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En Tailandia ningdn sabor camina
solo. Cada plato busca equilibrio
absoluto entre picante, acido,
dulce y salado. Esta armonia
sensorial explica por qué la cocina
tailandesa es una de las mas
adictivas y vibrantes del mundo.

) TAILANDIA:
EL PAIS QUE COCINA EN EQUILIBRIO

La gastronomia tailandesa no nacié en
restaurantes elegantes, sino en la calle,
en mercados flotantes, en wok
encendidos a cualquier hora. Aqui se
cocina rdpido, pero se piensa con
precision. Cada plato debe provocar
reaccién inmediata: sudar, salivar, sonreir.
Esta cocina se construyé sobre arroz,
hierbas frescas y una obsesion casi
cientifica por el balance de sabores.
Comer en Tailandia ‘

es una experiencia g

fisica, directa ¢
y profundamente \
placentera.
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Taillandia

EL PAIS QUE COCINA
EN EQUILIBRIO

PILARES DEL SABOR TAILANDES

La cocina tailandesa se sostiene sobre
bases claras y repetibles:

- Picante real: chiles frescos
"y secos, sin concesiones.

Acidez: lima kaffir,
tamarindo y limén.

Dulzor: azGcar de palma
para equilibrar.

Salinidad: salsa de
pescado (nam pla).

Hierbas frescas: albahaca
tailandesaq, cilantro,
lemongrass

Nada sobra.
Nada falta.
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PLATOS QUE EXPLICAN TAILANDIA

Algunos platillos resumen el ADN del pais:

Pad Thai: fideos de arroz
salteados, tamarindo,
maniy lima.

Tom Yum Goong: sopa
picante y acida,
explosiva.

Curry verde: cremoso,
aromadatico,
profundamente picante.

Som Tam: ensalada de
papaya verde, crujiente
y eléctrica.

Kai Jeow: omelette
callejero, simple y adictivo.

Cada plato busca provocar equilibrio, no
comodidad.

COCO, ARROZY WOK

e El coco suaviza el fuego.
e El arroz sostiene todo.
e El wok ejecuta.

En Tailandia se cocina a alta temperatura,
con movimientos precisos y tiempos exactos.
El error no perdona.
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ATLAS DEL SABOR
LA MESA TAILANDESA

Los platos se colocan al centro y se
comparten. No existe un “plato principal”
Unico: todo se prueba, todo se equilibra. El
arroz blanco es el eje silencioso que
permite domar el picante.

DULCES QUE REFRESCAN

Mango sticky rice: arroz
glutinoso, coco y mango
maduro.

Banana roti: calle puro,
crujiente y dulce.

El postre no busca empalagar,
sino refrescar.

BEBIDAS QUE ACOMPANAN

Agua de coco: hidratacion

.
i Thaiiced tea: cremoso y
2 natural.

especiado.

Cerveza local: ligera, pensada
para el picante

DONDE COMER
PARA ENTENDER TAILANDIA

«hn  Bangkok: mercados nocturnos
~ . Y street food legendario.

¢ Chiang Mai: curries del norte
y cocina herbal.

Phuket: influencias chinas
Yy Mariscos.

Tailandia no cocina para agradar.
Cocina para equilibrar.
Quien aprende a leer sus sabores,
entiende el pais entero.
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