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El hombre que susurraba a los helados The ice cream whisperer

Muchos afos han pasado ya desde que aguel humilde Many vears have now passed since that humble chef of a

; > . . . . gk G
cocinero del restaurante familiar se trasladd a una gran feria family-owned restaurant visited a large food exhibition [ d&&D o e G : : 4
de alimentacion que se celebraba en Barcelona. Teniala n Barcelona. He was obsessed by the idea of making ice N ot Co T A -
obsesién de hacer helados y necesitaba la “maquinita magica”. cream and needed the 'magic machine
- Hola, qu/erolur?a maaquina para hacer helados. \H\ I'm looking for an ice cream rmaﬁ;hw\' ﬂ lll._;il[‘m \L\é/e/\'mﬁ'_, :
- Pero, ¢tu ya sabes hacer helados? - But do you know how to make ice cream? = \] g i
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Primer problema... No entraba en sus planes que fuera Problem number one. The need to know how to make ice
necesario saber hacer helados. Entonces se fue a otro stand y ) s. So he went to anoth and
alli se topd con una vitrina repleta de helados de mil sabores t splay case filled with ice creams
nuevos para él. inatr avours wm\\mo vn to him

- Hola, dquieres probar? ¢Sabes hacer helado? Hello! Would you like to t
- S/ tu me enserias los haré mejor que tu. Do you know how to make ice ?
- If you show me, I'll make it better than you ca

Esa contestacion hizo que al maestro italiano Angelo Corvitto

le cayera en gracia el joven cocinero. Y todo cuadrd. Aflos mds  Amazind
tarde Fernando se ha convertido en el gran guru de la heladeria to take young chef up on his
en Espafia. Imparte cursos y asesora un gran numero de pass. Years late Fer \amd\
restaurantes espanoles de renombre internacional. Junto a su  cream-me 3in. He giy
mujer v desde su obrador, a pocos kilémetros de Logrofio, number S
elabora unos helados que se caracterizan por la calidady Together -
excelencia de sus materias primas. En la capital riojana tiene outside Logrono, he makes ic
un punto de venta al publico (DellaSera. C/ Portales, 28) que the quality and ex (

y enough, the Italian master Ange

~ome
cour
1 of Htw \ational renow
wife, at his workshop a €
cream that is characteri
ts raw materic

has

solo abre los meses mas calurosos. Aungue ésta es otra de sus  outlet in tf |laSera (/ Pc s, 28) that is
obsesiones: épor qué la gente no consume helado en invierno  only open during th ttest months this is another
y, sin embargo, los refrescos se toman con cubitos de hielo? of his obsessions: don’t people ¢ cream in winter

yet they have their soft drinks with ice?

Hacer helado es facil si se siguen los pasos adecuados. “El
problema surge cuando vas fallando en los pasos que se Making ice cream Is easy If you follow the right steps
deben seguir y, de este modo, es facil que el helado seaun ‘Problems arise when you make mistakes in the steps you
desastre”, asegura. Los ingredientes deben ser todos de to follow, and that’'s why it's easy to make a me f
absoluta calidad, siendo respetuosos con sus caracteristicas m he plains. The in
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organolépticas y sus puntos de maduracion y, evidentemente,
de caducidad. Un helado de calidad es sindnimo de respeto:
respeto por una pasteurizacion adecuada y el respeto a los
tiempos necesarios para su maduracion y mantecacion que se
detallan en cada una de las elaboraciones que Fernando
presenta.

Si estas cuestiones basicas no se respetan es cuando el helado
empieza arestar calidad y surgen problemas como la
cristalizacion (resultante de una mantecacion lenta o bien por
la ruptura de cadena del frio); un helado gomoso o chicloso
(por un exceso de estabilizante neutro); textura de arena en
boca (debido a que hay demasiada lactosa en la férmula); o el
que tenga sabor metélico (por una mala manipulacion/
conservacion).

Sombra de higuera
.0 como hacer el mejor helado de higos sin higos

Es un helado cremoso a través de una maceracion de brotes
de hoja de higuera y palos de la poda de su ultima vegetacion.
Se consigue transmitir todo el aroma de una higuera en una
tarde verano...

Ingredientes: 95 g de leche entera, 272 g de nata (35% mg),
70 g de leche en polvo (1% mg), 170 g de dextrosa, 38 g de
sacarosa, 5 g de estabilizante natural, 350 g de maceracion de
sombra de higuera (un coupage macerado a base de hojas y
palos de higuera).

Proceso (paso a paso en pagina contigua): Mezclar la leche, la
nata, la leche en polvo, la dextrosa y la maceracion de higuera.
Calentar removiendo constantemente. A 40° C afiadir el
neutro estabilizante natural mezclado con la sacarosa. Subir a
85° C y rapidamente, en abatidor o bafo maria inverso, enfriar
hasta 2° C. Dejar madurar la mezcla 6 horas. Mantecar. Sacar
el helado de la mantecadora y abatir hasta -18° C. Reservar
hasta el dia posterior.

U have to respect their organoleptic properties,
o moments of peak maturation and, obvic
> their prime. A quality ice cream is
> >r adequate paste tion and
s required for maturation ar \d churning
r each of the preparations presented by

owed that the ice

ms arise, such as

e basic points are not fo
ns to lose quality and prob
ow churning or breaks in the

co d % aw) rubben eam (owing to exce
use of stabiliser); ¢ \t‘ texture (owing to too much lactose in
the fwm la) OL metallic taste in the i ream (resulting
from poor handling/storage).

In the shade of a fig tree

..or how to make the best figless fig ice cream

Mq tr 1 (a b\(rwd o\
/ macerating leaves and sticks cut from a

while %t\ rir
d with the sucrose w
Raise the temperature
blast chiller or an ice bath
6 hours. Churn. Remove t > cream from the machine and
chill to -18°C. Set aside wrm\ \ e next day
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Sorbete de orejones de albaricoque,
flor de almendro, miel de brezo y toques citricos

A través de este sorbete se pretende reproducir la sensacion
que se aprecia en la cata de un Tokaji 5* jugando con los matices
que surgen en su degustacion.

Agua de orejones de albaricoque
Calentar 1000 g de agua a 45° C y anadir 250 g de orejones de
albaricoque, dejar infusionar un minimo de 8 horas y colar.

Maceracién de hoja de almendro

En 1000 g de agua fria (2° C) afadir 60 g de flores de almendro
recién recolectadas. Hacer un vacio total y dejar macerar
durante 5 dias. Transcurrido este tiempo, colar.

Maceracion de pieles citricas

En 1000 g de agua fria rallar, con la ayuda de un microplane,
15 g de piel de mandarina, 5 g de piel de naranja y 5 g de piel
de kumquat. Dejar macerar durante 2 horas y colar.

Sorbete

Ingredientes: 481 g de agua de orejones, 150 g de agua de flor
de almendro, 92 g de dextrosa, 100 g de sacarosa, 7 g de
estabilizante natural, 70 g de miel de brezo, 100 g de infusion
de pieles.

Proceso: Mezclar el agua de orejones con la dextrosa y calentar
removiendo constantemente a 40° C. Anadir el neutro
estabilizante natural mezclado con la sacarosa, y la miel, subir
a 85° C y rapidamente, en abatidor o bafo maria inverso,
enfriar hasta 2° C.

Anadir la maceracion de flor de almendro vy la maceracion de
pieles de citricos y dejar madurar la mezcla durante 6 horas.
Mantecar. Sacar el helado de la mantecadora y abatir hasta
-18° C. Reservar hasta el dia posterior.

Dried apricot, almond flower
and heather honey sorbet with a hint of citrus

This sorbet is an attempt to reproduce the sensations
experienced when sampling a Tokaji 5* by playing with the
subtle flavours that arise during its tasting.

Dried ap ‘ricot water
Heat 11 of water to 45°C and add 250 g of dried apricot. Leave
to infuse for at least 8 hours, then strain

Almond flower infusion

Add 60 g of freshly picked almond flowers to 11 of cold water
(2°C). Vacuum seal at 100% and leave to macerate for 5 days
Strain.

Citrus zest infusion

Use a Microplane grater to grate 15 g of mandarin zest, 5 g of
orange zest and 5 g of kumquat zest into 11 of cold water.
Leave to macerate for 2 hours and strain.

Sorbet

Ingredients: 481 g dried apricot water, 150 g almond flower
water, 92 g dextrose, 100 g sucrose, 7 g natural stabiliser, 70 g
heather honey, 100 g citrus zest infusion.

Method: Mix the dried apricot water with the dextrose and
heat to 402C while stirring constantly.

Add the stabiliser mixed with the sucrose, and the honey, and
raise the temperature to 852C. Chill the mixture to 2°C, either
in a blast chiller or an ice bath

Add the almond flower and citrus zest infusions and leave to
mature for 6 hours. Churn. Remove the sorbet from the ice
cream machine and chill to -18°C

Set aside until the next day.
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Crema de aceite de oliva virgen extra arbequina, Sorbete de Racima Graciano

Apfelwein y mostaza

La importancia de este sorbete esta en la elaboracion de un buen mosto ya que cada arfio, por suerte, la climatologia marca
Este helado esta concebido para ser el acompaiante de una alcachofa asada, siendo vélido su resultado como conjunto, “arropando”, que definitivamente como sera la cosecha. Este afio en concreto el otono, ha sido fresco y himedo y no ha permitido desarrollar
no protagonizando el bocado. mucho el potencial de la racima, asi que para la elaboracion del mosto, se ha sometido a un primer sangrado, para eliminar
Ingredientes: 583 g de agua, 112 g de leche en polvo (1% mg), 105 g de dextrosa, 7 g de estabilizante natural, 8 g de sal, 65 g de aceite de acidez y concentrar los azucares.. - o )
oliva virgen extra, 120 g de Apfelwein (vino de manzana). Ingredientes: 378 g de agua, 130 g de dextrosa, 47 g de sacarosa, 7 g de estabilizante natural, 38 g de azUcar invertido,
Proceso: Mezclar el agua, la leche en polvo vy la dextrosa. Calentar removiendo constantemente. A 40° C afadir el neutro estabilizante 4009 de_ racima de graciano ) . o N
natural mezclado con la sal y, cuando alcance los 65° C, afadir el aceite. Subir a 85° C v rapidamente, en abatidor o bafio maria inverso, Proceso: Mezclar el agua y la dextrosa y calentar removiendo corlstantgmente. A 40° C anadir el neutro estabilizante
enfriar hasta 2° C. Dejar madurar la mezcla durante 6 horas. Verter en la mantecadora esta mezcla y pasados 2 minutos anadir directamente natural mezclagdo con la sacarosa y el azucar invertido. Subir a 85° C y rapidamente, en abatidor o bafio maria inverso,
a la mantecadora el Apfelwein (vino de manzana). Sacar el helado de la mantecadora y abatir hasta -18° C. Reservar hasta el dia posterior enfriar hasta 2° C. Ahadir el mosto de racima y dejar madurar la mezcla durante 6 horas. Mantecar. Sacar el helado de la
para que los matices sean mas pronunciados. mantecadora y abatir hasta -18° C. Reservar hasta el dia posterior.

. th L Graciano grape sorbet
Arbequina extra virgin olive oil, graf

Apfelwein and mustard cream
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