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Rational sforna anche marmellate. Parola di
chef
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un coperchio. Nel momento in cui si raggiunge la temperatura esatta, viene emulsionata». E va detto
che la scelta di emulsionare e non di usare confetture a pezzettoni permette di proporre un prodotto
morbido e spalmabile, adatto anche ai piu piccoli.

«Avere un SelfCookingCenter whitefficiency e non usarlo in tutta la sua efficienza € un po’ come
guidare una Ferrari e avere paura di premere I'acceleratore - commenta in modo ironico, ma
decisamente esplicativo Vinardi Carot -. Rational non ne sbaglia una: € per questo motivo che non mi
sono mai posto il problema di investire su questo apparecchio».

Ad oggi il SelfCookingCenter whitefficiency & usato per ogni tipo di cottura in cucina: dalla cottura in
notturna per i bolliti all’affumicatura, fino alla produzione di piccoli prosciutti. E nella cucina del
ristorante Valli di Lanzo, il SelfCookingCenter da grandi soddisfazioni anche nella preparazione del
fritto misto alla piemontese. «Basta nebulizzare in tempo rapido con un po’ di olio la carne o il pesce e
poi metterle subito in forno. Dopo pochissimo, i bocconcini cominceranno a gonfiarsi come se fossero
proprio all'interno di una friggitrice», spiega Vinardi Carot.



