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l ENTREVISTA FERNANDO SAENYZ

Su heladeria de la calle Portales

es lugar de peregrinacidn para los
amantes de los helados y también
su obrador, en Viana, para muchos
cocineros que le consideran uno

de los grandes maestros. Helader{a
artesanal contempordnea y Creativa,
basada en ingredientes de alta
calidad y un milimétrico proceso

de elaboracidn.

Texto: Maricar de la Sierra

EL
HELADERO
FELIZ




l ENTREVISTA FERNANDO SAENZ,

Arriba, el maestro heladero en su
huerto de plantas aromaticas en el
obrador Grate; en el centro, fachada
de la pequena heladeria dellaSera
de Logrofio; a la dcha. helado de
after eight con romero fresco.

0s aromas son la puerta de
los recuerdos” se lee en la
entrada del obrador Grate
donde Fernando Sdenz
Duarte elabora desde 2002 sus crea-
tivos helados. En ese entormno idilico
se inspira, junto al huerto de hierbas
arométicas, viejos olivos y frutales,
acompanado de su mujer Angelines
Gonzélez que dejo la abogacia para
seguirle por los vericuetos del mundo
del frio. Juntos reinventan los 24
sabores, como minimo, que cada afio
presentan en su recoleta heladeria de
Logrofio.
Hombre sencillo, defensor de su oficio,
-y coleccionista de ediciones de El
Quijote y apasionado de la fotografia-,
comenzd a trabajar a los 13 afios en el
negocio familiar donde empezd a inte-

resarse por la heladerfa. Un master en
Mugaritz con Angelo Corvitto -heladero
italiano afincado en Girona- decidié su
verdadera vocacion,

Profesor de la Carpigiani Gelato
University, en Bolonia, Saenz elabora
muchas creaciones a medida de las
necesidades de los grandes chefs;
también organiza Conversaciones
Heladas, ya en su cuarta edicion, un
intercambio de ideas con invitados
como Oswaldo Oliva -mano derecha
de Aduritz en Mugaritz-, Angelo Cor-
vitto, Jordi Roca, entre otros.

La entrevista se realiza en el ma-
drilefio hotel Westin Palace donde
Sdenz Duarte ha elaborado el mend
"9 platos/ 9 helados en contexto”
que permanecerd en el hotel durante
todo el verano. Entre sus propuestas:
gamba blanca de Huelva con alifio
helado de agua de mar, manzanilla y
limdn murciano; ajoblanco con crema
helada de vino palo cortado; o, como
postre, la “chocobarrica”, con sabores a
madera y destilado.

Club de Gourmets. iLa heladeria es
cocina del frio?

Fernando SAenz Duarte.- Totalmente,
la hemos enfocado asi desde el prin-
cipio. Sabemos que los ingredientes, a



505 temperaturas, se endurecen y lo
(ue Nosotros perseguimos es conse-
guir la textura que buscamos. Lo que
mas nos importa es el sabor, averiguar
cmo funcionan a esas temperaturas
para poder sacarles el maximo sabor,
que transmitan lo que llevan dentro.

{Los italianos siguen siendo los
mejores helados del mundo?

ltalia tiene una gran tradicion, pero
puede que eso haya sido un handicap
que les impide evolucionar. Nosotros
nos fijamos més en esa gastronomia
que tanto ha avanzado en Espana,

no en la escuela de la heladeria
tradicional. Hemos aprendido una
técnica, pero la adaptamos a todos los
productos que conforman el ADN de
nuestra gastronomia incorporandolos
al mundo del helado. Hay que buscar
alternativas a determinados produc-
tos, usar la lecitina o los alguinatos,
derivados de las algas, que actdan
como estabilizantes. Podemos obtener
sabores mucho més limpios y dar
mayor protagonismo al producto que
da nombre al helado.

iQué es lo mas importante a la hora
de elaborar un helado?

El compromiso con la excelencia y

con lo saludable. Un helado es un
alimento que debe estar hecho con
los mejores ingredientes y que sienten
bien al cuerpo.

Sigue ocho pasos hasta llegar al
helado perfecto

A veces incorporamos incluso mas. En
primer lugar el desarrollo de la formula
y el equilibrio. Pesar los ingredientes,
pasteurizarlos, calentar hasta 85° C'y
enfriarla hasta 4 bajo cero en un pro-
ceso que dure menos de dos horas.
Hidratar bien las partes sélidas y las
liquidas -fundamental para luego darle
vida al helado-, durante un minimo
de 6 horas (mejor si son 12 horas).
Luego darle textura con la manteca-
dora. De ahi sale a menos 8 grados

y tenemos que bajarle hasta 18 bajo
cero. Hasta aqui se podria decir que

el helado est4 terminado. Nosotros,
sin embargo, le hemos incorporado un
proceso de maduracion porque nos
hemos dado cuenta que los sabores
evolucionan muchisimo las primeras
48 6 72 horas, es decir que el helado
gana muchisimo pasados tres dias
desde que esta terminado. Luego,
conseguir que se estabilice y que tenga
una fecha de consumo prolongada,
que para nada merme su calidad
organoléptica.

{Qué temperaturas maneja para
conseguirlo?

Entre 11y 18 grados bajo cero, en
cuanto a temperatura de degustacion.
Para los restaurantes lo que hacemos
es un producto-herramienta para el
cocinero y que a esa temperatura que
conservan el helado sea también la
temperatura de degustacion. Con la
técnica podemos conseguir que un he-
lado a menos 11 grados parezca mas
frio que otro a menos 18, depende de
los ingredientes y de la proporcion en
la que los mezclamos. También hay
que lograr que esa sensacion de frio
que aparentemente tendriamos con
esas temperaturas, no sea tan brusca.

Utiliza muchos productos de
proximidad

Es una de las lineas que trabajamos

y, sobre todo, dar valor gastronémico

a productos que econémicamente no
lo tienen o que incluso dentro de su
ambito han perdido todo el valor. Por
ejernplo, en la enologia, el mundo
més cercano que tenemos en La Rioja.
Desarrollamos helados con productos
que ya han perdido su funcién pero
que nosotros rescatamos. Las lineas
de vino blanco, tras la fermentacion en
barrica, se deshechan y nosotros las
convertimos en helado. Nuestra mayor
satisfaccion es que le explicamos a la
gente lo que es y resulta que es de los
helados que més se vende. Trabajamos
mucho con las racimas, -granos de uva
que se quedan sin vendimiar a finales
de diciembre-, o un helado muy rico
—el chocabarrica— con las barricas

Gamba blanca de Huelva con alifio
helado de agua de mar, manzanilla y
limén murciano.

lo
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donde ha envejecido el vino, otro con
las hojas de la higuera, captamos ese
aroma y lo llevamos al mundo del
sabor.

(Cuéntos sabores diferentes elabora
cada afio?

La oferta puntual son 24 sabores, pero
es muy dindmica. También jugamos
con ingredientes temporales que solo
estdn en el mercado 2-3 semanas. En
la finca del obrador tenemos 35 varie-
dades de hierbas aromaticas cultivadas
de forma orgénica y las aprovechamos
€n su momento de maximo esplendor,
porque hay que trabajarlas en fresco.

{Todo cabe en un helado o hay
limites?

Se pueden desarrollar helados de
todo, el limite lo pone la cordura y

la sensibilidad de cada uno. Siempre
digo que se puede hacer un helado
perfecto de cualquier combinacion de
dos o tres sabores; el secreto esta en
las proporciones,

Azlcar {si 0 no en los helados?
Técnicamente no se puede elaborar
un helado sin azticar, es el tnico
anticongelante natural. Tenemos mu-
chos tipos de azticar en el mercado,
pero hay otros azlicares naturales y
saludables, como los derivados del
maiz, la destrosa, la glucosa, la fructosa
o la lactosa. Desde la parte industrial sf
se pueden hacer helados sin azucares
pero estan introduciendo alcoholes y
productos que son de uso limitado.
Sélo se puede tomar una determinada
cantidad al dia porque provocan una
disfuncién a nivel intestinal,

¢Coémo es su colaboracion con los
grandes cocineros espafioles?

En unos casos formamos a los coci-
neros o desarrollamos en helado sus
ideas. Es algo que te enriquece porque
con ese flujo que te vuelcan, acabas
aprendiendo més de lo que ensefias.

(El handicap de la heladeria en
Espania es la estacionalidad o esa
situacion esta cambiando?

Es dificil. Aqui el helado parece estar
relacionado con esa cultura de las
vacaciones, dar un paseo por la tarde
y tomarse un helado. Lo que si admiro
de la cultura italiana del helado es
cémo lo tienen interiorizado como
un producto de consumo habitual y
desestacionalizado.

(Es rentable ser heladero?

Lo que es rentable es tener ilusidon en
la vida. Si tienes que dedicarte todos
los dias a algo durante 12 614 horas,
por lo menos que te guste lo que
hagas. Nosotros nos sentimos muy
satisfechos con lo que hacemos y la
acogida que tiene.

(Encuentra su inspiracién en la finca
del obrador?

Si, para mi mujer y para mi es fuente
de inspiracién y de sentir que estamos
haciendo las cosas bien. Nos permite
estar en contacto con la naturaleza y
aprender mucho de su ritmo, porque
los ingredientes siempre los utilizamos
€n su punto 6ptimo de maduracion.
También te ensefia a no tener prisa,
econémicamente a no tener esa
avaricia de querer estar en todos sitios,
a disfrutar de la trayectoria sin que

se nos vaya la cabeza. Nuestra meta
es crecer en la excelencia. Bajamos a
Murcia a por los limones, a Cérdoba
por las naranjas, a Huelva por las fre-
sas, buscando siempre a la gente

que realmente trata bien esas
materias primas.

Imagino que prueba helados alla
donde va

Sty no, porque soy mds de probar
productos de la zona. Irme a las plazas
de abastos, a los mercados... No 50y
de recorrer una ciudad en busca de
heladerias pero si hay una de refe
rencia par supuesto que los prucho,

Arriba, ajoblanco con crema helada
de palo cortado y almendra; sobre
estas lineas, solomillo de cebén con
mantequilla helada de brandy.



Aunque Ultimamente disfruto més de
un buen helado en los restaurantes
que en las heladerias a pie de calle.
Fernando Sdenz Duarte explica con pa-
sion su oficio y es muy facil imaginarle
en un descanso, al mediodia, en su
paraiso privado, la finca de su obrador,
junto a Angelines, pensando en los
proximos vy, seguro, sorprendentes
sabores para sus helados. Porque la
finalidad de un helado es producir feli-
cidad y " hay que ser feliz para vender
helado”. m

Heladeria della Sera
Portales, 28
(Logrono)

Tel: 941222 M

Obrador Grate Gastronomia
Ctra. de Recajo, 5
Viana (Navarra)

Tel.: 948 090 048

GLUB DE GOURMLIS
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