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Chispa andaluza en Londres
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Ana Hernando / LONDRES (25-04-2005)

El cocinero espafiol Dani Garcia dejé boquiabiertos a los asistentes a la
presentacion celebrada la pasada semana en el Hotel Melia de Londres
con sus platos realizados con nitrégeno liquido a una temperatura de
196 grados bajo cero. Garcia fue pionero en Espafia en el uso de este
gas inerte con el que se pueden efectuar congelaciones casi
instantaneas sin formar cristales de hielo y que permite crear texturas
sorprendentes sin alterar el sabor, aroma o color de los alimentos.

Garcia, que a sus 29 afios ya cuenta con una estrella Michelin, es el
chef del restaurante Don Pepe del Gran Melia de Marbella y en su
presentacion londinense mostré algunas de sus recetas mas
vanguardistas.

En lo que parecia mas un experimento cientifico que gastronémico,
prepard una sémola helada de aceite de oliva picual con aromas de
arbequina. El proceso es sencillo. El cocinero introdujo el aceite en un
sifon culinario y lo dispard en un recipiente que contenia nitrégeno
liquido, lo que produjo una gran nube de vapor. A continuacion, sacudié
el contenido un par de veces y tras un minuto extrajo el aceite en forma
de pequefas esferas que, por su color y tamafio, recordaban a la
sémola. Con el empleo de esta técnica se elimina la sensacién grasienta
y el aceite de oliva helado se disuelve instantaneamente en la boca
desplegando todo su sabor y aroma.

El siguiente experimento criogénico de Dani Garcia consistié en mezclar
aceite de oliva con jugo de tomates frescos. El restaurador disparé de
nuevo el contenido del sifon en el recipiente de nitrégeno liquido. Tras
unas breves sacudidas mostré el resultado en formas sdélidas que se
asemejaban a palomitas y que se derretian instantaneamente en la boca
dejando un sabor puro de aceite y tomate.

Dani Garcia, que ha desarrollado la técnica en colaboracién con
cientificos de la Universidad de Granada, aplica también este método
para lograr nuevas texturas en sopas frias como el gazpacho.

Por ejemplo, en el menu que se podra degustar a partir de hoy y hasta el
30 de abril en el restaurante Albufera del Melia White House de Londres,
las recetas al nitrégeno como la sémola acompafan a platos con pan,
jamén y ajo. Y las palomitas de aceite y tomate se sirven junto a un
bogavante escabechado.

B & [ | ¢leinteresa? (]

CONTACTO Y= MAFA ALLDA FUELICIDAD ALISD LEGAL
= = F ol _n I3 FRISACOM Z.A.

Otros medios del Grupo Prisa: ELPAIS.es | Cadenaser.com | AS.com | los40.com




