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Como profesor en Espaisucre durante veinticinco
afios me he topado con alumnos de todo tipo. Mas-
simo fue desde el principio un alumno poco co-
mun y especial, ranto por su extrema curiosidad
como por verbalizar desde el primer dia que, aun-
que el curso al que se apuntaba era de pasteleria de
restaurante, ¢l queria en un futuro cercano expre-
sarse y crear un negocio en torno al helado... ;Quée
esperaba de Espaisucre y por qué se comportaba

de una forma tan aparentemente incoherente?

Su extrema curiosidad, empatia y sensibilidad se
manifestd enseguida. Quien conozca a Massimo
sabe que es muy facil fracernizar y entablar conver-

o/ 1A
sacion con él.

Pocos meses despucs de acabar el curso llego a mis
otdos que habia abierto su primera tienda (Enric
Granados 15, Barcelona) y, evidentemente, mi cu-

riosidad innata me llevo a visicarle.

Antes de ir recordé una conversacion en la que
expreso su objetivo, como buen italiano y amante
del helado, de crear una heladeria distinta y espe-
cial en una ciudad como Barcelona, donde nunca
le habiamos dado demasiada importancia a ese
mundo que los italianos veneran; una heladeria
que se convirtiera en poco tiempo en un referente
en la ciudad.

Mi primera reaccion al visitarle fue que Massimo
no iba de farol. Sus helados eran de texturas ultra-
cremosas, casi etereas, y de sabores muy marca-
dos, complejos y golosos, intentando contentar
tanto al publico clasico como al avido de combi-

naciones SOTpT@’ldCﬂECS.

Pero ;qué hacia que sus helados y, en general, su

propuesta fuera ran sugerente y atractiva?

Calidad del sabor y honestidad

Cuantas veces atraidos por la magica palabra arte-
sano nos hemos sentido arrastrados y decepciona-
dos a partes iguales por ofertas poco honestas, por
no decir literalmente engafiosas. Cuando entras en
el mundo gustativo de Massimo te das cuenta de
que todo sabe a lo que dice y que el sabor procede
de ingredientes de calidad y no de pastas ni con-
centrados de dudosa procedencia. Todos los ingre-
dientes que se utilizan en DelaCrem son de maxi-
ma calidad, lo que redunda en sabores limpios,
nobles y honestos.

Para que os deis cuenta de su extremo compromi-
so con el sabor y en definitiva con la calidad, re-
cuerdo una conversacion sobre su sorbete de ce-
rezas. Al preguntarle qué pulpa congelada de
cerezas usaba, me contestd con rotundidad que
estaba decidido a no utilizar productos congela-
dos y que preparaba el helado a partir de cerezas
naturales, quitandole el hueso una a una, una de-
cision que atn hoy aplica escrupulosamente. Sor-

prendente, pero cierto.



Téenica exquisita

Desde fuera siempre se ha considerado la pastele-
ria como una disciplina especialmente técnica,
dificultosa y no apta para neofitos; la heladeria lo

. !
(&) 11’1C1U.SO mas.

Yo no me voy a adentrar en el mundo de la esta-
bilizacion de un helado, tema que un especialista
como Massimo os explicara profusamente en este
magnifico y pedagogico libro, pero en resumidas
cuentas consiste en conseguir que una mezcla
(mix) a temperatura negativa no forme hielo, sea
espatulable y extremadamente cremosa.

Massimo lo logra con creces, consiguiendo textu-
ras magicas que se funden en boca y dan paso a
sensaciones no muy frias con sabores golosos y
buenos. Todo ello denota una téenica exquisita

siempre al servicio del sabor.

Glocal

Massimo podrl’a haber sido un italiano mas, un
intruso que, haciendo alarde de sus conocimien-
tos y cultura heladera, impusiera su criterio, pero
nada mas alejado de la realidad. Su sensibilidad
lo ha convertido en un aliado, un complice, que
es visto por los barceloneses como un amigo cer-
cano de enorme capacidad de observacion, con
ganas de aprender para adaprarse a los gustos y
sensibilidad locales. Con su actitud glocal, poten-
cia lo local y tradicional en aras de ser competiti-
vo en una dimension global.

Sintoma de su adaptacion es el uso en sus helados
de ingredientes de proximidad. De aqui surge su
filosofia DelaTerra, basada en emplear en todas
sus elaboraciones ingredientes como frutas y lac-
teos escogidos de su entorno mas cercano (kilo-
metro cero); de este modo consigue un contacto
directoy fiel con proveedores locales que le sumi-

nistran la mejor materia prima.

Massimo, el seductor

Massimo no impone, seduce. Es un seductor nato
que, con su don de gentes y su atractiva propuesta

heluda, subyug:l a 105 paladares mé.S GXigGHEGS.

Lo atestiguan las infinitas colas en sus heladertas,
mezcla de un publico autdctono y de guiris que
gustosamente esperan pacientemente degustar
sus referencias, que varian segfm los ingredientes
de temporada y su desbordante creatividad en

combinaciones como:

— chocolate+café+speculoos
— calabaza+mantequilla tostada

— apio+limon+jengibre

Son estructuras de sabor mas propias de un res-
taurante gastronomico con estrellas Michelin.
Y aqui, como profesor, es donde veo como hace
mas de diez afios el inquieto alumno Massimo Pig-
nata entendio que el sabor es inherente a cual-
quier disciplina y, aunque recibid un curso sobre
postres de restaurante, fue inteligente al aplicar
esos conocimientos a la hora de crear las combina-

ciones de sabor de sus helados. Gracias, Massimo...

Por todo esto y por muchas cosas mas que me dejo
en el tintero, DelaCrem se ha convertido por me-
ritos propios en la heladeria de referencia de Bar-
celona, de visita obligada para los amantes del

helado de calidad, honesto y sabroso.

Siempre se ha dicho que el trabajo bien hecho re-
cibe su recompensa, y en su caso se ha hecho justi-
cia ya que su esfuerzo, conocimientos Yy amor por
la heladerta se ha visto recompensado por el favor
de una clientela exigente que peregrina fielmente
durante todo el afio para comulgar con todo lo
que crea Massimo. Os espero en DelaCrem.

Jordi Butrén

www.espaisucre.com
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Introduccion

Desde el momento en que abri las puertas
de DelaCrem, una parte muy importante de
mi trabajo ha consistido en informar acerca
del oficio del heladero. Este libro nace,

en parte, para continuar con el desafio

de transmitir los esfuerzos y las decisiones
que hay detras del helado artesanal. Por otro
lado, este libro se convierte en un objeto
que conserva, en cierto modo, un poco

de lo que hemos ido haciendo y hemos
aprendido en los obradores de DelaCrem,
para que todos puedan llevarse a casa parte

de nuestra experiencia.

Desde el afio 2010, cuando empezé la
aventura de DelaCrem, el interés por el
helado y su mundo se ha multiplicado. Yo
soy italiano, y durante mis primeros anos en
Barcelona me di cuenta de que habia una
gran diferencia entre los dos paises en lo que
al mundo del helado respecta. Sin embargo,

en estos momentos, en Barcelona, donde

resido, es posible encontrar productos
artesanales de gran calidad y enorme
variedad. En muchos casos se ha acabado
con el concepto de helado como

un alimento para nifios al mismo nivel que
las golosinas, y también se ha superado la
idea de que el helado es un placer del que
disfrutar tan solo en verano. Hoy, el piblico
de DelaCrem ya no se sorprende cuando
digo que estamos abiertos todo el ano, lo
mismo que los proveedores, que ahora ya lo

consideran normal.

Pero a pesar de todos estos cambios queda
mucho por hacer. Sigo viendo expresiones
de sorpresa y curiosidad cuando comienzo
a hablar sobre mi trabajo, y algunas
personas siguen pidiendo una visita al
obrador de DelaCrem para entender de
donde surgen esas cremas heladas. En estos
ultimos afios no he perdido la ocasion de

ofrecer ponencias, charlas M talleres cn



nuestro obrador, asi como clases en escuelas
de hostelerta. El trabajo del heladero sigue
siendo poco valorado, pero el interés por
conocerlo existe, y aqui estoy, intentando

dar a conocer mi oficio.

Existe un vacio de comunicacion entre el
heladero y el consumidor. Este vacio se
refleja en las propuestas que se encuentran
en las librerias. Hay dos tipos de libros sobre
helados: los escritos por los aficionados del
helado, que aman el producto y crean un
libro basado en sus experiencias, y los
escritos por maestros heladeros dirigidos a
otros profesionales que regentan una
heladeria y quieren aprender mas o desean
abrir un establecimiento. En el caso de los
libros de amateurs, contienen pasion, pero
la parte técnica es, légicamcntc, escasa.

Por el contrario, el contenido de los libros
escritos por maestros heladeros es
demasiado especifico y utilizan un léxico
técnico que resulta poco accesible para el
publico general. Desde estas paginas, a través

de las notas e indicaciones que aparcccrin al

pie de las recetas, intentaré crear un puente
entre el obrador (donde se ocultan
cuidadosamente los secretos de cada maestro
heladero) y las personas que estan en la otra
parte del mostrador, saboreando un helado
artesanal. Para mi, es una extension de lo
que llevo haciendo en DelaCrem todos estos
afios y que un gran amigo supo resumir ast:
«Tt1, mas que vender helado, estas educando

sobre el helado».

A todos los interesados, este libro les
pcrmitirﬁ jugar al «pequenio heladero»,

los ayudara a montar un pequefio obrador
artesanal en la cocina de sus casas y, dentro
de los limites debido a las diferencias
técnicas, elaborar en casa un helado que siga
las normas tradicionales de la heladeria

icaliana.



PREPARACION de BASE

almibar para sorbetes

El almibar es un preparado esencial para elaborar sorbetes,
ya que permite jugar con los diferentes tipos de frutas o verduras.
La versatilidad de esta receta puede resultar il también para

preparar sorbetes de frutos secos o de chocolate.

INGREDIENTES PARA 1 KG DE ALMIBAR 1 Mezcla todos los ingredientes secos (azﬁcar, inulina y harina
570 g de agua de semillas de algarroba).

296 g de azticar

125 g de fibra vegetal, inulina 2 Vierte el agua en un cazo o robot de cocina y cali¢ntala.

9 g de harina de semillas
P . . . .
de algarroba 3 Incorpora con cuidado la preparacion de ingredientes secos

211 agua y remueve.

4 Siguc removiendo y apaga el fucgo o detén la mz’lquina antes de que
la mezcla alcance los 6o °C. Retira del fuego o del robot de cocina

y dcja enfriar. Cuando esté frio estara listo.

-]

Haa nolaa de Masaires

Si consideras que tus sorbetes tienden a tener una textura demasiado fria o parecida a un granizado, puedes
ir restando una parte de agua y sustituirla por los dos solidos principales. Los sorbetes tendran menos agua

4 ~ . ~ ! . 14 ~
para congelar y la textura perdera una parte de frio. Si afiades aztcar, obviamente aumentaris el dulzor final.
Si aumentas la cantidad de fibra vegetal, procura no superar el 15 % del total del peso del almibar.

Lo mejor seria medir la cantidad de solidos y su composici(’m teniendo en cuenta la fruta con la que se quiere trabajar
al final. Si es un zumo con pocos solidos (de limon y agua, por ejemplo), aconsejo retocar al alza la parte de solidos.

Si queremos trabajar con fruta con mucha parte solida (por cjemplo, los higos), podemos reducir de solidos
la composicion del almibar.

20
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PRIMAVERA

apio, lima
v jengibre

El sorbete de apio, lima y jengibre surgio en un momento de inspiracion
y desesperacién primaveral a partes igua]es. Mientras visitaba una fruteria cerca
de DelaCrem, adverti que tras los citricos invernales y antes de los albaricoques
y los nisperos que anuncian el momento mas calido de la primavera,
la estacion no ofrecia fruta fresca de proximidad. En ese momento vi unos apios
tan bonitos que decidi comprarlos sin saber todavia qué hacer con ellos.

Despucés se sumaron los limones, las limas y el jengibre.

INcrepIENTES PARA 1KG DERELADO ] Lictia el apio, la lima y el jengibre por separado. En el caso de que no
338 g de zumo de apio fresco dispongas de licuadora, puedes procesarlos por separado en un robot
100 g de zumo de lima (o limon)

de cocina y luego pasarlos por un colador.

18 g de zumo de jengibre

1 g de jengibre en polvo 2 Mezcla el zumo de los ingredientes y el almibar en una jarra. Tritura
493 g de almibar para sorbetes durante unos cuantos segundos (unos 10 son suficientes), vierte

la preparacion en la heladera y manteca.

24
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PRIMAVERA
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PRIMAVERA

SORBETE de

cerezas frescas
con kirsch

INGREDIENTES PARA 1 KG DE HELADO 1 Lava bien las cerezas con agua fria y retira el pcdl’mculo y el hueso.
500 g de cerezas frescas

475 g de almibar para sorbetes 2 Trittralas hasta obtener una pasta liquida. Evita que queden trozos
25 g de kirsch o pachardn de fruta o grumos. Vierte el licor y el almibar.

3 Vuelve a triturar como minimo durante medio minuto, pon
la preparacion en la heladera y manteca. Se sabe que el alcohol
evita la formacion de los pequenos cristales de hielo que tanto
nos gustan. Asi que si deseas aumentar la cantidad de licor,

hay que 1’13C€I'10 con mucha prudencia.

/A
OO

Si solo consideramos los cultivos de proximidad, la temporada de las cerezas es muy breve. Aunque existen muchas
variedades, las mas conocidas son pocas. Las diferentes variedades y el punto de maduracion se reflejan en el
sorbete mediante el color y la aportacion de un sabor y un dulzor muy diferentes. La pulpa de las cerezas y el color
de su jugo definen el color, que puede variar de un rosa palido a un morado oscuro ¢ intenso. Normalmente,

las de color rosiceo son el resultado de cerezas tempranas maduradas con escaso sol y con un toque 4cido
acentuado. A medida que avanza la temporada, es mas probable encontrar las mas dulces e intensas (las picotas).
Todos reconocemos el sabor de estos sorbetes como «de cereza», pero, por las diferencias de aspecto

y sabor, las experiencias pueden ser tan distintas que podriamos casi hablar de diversos sorbetes de cereza.
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SORBETE de

fresones frescos

INGREDIENTES PARA 1 KG DE HELADO 1 Lava bien los fresones con agua fria Ppara que no

500 g de fresones frescos queden restos de tierra y retira el pedinculo.

4()5 g dﬁ alml’bar para sorbetes

5 g de zumo de limdn 2 Trittralos hasta obtener una pasta liquida. Evita
que queden trozos de fruta o grumos. Los fresones

Sl . -

nos pueden llevar facilmente a engano, sobre todo
cuando se utilizan instrumentos poco potentes,
de manera que aunque parezca que no quedan
partes solidas, lo mejor es seguir triturando

30 segundos mas.

3 Mezcla los fresones con el almibar y el zumo de
limon, y tritura, como minimo, durante 1 minuto
(cuanto mas tiempo de tricurado, mas fina serd

13 rextura del SOI‘bGtG).

4 Pon 13 preparacién cn Ll heladera y manteca.

Haa nelae de Mavairmes

Aconsejo emplear tan solo fresas o fresones frescos y de temporada, ya que es cuando estan

en su mejor momento. Para un sabor tan importante en el mostrador de una heladeria, en mis
comienzos de heladero cai en la tentacion de probar otras soluciones que no fueran las fresas
frescas, sobre todo fuera de temporada. Ahora puedo asegurar que para obtener un sorbete
con un auténtico sabor a fresa, hay que usar siempre fruta fresca. Cada transformacion

a la que se somete esta fruta (pasteurizacion, pasteurizacion en frio, congelacion,
ultracongelacion...) distorsiona su sabor original.

El zumo de limon es opcional. Si tenéis miedo a que el helado resulte mas dulce de lo deseado,
el limoén ayuda a reducir la sensacion de dulzor.
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INGREDIENTES PARA 1 KG DE HELADO
o

200 g de zumo de limén fresco

40 g de ron

200 g de agua

2 hojas de menta fresca

600 g de almibar para

sorbetes

PRIMAVERA

mojito

1 Separa las hojas de menta del tallo, lavalas

y resérvalas.

2 Bate los ingredientes con la ayuda de una
batidora, de manera que las hojas de menta
queden en trozos pequerios (al gusto)

y manteca.

El sorbete de mojito, que contiene alcohol, precisa mads tiempo de mantecacion

porque necesita una mayor

aportacién de frio que el sorbete de limon, por ejemplo.

Respecto al tipo de ron empleado, la eleccion es libre, y el sabor oscilara segin la

acidez, el dulzor, la marca o los afios que haya permanecido en la barrica. Nosotros

hemos llegado a sustituir el

ron dependiendo de la estacion y la temperatura, para

. . L ,
aportar mas acidez o frescor; incluso hemos optado por uno mais aficjo en los dias

menos calurosos.
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