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Lyon

“Si los productos frescos son
eéxcepcionales tenemos que
adaptar las recetqs Para sacar el
maximo partido”

El pasado 13 de agosto cbre_Unico A(fison Glocie_er en una de las Ciudades francesas €on mas peso gastronomico
Lyon. Una pareja de veinteaneros, Julia Cong y Tiago Augusto, con ung sélida formacién en el Instituo Paul Bocuse
se embarcan en la apertura de una heloder)o que trabaja en estrecha relacion €on el proveedor, con el maximo
numero de productos frescos y con la filosofia km 0 entre cejay ceja. La ideq €ra poner en précﬁé:o la experiencia
de Julia Canu en establecimientos de renombre, como la australiana Gelato Messing Yla de origen corso Pierre
Geronimi. No quieren una vitrina que siempre tenga en exposicién los Mismos helados. Como Ios restaurantes de
cocina de mercado més radicales, presentan una carta de helados del dia que varia en funcign de la calidad de
lo que ofrecen los proveedores dg confianza. Una idea romantica que de momento esta teniengo una traduccion
practica en una heladeria que quiere marcar perfil propxo.t Asi c:mpf Paris se encuentrq en Un buen momento con
la apertura de heladerias de autor de primer nivel, Lyon estaba huérfang de ofertq heladerq, Hasta ahora.
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¢Coémo se fragua la idea de abrir vuestra propia heladeria?

(Julia Canu) Desde los 10 anos sabia que queria ser “chef de hela-
deria". Me fascinaba un producto tan popular y asequible en cual-
quier parte del mundo, pero ademds que concentra sabores, textu-
10s e historias de una forma increible. Queria aprender mds acerca
de un producto tan simple en apariencia, pero mucho mds compli-
¢ado cuando se piensa en las tres fases de la materia (liquido, séli-
do y gas). Entonces, después de obtener un bachillerato en cien-
cias con honores, decido estudiar en el Instituto Paul Bocuse para
saber més sobre la industria de los alimentos y bebidas y, ademds,
estudiar con chefs de todo el mundo. Sin embargo sobre helado
nunca recibi ninguna clase, asi que lei un montén de libros, sobre
Quimica, fisicq, tecnologia de los helados, helados industriales ...
ibara entender mas sobre este producto que tanto amo! Realicé
s précticas de 3 meses en las heladerias Pierre Geronimi de
Francia y luego fui directamente a Australia, donde me uni al equi-
PO de Gelato Messina. Trabaijé en el departamento Creafivo para
Probar fodas las recetas y desarrollar un nuevo concepto, nuevas
texturas, nuevos sabores, capacitando al personal durante 6 meses
- hastq Que Pierre Geronimi me pide que esté a cargo de su nueva
flenda de Ménaco. Enfonces acordamos que podria elegir mi equi-
POy entrenarios, por lo que le pedi a Tiago Barbosa que se sumara
AIProyecto para confeccionar las recetas y desarrolor el Co(ncep
to de 1o Nueva heladeria ... Después de un ano 'y medio en MOnNaco
decidimog que era hora de hacer realidad nuestro sueno: jmontar
NUestrg heladeria en Lyon, ciudad que tanto nos gustal

(Tiago Barbosa) Siempre me ha fascinado vigjar para ver lo que
ofrecen ofros paises en términos de sabores y productos gastroné-
micos. Por eso vigjé desde mi Brasil natal y conoci a Julia Canu en
el Instituto Paul Bocuse de Lyon, hace 5 afios. Mientras la mayoria
de estudiantes sofiaban con restaurantes de estrellas Michelin,
hoteles de 5 estrellas y palacios, la gran pasién de Julia eran los
helados. Eso desperté mi curiosidad. Tras mi graduacién frabajé
como docente en el Instituto Paul Bocuse de Shanghdi para ense-
nar cocina francesa a estudiantes chinos. Cuando Julia me llamé
para la apertura de la tienda de su amigo Pierre Geronimi en
Ménaco, fue una buena oportunidad para aprender sobre helados
y la complejidad de este mundo. En la mayor parte de los restau-
rantes no tenemos tiempo para conocer a los proveedores y en
Ménaco, en cambio, me encanté la experiencia porque conoci-
mos a todos los que elaboraban productos frescos para nosotros.
También fue una buena oportunidad para ver si nuestras recetas y
el concepto que imaginamos (km 0, el trabajo con fruta fresca e
ingredientes de temporaday) funcionaria en un segmento de clien-
tes internacional y muy exigente, como es el de Ménaco. Después
de un ano y largas horas de reflexion, cuestionando todo, decidi-
mos volver a Lyon: ciudad de la gastronomia para encontrar nues-

tro lugar para abrir.
; Qué define a tu heladeria y qué aspectos la diferencian del resto?
¢

(Julia) Nuestra heladeria es un lugar donde todo es de elaboracion

opia, desde cero, y el cliente puede verlo. El pUblico puede dis-
pr - 7
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Cuando los clientes prueban nuestro |
el producto original

al de temporada de nuestra

con fruta re
frutar de un helado hecho g i e

area, a menos de 100 km de Lyon, e integramen s
frescos, sin purés de frutas ni pasta de nueces. La k-ache. ylan .
de la localidad vecina de Bresse (tienen denominacién de ongd.o
controlada). Ademads, como estamos comprometidos con el medi

un menu fijo de helados: jlos sabores van

i tenemos
ambiente no .

cambiando todos los dias en funcion de los productos disponi

del mercado! No hacemos helados de avellanas y pistachos si
amo

em-

pre, ofrecemos helados menos habituales como el de sés
negro, cacahuete y almendras, por ejemplo. Lo mismo para las fru-
tas, no tenemos fresas, albaricoques y melocotones durante todo el
ano...

Por ofra parte, el helado gue servimos es muy diferente al de la
heladeria francesa tradicional. En Francia usan mucha nata (grasa)
y azicar. En cambio, nuestro helado se sitda entre el francés y el ita-
liano, mucho més ligero en grasas y azicares.

¢Cudles son los principales helados que os identifican?

(Julia) Al cliente le gustan nuestros sorbetes porque pueden sabore-
ar la fruta real. jTrabajamos mano @ mano con nuestros producto-
res! Usamos frutas que estén madurando en el arbol el dia antes de
ser fransformadas en sorbete. Asi que es la fructosa la que endulza
nuestro helado. La mayoria de los clientes dicen que vienen aqui
porque nuestro helado no es dulce y pueden sentir el verdadero

sabor de los productos originales. Algunos de ellos entran en la hela-

deria por el sorbete de chocolate, MUY cremose, <
e"\?

late que usamos, y el Fresco Vainilla, elaborado . Oido o
on

ch

S

=7 un Q.
de las Islas Reunion. a ,c_,&“}‘

&Qué comportamiento han tenido en vitring '°"“0tos -
habituales como los que denomindis magnyms Vios s

(Julia) Como en Lyon no hay muchas heladerias o
lugar donde encontrar helados tipo Magnum yla gen
el hallazgo. En la mayoria de ocasiones la salidg Comercig g .

tipo de elaboraciones responde a una compra iMpUlsiva: R ; 3
vitrina bombones helados y tartas heladas y las quieren, De Ch;'h‘ Q
sélo las tartas heladas representen el 35% de nuestros <5 Que

is“mOs Q)
OCheﬁns?
MOS & g

e €5 el o

SO5.

¢ Cémo frabajdis vuestras recetas?

(Julia) Las recetas cambian fodo el tiempo. Pensamos COMo chef;
asi que si nuestros productos proceden de la naturglezq Y son
excepcionales tenemos que adaptar las recetas Igs veces que
haga falta. Primero probamos el producto original para entenge 5
que necesita mostrar de la mejor manera y luego consirimos la
receta a su alrededor. Asi, decidimos el porcentaje de grasa y Qzi-
cares que necesita (...) De hecho, nuestra tarea es que cuandg la
gente prueba el helado queremos que tengan la sensacion de que
estén comiendo el producto original. Nos hacemos muchas pre-
guntas como: gtostamos las nueces primero? scombinaria con ung
mermelada, con un crujiente2 3Crudas o cocidas?




/Qué es mas importante: centrarse en el mejor equilibrio del hela-

do o en la potencia del sabor?

(Julia) Ambas facetas son muy importantes. El verdadero trabajo de
un chef heladero es conseguir el equilibrio perfecto (textura, azicar,
grasa) y la potencia del sabor. Porque'la gente quiere probar el ver-
dadero sabor pero, por supuesto, si la textura no es perfecta no les
gustard lo que comen, inéluso tampoco si el sabor es muy fuerte. Le
prestamos mucha otenciéri a los dos aspectos, porque cuando
comemos un helado la textura en boca influye mucho en la per-
cepcion del sabor.

¢Os inspirdis en la tradicién italiana o en la francesa, o en ambas?
(Juiia) Como somos una pareja mixta (franco-brasilena) y mis ante-
pasados son de Italia, tratamos de obtener lo mejor de ambos mun-
dos. Buscamos inspiracién en el helado fradicional italiano (con la
fextura y el servicio del gelato). Alli la profesion es muy respetada y
los sabores son tradicionales, no hacen cosas exiranas con el gela-
fo.y honestamente, es donde comi el mejor helado, simple. poten-
fe. con buena textura. También nos inspiramos en las recetas tradi-
Cionales italianas para el postre, como la Cassata siciliana, y en
ided hacemos el pannetone gelato (uno de los mdas populares).
".lebién estamos haciendo affogato! De Francia fomamos la tradi-
Hhde g mejor cocina y el tratamiento del producto original con

mucho respeto para obtener sabores potentes. Y del mundo del
helado francés nos inspiran los cldsicos como los vacherins o la
Omelette Norvégienne.

¢Coémo influye en tus creaciones tu experiencia en Gelato Messina

y en Pierre Geronimi?

(Julia) Mi experiencia en Gelato Messina fue increible, estaba tan

involucrada en todo lo que la marca estaba desarrollando (barra

de postres, eventos, clases de gelato, menu degustacion, sabores
especidales ...) que entendi que desde una pequena tienda puedes
construir, literalmente, un imperio. Aprendi no sélo a cémo desarmro-
llar una marca respetada en todo el pais, sino que se puede hacer
manteniendo a salvo la esencia artesana de la heladeria. 3Cémo
involucrar al personal y cémo podemos centralizar la produccion
para mas de 20 tiendas sin perder la dimension del frabajo manual?
Por otro lado, de Pierre Geronimi aprendimos la pasion por el gela-
to, la pasion de proveedores que estan trabajando en productos

muy especiales como los citricos de la agricultora Anne Nocera,

Marcel Santini para las frutas confitadas ... Y como puedes crear
nfusion de hojas de bergamota),
esto de sus vidas? jCon Pierre

ar sabores de helado!

helados increibles (como eldelai
que la gente pueda recordar para el
entendimos que no hay limites para cre:
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MERENGUE FRANCES
50 g clarasde huevo
50 g azicar
50 g azicarlustre

Montar las claras y lentamente onadir una tercera parte de los azu-
cares. Cuando comience a tener una textura espumosa, incorporar
ofro tercio de los azicares. Cuando el merengue esta prillante,
agregar la parte restante de azdcares y continuar montando hasta
que esté muy brillante y tenga consistencia firme.

Escudillar un gran botén en forma de caracol de 20 cm de diame-
fro y dejar secar en el homo a 70°C durante, aproximadamente, 5
horas hasta que esté totaimente seco. Reservarlos en un recipiente
hermético hasta el dia siguiente.

SORBETE DE MELOCOTON
70 g sacarosa
20 g glucosa deshidratada 38DE
800 g melocotén blanco

Lavar bien los melocotones muy maduros y descorazonarlos. Batir,
incorporar la sacarosa, la glucosa y homogeneizar bien. Mantecar
de inmediato. Reservar.
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HELADO DE VAINILLA

450 g leche entera
300 g nata35%MG
150 g yemas de huevo
100 g sacarosa
100 g glucosa deshidratada
5 g vainas de vainilla de las Islas Reunién

Calentar la leche entera y la nata a 50°C. Agregar Igs Ve
azicares y las vainas de vainilla. Pasteurizar a 85°C y L Iu:, o
peratura a 4°C. Dejar madurar 24 horas y mantecar, 1Q fe,

MERENGUE ITALIANO

60 g claras de huevo
120 g azicar
20 g agua

Realizar un jarabe con el azicar y el agua.

Aparte, montar las claras a primera velocidad.

Cuando el jarabe alcance los 110°C, montar las claras a méxin
velocidad. En el momento en el que el jarabe llegue a 121°C verte
lo poco a poco, en forma de hilo, sobre las claras que confinyar
montdndose. Dejar enfriar y utilizar cuando esté brillante.




VA :
CHERIN i

Aplicar con manga el sorbete de melocotén en un molde de
vacherin de 20 cm de didmetro. Insertar el merengue francés.
Rellenar con manga el helado de vainilla. Congelar a -20°C. Exiraer
del congelador y desmoldar. Colocario sobre un tapete de silicona
circular de 24 cm de diametro y escudillar el merengue italiano en
todo el perimetro de la tarta. Decorar la tarta con nueces, cookies,

\ hojas frescas de verbena, etcétera.




