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GASTRONOMIA

SU PLATO
PREFERIDO

Sandwich de
gazpacho

El recuerdo de la
racicidn &5
imgortante. Esta
receta ge
gazpacho es
Sorprendente
porque el pan eg
un merengue ge
tomate el relleno, IS
un sorbete de la
Sopafria y &
vinagre de Jesez  ~
Io Lr3amos como
S fluera un ving.

-

DISFRUTAR
Carretera de
Vilarroel, 163,
8036 Barcslona

DUELO EN LOS FOGONES

Por Tatiana FERRANDIS
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EDUARD XATRUCH VS. PACO PEREZ

LA RAZON - Viernes. 14 de julic de 2017

La multiesferificacion, las masas fritas y las fermentaciones son técnicas que llevan a
Xatruch a abrir nuevos caminos culinarios en Disfrutar, mientras que Pérez apuesta en
Miramar por la liofilizacion para crear una linea de crujientes que saben a lo que no son

TR

11 AL

—

La monotonia es derribada en o minuto uno del combate, ya que la cocina de Xatruch es técnica, aunque también busque emocionar 2l comensal

¢QUIEN COME EN LA COCINA DEL FUTURO?

| combate que nos ocupa lo

E protagonizan Eduard Xatru-
chy Paco Pérez. El ex jefe de
cocina de El Bulli est4 al frente,
junto a Oriol Castro y Mateu Casa-
fias, de Disfrutar, en Barcelona, yde
Compartir, en Cadaqués, unacasa
decomidamediterranea. El prime-
ro forma parte del listado britdnico
TheWorkds 50 Best Restaurants par
ocupar el puesto 55, mientras que
en mayo fue elegldo como mejor
restaurante de Europa por OAD
(Opinionated About Dining), ade-
mis de brillar con una estrella Mi-
cheliny dos Soles Repsol. jEImoti-
vo? Elaboranunapropuestadealta
cocina de vanguardéa como resul-
tado de kas horas de Innovacidn en
laqueestin sumergidos, al tempo
que disenan caminos culinarios

Inéditos. Por su parte, el cocinero
de Miramar, en Llanca, con dos
galardones delabibliaroja, es autor
deotrossenderos culinarios que le
conducen haciaelaboraciones con
una creatividad desbordante. Pla-
tos arrlesgados que se suavizan en
La Enoteca, en el hotel Arns de la
Chudad Condal, con otrosdosreco-
nocimientos de la guda francesa, v
en Clnco by Paco Pérez, susedeen
Berlin, que cuenta con uno mas.
Ambos ocupan su lugar en el
combate culinario provisios de los
ArTBUgioS NECESAN0s para Ianenes
la cocina de vanguardia en la posi-
cion de liderazgo en 1z que se en-
cuentra. Coenta Eduard quenunca
seenfrenariasolo asu rival, quéva,
lo haria junto a Orlol Castro v a
MateuCasafnas ademdsde apoyar-

seen los profesionales que compo-
nen los equipos de cada uno delos
restaurantes que regentan. Entre
todos, pretenden venceruna batalla
entre fogones al ofrecer un servicko
muy cercano con el fin de que la
experiencia que vive el comensal
sea lo mis completa posible. Enun
pulso, bo que be da fuerzas para de-
mribar a su contrano es que hace la
cocina que llevan dentro, que el
dienteaplaudeyacepta. Untrabajo

ATESORAN HORAS

DE INVESTIGACION
ANTES DE LLEGAR

AL RESULTADO MAS
BRILLANTE DE UN PLATO

bien ejecutado a nivel téenico essu
arma secreta para hacer corver el
marcador, mientras que lo que les
lleva a subir al podio son platos si-
per equilibrados. La monotonia es
derribada en el minuto uno del
combate, ya que la suya es una co-
cina téenica en la que hay reflexson
v todo tlene un sentido, pero tam-
bién existe un Intangible centrado
en emocionar a comensal La sen-
sibilidad es un ingredientemas ¥, sl
lasguarmdciones olfativas, lasmasas
fritasy kas fermentaclones sonnue-
vos senderos finmados por Xatruch
vy los suyos, Pérez trabaja la Bofiliza-
cidn a partir métodos Inéditos. En
el plato, unalineadecrufientes alos
que aplica sabores de ankmales
pero que no son lo que parecen.
Paco Pérez callenta antes de su-

bir al cuadrildtero. Lo hace mien-
tras repasa las pruebas de las ela-
boraciones que va a generar du-
rante el servicioe idea ofrasnuevas.
Asualrededor, echa mano de dife-
rentesherramientasqueleayudan,
entre ellas, un liofilizador v una
destlladora, unamaquinadeultra-
sonidos, ademas del bdsico horno
devaporouna licuadora. También
de su anma secreta, que no es olra
que el trabajo, va que dedica el 90
por clento de su dempo al oficio.
De forma que sl Xaruch apuesta
en este deelo por un pan chino
redleno de caviar y crema agria,
ademas de por una espuma de
queso frita, dos elaboraciones con
las que dejaria KO a su opositor al
llevar consigo téenicas que permi-
lenavanzaren cocina, Pérezdesea

Paco Pérez desea subir el marcador con una preparacion gue denomina Romeo y Julieta

subir el marcador con una prepa-
racién que denomina Romeo y
julieta con la que comienza su
ment degustacién. Un bocado
servido en una cuchara de época
que en boca posee matices pican-
tes agrios, salados y dulces. Los
mismosque caracterizan unarela-
citn amorosa vestidos con sencd-
llez. Sin embargo, pelea porque el
comensal disfrute de la propuesta
completa con el fin de que com-
prenda qué desea rransmitir el
autor. La componen 33 pasos, en-
re ellos, la centolla de corales, un
mar v huerta con quisquillas y un
lceberg de ostra. En el campo de
batalla compiten contra un sor-
prendente séndwich de gazpacho
enel queel panesun merengue de
tomate, el relleno, unsorbere de la
sopa fria, y al vinagre de Jerez lo
tratacomosi fueraunvina Laidea
es saborear el sdndwich y oler un
vinagre de Jerez anejo para perciblr
lo maravilloso que es suaroma

EL TEST DE LAS 1 O

Eduard Xatruch: El acelte
de oliva virgen extra, frutos
Secos v marisco.

Paco Pérexz: El acelte de
oliva virgen extra, el aguay
lasal.

{Cudl fue el primer plato
que cocind?

E. X.: Una ensalada.

P. P.: Una pizza.

{En qué restaurante se
deja ver cuando sale de
sucocina?

E. X.: En Uesportedl del
Bou. Estd en Picamolxons,
cerca de Valls,

P. P.: La Sirena, en Roses.
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‘ SU PLATO
: PREFERIDO

Ostra a modo de
ceviche con lulo
ES un plato con
un intenso sabor
a Ostra servda
conuna leche de
tigre hechna con &l

MolusSco y liko,
Que apona un
punto de acidez.
No fatta la
guindila, &
cilantro, una
ESpuma de ostra
IO y rOCas
fundentes en
boca.
MIRAMAR
Parssesg Maritim,
7, 17450 Llarga.
Cerona (Espa’a)
{Quién le inculcd elamor  expectativas de los
por la cocina? huéspedes.
E. X, : Mi madre.
P. P.: Nadie. Surgié de {Qué le molesta mas de
maneranatural. un comensal?
E. X. : La mala educacion.
{Acusntaspersonasleha P.P.:Nada
dado de comer a la vex?
E. X. : A 600 comensales. iLograr una estrella
P. P.: A 700 personas. Michelin es como...?
E. X.: Dar un paso mds en
{Qué plato o alimento la carrera profesional.
detesta? Avanzar.
E. X. : El roquefort. P. P.: Pasear porel
P. P.: Delos que como, Ampurdd en un dia de
ninguno. Iramontana con todo el
equipa.
{De quién le duelen las
criticas? {Chiringuito o aire
E. X.: De mi familia. acondiclonado?
P. P.: Duelen solo cuando  E. X. : Chiringuito con
son razonables ysino sombra.
hemos legado a las P. P.: Chiringulto.



