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Es sin duda la obra más personal y creativa de Paco Torreblanca.

Con esta “Colección de Piezas de Azúcar” el maestro abre un

nuevo camino en la concepción de las figuras artísticas en

pastelería. En manos de Torreblanca el azúcar se materializa en

formas mágicas y sorprendentes, entre la arquitectura y la

escultura, la transparencia y la opacidad, las luces y las

sombras. 

Nuevos tratamientos, técnicas y aplicaciones con el azúcar

satinado, soplado, colado, isomalt, burbuja, pastillaje...

También se incluyen elaboraciones y recetas de tartas y

postres, con especialidades tan interesantes como los

renovados bizcochos japoneses o los dorayakis, entre otras.

Con esta obra, el maestro Torreblanca nos propone un

apasionante paseo por el arte contemporáneo, un arte efímero

que se construye con el azúcar como principal material, y un

arte que supera formal, técnica y conceptualmente la

tradición del trabajo del caramelo en pastelería.  
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This is undoubtedly the most personal and creative book that

Paco Torreblanca has ever written. With this 'Collection of Sugar

Pieces', the master chef forges a new path in the conception of

artistic pieces in pastry making. Torreblanca's hands give sugar

some magical and surprising shapes, between architecture and

sculpture, transparency and opacity, lights and shadows.

New treatments, techniques and uses related to the different

types of sugar: pulled, blown, casting, bubble, isomalt,

pastillage…

Also, the book includes the preparation and recipes of different

cakes and desserts, among which some interesting specialties

such as the updated Japanese sponge cakes or dorayakis stand

out.

With his work, the master chef Torreblanca leads us in a walk

along the path of contemporary art, an ephemeral art which is

constructed with sugar as the main raw material, and an art

which formally, technically and conceptually overtakes the

traditional work of sugar in pastry making.

La “Colección Piezas de Azúcar” de Paco Torreblanca se compone

de dos volúmenes complementarios. El primero muestra las

fotografías en gran formato de todas las piezas artísticas de

azúcar y chocolate, tartas y postres, con los comentarios del

autor sobre cada una de las creaciones.

El segundo volumen incluye todas las fórmulas y recetas,

además de la información técnica sobre el azúcar, sus tipos,

procesos de elaboración, cocciones, aplicaciones... todo ello

ilustrado con numerosos pasos a paso.



'Collection of Sugar Pieces', by Paco Torreblanca, consists of two

volumes which complement each other. The first volume shows

large-format photographs of all the artistic sugar and

chocolate pieces, cakes and desserts, together with comments

from the author about each creation.

The second volume reveals all the formulas and recipes, besides

all the technical information regarding sugar, its different

types, preparation processes, cooking methods, uses, and so on -

all this accompanied by step-by-step illustrations.
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Autor: PACO TORREBLANCA

Idioma: Español/Inglés
2 volúmenes

• Volumen I
Páginas: 128

Formato: 210 x 330 mm
Fotografías a color: 118 

• Volumen 2
Páginas: 168

Formato: 330 x 210 mm
Fotografías a color: 160

Fotografías paso a paso de las principa-
les técnicas en el trabajo del azúcar.

Recetas de tartas y postres.

Auteur: PACO TORREBLANCA

Languages: Spanish/English
Two volumes

• Volume 1
128 colour pages
Size: 210 x 330 mm
118 pictures

• Volume 2
168 colour pages
Size: 330 x 210 mm
160 pictures
Step-by-step photographs of the most
important techniques in sugarworks.
Cakes and desserts recipes.


