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Paellas cocinadas con sol

Este artilugio hierve un litro de agua en ocho minutos, una paella, en hora 'y
media y las lentejas, en dos. No es un electrodoméstico, sino un solardomeéstico,
porque cocina concentrando la reflexion solar en el puchero. Frie, hornea, hierve
y es capaz de trabajar a 200 grados de temperatura. Todo sin emisiones. Un
grupo de ciudadanos de Barcelona ha hecho suya esta idea que viene de
Alemania y vende los fogones solares desde hace tres meses. Su precio: 265 euros
una parabola solar grande (1,40 metros de didametro) y 148 euros una parabola
pequena (un metro de didmetro). Manolo Vilchez es uno de los empresarios de Al
Sol. “Como vivo en un tercero, mis vecinos me han dejado plantar mi parabola en
la azotea”. Reconoce que su cocina solar no puede sustituir a la tradicional. ;Y si
se pone a llover? “Es para usarla como la barbacoa: cuando hay sol, cuando hay
tiempo y donde hay espacio”. Por ahora ellos lo estan vendiendo a “ciudadania
activista” y a ONG o escuelas. Pero su reto es poder enviarlas a Africa o India.
“Multitud de personas cocinan con lefia y tienen que recorrer kildémetros para ir
a por ella”. Més informacién en www.alsol.es.— MARUXA RUIZ DEL ARBOL

Bocados espanoles en Hollywood

Disenado por Philippe Starck, Bazaar es el nuevo restaurante de José Andrés

ROCIO AYUSO
Los Angeles

Bocado a bocado. Ese es el de-
seo de José Andrés, ensefiar a
comer a las estrellas de Ho-
Ilywood con cada bocado. A las
estrellas y a los que se dejen.
Tras tener los estobmagos de la
costa este de Estados Unidos ba-
jo control con siete restauran-
tes en el area de Washington, el
chef asturiano de 39 anos ha da-
do comienzo a la conquista del
otro extremo del pais con su pri-
mer restaurante en Beverly Hi-
1Is, Bazaar.

“Gran sabor, disefio y comi-
da”, resume el diario Los Ange-
les Times, mientras que MyLast-
Bite.com se relame con las acei-
tunas Ferran Adria, las croque-
tas de pollo o la ensalada César
organizada con huevo de perdiz
y queso parmesano, “platos que
pediria una y otra vez”, afiade
sin pudor. El nuevo restauran-
te, que forma parte del hotel de
lujo SLS de la cadena Starwood
(un proyecto valorado en 165
millones de euros), ha sido reci-
bido como un placer tanto para
la vista como para el paladar.

Disefniado por Philippe Starck,
Bazaar ocupa toda la planta baja
del hotel, mas de mil metros cua-
drados con aire caético en su de-
coracion pero perfectamente or-
ganizado en dos areas de tapas
(rojo para las tradicionales y
blanco para las contempora-
neas), el bar Centro, situado co-

“Gran sabor,

disenno y comida”,
resume el diario
‘Los Angeles Times’

mo corresponde a su nombre, y
La Patissserie o bar de postres
expuestos como si fueran joyas
en una joyeria. Una presenta-
cion de lujo para un mend don-
de las tapas rondan entre los 5y
11,4 euros. Se recomienda tomar
al menos un par de platos de ca-
da tapa por mesa y es posible
pedir tanto del mena rojo o del
blanco desde cualquiera de los
ambientes del restaurante. Ba-
zaar también ofrece un men de-
gustacion de tapas por 46,5 eu-
ros por cabeza.

En Bazaar se usan latas para servir algunos platos. /1. m.

De momento no hay queja
alguna. En una ciudad obsesio-
nada con guardar la linea, la
tarrina de foie gras con incrus-
taciones de maiz y envuelta en
algodon dulce es el bocado per-
fecto. O los filetes extra finos
con queso con los pinchos de
sandia. Pero José Andrés tam-
bién tira en el mena de sus in-
gredientes preferidos: pimien-
tos de Padrén, queso de tetilla,
anchoas o jamén ibérico pata
negra.

Bazaar es la dltima victoria
culinaria de un chef que hace
quince afios puso en marcha la
revolucién gastronémica espa-
fiola en Estados Unidos (www.
thinkfoodgroup.com). Una inva-
sién que cuenta con refuerzos
porque la inauguracién del nue-
vo restaurante viene acompafa-
da de la publicacién de su ter-
cer libro de cocina en el pais,
Made in Spain: spanish dishes
for the american kitchen, y del
ultimo episodio de la segunda
temporada del programa televi-
sivo de cocina Made in Spain.

Y con mas planes, porque la
cadena SLS que lleva el empre-
sario Sam Nazarian tiene inten-
ciones de extender su presencia
a Las Vegas, Miami y otras ciu-
dades con ganas de probar las
ostras al aire de limén o el sal-
moén tartare ahumado, otros de
los platos de este menid decons-
truido.

Nota de cata

Extremadura
emergente

CRISTINA ALCALA

Los vinos extremefios viven el
inicio del cambio. Su tnica y
joven denominacion, Ribera
del Guadiana, se encuentra
en una fase de experimenta-
cién y crecimiento inimagina-
ble hace una década.

La ayuda de la Administra-
cién extremena para la tecnifi-
cacién y una nueva mentali-
dad comercial son factores
que han iniciado este cambio,
pero no los tnicos. La llegada
de empresarios apostando
por el vino con interesantes
proyectos bodegueros es la
punta de lanza de esta nueva
Extremadura. Vinos como Pa-
lacio Quemado (Alvear), Ha-
bla (Bodegas y Vifiedos de Tru-
jillo), Marqués de Valdueza,
propiedad de la familia Alva-
rez de Toledo y con asesora-
miento técnico del endlogo
francés Dominique Roujou, o
Bodega Carabal, del empresa-
rio Antonio Banis y el endlo-
go Ignacio de Miguel, son s6lo
algunos de las bodegas que co-
mienzan a despuntar en el pa-
norama nacional e internacio-
nal.

Pero también hay que des-
tacar la labor de otros buenos
conocedores de la tierra. En-
tre ellos Francisco Moreno (di-
rector técnico durante 16
afios de Marqués de Murrie-
ta) con su bodega Vinicola
Guadiana o Bodegas Toribio,
que ha sabido adaptar la tradi-
cién a un estilo actual y una
de las que forman parte del
reciente proyecto de I+D+i Vi-
nos singulares de Extremadu-
ra para la mejora integral de
la tipicidad de los vinos a tra-
vés de levaduras aut6ctonas o
la labor de investigacion de la
Cooperativa San Marcos co-
mo ejemplo de adaptacion al
mercado.

El sol marca caracter en
los maduros y sabrosos vinos
extremefios. De las 21 varieda-
des de la denominacién, mas
de la mitad es Tempranillo, se-
guida de la blanca autéctona
Pardina y la Cabernet Sauvig-
non, que, junto a la Garnacha
y la Syrah, son las que mejo-
res resultados estan dando.

Extremadura esta en plena
ebulliciéon y con muchos pro-
yectos en camino.



