
MARCEL
RESS 
Nacido en la localidad alemana de 

Mellrichstadt  hace veintisiete años, 

Marcel Ress creció en el ambiente 

rural de su casa familiar. Allí aprendió, 

desde niño, los secretos de una 

cocina tradicional realizada a partir 

de productos naturales de primera 

calidad. Con el tiempo, a la tradición

de sus mayores incorporó el fruto de 

una formación exhaustiva que inició 

a edad muy temprana, con tan solo 

quince años. Desde Alemania saltó a 

Austria, donde trabajó en algunos de 

los restaurantes más prestigiosos, antes 

de afi ncarse en Palma de Mallorca, 

donde, a partir de 2012, quedó a cargo 

de la cocina del restaurante Simply 

Fosh, galardonado en 2014 con una 

estrella Michelin. Flamante triunfador 

de la tercera edición de Top Chef,

su proyecto inmediato pasa por crear, 

junto a su propio restaurante, una 

escuela de cocina.

La de Marcel es una cocina valiente, que recurre sin complejos 

a la innovación, sin renunciar a sus raíces, y huye de la excesiva 

manipulación del producto. Marcel se muestra fi rme a la hora 

de dirigir un equipo, le motivan los retos y así lo ha demostrado 

a lo largo de los programas de esta edición de Top Chef.

El éxito de Marcel ha sido incuestionable, pues ha logrado triunfar

en un concurso complejo para alguien que, frente al resto de participantes, 

partía con cierta desventaja en lo relativo al conocimiento de la 

gastronomía nacional. La experiencia ha servido para corroborar que su 

equipo de cocina, gracias a cuyo apoyo incondicional se embarcó en esta 

aventura televisiva, estaba en lo cierto respecto a sus posibilidades.

Diseño de la cubierta: Departamento de Arte y Diseño, 

Área Editorial Grupo Planeta

Fotografías de la cubierta y de la contra: © Santiago Ferreyra
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{ CÓCTELES }
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CÓCTELES { 28 }

HIBISCUS BRAMBLE 
 

{ INGREDIENTES }
60 ml de ginebra
40 ml de zumo de limón recién 
exprimido
50 ml de sirope de hibiscus
50 g de azúcar
10 g de hibiscus seco (se puede adquirir 
en tiendas de té o de especias)
70 ml de agua

 

{ ELABORACIÓN } 
Llevar a ebullición el azúcar y el agua. A continuación, 
añadir el hibiscus seco y dejarlo infusionar como un té. 
Colar. 

{ ACABADO Y PRESENTACIÓN }
Mezclar la ginebra y el zumo de limón recién exprimido 
en una coctelera.
Volcar a un vaso con hielo picado y añadir el sirope de 
hibiscus.
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CÓCTELES { 30 }

FROZEN DAIQUIRI DE HIERBAS
con espino amarillo 

 

{ INGREDIENTES }
100 ml de licor de hierbas mallorquinas 
dulces
300 g de pulpa de espino amarillo o 
maracuyá
60 g de azúcar

 

{ ELABORACIÓN } 
Mezclar la pulpa de espino amarillo o el maracuyá y el azú-
car y llevar a ebullición. Dejar enfriar y congelar.

{ ACABADO Y PRESENTACIÓN }
Mezclar el puré de espino amarillo congelado con el licor de 
hierbas mallorquinas dulces en una batidora. Servir en una 
copa de martini.
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CÓCTELES { 32 }

RESS CÓCTEL 
 

{ INGREDIENTES }
500 ml de agua
500 g de azúcar
2 limones (pieles y zumo)
20 ml de vinagre de manzana
20 ml de zumo de lima recién exprimido
20 flores de saúco
Unas hojas de melisa
Sidra gasificada

 

{ ELABORACIÓN } 
Para el sirope de flor de saúco, mezclar en frío el agua, 
el vinagre, el zumo y las pieles de limón, el azúcar y las 
flores de saúco y dejar reposar durante 72 horas.

{ ACABADO Y PRESENTACIÓN }
En una copa de vino, mezclar 40 ml de sirope de flor de 
saúco, el zumo de lima y unas hojas de melisa. Añadir 
4 o 5 cubitos de hielo y completar con sidra.
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CÓCTELES { 34 }

GIN TONIC CALMADO 
 

{ INGREDIENTES }
60 ml de ginebra Monkey 47
200 ml (una botella) de tónica
500 ml de agua mineral 
100 g de lavanda fresca

 

{ ELABORACIÓN } 
Preparar unos hielos de lavanda. Para ello, infusionar 
en frío la lavanda en el agua mineral durante 24 horas. 
Filtrar y colocar la infusión en los moldes para cubos de 
hielo. Congelar como mínimo 24 h.

{ ACABADO Y PRESENTACIÓN }
Poner la ginebra en una copa de balón, añadir la tónica 
y los hielos de lavanda.
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{ PANES Y... }
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PANES Y… { 38 }

MANTEQUILLA CASERA 
que puede hacer cualquiera en casa

 

{ INGREDIENTES }
400 g de nata 
5 g de sal

 

{ ELABORACIÓN } 
Para hacer la mantequilla, antes de empezar a trabajar 
con la nata, esta debe estar muy fría. 
En un robot de cocina o con una batidora, montar unos 
minutos la nata hasta que se separe en dos partes: una 
sólida (grasa) y una líquida (suero). Eliminar el suero.
Poner la grasa en un paño de cocina y presionarlo para 
que salga hasta el último resto de suero. A continuación, 
introducir en un recipiente y dejar enfriar en la nevera. 

{ ACABADO Y PRESENTACIÓN }
La mantequilla se puede aromatizar de muchas formas: 
con un poco de sal o con especias o hierbas aromáticas. 
¡La imaginación no tiene límites! 
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