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Ingredientes g
Puré de cereza 1300

Classic Cereza 160

Agua 1176

Azúcar 160

Dextrosa 500

Estabilizante sorbete 13

Ingredientes g

Tegral Brownie 1000

Huevo 400

Aceite vegetal 250

Método

Mezclar los azúcares y el 
estabilizante, en un cazo con el 
agua a 40º C y llevar hasta 85º C 
removiendo de forma constante. 
Añadir el puré de cereza y 
Classic Cereza y turbinar.
Enfriar y dejar madurar un 
mínimo de 12h. Turbinar y 
reservar.

Método

Mezclar de forma integral todos 
los ingredientes hasta que 
quede una mezcla homogénea. 
Introducir en una manga.
Escudillar en marco de 24x4 cm y 
hornear 180º C durante 
30 minutos.

1. Disponer en el fondo del plato las cerezas kirsch.
2. Colocar sobre el plato un lingote de brownie y escudillar 
    en los laterales 2 cordones de Chantypak montado con manga.
3. Disponer una quenelle de sorbete sobre el lingote, rellenar las mitades 
    de las cerezas con un punto de Chantypak.
4. Acabar con unas virutas de Belcolade Selection Noir CT, puntos 
    de Topfil Finest Cereza y espolvorear azúcar glass (Surfin).

Brownie
Cerezas frescas mitades
Helado de cereza
Viruta Chocolate Belcolade CT
Topfil Finest Cereza
Azúcar glass
Chantypak

Ingredientes g

Topfil Finest Cereza 150

Kirsch 30

Método

Mezclar Topfil Finest Cereza con 
el kirsch y reservar.
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Ingredientes g
Calabaza cachuete

Ingredientes g
Azúcar 170

Agua 20

Miel 30

Bicarbonato 15

Método

Asar la calabaza entera en horno 
en modo seco a 180º C durante 
180 minutos. Cortar en rodajas, 
retirar la piel y las semillas.

Método

En un cazo disponer el azúcar, 
el agua y la miel. Llevar a fuego 
medio-alto durante unos minutos, 
en cuanto se haga una caramelo 
rubio añadir el bicarbonato y 
remover. Verter sobre un molde 
alto previamente forrado de 
papel vegetal. Dejar enfriar.

1. Escudillar en el fondo del plato una espiral de Crealis con manga, 
    colocar encima el disco de cake.
2. Escudillar puntos de Crealis sobre el disco, colocar cubos 
    de calabaza asada.
3. Disponer trocitos de honeycomb y espolvorear pumpkin spice.
4. Acabar con el polen y las flores sobre el conjunto.

Calabaza asada
Crealis
Dados pumpkin spice
Honeycomb
Polen
Flores de temporada

Ingredientes g
Canela en polvo 20

Clavo 20

Jengibre en polvo 20

Nuez moscada 20

Ingredientes g
Satin Moist Vainilla 1000

Huevo 400

Agua 200

Mantequilla 400

Pumpkin spice 40

Método

Mezclar todos los ingredientes de 
forma homogénea y reservar.

Método

Mezclar todos los ingredientes de 
forma homogénea. Escudillar en 
silpat sobre marco y honear a 
200º C durante 10 minutos. Enfriar 
y cortar en cortapastas redondo.
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Tierra de cacao (brownie)
Habas deshidratadas (brownie)
Espuma chocolate blanco ahumado
Helado de Chocolate Vietnam
Cremoso Amber

Cremoso Lait Vietnam 45
Cremoso Noir Vietnam 73
Nibs
Haba de cacao
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Ingredientes g
Belcolade Noir  
Origins Vietnam 73% CT

323 g.

Leche entera 1288 g.

Leche en polvo desnatada 72 g.

Azúcar 102 g.

Glucosa 120 g.

Azúcar invertido 80 g.

Nata UHT 35% MG. 85 g.

Estabilizante neutro  
para helados

12 g.

Ingredientes g

Tegral Brownie 500 g.

Huevo 200 g.

Aceite vegetal 125 g. 

Ingredientes g
Leche 125 g.

Glucosa 7 g.

Hojas de gelatina 3 g.

Belcolade Noir  
Origins Vietnam 73% CT

156 g.

Nata UHT 35% MG. 250 g.

Ingredientes g
Leche 104 g.

Glucosa 5 g.

Hojas de gelatina 3 g.

Belcolade Lait  
Origins Vietnam 45% CT

181 g.

Nata UHT 35% MG. 207 g.

Ingredientes g
Leche 104 g.

Glucosa 5 g.

Hojas de gelatina 3 g.

Belcolade Selection  
Amber CT

181 g.

Nata UHT 35% MG. 207 g.

Método
Calentar la leche y la nata en un 
cazo a unos 40 ºC. Añadir los sólidos 
menos el chocolate. Subir hasta 85º 
C removiendo constantemente. 
Añadir la cobertura, dejar fundir 
un par de minutos y turbinar 
con turmix. Reposar en cámara 
un mínimo de 12 h. Turbinar en 
mantecadora y reservar.

Método
Mezclar de forma integral todos 
los ingredientes hasta que quede 
una mezcla homogénea. Introducir 
en una manga. Escudillar sobre 
silpat y estirar con ballena. Hornear 
10-12 minutos a 180º C. Una vez 
horneado, moldear habas con las 
manos y deshidratar a 80º C.

Método
Hidratar la gelatina en agua fría. En un cazo disponer la leche y la nata junto a la glucosa y llevar a ebullición.
Verter sobre la cobertura, dejar fundir, añadir la gelatina escurrida y emulsionar con turmix. Introducir en manga y 
reservar en frío. Lo ideal es realizarlo al menos 24h antes.

1. En una mitad de mazorca de cacao espolvorear la tierra de brownie y sobre esta disponer la quenelle de helado.
2. Rellenar la mazorca de cacao con la espuma de chocolate blanco ahumado.
3. Disponer puntos de los 3 cremosos de manera alterna, y colocar las “habas” deshidratadas de brownie.
4. Espolvorear nibs de manera irregular y acabar con la haba de cacao rallada por encima.

Ingredientes g
Leche 300 g.

Nata UHT 35% MG. 100 g.

Belcolade Selection Blanc 
Intense CT

400 g.

Virutas de castaño para ahumar c/s

Cargas sifon 2 ud

Método
Llevar la leche y la nata a ebullición 
y verter sobre la cobertura, 
emulsionar. Ahumar de forma 
hérmetica durante unos 15 minutos 
quemando virutas de castaño. 
Colar la mezcla. Introducir en un 
sifón, añadir 2 cargas y reposar en 
frío. Agitar de forma energíca antes 
de utilizar.
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Cake praliné
Sorbete de praliné
Praliné
Crumble
Hojas crujientes

Kumquat cortado
Gajos de naranja
Ralladura de naranja
Aove 
Flores y hojas de temporada
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Ingredientes g
Praliné Amande Marcona 70% 500

Agua 1 500

Agua 2 300

Azúcar invertido 30

Azúcar 250

Dextrosa 75

Glucosa 45

Base sorbete 10

Ingredientes g
Satin Moist Vainilla 1000

Huevo 400

Agua 200

Praliné Amande Marcona 70% 300

Aceite de girasol 100

Método

Emulsionar el praliné con el agua 1 
y reservar. Mezclar los azúcares. 
En un cazo llevar el agua 2 hasta 
40º C y en ese momento añadir 
los azúcares. Llevar hasta 85º C 
removiendo constantemente.
Emulsionar la base del sorbete 
con la mezcla de agua/praliné 
en un robot de cocina. Enfriar, 
reservar y dejar madurar 12 h.

Método

Mezclar todos los ingredientes 
con túrmix hasta conseguir una 
mezcla homogénea. Escudillar 
sobre silpat. Hornear en 200º C 
durante 10 minutos.

Ingredientes g
Satin Moist Vainilla 375

Harina 125

Huevo 50

Praliné Amande Marcona 70% 100

Mantequilla pomada 150

Ingredientes g
Azúcar glass 100

Harina de trigo 100

Mantequilla 100

Clara 100

Método

En la batidora con pala, mezclar 
Satin Moist Vainilla, la harina y el 
huevo unos 15 minutos. Añadir el 
praliné y la mantequilla pomada 
y mezclar hasta obtener una 
textura homogénea. Extender en 
silpat y hornear unos 15 minutos a 
160º C en horno en seco.

Método

Fundir la mantequilla, mezclar en batidora la clara con el azúcar 
glass. Añadir la harina y a continuación la mantequilla y mezclar hasta 
obtener una masa homogéna. Estirar en moldes de hojas, y abatir hasta 
bloquear. Hornear 160º C hasta que doren ligeramente.

1. En un extremo del plato escudillar un cordón de Praliné Amande Marcona 70% Patisfrance, 
    disponer un rectángulo del cake y volver a escudillar el praliné sobre este.

2. En el otro extremo disponer de forma armónica los gajos de naranja, el kumquat, 
    las hierbas y las flores. Aliñarlo con aove y ralladura de naranja.
  
3. Colocar una quenelle del sorbete de praliné encima del cake, espolvorear el crumble roto 
    y decorar con una hoja crujiente.
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Ingredientes g

Tegral Soft’r Pur Beurre 1000

Agua 350

Yema de huevo 150

Levadura 30

Mantequilla 150

Ralladura de limón C/s

Ralladura de naranja C/s

Canela en polvo 1

Ingredientes g
Yema líquida 200 g.

Método

Amasar todos los ingredientes en 
amasadora de brazos durante 
15 minutos, excepto la 
mantequilla que reservaremos. 
Agregar la mantequilla en dados, 
y continuar amasando 5 minutos 
más teniendo cuidado de que la 
masa no supere los 26º C. Reposar 
en bloque durante 30 minutos. 
Dividir en 70g y bolear. Colocar 
en flaneras con demoldante, 
fermentar en frío a 4º C durante 
24 h tapado. Pintar con una 
mezcla de yema de huevo y 
leche a partes iguales. Hornear a 
210º C durante 6-7 minutos. Dejar 
enfriar y desmoldar.

Método

Introducuir en una bolsa de vacío 
y cocinar en vapor al horno a 
63,5º C durante 2 h. Enfriar y 
reservar en frío.

1. En una sartén caramelizar con mantequilla una mitad del brioche
    por ambas caras, retirar.
2. Desglasar la sartén con el Amaretto y flambear.
3. Sobre el plato disponer un trazo de yema cocinada, colocar 
    1/2 de brioche caramelizado y el jugo de la cocción.
4. Colocar dados de naranja, piñones y Chantypak.

1/2 brioche
Yema baja temperatura
Piñones tostados
Dados de naranja fresca
Azúcar
Mantequilla
Amaretto
Chantypak
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