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渡辺賢紀シェフとの意見交換と実演講習会 


4月20日(火） 


場所：ノーザンアークリゾートホテル、アザレア 





ESPUMA (エスプーマ）


N₂O（亜酸化窒素）と　CO ₂（二酸化炭素）を用いた新食感の技法 


          渡辺賢紀シェフの履歴 


	            2001年に武蔵野調理師専門学校卒業後　 


		・フランス、リヨン地方・ 


		Auberge de l’ile 


　		2‐star Michelin、French cuisine．　 


		Chef  J.C. Ansanay Alexさんの下で約2年間勤務し 


		・アメリカ、カリフォルニア、ナパバレー・ 


		The French Laundry 


		3‐star Michelin、Modern French cuisine． 


		Chef Thomas Kellerさんの下で約3年間勤務 


		・スイス、ローザンヌ・ 


		Hotel Beau Rivage Palace 


		和風料理レストラン Sushi Miyakoで約２年勤務するなどの職歴です。 


ESPUMA(エスプーマ)とは？ 


2000年度からスペインの料理店｢エル・ブジ」で始まって、スペイン語で「泡」を意味し、世界的なシェフ達が用いる技法。エスプーマの魅力はあるソースと食材が完全に新しいスタイルに生まれ変われる料理になります。 





Demonstration 


料理 


　　１．サーモンタルタル、レッドオニオンクリーム（Ｎ₂Ｏ） 


　　２．マグロの刺身スタイル、醤油エスプーマ（Ｎ₂ＯとＣＯ₂） 


　　３．じゃがいもピュレ（Ｎ₂Ｏ）　 


デザート 


　　４．ティラミス（Ｎ₂Ｏ） 


　　５．コカコーラフロート（ＣＯ₂） 














