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ditorial

Un dels orans trets de [altc
UINd €s la capacitat de
sorprendre els comensals.

Entaular-se i quedar-se atrapat per la successio de plats,
ingredients i técniques inesperades és un objectiu que
comparteixen els grans restaurants del mon des de fa
décades. I mai ningu, almenys fins ara, ba assolit el nivell
que va aconseguir El Bulli, en aquest sentit. En aquest
numero dediquem un reportatge a nous restaurants que
han obert o que, en qualsevol cas, obriran a Barcelona
aquest estiu. Restaurants de xefs destils diferents, pero
que no renuncien al factor sorpresa. I, amb tot, el nou
Alkimia, I'Olea que lequip de Les Cols ha comengat a
dirigir al Museu Nacional dArt de Catalunya o el futur
Enigma dAlbert Adria apunten cap a una relacié més
relaxada amb els clients. Jordi Vila vol que la cuina de
[Alkimia reflecteixi lesperit de Barcelona. La de Les Cols,
tan rustica i tan vegetal, troba encaix en les col-leccions
romanica i modernista del MNAC. Albert Adria parla de
recuperar i renovar la idea de salses. Hi ha sorpresa, si.
Pero també ens desperten la memoria. Sabem on som.

Que vagi de gust!
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EN AQUEST NUMERO, MENGEM i BEVEM AMB...
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PERE ALBEROLA M. ANGELES TORRES MIKE WATER

Fa més de deu anys que Fotografa especialitzada Després d’haver estat
treballa de periodista i en cuina. Ha publicat diversos dissenyador i d'haver
d’'una manera espedial, s'ha Ilibres, sobretot a Franca viscut llargues temporades
interessat pel mén del vi. En aquest nimero, nosaltres a l'estranger, aquest

Ha escrit a La Terra i Cupatges I'hem fet voltar pels bars valencia enamorat de la

Al CUINA s'estrena parfant barcelonins on hem trobat els cuina s’ha introduit en
dels vins dels Alforins. millors entrepans de pastrami la fotografia gastrondmica.
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... forxateria El Tio
Che, al Poblenou de
Barcelona, un dels
establiments més
classics de la clutat.
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www. facebook.com/
cuinacat/

@cuinacat

www.pinterest.com/
revistacuina/

@cuinacat

€ enrique marco /// camisa cedida per brava fabrics (wwwhbravalabrics.com)
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Aquest estiu, els grans xefs catalans han tornat a posar el focus

a Barcelona. En poques setmanes, Jordi Vila, Paco Pérez, Fina
Puigdevall i Albert Adria obren —o reobren— establiments que
amplien encara més la diversitat culinaria de la ciutat. Els hem
visitat i bi hem parlat per dibuixar aquest nou mapa de la
gastronomia barcelonina en qué conviuen la defensa d'un estil
local propi, laproximacio de la cuina de muntanya a la capital,
la reinvencio del receptari classic i la déria asiatica, que no decau.
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Enigma: el misteries
resoldra el mes que ve
(perd ja tenim pistes de
guina és 1a solucid).

restaurant d'Albert Adria i una

de les obertures més esperades

a Barcelona, obrira el 15 de
setembre. El cuiner va confessar a
|a periodista Cristina Jolonch quan
el va entrevistar per a La Vanguar-
dia: "Si es publica, haurem
d'obligar-nos-hi [a obrir aquell
dia]. No tindrem cap més opcié.”
La veritat és que el projecte de
I'Enigma és prou innovador,
arquitectdonicament, conceptual-
ment i, és clar, culinariament,

per entendre aquest retard en

la inauguracid, que ha aixecat
tantes expectatives.

En cada servei no hi haura més

de 24 comensals, que tastaran

el mend (200 euros) en un
recorregut per set espais diferents:
la recepcié japonesa, el celler, la
cocteleria, la cuina, la planxa,
lasalaiel 41° (el restaurant-cocte-
leria que ja havia ocupat el mateix
local). Qué se servira en cadascun?
El cert és que la paraula Enigma ja
remet a la llibertat que Albert Adria
vol preservar a I'hora de dissenyar

I'experiéncia de cada servei. Per
aix0, el projecte dels arquitectes
RCR (el prestigids estudi oloti que
ha posat el restaurant Les Cols a
desenes de llibres d'arquitectura
contemporania) esta creant un
espai insolit. El que és sequr és
que I'Enigma no sera un nou El
Bulli ="no hi haura esferificacions
ni airbags”- excepte en l'esperit
trencador de la cuina. Perd, per ser
trencador, el 2016, cal explorar
altres camins.

*!:l dol¢ amb el dolc,

el salat amb el salat.

Ho va dir Albert Adria: “Serem
retromodernistes”. El xef recupera
conceptes i técniques de la cuina
classica —com les salses- per fer
una cuina renovadora. “Sabor,
sabor i sabor” és la premissa.
Sabors intensos. | amb aixo també
posa fre a una de les tendéncies
de la cuina contemporania:
barrejar dolg i salat. A I'Enigma, el
dolg anira sempre a les postres.

+++ INFO

Enigma. Sepulveda, 38. Barcelona
Obert a partir del 15 de setembre.
Prereserves al web del restaurant
www.enigmaconcept.es.

LES IMATGES QUE ELS
ARQUITECTES D'RCR
HAN AVANCAT PER
EXPLICAR COM SERA
EL NOU ENIGMA
CONFIRMEN LESPERIT
FUTURISTA DEL
PROJECTE IDEAT PER
ALBERT ADRIA.




