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El placer de comer vino, licor o vinagre
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Biogades Food Tech es una empresa de Cádiz que ha unido tecnología e investigación culinaria. Juan Carlos Caballero, chef y amante de  vinos, es su fundador. También es el responsable de un pequeño milagro gastronómico que está revolucionando las cocinas de los mejores restaurantes y  las tiendas gourmet: las perlas de líquido comestibles. 

Pueden hacer perlas de cualquier líquido: de vinos de Jerez, vinagre de la tierra, vino tinto de Rioja o de Ribera del Duero, o licores varios,. Además, cualquier sustancia sólida se puede licuar y esferificar: por ejemplo, crear unas perlas de tomate natural para poner en las ensaladas.

Ha perfeccionado y conseguido algo que otros habían intentado antes. «Antes que nosotros, otros han querido utilizar la esferificación en algunos platos, pero no lograban mantener las esferas sin que se rompiesen”, explica el emprendedor. Ellos lo han conseguido desarrollando su propia maquinaria.
     Juan Carlos Caballero además de innovador e imaginativo,  es alguien que ha viajado  por  todo el mundo.  «La  idea del caviar de vino me vino a la cabeza en Sicilia, visitando  los secaderos de huevas de atún rojo. Me di cuenta de que era posible tener entre manos unas esferas de aspecto similar al caviar, rellenas con vinos de Jerez», dice.

Biogades Food Tech contó con la colaboración de la Universidad de Cádiz. La firma trabajó con el departamento de Tecnología de los Alimentos. «Hicimos un proyecto común. Se trataba de mantener el aspecto original de las esferas de caviar, pero añadiendo todas las propiedades organolépticas del vino.» Además, quiere dejar claro que no hacen ningún tipo de alteración química con los alimentos, que no alteran ninguna molécula. Simplemente juegan con las estructuras físicas de los alimentos.

Con su apuesta emprendedora, Juan Carlos Caballero se encontró con la dificultad de muchos emprendedores españoles que hoy apuestan por un modelo innovador en España: la falta de financiación. “Los bancos no dan créditos. Además, en España no hay filosofía de invertir en I+D+i. Todo ello dificulta la puesta en marcha de una empresa como la nuestra.”.
Licuar: liquéfier.
Los secaderos de huevas: les séchoirs d'oeufs de poisson.
Organoléptico: organoleptique. Caractère d'un produit pouvant être apprécié par les sens humains (toucher, goût, ouïe, odorat).
La apuesta:   le pari.                                                             Apostar por: parier sur...
I+D+i: Investigación + Desarrollo +ideas.
