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Primero fue el sifon
ACOREANA s
Roner, de Joan Roca,

yelClarimax, de

un aparato que sirve

COCINAS A

PAZ ALVAREZ
MADRID

ainnovaciénalaco-
cina hallegadodela
manode losgrandes
cocineros, perotam-
biéndelatecnologia.
Algunosdeloschefs
masimportantesde
las Gltimas décadas
son los impulsores
de nuevas maquinas
que estan revolucionando la gastronomia, y
que, poco a poco, se van incorporando a los
hogares espanoles, traspasando nuestras
fronteras. Asi ocurrié con el famoso siféon
de Ferran Adri, que permite, mediante una
inyeccion de dxido nitroso (N20), convertir
cualquier materia prima en espuma. De ahi,
lasfamosas espumasde elBulli, que handado
lavueltaalmundo, graciasa sualianza en 1997
con ICC (International Cooking Concepts).
También Joan Roca ha aportado més de un
inventoalmapa innovador dela cocina, al de-
sarrollar el Roner, unsistemade coccién que
permite cocinar a baja temperatura, o el Ro-
cook, ideadopor los tres hermanosde El Ce-
ller de Can Roca, de uso mas doméstico que
controla la temperatura tanto del liquido
de coccldn como del producto a cocinar.

Por su parte, el gaditano Angel Leén, del
restaurante Aponiente, que este anose alzé
con la tercera estrella Michelin, ha desarro-
llado conjuntamente con la Universidad de
Cadiz el Clarimax, una maquina que sirve
para clarificar los caldos y obtener un liqui-
do sin grasas, limpio y transparente, De los
televisivos hermanos Torres, del restauran-
te Dos Cielos de Barcelona, que acaba de con-
seguir la segunda estrella Michelin, partié
hace anos el Gastrovac, un equipo desarro-
llado conjuntamente con la Universidad Po-

litécnica de Valenciay los cocineros de La Su-
cursal de Valencia y de El Rodat, de Javea.
Son una breve muestra de la innovacion
que parte de las cocinas espanoles, donde
también tienen cabida otras maquinas pro-
cedentes de otros lugares del mundo. La Gl-
tima en hacer su aparicion ha sido la maqui-
na coreana OC'00 (544,5 euros, en Klimer),
quemezclalacocciénen cerdmica con el con-
trol de presion y temperatura de los robots
de cocinamésdesarrollados. Algunasde sus
multiples posibilidades fueron presentadas
en vivo por Eduard Xatruch y Oriol Castro,
del restaurante Disfrutar (dos estrellas Mi-
chelin) de Barcelona, en el escenario de Ma-
drid Fusion, cita gastronomia internacional
celebrada la semana pasada en Madrid.
Los dos cocineros exbullinianos realiza-
ron varias recetas, como un plato de almen-
dra inspirado en el ajo blanco, con este apa-
rato, desarrollado en el afo 2000 por un em-
prendedor coreano cansado de que las me-
Jores ollas para cocer arroz, la base de la co-
cinaasidtica, solose fabricaranen Japon. Pero

Presentacion de

0C'00 en Madrid Fu- noqueriaquedarse soloenesto,sinoque co-
sion, la semana pasa- menz6 a idear un aparato con doble presion
da en Madrid. automédtica que fuera revolucionario en el

mundo, y que empez6 a comercializar en
2004, y del que lleva vendidas millones de
unidades en todo el mundo. “Ofrece un aba-
nico de posibilidades, y nos permite sacar
el maximo partido del producto. La creati-
vidad es muy importante, perovivimosde la
& tradicién®, explico Xatruch.

Este apartono d(}]ﬂ 0C'00 no deja escapar el vapor mientas
escapar el vapor se cocina, manteniendo todos los aromas, y
mientrasse cocina, combinadiferentes técnicas culinarias, atra-
vésde 13 programas, gracias aunadoble coc-

ymantiene tOdC.)S ciéna presion y temperatura controlada. Las
los aromas gracias opciones, dicen los chefs que lo utilizan, son
aunacocciéon infinitas: maceraciones, fermentacion de
controlada masas, ajo negro y confitados de productos

en miel, estafados...




