HOME RESTAURANTES COCINEROS RECETAS EL BAR PISTAS EXPERIENCIAS

RESTAURANTE ENIGMA

Enigma, la nueva propuesta gastronomica de Albert Adria.

Un viaje introspectivo al centro de la cocina.

DIRECCION: Carrer Sepilveda 38-40, Barcelona. BARCELONA
CONTACTO: info@enigmaconcept.com http://www.enigmaconcept.es/
PRECIO MEDIO: Mds de 200 €

TIPO DE COCINA: Contempordnea

DIiAS DE CIERRE: Lunes Comida, Lunes Cena, Domingo Comida, Domingo Cena
VALORACION

9.5/10

Julia Pérez Lozano @juliaplozano Publicado 17/01/2017

Enigma es el quinto restaurante que Albert Adria abre en cinco afos. La evolucion natural
de 41°, pero, sobre todo, una propuesta unica, original y coherente. Un concepto circular —
y redondo- en el que el término experiencia encuentra perfecta justificacion. Una
representacion gastrondmica al servicio de la propia gastronomia en la que nada dispersa
la atencidon de lo verdaderamente importante, mas bien, al contrario, centra el foco. Todo
ha sido pensado en funcidon de la comida y de la forma en que se come. Mas que un
restaurante, tal y como como lo entendemos hoy en dia, es un espacio de
experimentacion. ;Qué comer? ;Cémo comer? ;Con quién comer? ;Por qué comer?
Preguntas en cascada.

El enigma de Enigma no se desvela por contar los platos o mostrar fotos. Es cada uno
quien ha de encontrar su propia revelaciéon para que todo adquiera sentido. Asi sucede a
lo largo de las dos horas y media que dura este viaje iniciatico a través de una gélida
escenografia de cristal disefiada por el estudio de arquitectura RCA (Firman también el
interiorismo de Les cols). Siete momentos diferentes, siete enigmas. Siete propuestas
gastrondmicas singulares, siete maneras de afrontar la comida, siete formas distintas de
acercarse al comensal. Y una sola cocina, la de Albert Adria: vibrante, brillante,
conmovedora, inspiradora...
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Frio y fragilidad

Una clave numérica, que se recibe por correo electronico, abre la puerta de acceso al
inquietante laberinto translucido que conduce a RYOKAN, el recibidor donde explican las
reglas del juego y se tiene la primera toma de contacto con el personal de sala. Un equipo
de mujeres cuya actuacion no es convencional.

La misma fragilidad que transmiten las paredes, la encontramos en el cristal de yuzu.
También en otros bocados: esferas de parmesano, vaina de frambuesa, tartaleta de trufa,
craker de erizos, nori de caviar... Los que aparecen en la segunda estancia, el segundo
enigma: LA CAVA. Alli, un cocinero prepara, en solitario para unos solitarios comensales,
una bateria de snacks. Privacidad. Exclusividad. Intimidad. Hay mas gente pero no se la
ve, no esta.
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En LA BARRA, tercer enigma, la cocina se somete décil a las exigencias del barman Marc
Alvarez, y de sus cécteles. La quina del Mae Thae pide pan de fruta de la pasién; mientras
que el Layer intensamente acido armoniza con la ostra y el mirror de daikon, un bocado
insolito por textura y sabor: maravilloso.

Cocina sin red

Llegado a este punto el comensal ya es consciente de que la gelidez que transmite el
ambiente no es mas que un disfraz. Bajo el hielo bulle el magma de la creatividad, la
potente energia que alimenta este Enigma cuya solucién ya no nos interesa encontrar,
porque no queremos que el viaje acabe. En ese instante, en medio del camino hacia LA
PLANTXA, cuarto enigma, aparece la cocina, fugaz, a un lado, quitandose importancia. Al
fondo Albert Adria, observa, dirige, disfruta y sonrie. Siente la misma satisfaccion que el
comensal.

Una plancha de cromo y una pequefia brasa. Y Oliver Pefa cocinando, cara a cara, frente
al comensal. Sin red. Una ofrenda singular. Bocados extraordinarios. Talento a raudales.
Canelon de blini; ventresca de caballa con escabeche de azafran (qué bien un escabeche
y no un cebiche); espardefia con pilpil de jamon ibérico; pan de queso...

Retar al comensal

Creiamos que habiamos llegado al climax, pero no. Aun aguardaba DINNER, el quinto
enigma. El comedor donde no se explica nada. Donde los platos se presentan en la mesa
en silencio, para que sea el comensal quien descubra, quien imagine, quien se equivoque,
quien se divierta. Sobran las palabas. Platos que son un Enigma y por eso no los vamos
a desvelar: patatas, guisantes, tomates, alcahcofa, foie-gras, codorniz... Con toda
certeza, en las proximas cenas ya no estaran. El ritmo de la cocina de Enigma lo marca la
estacionalidad y la capacidad creadora de un equipo tan joven como capaz. ¢ Cuantos
registros pueden combinarse en una sola cena? Ellos los tocan todos, los dominan todos.
Duenos y sefores de la cocina total.
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El sabor

Enigma ofrece un solo menu sorpresa (220€) , que se puede armonizar con varias bebidas (90€) segin la
seleccién de Cristina Losada, excepcional sumiller que permite que el vaso acompafie al plato dejando
que ambos se expresen, en armonia. Vinos singulares, con pocos grados y a la temperatura perfecta para
alargar el bocado. Un trabajo desde la discreccioén y la humildad que se hace extensivo al todo el equipo
de sala. También ahf, leccién magistral.

Pero ain no hemos terminado. Queda un tltimo enigma. Una ilusién. Un secreto que se esconde tras la
cocina. La reencarnacién del 41°. El bar clandestino. La fiesta del dulce (escaso de azucar) y el
alcohol. Cocteles y petit fours. El final perfecto. Y aqui, también, el sabor como hilo conductor. De
principio a fin, cerrando el circulo, domindndolo todo, doblegdndolo todo, EL SABOR. La vuelta al
sabor, al placer primario y sencillo de saborear... de rebafiar el plato, lamer la cuchara y suspirar.
(Técnica? Por supuesto, a la vista y escondida ;Estética? La justa. ;Simplicidad? Segiin se entienda
(Revolucién? Innovacién ;Placer? Inmenso. No es que Albert vaya contra corriente, es que €l crea la
corriente —tal vez por hastio- la agita y la lanza hasta que explota. Es el privilegio de los visionarios:
anticiparse.

(Y elBulli? ;Qué hay de elBulli? ;Qué importa? Volvera...
Pero esto es Enigma . Ya estd. Hay muchos restaurantes pero solo un Enigma.

*Reservas a través de la pdgina web, previo pago de un ticket de 100€ por persona. Imprescindible
advertir sobre intolerancias. De momento no hay nend vegetariano.
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