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El electrodoméstico para cocinar como el
chef Joan Roca

Smeg, la marca de electrodomésticos mas deseados
2 Los electrodomésticos de Dolce&Gabbana y Smeg que vas a querer tener en tu cocina

El roner de Caso que permite coclnar a bajas temperaturas y conservar al vaclo. Precio: 149,90 euros.
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La firma alemana Caso reinventa la creacion de los hermanos franceses Troisgros en un
unico electrodoméstico de cocina: el roner. Un utensilio que permite envasar al vacio y

cocinar a baja temperatura de manera facil y sencilla al estilo de Joan Roca en El Celler
de Can Roca. Destacamos
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4 Te gustaria cocinar como Joan Roca
pero sin salir de tu cocina? El considerado
uno de los mejores chefs del mundo y
experto tambign en cocina a baja
temperatura ofrece auténticas
exquisiteces con esta técnica en su
restaurante "El Celler de Can Roca’
Pero, esta forma de cocina envasada al
vacio ya esta al alcance de todos los
maortales y su popularidad sube como la

La cocina & baja Temperatura fue

descubleria por los hermanos Tralsgros, y espuma. El secreto: poguisimo esfuerzo y
ahora estd al alcance de su cocina graclas a resultados de cocina profesional.
a firma alemana Caso. Conocida como Sous-vide, pronunciado

suvid (en francés "al vacio™), se aplica en

los restaurantes mas exquisitos e
innovadores y se ha colado en nuestras casas a traves de los programas y realities
de cocinaen TV. Bolsas de plastico herméticas para sumergirlas en agua caliente
(aprox. 60 °C), largas horas de coccidn, temperaturas relativamente bajas para que los
alimentos mantengan su integridad y, fundamental: un aparato sencillo, llamado roner
(termostato que permite cocer a temperatura constante,entre 5% y 100°C, al bafio
maria). {Voild! Platos con texturas y sabores poco habituales haran las delicias de
nuestros invitados.

La firma alermana Caso, especialista en pequenos electrodomésticos muy
funcionales y de alto rendimiento, dotados de tecnologia innovadora, alta calidad y
diseno modemno, ha lanzado su propia cocinadora sous-vide, capaz de adaptarse
a cualquier recipiente resistente al calor con una altura minima de 23 cm. Posee un
temparizador regulable de hasta dos horas (en incrementos de un minuta) y de 2.2 72
horas (en incrementos de 5 minutos). El roner de Caso permite un calentamiento
rapido del agua, de 45 a 90° en incrementos de 0,1°C. Su precio es de 149,90 euros,
se vende en la web de |a firma, tiendas especializadas y grandes almacenes y pesa
menos de un kilo ademas de disponer de una pantalla de control tactil.

¥ si esta técnica de cocina necesita incluso mas de 24 horas de preparacion, ;por qué
gusta tanto?

Es una de |as tendencias mas de moda en a alta cocina.

Pues, a pesar de este inconveniente, la coccidn al vacio mantiene todos los nutrientes,
minerales y vitaminas y, al estar envasada al vacio, tras su coccion se puede optar por
marcar y emplatar en el acto o conservar para consumirse en el futurc regenerando el
producto. El alimento apenas pierde humedad y peso, conserva mejor el sabory el
aroma, retiene los colores y casi puede prescindir de |a sal.
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La técnica fue redescubierta por Georges
Pralus en los 70 para que los hermanos
franceses Troisgros la usaran en uno de
sus restaurantes de nouvelle cuisine -
fueron los pioneros- y después muchos
otros se sumaron y siguen sumandose
hasta llegar al retail. La firma alemana
Caso, entre otras, o ha convertido en un
electrodomeéstico mas a tener en
cuenta comao parte de nuestro menaje de
cocina. Y a un precio asequible.

Ahora que ya hemos "copiado’ |a cocina a
Joan Roca, podemaos leer su libro "La
cocina al vacio” para ser ya un experto
chef en la técnica de cocina a baja
temperatura. En la publicacién, Salvador

Brugués, especialista en cocina a baja Este electrodoméstics tlene una pantalla
temperatura de El Celler, deja claro que tactll desde donde se pueden controlar la
“la mejor manera de preservar la calidad emperatura y el tiempo de coctlan

de los alimentos es cocinarlos sin que se
den cuenta. Eso opina Brugués y, visto lo
wisto, habra gue creerle vy, sin darnos cuenta, nos podemaos permitir comer de lujo sin

salir de casa.
fuerasserie Seguir toda la informaci6n en portada 3,
TE RECOMENDAMOS
La familia Cebrian recompra EL B Bepsal irumpe en fotovoltalcas con
Granso un megaprovects de 210 millones
iT=—"1
Estos son los concursantes de GH - Missan X-Trail por 24 300€
WIE 2018

Mel B, la altima de las "Spice
Girls" en entrar en rehabilitacion

El Smart Watch que controla tu
salud v esta creando furor en

Telva Celebrities Intermet!

3

blog.adogadgets.com

Ads by TN

© 2018 Unidad Editorial Informacidn General, 5.L.U.

Terminos v condiclones de uso  Politica de privacidad  Politica de cookles  Certficado por OJD Publiciddad  Contacto

Siguenos en

f v B




