

Alioli de ajo negro:

A una cabeza obtener los dientes de ajo,
colocarlos dentro de la OCOO con agua y dejar
afiejar por 32 horas. Tras afiejar el ajo lo
convertimos en ajo negro con un liquido
infusionado residual con el mismo sabor. Licuar

el ajo negro y un poco del liquido con la

mayonesa hasta obtener una salsa homogénea.



20 gr Aceite de oliva

8 gr Romero

8 gr Ajo

Alioli de ajo negro:

64 gr Mayonesa

8 gr Ajo

Calabaza y vegetales
asados a la parrilla:

100 gr Calabaza

8 gr Esparrago

12 gr Zanahoria cosmica

4 gr Aceite de oliva

2 gr Sal

2 gr Pimienta

Gastric Acida

vegetariana:

20 gr Cebolla perla

20 gr Cebolla puerro

20 gr Zanahoria
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Calabaza y vegetales a la parrilla:

La calabaza pelar y cortar en rectangulos.
Blanquear y reservar. Pelar y blanquear los
vegetales. Asar los vegetales a la parrilla con

aceite de oliva, sal y pimienta. Trocear y servir.

Gastric Acida:

Realiza un fondo de vegetales con las cebollas,
zanahoria, apio, ajo, especias y agua. Con el
fondo listo, mezclar con la pulpa de naranja y
reducir hasta que tenga textura de salsa. Ligar
con mantequilla y agregar la sal y azucar. Servir

caliente.



20 gr Apio

8 gr Ajo

2 gr Pimienta negra

2 gr Pimienta dulce

2 gr Perejil

1 gr Laurel

240 gr Agua

60 gr Pulpa de naranja

2 gr Sal

8 gr Mantequilla
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Anexo 7 - Postre - La Crema

La Crema

Realizado por: Kevin Alarcon y Henry Pazmino
Tipo: Postre
Porciones: - 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

Pan Brioche: Pan Brioche:

80 gr Harina de trigo Cortar el pan brioche la corteza vy,

posteriormente, en cuadrados de 3x5 cm.
48 gr Leche entera
Infusionar la leche con el azucar, las ramas de

1.2 gr Levadura seca canelay la vainilla. Colar la leche infusionada
y dejar enfriar hasta que esté tibia. Sumergir
1.2 gr Sal
los cubos de pan brioche en la leche durante
10 gr AzUcar 2 minutos por cada lado, hasta que estén bien

empapados, pero mantengan su forma. Freir
16 gr Huevos
los cubos de pan hasta que estén dorados por
10 gr Mantequilla todos los lados, aproximadamente 2 minutos

en total.




Torrijas de canela y

vainilla:

40 gr Pan Brioche 3x2cm
(2 unidades)

16 gr Leche entera

16 gr Crema de leche

8 gr Azucar

1.2 gr Esencia de vainilla

1.2 gr Canela en polvo

3 gr Huevo

8 gr Mantequilla

Virutas de chocolate al
75%:

60 gr Cobertura 75%

Caviar falso de frutilla:

128 gr Pulpa de frutilla

16 gr Azucar

16 gr Agua

2.5 gr Agar

500 gr Aceite vegetal
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Torrijas de canela y vainilla:

Cortar el pan brioche la corteza y,
posteriormente, en cuadrados de 3x5 cm.
Infusionar la leche con el azucar, las ramas de
canela y la vainilla. Colar la leche infusionada
y dejar enfriar hasta que esté tibia. Sumergir
los cubos de pan brioche en la leche durante
2 minutos por cada lado, hasta que estén bien
empapados, pero mantengan su forma. Freir
los cubos de pan hasta que estén dorados por
todos los lados, aproximadamente 2 minutos

en total.

Virutas de chocolate al 75%:

Derretir la cobertura y alcanzar temperaturas de
45-50 grados. Tablear el chocolate en una mesa
de marmol afiadiendo friccion. Bajar la
temperatura a 28 grados y con una rasqueta

retirar el chocolate del marmol.

Caviar falso de frutilla:

Calentar la pulpa de frutilla, mezclar con el TPT,
afadir el agar y agar mientras sigue caliente y
luego pasar por una batidora de inmersion. Una
vez disuelto, mezclar cuidadosamente evitando
la formacion de burbujas. Dejar reposar 30

minutos para eliminar el aire. Dejar caer gotas



Supremas de naranja

impregnadas:

60 gr Naranja americana

(3 unidades)

60 gr Azucar

20 gr Ron Blanco
60 gr Agua

4 gr Acido citrico

Helado verde de hierbas

provenzales:

45 gr Albahaca

45 gr Hierba buena
35 gr Perejil

300 gr Leche entera
80 gr Crema de leche
20 gr Leche en polvo
20 gr Glucosa

40 gr Dextrosa

25 gr Azucar
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pequenas de la mezcla en el aceite desde una
altura de 3cm. Por ultimo, dejar las esferas en el
bafio durante 2 minutos para que se forme la

membrana.

Supremas de naranja impregnadas:

Pelar las naranjas cuidadosamente, eliminando
toda la parte blanca amarga. Preparar un
almibar combinando el azucar, el agua, la
canela, los clavos y la vainilla. Retirar del fuego
y anadir el ron. Dejar enfriar hasta temperatura
ambiente. Colocar los gajos de naranja en una
funda al vacio y verter el almibar con ron. Por
ultimo, sellar la funda al vacio y refrigerar
durante al menos 24 horas, idealmente 48

horas.

Hel ver hier rovenzales:

Blanqueamos las hojas verdes y las secamos.
Luego, en una olla juntar y calentar la crema de
leche, glucosa y la leche entera hasta los 35
grados. Aihadir el azucar, la leche en polvo, la
dextrosa y el estabilizante de helado. Cocinar
hasta los 85 grados. Retirar del fuego, enfriar y
triturar con las hojas secas lo mas posible. Una

vez que tenga un color super verde, cernir por
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2 gr Estabilizante de un colador fino. Mantecar por 25 minutos y

helado reservar en el congelador.

Anexo 8 - Bebida - Cremaet

Cremaet

Realizado por: Henry Pazmifo y Kevin Alarcon
Tipo: Bebida
Porciones: - 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

Expreso: Expreso:
30 gr Café Lavazza Gran Realizar un expreso con ambos ingredientes y
Reserva colocarlo en una copa o taza resistente al
calor.
120 ml Agua

Ron quemado:

Ron quemado:

En una olla colocar todos ingredientes, calentar
60 ml Ron Viejo de
y con un soplete quemar el ron hasta disminuir
Caldas




20 gr Azucar

12 ml Agua

8 gr Canela en rama

12 gr Limodn (ralladura)

12 gr Naranja americana

(ralladura)

Piel de naranja
(decoracién):

4 gr Naranja americana

(piel)

el alcohol. Enfriar, cernir y guardar en una

botella para el servicio en copa o taza.

Piel de naranja (decoracién):

Con un pelador, tomar una piel de una naranja,

realizar en ella un disefio y decorar la bebida.
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