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			Este libro está dedicado especialmente a mi familia.
A mi mujer, por estar ahí siempre que la necesito
y apoyarme en todos mis proyectos y viajes (que no son pocos).
A mis hijas, porque son el motor de mi vida
y por darle sentido a todo lo que hago.
A mis padres y hermano, por inculcarme la filosofía
del esfuerzo, del trabajo, del sacrificio y la perseverancia.
Y a ti, que ahora mismo estás leyendo estas líneas
y que eres la pieza fundamental de este puzle,
ya que sin ti toda esta historia no tendría sentido...
I LOVE CHOCOLATE!
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		  Introducción


			 


			 


			 




			Si una palabra define este libro, es PASIÓN.


			En este libro busco, de alguna manera, democratizar la pastelería y la chocolatería de autor para llevarla a todos los hogares y que podáis compartirla con los vuestros. Reír, sorprender, disfrutar, comentar...; en definitiva, COMPARTIR algo tan mágico como el chocolate.


			Y todo ello a través de unas recetas nada complicadas que podréis preparar de una manera rápida y sencilla, y con unos acabados sorprendentes y muy vistosos.


			En este libro encontraréis multitud de elaboraciones, pero mi intención es que sobre esta base podáis crear vuestras propias recetas. Espero que cuando llegue ese momento las compartáis conmigo, ¿os parece?


			He intentado plasmar aquí todos los trucos y consejos que he ido recopilando a lo largo de los años, trucos que me han enseñado mis maestros o que he aprendido a base de errores. Pero algunos de ellos provienen de vosotros, sí, vosotros, los que asistís a mis cursos y me explicáis cómo elaboráis vuestras recetas; vosotros, que me enviáis fotos de vuestras creaciones, que me preguntáis cómo preparar cosas que jamás se me hubiesen ocurrido...


			Por todo esto, os invito a emprender este viaje juntos. Lo mejor está aún por llegar...


			I LOVE CHOCOLATE!


		




		

			¿CÓMO TRABAJAMOS Y CONSERVAMOS EL CHOCOLATE?


			 


			 


			 




			Para el trabajo y la conservación del chocolate se requieren temperaturas concretas que nos permitan mantener en perfectas condiciones las propiedades y la calidad de este alimento:


			• La temperatura ideal para trabajar el chocolate está entre los 18 y 23 °C. De este modo, podremos manipularlo sin inconvenientes y no habrá peligro de que el chocolate se pegue a nuestras manos o en las superficies de trabajo.


			• El chocolate siempre debe permanecer en un ambiente seco, sin nada de humedad. La temperatura debe mantenerse entre los 16 y los 23 °C como máximo.


			• No es aconsejable guardar el chocolate en el frigorífico. El chocolate es un producto graso que absorbe los olores que le rodean, y los alimentos que tengamos en nuestro frigorífico seguramente alterarán su sabor.


			• La humedad que se encuentra dentro de los frigoríficos también resulta perjudicial a la hora de mantener la calidad del chocolate. La humedad, por condensación, se posa encima del chocolate en forma de gotas de agua y hace emerger el azúcar, creando un cerco blanco sobre su superficie. Este fenómeno se denomina sugar bloom y, aunque se podrá consumir sin problemas, el chocolate presentará una textura pegajosa al tacto.


			• La temperatura óptima para la degustación del chocolate es de 20 °C. Si consumimos chocolate recién sacado del frigorífico nos resultará imposible apreciar su sabor completo hasta pasado un buen rato, ya que los principales ingredientes del chocolate (pasta de cacao y manteca de cacao) se funden en torno a los 33 °C.


			• Durante los períodos estivales es posible que nos veamos obligados a guardar el chocolate en el frigorífico. De ser así, lo haremos siempre dentro de un recipiente hermético para evitar la humedad y la presencia de olores. Conviene dejarlo a temperatura ambiente unos 8 minutos antes de consumirlo para que se temple y desprenda sus aromas.


• También podemos encontrar el fenómeno del fat bloom, que se da en chocolates expuestos a temperaturas superiores a 33 °C durante un tiempo y que luego vuelven a los 22 °C, su temperatura de confort. Cuando el chocolate supera los 28 °C la manteca de cacao se solidifica en la superficie y deja un manto blanco sobre ella. El resultado es un chocolate totalmente apto para el consumo pero con una textura distinta, sin parte de sus aromas y que, al contacto con nuestras manos, se funde mucho más rápido que de costumbre.
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			DE LA SELVA A LAS TIENDAS:


			EL CULTIVO DEL CACAO


			 


			 


			 




			El árbol del cacao o Theobroma cacao es una especie nativa del sureste de México y su cultivo se extiende desde Mesoamérica hasta las selvas del Amazonas.


			Las pequeñas flores y los frutos del árbol del cacao nacen directamente del tronco y de las ramas más antiguas. El fruto es una baya denominada maraca o mazorca, rellena de una pulpa comestible que a su vez encierra de 30 a 50 granos de cacao. La mazorca es originariamente de color verde hasta que al madurar se torna roja o de color amarillo purpúreo.
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			Mazorcas de cacao (Theobroma cacao)


			 


			Los árboles del cacao comienzan a florecer a partir del cuarto o quinto año desde su nacimiento, y en ellos brotan anualmente alrededor de 6.000 flores y 20 frutos, que maduran a lo largo del año. Durante la maduración, se realizan dos cosechas: la principal, que empieza hacia el final de la estación lluviosa y continúa hasta el inicio de la estación seca; y la intermedia, que se da al principio del siguiente período de lluvias. En las cosechas, los recolectores cortan el pedúnculo de la mazorca, y después abren las mazorcas en sentido transversal para extraer las semillas. Estas se desenvainan junto con la pulpa que las rodea, y se disponen en un montón cónico sobre una base de hojas de plátano. Luego se enrollan las hojas de la base y se añaden otras hojas grandes para envolver por completo los montones de grano de cacao.
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				Granos de cacao crudos


			 


			De este modo se inicia el proceso de fermentación, que dura unos seis días, y que causa que el color de cada grano cambie del púrpura al marrón chocolate, que se reduzca el sabor amargo y que empiece a manifestarse el olor a cacao.


	La última fase de la elaboración se efectúa una vez completada la fermentación: los granos se extienden y se dejan secar mientras se remueven constantemente para impedir la formación de moho. En las grandes plantaciones el secado se hace sobre enormes bandejas, que se colocan tanto en el exterior, para que actúen los rayos del sol, como en cobertizos, donde el cacao se seca mediante calor artificial. Cuando los granos se han secado, se seleccionan, se embolsan y se envían a las fábricas, donde son almacenados en depósitos o silos con una humedad y temperatura adecuadamente controladas.
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				Hombre separando los granos de cacao para el secado




		




			

		¿CÓMO SE PRODUCE EL CHOCOLATE?


			 


			 


			 




			La producción industrial del chocolate comienza con la limpieza de los granos de cacao provenientes de las plantaciones. A continuación, se lleva a cabo el tostado del grano, que definirá el gusto y el aroma que posteriormente notaremos en el chocolate. Una vez listo el tostado, el cacao es descascarillado: unos grandes rodillos quitan la «cascarilla» que lo recubre. Como resultado, el interior del grano o «nib» de cacao es sometido a un proceso de molienda que producirá que los fragmentos de cacao sólido se conviertan en una pasta conocida como pasta, masa o licor de cacao. El licor de cacao es el ingrediente principal en la mezcla de un chocolate. No obstante, se puede prensar para obtener dos subproductos más: la grasa o manteca de cacao, y los sólidos de cacao conocidos como torta de cacao.


			Los ingredientes que compondrán el chocolate se unen inicialmente en el mezclado. En los chocolates negros solo se utilizan licor de cacao y azúcar. Para la preparación del chocolate con leche se suma la leche en polvo a la fórmula; en el caso del chocolate blanco no se utiliza licor de cacao y se mezclan solamente manteca de cacao, azúcar y leche en polvo. 


			La mezcla inicial es luego procesada en refinadoras de tal forma que el producto final sea suave al paladar, y se evite así la sensación de arenosidad que suelen presentar los chocolates mal elaborados. El chocolate refinado es finalmente depositado en tanques o «conchas», donde es sometido a un batido intenso durante aproximadamente 24 horas y donde se terminan de redondear las diminutas partículas ya refinadas y de extraer los componentes no deseables presentes todavía en la mezcla.
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			LOS TIPOS DE CHOCOLATE


			 


			 


			 


			El chocolate puro ofrece tres variedades principales muy conocidas por todos: el chocolate negro, el chocolate con leche y el chocolate blanco. A estas tres variedades se puede sumar el chocolate vegetal, comúnmente conocido como sucedáneo, que también es ampliamente consumido. Cada variedad de chocolate cuenta con sus propios ingredientes, sabores y aromas.


			 


			Chocolate negro


			Se caracteriza por un sabor intenso en función del porcentaje de cacao total que presente. De los tres chocolates es el más sano, ya que posee un contenido de azúcar muy inferior a las demás variedades. Una de las principales características del cacao es su poder antioxidante; además, las grasas que nos aporta provienen del cacao y pertenecen a las denominadas «grasas buenas».


			 


			Chocolate con leche


			Se caracteriza por ser el chocolate más popular debido a su sabor dulce; es el más apreciado por los pequeños de la casa (y no tan pequeños…). No obstante, la leche que contiene siempre es en polvo, ya que ningún ingrediente del chocolate puede incluir agua o humedad.


			 


			Chocolate blanco


			Se dice que es el falso chocolate, ya que no contiene nada de pasta de cacao. El único ingrediente que comparte con el cacao es la manteca de cacao. Se aconseja consumirlo con moderación, ya que tiene un alto contenido en grasas y azúcares.


			 


			Chocolate vegetal


			El chocolate vegetal o sucedáneo es el de mayor consumo, aunque es un gran desconocido para la mayoría. Es el que se encuentra en gran parte de las piezas de bollería bañadas en chocolate: cruasanes, palmeras, etc. A diferencia de los anteriores, cuyos ingredientes proceden directamente del cacao, para fabricar el sucedáneo de chocolate se utilizan productos mucho más baratos y de peor calidad, como las grasas vegetales, leche en polvo, lecitina, etc.






		




			¿CÓMO CATAMOS UN CHOCOLATE?


			 


			 


			 


			Antes de catar un chocolate debemos tener en cuenta que dentro del mundo de su elaboración y degustación podemos apreciar tres características muy diferentes que definirán su sabor y aroma: variedad, tostado y refinamiento.


			 


			Las variedades


			Al igual que ocurre con las distintas clases de uva en la elaboración de los vinos, el chocolate también cuenta con variedades, que en este caso son tres:


			• criollo


			• forastero


			• trinitario


				 


		En función de cómo se mezclen durante el proceso de elaboración, se obtendrán unos resultados y una calidad distintos.


			 


			El tostado


			El segundo factor que influye en la calidad del chocolate es el tostado del cacao. En función del tiempo empleado para el tostado y de los materiales con los que se tueste, se obtendrán unos matices y aromas completamente distintos. De ahí, podemos resumir los siguientes factores como importantes en el proceso del tostado:


			•tiempo de tostado 


			•material de tostado (carbón, maderas nobles, etc.)


			•intensidad del fuego


			 


			Por ejemplo, de un tostado a fuego lento durante un período largo de tiempo se obtendrá un chocolate con matices más tostados y un marcado aroma a madera ahumada. De un cacao tostado a fuego más vivo durante menor tiempo resultará un cacao con matices más ácidos.


			 


El refinamiento


Finalmente, deberemos tener en cuenta el proceso de refinamiento o «conchaje», en el cual se refina el chocolate hasta llegar a la finura deseada. Cuantas más horas de conchado se le dé a un chocolate, más fino y redondo será.


				 


			 


			 


		CATAR CON LOS CINCO SENTIDOS


			 


			Degustar un buen chocolate en una cata es un placer para los sentidos. Generalmente las catas se suelen hacer con chocolates negros, empezando por el chocolate de menor contenido de cacao. Así, una cata estándar podría ser la siguiente: 60 %, 70 %, 85 % y para finalizar, la cata de 99 % de cacao.
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