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Gastronomia

AVANCES TECNOLOGICOS

La alta cocina espanola presume de estar entre los sectores
con mayor [+D
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Madrid, EFE La innovacion y el desarrollo que se Eite qusta |97 Tweet ﬁ Share

aplican a la alta cocina espafiola la sitda en las
primeras posiciones en este aspecto en el pais y e
permiten mantener su liderazgo en el mundo, segun
se ha concluido hoy en un debate en el que cuatro
reputados cocineros han explicado sus experiencias.
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Paco Roncero, de La Terraza del Casino (Madrid):
Raman Freixa, del restaurante homonimo en |a
capital espafiola; Marcelo Tejedor, de Casa Marcelo
en Santiago, y Manuel Dominguez, de Lda (Madrid)
han participado, entre otros, en la mesa redonda
"Gastronomia, ocio y turismo: entre innovacion'y
tecnologia” organizada por la escuela de negocios
Esade v la Fundacion Rafael del Fino.

Roncero, cuyao restaurante ostenta dos estrellas
Michelin y tres soles Repsol, ha explicado la
experiencia de su taller de investigacion, "un modelo
de negocio de futuro” en el que ha aunado alta cocina
w huevas tecnologias para "sazonar los platos con
emociones”
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1. LaFeriadel Gourmet, |3 apuesta

por el génera canario

2. Laendloga Belén Sanz, este

"Improviso facily eso me lleva a la

L nchn SRR DA TR APSRIACISAIANE S e Buisras e sinmebnsviartizmmzerey o
pantalla de proyeccian, con zonas de frio y calor" y 3
wiven "una experiencia sensorial con cada plato”, gracias a |a participacion de lo audiovisual seleccion”
innovaciones como "el sonido en 3D"

. Galleta de café, anchoa vy datil, para
"Jugamos con las emociones. Es como una obra de teatro, desde que entras hasta que sales pasan
COSas, Creamos Una experiencia Unica, en la gue se puede refr y llorar y que varia varias veces al

lucirse en el aperitivo

afio con |a aportacion de profesionales de otros sectores de la cultura, ha detallado Roncero, guien 5+ ElMencey busca "La mejar fortilla"
logro cumplir este "suefio” gracias a la financiacion de cuatro empresas que lo consideraron "muy 6 — i

. dor « Una expetiencia Unica en Essentla,
innovador”.

La Laguna
"La cocina espafiola ha evolucionado tanto en los ditimos afios porgue hemos dedicado tiempo,

) ) 2 . 3 . Pérez Tejera presenta mafiana el
dinero y personas a la investigacion y a la innovacian. Lo ensefid Ferran Adria y seguimos otras”, ha .
destacado. libro "Las recetas de mi familia”
Marcelo Tejedor ha hablada de su invento de pan en aerosal, disefiado para que los celiacos puedan 8. melsen en el 8zn Rogue y broche
"comer pan recién horneado a diario”. para los Padran
"Fue una idea preciosa, la de meter masa de pan en un aerosol y lograr gue tras 20 segundos en el Q. "Paralos que comienzan, sugiero
microondas se pudiera comer un hollito”, ha referido Tejedor, gue ha recordado que su colega del cuidar |2 materia prima y

restaurante Mugaritz, Luis Andoni Aduriz -guien no pudo acudir a esta mesa redonda- también ha
creado una empresa de masas en spray

dedicacion”

10. Paradores apuesta por cenas
El cocinero gallego también ha hablado de |3 reinvencion de Casa Marcelo, que ha pasado de ser un

restaurante con ment degustacidn -con una estrella Michelin- a otro en el que los comensales
comparten una mesa larga y tapas v raciones de distintas cocinas del mundo.

maridaje en sus establecimientos

Trece afios despues de abrir su restaurante tuva que cerrarla y transfarmarlo porgue no era rentable, BUBLICIDAD
ha reconocida. Su nuevo formato, con el gue abrig hace diez dias, funciona economicamente Y

"Hernos contenido al maximo nuestro gasto operativo v [0 hermos concentrado en el producto, en el
buen hacer, y atendermnos lo que ahaora guiere el cliente. & mf ahora me cuesta ponerme en una mesa
w comerme doce platos”, ha afiadida.

Ramon Freixa, con dos estrellas Michelin y tres soles Repsal en el restaurante gue lleva su nombre
en Madrid, ha asegurado que "la mejor innovacian es vender felicidad" o que buscaen su
restaurante, en el que hace a cada cliente "un traje de alta costura a medida”.

La innovacian impera en su cocina, ya que en la carta, de diez platos, "cada 15 dias entran nuevos",
todos ellos concebidos para "divertir al cliente y fidelizarlo", ha dicho el chef, quien define la cocina
como "investigacian, desarrollo y corazon”, "Ez=mplo de un prosimo descuento Destacamos:

For su parte, Manuel Dominguez, ha destacado gue la fuerte apuesta por el | que hacen los grandes
cocineros espafioles permite a los mas modestos "alimentarse de sus ideas, darles un togue ELDIAc
personal y crear asi un modelo gastroecondmico gue sea rentable”

"Gracias a su constante investigacion podemos mantener un nivel de cocina hastante dptimo a unos
precios mas asequibles”, ha dicho.

For su parte, el profesor de Esade y moderador de la mesa, Javier Santiso, ha subrayado que la
"intensidad" del | en la alta cocina espafiola es de las mas importantes del pais y resulta "llamativa”
fue los chefs sean de los "pocos” del sector privado gue imviertan en ello

Ha recordado que Ferran Adria abrid una camino a la investigacion que han seguido otros muchos
para conseguir situar la cocina espafiola "en primera linea mundial" v ha recomendado gue, como
pals "lider en estilo de vida", 1as inversiones se dirjan "con mas enfasis" a los sectores empresariales
relacionados con el.



