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UNE GLACE A PARIS. Emmanuel Ryon y Olivier Ménard

Francia

Clasicismo ilustrado

Une Glace & Paris se suma a los estable-
cimientos de visita obligada de la capi-
tal francesa. Lleva mas de medio afio
en funcionamiento v ya estd marcando
un antes y un después en la heladeria
actual. De la mano de Emmanuel Ryon
y Olivier Ménard, esta heladeria va un
paso mas alld, con creaciones inspira-
das en grandes clasicos, en los vidjes por
el mundo de Ryon y en su vision perso-
nalisima del sabor. El juego de texturas
que propone Ryon nos lleva a un nuevo
plano en la degustacion del helado,
con elaboraciones que reinterpretan el
pasado con la maestria de uno de los
profesionales mds refinados y polivalen-
tes.

FOTOS: GRANT SYMON
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“Hago las cosas que h renfemente egoista, sin embargo es la busqueda
de mi placer y del placer de los demds.

aria para mi. Puede ser dlgo apc
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La leyenda continda. Tras 25 afios de frayectoria profesional,
Meilleur Quvrier de France Glacier 2000 y Campedn del Mundo de
la Pasteleria de Lyon 1999 con Francia, Emmanuel Ryon comienza
ahora una nueva aventura. Junte con el pastelero emérito del equi-
po de Plerre Hermé, y pastelero del Harrods y del Grupo Holder,
Olivier Ménard, abre Une Glace & Paris en el barrio histérico de
Marais. Una heladeria parisina que comienza su andadura el pasa-
do mes de junio y que ha nacido para marcar un punto de inflexion
en la heladeria actual. Tal y come Ryon lo define esta apertura es
“el debut de una nueva bella historia de mi vida profesional, porque
el helado simplemente es mi pasion™. Y es que hablamos de uno de
los profesionales mds completos de Francia: reputado pastelero v
chocolafero y aventcjado creador de postres y colaborador de
Anne-Sophie Pic. Sin embargo su gran obsesion es el helado y la
puesta en marcha de esta heladeria significa que su gran suefio se
hace realidad: “lo mas fascinante de mi frabajo es que no es un tra-
badjo, es una pasién”,

UNE GLACE A PARIS

Une Glace & Paris propone la alquimia entre el saber hacer y una
buena materia prima. “No podemos hacer frampas con el helado,
cada ingrediente utilizado fiene un papel muy imporiante”, apunta
Ryon. Conccido por su refinamiento estético, no obstante el epi-
centro de su frabajo se centra en el sabor, Como gourmand, "hago
las cosas que haria para mi. Puede ser alge aparentemente egois-
fa, sin embargo es la busqueda de mi placer y del placer de los
demds. Siempre persigo el equilibrio ideal de un perfume. Mijuego
preferido es la sublimacion de los ingredientes del helado”. Pero no
todo se mueve en el terreno de sus sabores predilectes. Frutas como
el casfs, "gue no me procura gran emocién, la combino con menta
fresca y canela para regalarme sorbetes de resultados excepciona-
les". A su vez, en la degustacién de sus elaboraciones, las texfuras
juegan un rol de primer orden. “Es un pardmetro crucial. Son esen-
cidgles para un buen equllibrio en la degustacion y es extracrdinario
jugar con ellas. La untuosidad, el crujiente y el fundente son la base
de mis investigaciones en el helado®, sostiene,
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Uno de sus sjercicios preferidos es g adaptacion de clésicos paste-
leros al mundo del helado. “Me ayudo del pasado para avanzar; la
Unica barrera due me pongo es el respeto a la esencia de la tarta
o el postre”, puntualiza, En esfe sentido, afade, “me rio de los pas-
teleros que aspiran a inventar postres que, en redlidad, salieron q Ia
luz antes que ellos”.

Ryon imprime un esfilo muy personal a la carta de la heladeria, ung
oferta de producto Que en pocos meses estd experimentando una
progresion acelerada en formatos, concepfos vy sabores. §i en las
primeras semanas de sV apertura se centré en el helado a granel
durante la campafia de verane, con la llegada del ofofo y elinvier-
No sUs propuestas han evelucionado g ritmo de vértigo. Grandes
clésicos de la pasteleria helada francesa como el vacherin vy Iq
omelette norvégienne en todas las presentaciones pesibles, tarta,
individual v vaso, creaciones que proceden de su experiencia gl
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Me ayudo del pasado para avanzor; la Unica barre

o el postre™
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frente de Ig Pasteleria Cafe Pouchkine como I1g tarta Medovic,

(Baked Alaska en los paises anglosajones) se retinen en una exquisi-
ta seleccion de productos, Con el paso de las altas temperaturas
del verano se potencia la zona de degustacién con credaciones
mds meditadas. Fs el momento fambién del lanzamiento de versio-
nes heladas de granges cldsicos pasteleros, de Iq infroduccion de
especias y frutas exdticas influidas POr sus muchos vigjes por el
mundo (jazmin y yuzu, habg fonka, té verde Matcha, jengibre) y de
los Milshakes méss variados. “Soy un loco de los mercados, Cuando
estoy en una ciudad siempre visito los mercados, para mi es como
tocar el alma de un pais o una regiodn, coemprender su cocing™, ase-
gura. Es el artffice de ung vifrina que nadg tiene que envidiar alas
mejores pastelerias parisinas, cuyo surtido esld en permanente ebu-
licién y cambio,

' que me pongo es el respeto ala esencia de Ig tarta
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UNE GLACE A PARIS
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PROFITEROLES HELADOS
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE

210 g azicarsémola
80 g yemasde huevo
125 g claras de huevo
150 g chocolate negro Tanzania
150 g mantfequilla
18 g cacao
50 g polvo de adlmendra

Montar las claras de huevo y apretarlas con el azdcar sémola.
Derretir el chocolate Tanzania y la mantequilla a 35-40°C. Tamizar las
almendras y el cacao juntes. Mezclar delicadamente Ias yemas cru-
das en los claras montadas, incorporar el chocolate Y la mantequi-
lic, el cacao vy el polvo de adlmendras tamizado.

Verter en un marco de 40x60 cm. Cocer a 180°C 10 minutos.

GANACHE PRALINE DE CORIANDRO

300 g natg UHT
8 g semilas de coriandro
130 g praliné de avellanas 50%
50 g posta pura de avellanas
180 g chocolate con leche Elysés
60 g mantequilla

Hervir la nata. Agregar coriandro picado y dejar en infusién 10 minu-
tos. Colar la infusién. Mezclar suavemente todos los ingredientes
con espdétula. Cuando la ganache estd a 35°C, agregar la mantfe-
quilla pomada. Batir con la batfidora de brazo. Colar rapidamente,
Verter rdpidamente en los moldes.

UNE GLACE A PARIS

PASTA CHOUX

235 g leche
5 g sal
5 g azlcar avainilado
100 g mantequila
160 g harina
270 g huevos enteros
25 g leche
20 g extracto de vainilla
12 g flores de naranjo (flor de azahar)

Llevar a ebullicién la leche, la sal, azicar avainillado y mantequilia.
Apcrte tamizar la harina.

Retirar del fuego y agregar la harina. Dejar secar la masa sobre |a
estufa o el horno (no dejar que se seque demasiado). Batir con pala
y & minutos mas o velocidad baja. Afadir la mezela de huevos,
exiracto de vainilla y flores de naranjo en fres veces. Terminar con
los 25 g de leche cdliente,

Sobre una bandeja de horno ligeramente engrasada, escudillar
pasta choux de 40 g. Espelvorear con azicar perlado. Homear a
250°C en horno ventilado. Apagar el homo. Dejar que la tempera-
tura descienda a 180°C. Encender el hormno y terminar la coccidn o
180°C.

SALSA DE CHOCOLATE Y LIMA

500 g agua
65 g timoling
65 g azlcarsémola
6 g estabilzante
ralladura de 4 limas
225 g chocolate de Tanzania
I v vaina de vainila

Mezclar la mitad del azicar sémola y el estabilizante.

Calentar agua, fremoling, la oira mitad del azicar sémola y la ralla-
dura de limédn. Cuando alcance los 40°C, agregar el estabilizante.
Calentar @ 100°C. Colar la mezcla y verterla sobre el chocolate
negro. Bafir y reservar en nevera (60 g por envase de cristal).
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HELADO DE VAINILLA — . - .

500 g leche
200 g cremadeleche
2 u vainas de vainilla
60 g yemasde huevo
110 g azicar sémola
50 g leche enpolvo 0% de MG
70 g glucosa atomizada
5 g estabilzante
10 g extracto de vainilla

Hervir la leche, la crema de leche, el extracto de vainilla, y las vai-
nas de vainilla raspadas.

Mezclar el azdcar sémola, la leche en polvo, la glucosa atoemiza y el
estabilizante.

Calentar las yemas de huevo con la mezcla y continuar a 85°C.
Colar y batir, Enfriar rapidamente a 3°C y dejar madurar un minimo
de 4 horcs. Batir de nuevo y mantecar.

PLAQUITAS DE CHOCOLATE Y NARANJA
20 g zumo de naranja

20 g manfequilla
50 g azicar lusire
16 g harina
5 @ cacaoenpolvo

Mezclar la mantequilla derretida, el zumo de naranja y czdcar lus-
fre. ARadrr la harina tamizada con el cacao en polvo. Extender fina-
mente. Cocer a 180°C 7 minufos. Escudillar unidades de 120 g en un
fapete de silicona de 40 x 60 cm.

pasta choux

salsa de chocolate anache de praline de corandr
y lima

hoja de oro En un aro de tartaleta de 7 cm de diametro, colocar un fo
i lech ite:. Verter 35 g de ganache
nandro. Congelar y desmoldar. Decorar el plato

helado de vainilla FROSEAE

bizcoche de chocolate
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UNE GLACE A PARIS

CREMA HELADA DE COCO - T
500 g leche o

300 g nata35% MG
400 g puré de coco
160 g azicaor sémola
60 g glucosa ctomizada
70 g leche en polvo 0% MG
5 g estobilizante

Llevar a ebullicion, la leche, la nata, Agregar el azlcar sémola, el
estabilizante, la glucosa atomizada y la leche en polvo previamen-
te mezcladas. Calentar el conjunto o 85°C. Incorporar el puré de
coco. Batir. Enfriar répidamente a 4°C. Dejar madurar 4 horas mini-
mo. Balir y mantecar.

MILKSHAKE DE COCO
125 g leche

125 g crema helada de coco
10 g azdcar mescabado
45 g cubitos de hielo

Batir todos los ingredientes.

SIFON DE TE VERDE MATCHA
250 g leche
250 g nata
100 g vyemas de huevo
15 g téverde Matcha

Llevar a ebullicién la leche y la nafa. Verter la mezcla sobre las
vemas. Calentar a 85°C. Incorporar el té verde Matcha y batir.
Enfriar répidamente o 4°C. Verter la preparacion en un sifén. Hacer
una carga y dejar en la nevera minimo 1 hora.

montaje

MILKSHAKE DE COCO Y TE MATCHA
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