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La experiencia de acercarse a la alta cocina por primera vez
es apasionante.

Nuestros libros, al igual que nuestra propuesta formativa,
comparten una visién de la cocina donde el dominio de la
técnica es el eje del aprendizaje.

Conocer los cédigos y la base de la cocina es lo que nos ha
permitido evolucionar y perseguir nuevos retos, adaptan-
donos a las necesidades del sector y dando respuesta a los
desafios de la gastronomia en cada momento.

Le Cordon Bleu lleva més de 120 afios contando con los
mejores para poner toda su experiencia y conocimiento al
servicio de los profesionales del sector; recuperando los
fundamentos de la cocina como punto de partida y apos-
tando por la investigacién como garantia de desarrollo.

La alianza con instituciones universitarias, como la Universi-
dad Francisco de Vitoria en Espafia, ha permitido a Le Cor-
don Bleu convertirse en lider internacional en formacién cu-
linaria y conseguir uno de sus objetivos més ambiciosos:
llevar la gastronomia al dmbito universitario mediante la
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creacion de diferentes programas de grado, posgrado e in-
vestigacion. La busqueda de la excelencia y una visién de
desarrollo personal basada en el emprendimiento y el servi-
cio a la sociedad son esenciales en nuestro compromiso
con la gastronomia.

Como parte de este compromiso, Le Cordon Bleu propone
un nuevo reto a aquellas personas que quieren aprender a
cocinar a otro nivel, de forma préctica y real.

Bienvenido al mundo de la técnica y el saber culinario de la
mano de Alta cocina en tu mesa.

André J. Cointreau

Presidente de Le Cordon Bleu Internacional
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LE CORDON BLEU, PASADO Y PRESENTE DE LA COCINA

Fundado en Paris en el afio 1895, Le Cordon Bleu es el gru-
po educativo lider en gastronomia, restauracién y hoteleria
en el mundo. Actualmente cuenta con mas de treinta y cin-
co escuelas en mas de veinte paises y una comunidad estu-
diantil de mas de veinte mil alumnos de un centenar de na-
cionalidades.

Sus programas, orientados a las exigencias de la alta cocina
internacional, ensefian a los estudiantes una base sélida
que les permite desarrollar su potencial y su creatividad en
una de las etapas mas importantes de su carrera: la forma-
cion.

EL EQUIPO DE CHEFS

Le Cordon Bleu cuenta con un equipo internacional de mas
de doscientos chefs profesores con una extensa trayectoria.
Todos ellos comparten un objetivo, todavia mas ambicioso
que los premios y reconocimientos obtenidos en sus carre-
ras: formar a los grandes profesionales del futuro de la coci-
na. De alguna forma, han contribuido a convertir Le Cordon
Bleu en lo que es hoy: una escuela internacional lider en al-
ta cocina con mas de ciento veinte afios de historia.

Los equipos de Madrid, Paris y Londres han desarrollado
las recetas que vas a encontrar aqui, para que puedas dis-
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frutar de una experiencia de alta cocina a tu medida.

Durante meses, la sede de Le Cordon Bleu Madrid se ha
convertido en el laboratorio de este libro. Los chefs que
han dado vida a los platos son: Erwan Poudoulec, Yann Ba-
rraud, David Millet, Franck Plana, Victor Pérez, Carlos Colla-
do, Natalia Vazquez, José Enrique Gonzalez, Jean-Charles
Boucher y Amandine Finger.

COMO USAR ESTE LIBRO

Alta cocina en tu mesa te propone un recorrido por cuaren-
ta y cinco recetas que recoge entrantes, platos principales,
postres, meriendas y panes.

Existen técnicas de base comunes a muchas elaboraciones.
Podras consultarlas en el apartado Técnicas, a partir de la
pagina 289. Cada vez que una de ellas aparezca en una re-
ceta, encontraras una llamada para ampliar la informacién.

Ademas, si dudas con algunos términos menos coloquiales,
mas utilizados en la alta cocina profesional, siempre puedes
acudir al Glosario que encontraras también en el libro para
aclarar conceptos.

Asimismo te resultardn Utiles algunos consejos que ahonda-
ran en tu aprendizaje:

1 En las preparaciones previas

¢Has oido hablar de la mise en place? Se trata de una
expresion francesa que se traduce literalmente por
‘puesta en el lugar’ y hace alusién a las preparaciones
previas de los productos y utensilios. Si te acostumbras
a organizarte y tener todos los ingredientes limpios, cor-
tados y, en algunos casos, precocinados, ahorrards mu-
cho tiempo en los fogones.

2 Enlos tiempos que marcan las recetas
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Nada mejor que utilizar los sentidos y probar para en-
contrar el punto ideal de las preparaciones. Los tiempos
de coccidn que te facilita este libro son solo una guia. El
tamano de los alimentos, la calidad del producto, la hu-
medad del ambiente, la potencia del horno... Existen
muchos condicionantes que pueden alterarlos. Entrena
tus sentidos y aprende a fiarte de tus percepciones.

3 Enlos aliados que tienes en tu despensa

Te hemos puesto el liston bastante alto para que saques
lo mejor de ti, pero no olvides tu instinto. Si no encuen-
tras algunos de los ingredientes que hemos escogido,
pon a prueba tu creatividad y sustitlyelos por otros mas
faciles de conseguir. Puede que el resultado no sea el
mismo, pero sin duda te servird para ir educando poco a
poco el paladar.

4 iNo tengo un utensilio!

Témate el tiempo necesario para analizar cada receta y
buscar alternativas. A veces la alta cocina requiere de
materiales especificos que no siempre estdn a nuestro
alcance. No te bloquees y busca una forma ingeniosa
de acercarte al resultado. En la pagina 342 puedes con-
sultar qué utensilios deberia contener tu kit basico de
alta cocina.

5 Sin miedo pero con delicadeza

La cocina requiere firmeza y seguridad en muchas de
sus tareas. No tengas miedo a equivocarte. No olvides
que el error no es un fracaso, sino una forma de apren-
der, y que solo se aprende practicando. A medida que
vayas puliendo la técnica serds capaz de afinar el resul-
tado y perfeccionar tus presentaciones. Recuerda que lo
mas importante es el sabor.

Sabemos que te surgirdn dudas y que poco a poco querras
llegar mas lejos. Si es asi, nada mejor que preguntar a los
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chefs de Le Cordon Bleu. Esperamos tus dudas y comenta-
rios a través de:

B | eCordonBleuMadrid
¥  @Icbmadrid

@ www.cordonbleu.edu/madrid
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Ensalada de sémola de

trigo,

tomates y aguacate

e

Dificultad: ¢
Comensales: 4

Utensilios:

Bateria de cacerolas

Set de cuchillos

Tabla de cortar

Estamena

Varillas

Colador

Batidora de mano o vaso americano
Boles

Aro o molde

Bandeja

Manga pastelera con boquilla
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Ingredientes principales

250-300 g de gazpacho
200 g de sémola de trigo duro

Guarnicién vegetal
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