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WINE FOOD gourmet

HELADOS DE TENDENCIA

SORPRESA GLACIAL

e pestifios, de salmén, de
gazpacho, de palomitas...
#Quién dijo que los helados
debian ser necesariamente
dulces y grasos? Las tltimas tendencias
sefialan que los espafioles hemos ido
abriendoel abanicosdpidode nuestros pa-
ladaresaestadelicialictea, yadaprandolo
enfunciéndelosgustos contemporneos.
Tantoesasique,segindatosrecogidospor
la agencia EFE, durante el pasado lustro
hemos incrementado su consumo hasta
situamos enun honroso puesto interme-

dio de la clasificacion europea, con cerca
de seis litros y medio anuales ingeridos
porcada habitante. Locual amrastraunsal-
do apreciable, si tenemos en cuenta que
nuestro pais ain se encuentra a afios luz
en cuanto a tradicion heladera respecto
del nortedel continente. Pero,ademds, en
Espafiaseencuentrancasaselaboradoras
quecuentanconungranacervoartesanaly,
también, alpunosdeloscreadores masres-
peradosdel planeta; sonlos casosdeJordi
Roca,quien sueletrabajarconlatécnicade
ladestilaciénen frioa partirde fragancias

desarrolladaspor perfumistas,o Fernando
S4eng Duarte, que compagina el cargode
profesor en la Carpigiani Gelato Univer-
sity (Anzola dell'Emilia, Bolonia) con su
labor como empresario y maestro enla
materia. Este tiltimo ha establecido una
regla matemética en ocho pasos (selec-
ciéndeingredientes, peso, pasteurizacion,
una primera maduracién a cuatro grados
durante un tiempo minimo de seis horas;
mantecado, abatimiento, maduracion en
camara y felicidad absolura) que nos per-
mitirdconseguirel helado perfecto. @
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QUEDARSE FRIO

Fernando Sdenz y su esposa,
Angelines Gonzdlez, pueden
considerarse precursores de
lo que algunos han definido
como “alta cocina a bajo
cerg”. En sus establecimien-
tos, la heladeria logrofiesa
Della Sera (calle Portales, 28)
y el obrador Grate (www.
obradorgrate.com), en lalo-
calidad navarra de Viana, no
solo se expenden deliciosos
helados y sorbetes de corte
clasico, sino que también

se impulsa el maridaje gas-
tronomico mediante las ya
tradicicnales “Conversacio-
nes heladas”, unas jornadas
anuales especializadas en las
que se han puesto de manifiesto las infinitas posibilidades culinarias de este
producto, con platos de la altura del Sclomillo de buey con helado de espi-
nacas y mostaza en grano al cognac, |a Ensalada de bogavante con helado de
manzana verde o el Ajoblanco con crema helada de palo cortado.

CONTRA I_A ENFERM EDAD Al margen de resultar una

delicia apetecible en cualquier época del afio, los helados contribuyen a
mejorar la calidad de vida de los enfermos de cancer. Asi se desprende
del estudio impulsado por los hospitales de Sabadell y Terrassa (Bar-
celona), en colaboracidn con el prestigioso heladero siciliano Angelo
Corvitto, afincado en Girona desde hace décadas, y la Fundacion Alicia,
Segun Corvitto, "al recibir quimioterapia, se producen alteraciones en

el arganismo y problemas bucales que dificultan la masticacién, Por eso,

laingesta de este producto esimportante, porque aporta vitaminas y
facilita |a digestion”. En las pruebas realizadas, los enfermos comian he-
lados artesanales, adaptados a su dieta, dos veces al dia, con unos resul-
tados altamente satisfactorios para los responsables de este informe, el
primero que se reallza en su género a nivel internacional.

LOS FRESCOS
DEL BARRIO

Asesoria italiana

El maestro italiano Giacomo Schiavon
se ha encargado de disefiar el nue-

vo recetario de Gelati Pino (www.
cafepino.es), con mds de 60 recetas
exclusivas que incluyen desde sabores
clasicos hasta otros mds sorprenden-
tes como el de quesada con guayaba,
crema catalana, arroz con leche, al-
mendray café o el de mascarpone con
gianduja. El expositor de esta helade-
ria, situada en la urbanizacidn madri-
lefia de La Moraleja, integra bancos de
tubos (pozzetti) de frio estitico,

Reivindicacion creativa
Como respuestaa la crisis del pepinoy
sin poder sospechar el éxito queibaa
alcanzar, el maestro Vicente Silvestre,
propietario de La caseta en L'Eliana,
Valencia (Carrer del General Pastor,
10 elaboré un Sorbete de gazpacho
con atiin y helado de morcilla que, en
su momento, SUpUSO uUna auténtica re-
volucién creativa. Hoy, esta empresa
goza de un acreditado prestigio y dis-
pone de tres sucursales repartidas por
distintos puntos de la misma localidad.
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