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GASTRONOMIA

OENIGMADO

ADRIA CACULA

PROVAMOS EM PRIMEIRA MAQ AS DELICIAS DO PROJETO MAIS AMBICIOSO DO CHEF
CATALAO ALBERT ADRIA: UM IRREVERENTE RESTAURANTE QUE CUSTOU MAIS DE

2 MILHOES DE EUROS  POR | ADRIANA SETTI, DE BARCELONA FOTO | JOSE TORRALBA

DIGITO A SENHA RECEBIDA com a confirma-
ciodareservaeempurroa pesada porta
devidro. Subitamente, sou transportada
de Barcelona ao planeta Krypton de Su-
perman II. No fim de um corredor vazio
e glacial ha uma terraquea mimetizada
como cenario. Envoltaemum uniforme
assimétrico, elame conduzauma versio
futurista de um ryokan, aquelas tipicas
pousadasjaponesas. Provo os primeiros
bocados sentada emuma poltronade re-
sina: cha de hibisco com cristal de yuzu
(fruta citrica asiatica) e um diminuto
morango desidratado a partir da liofili-
zacio, técnica utilizada para produzir
comida de astronauta. Eis a primeira
escalade uma viagem gastrondmica que
flana através de varios espacos e quase
sosnacks, pratinhos e coquetéis. “Euma
experiéncia tio dificil de explicar que s6
poderia se chamar Enigma”, diz o chef
cataldo Albert Adria sobreaempreitada
mais ambiciosa de sua vida, em érbita
desde odia3dejaneiro.

Projetado pelo escritério RCR, de
Barcelona, este “pds-restaurante”, se-
gundo o célebre critico gastronémico
espanhol Pau Arends, ocupa uma érea
de 500 metros quadrados. Apesar de gi-
gantesco, tem capacidade para apenas
24 comensais por turno - atendidos por
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30 funcionarios. Separados por lAminas
de vidro que pendem de uma nuvem
metalica, varios ambientes apartados
formam um labirinto diante da cozinha
aberta. Os pequenos grupos chegamem
horérios escalonados, para que nunca
haja mais de seis pessoas na mesma
etapa da jornada - que cumpri, com-
pleta, em pouco mais de cinco horas. “E
uma mudangca de paradigma através da
revolucio no espaco”, define o chef Fer-
ran Adria, que até 2011 esteve a frente do
elBulli, o restaurante que inventou a co-
zinha molecular e transformou comida
em espuma, pos, esferas e texturas im-
palpaveis. “O projeto é grandioso, mas a
experiéncia é intima e minimalista.”
Desde o fechamento daquele que foi
considerado o melhor restaurante do
mundo por quatro anos consecutivos no
ranking da revista britAnica Restaurant,
oirmio mais velhode Albert se dedicaa
uma fundacéio voltada para a eficiéncia
nainovacio, a elBullifoundation. Fora
da cozinha, frequenta assiduamente os
restaurantes do cacula para palpitar (no
oitavodia de funcionamento de Enigma,
esharrei com ele ji em seu terceiro
test-drive). “Compartilhamos o mesmo
paladar e o estilo de cozinha, mas cada
um tem uma personalidade, e a minha




ficou mais forte nos tltimos anos”, conta
Albert, que trabalhou por 28 anosao lado
de Ferran no elBulli, como chef de patis-
serie. “Estava muito cdmodo na sombra,
nio tinha tanta responsabilidade, mas
chega uma hora em que a gente tem de
darum socona mesa.” Com olhos claros
euma facearredondada que lhe conferem
umarde eterno garotio, sorridente (ainda
que suas fotos sugiram o contrario), exibe
pouquissima semelhanca fisica como pri-
mogénito. Mas tem a mesma eletricidade
nos gestos e na rapidez dos movimentos.

MORTO DE SUCESSO

Em 2006, Albert Adria se antecipou ao
fechamento do elBulliabrindo o bar de ta-
pas Inépia (que “morreu de tanto sucesso”
em 2010) - estava cansado de sustentar o
peso das trés estrelas Michelin. “Criamos
um monstro e ele vai nos devorar”, disse
naépocaa Ferran. Assim, além de passar
da pétisserie a cozinha comoum todo, lan-
coua tendéncia dos gastrobares grifados,
seguida por chefs estrelados. O Enigma é
seuretorno triunfal a alta gastronomia. “A
revolucio culinéria ja foi feita no elBulli,
emudar o mundo é o que estressa. Nesta
faseda vida s6 quero oferecer um produto
diferente e ter a casa cheia”, diz. “Aqui eu
posso estabelecer o nivel de pressio ao
qual quero estar submetido.”

O restaurante coloca a joia na coroa
de um pequeno reino chamado elBarri
(“obairro”, em catalio), que conta com ou-
tros cinco restaurantes concentrados em
um raio de 500 metros entre os distritos
de Sant Antoni e Poble Sec - incluindo o
bar de tapas Tickets, o nipo-peruano Pa-
kta e o mexicano Hoja Santa, todos com
uma estrela Michelin. “Achdvamos aregiio
muito divertida e acabamos topando com
uma antiga concessionaria deautomoéveis
que tinha um espaco diafano, gigantesco.
Acabou virando o Tickets, o primeiro da
série”, conta Silvia Fernandez, mulher e
assessoradeimprensade Albert.

A abertura do Enigma colocou um
ponto final em um calvario que se arras-
tava por dois anos e meio, tempo durante
o qual manteve ativa a equipe do antigo
41°, uma coquetelaria que servia snacks
“bullinianos”, comandada pelo jovem e

Varios momentos da
experiéncia no Enigma, em
que apenas 24 comensais
sao atendidos por uma
equipe de 30 pessoas

pilhadissimo Oliver Pefia. “Estou ha trés
meses sem dormir pensando nos pratose
no que as pessoas esperam de nés”, disse
o chef antes da inauguracéio. O projeto
arquiteténico insélito demandou um
investimento de mais de 2 milhdes de eu-
ros e sofreu varios revezes. Entrevistei
Albert pela primeira vez em maio do ano
passado e arrisco dizer que, desde entfo,
ele ganhou uma significativa quantidade
de fios brancos no topete. Naquela época,
ele trabalhava em meio a um cenario de
guerra: paredes de concreto nuas, fios
pendendo do teto, janelas vendadas com
papel craft. Previsto para inaugurar no
comeco de 2016, o restaurante somava
quase um semestre de atraso, a um custo
de 50 mil euros mensais. “Estou inves-
tindo em um restaurante de alta gastrono-
mia quando ja disse que nio gostava mais
de fazer e quando as tendéncias apontam
no caminho oposto. Chego a me pergun-
tar que diabos estou fazendo”, desabafou.
“Mas voltei pela minha equipe e me sinto
feliz de estar na cozinha novamente. Até
entéo ficava zanzando pelos meus restau-
rantes, mas nio estava em lugaralgum.”

DRINQUES DEENTRADA

A viagem no Enigma acontece em atos,
comecando pela cave, onde noto a falta
de cadeiras. Surgem os primeiros snacks,
delicadissimos: cubinho de alga noricom
caviar, tortinha de trufa negra, nigiri de
lula de consisténcia cremosa. “Isso é o
que seria o elBulli em 2017”, diz Albert
Adria. Enquanto discuto com a somme-
liere Cristina Losada o que beber (opto
pela selecio de bebidas variadas), molho
aboca com dgua de chuva da Patagdnia
damarca Mawtin, antes de matarno peito
dois coquetéis suaves a base de vinho
de Jerez, os primeiros de uma senhora
odisseia etilica a qual devo grande parte
da graca dojantar. A saga continua com
um rasante no balcio comandado pelo
bar manager Marc Alvarez. Com barba
frondosa e precisio cirurgica, ele finaliza
o primeiro coquetel fincando uma lAmina
de gelo em uma placa de Petri que desafia
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minha coordenacio motora. Menos mal
que o segundo drinque, um mae thae, ve-
nha em forma de bombom. Na sequéncia,
mais um copo requer malabarismo. Raso
e com haste finissima, precisa ser susten-
tado entre dois dedos para que o kumquat
(citrico japonés) com gengibre salpicado
de gotas de azeite de café nio caia. Para
acompanhar, docinhos e uma ostra, além
de outros quitutes que parecemjoias.

Ja contabilizamos cinco coquetéis
quando nos sentamos (finalmente!)
diante do glorioso teppanyaki, onde en-
contro o chef Oliver Pefa trabalhando ao
lado do brasileiro Guilherme Furtado,
que mora em Barcelona hi quatroanose
ja passou por todos os restaurantes de el-
Barri. Os dois elaboram a sequéncia mais
gulosa da noitada, comecando por um
omelete “efémero” de trufas e um cane-
lone de blini (panqueca russa) com queijo
eovas de salmio - digno de lagrimas. A

QUERIR
TAMBEM?

As reservas estao esgotadas
até o més de maio, mas todo
cancelamento vira uma nova
reserva no sistema on-line. A
previsao € de que novos lugares
sejam abertos a partir de abril

MENU-DEGUSTAGCAO
Custa 220 euros por pessoa
—inclui 4gua sem gas, café e

pequenos coquetéis (a taxa de

reserva cobrada previamente é

descontada da conta final)

SELEGAO DE BEBIDAS
Sai por 90 euros - inclui saqué
e quatro tipos de vinho

CARRER SEPULVEDA 38-40,
ENIGMACONCEPT.ES

cavala aparece marinada em kombu (tipo
de alga) e em um suave escabeche de aca-
frao, abrindo alas para o pepino-do-mar
com pil pil (caldo feito a partir da gordura)
dejamén ibérico. O golpe de misericérdia
vem na forma de um camaro no molho
de sua prépria cabeca - espremida ao
vivo com um enigmaético aparato japonés
achado em um antigo depésito do elBulli,
paraoqual Oliver tratou de dar utilidade.
“Issoaqui é um trabalho em equipe”, diz.
“Pensamos juntos e Albert atua comoum
filtro.” O festim é embalado por um mata-
dor saqué Yoshida Shuzo de1994.

FORMIGANOCONTRABANDO

Apenasum tomateraf(!) decoraamesade
formasirregulares do espaco que mais se
parece com um restaurante convencional.
Ali tem inicio um jogo invertido, no qual
os pratos sdo servidos sem explicag¢des,
para que o cliente seja desafiado a reco-
nhecer os ingredientes. Consigo detectar
rapas de ouricoaplicadas sobre uma finis-
sima camada de filé de Wagyu. Mas sou
ludibriada por uma espuma de kimchi,
que acompanha foie gras salpicado com
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esferas de tapioca. Impossivel ndo iden-
tificar o tucupi, mas mastigo desavisada
o adereco que o acompanha, sobre nho-
que de abdébora: formiga! “Vieram de
contrabando do Brasil! Comprei de uma
senhora que tinha acabado de chegar da
selva”, conta Albert. O chefesteve no pais
em outubro do ano passado para parti-
cipar do evento Mesa SP. Em Sao Paulo,
ficou encantado com o tacaca que provou
no Tordesilhas e acabou ganhando uma
garrafa de tucupi do chef Alex Atala. “Ja
no avifo de volta tivemos a ideia de fazer
0nosso, com produtos daqui, e acabou fi-
candoainda melhor!”, gaba-se o chef, que
adorou o restaurante Mocoté, “alucinou”
com Alex Atala e elegeu a Casa do Porco,
de Jefferson Rueda, como o seu favorito.

A sobremesa é um delicado balé co-
reografado com pecinhas impactantes
e frageis em idénticas propor¢des, com
acucar moderadissimo. Um “bombom”
é apenas uma pincelada cremosa sobre
um prato branco. Reluto em abocanhar
o folhado de batata, de tdo belo com suas
camadas de curvas que flutuam sobre
bolinhas de sorvete de “café branco” e
baunilha. “Do ponto de vista criativo, é o
chico mais brutal com quem ja trabalhei”,
diz Albert sobre o patissier Jordi Saave-
dra. Seguimos para a coquetelaria, uma
reproducio do antigo 41°, anexa ao la-
boratério onde Albert materializa o seu
processo de criacio. No fim, os coquetéis
sdo escolhidos a la carte e os petit fours
continuam brotando.

Segundo Albert, o restaurante le-
vara cerca de dois anos para atingir a
maturidade. “Ainda estamos afinando os
pratos.” Enquanto isso, o chef se prepara
paraabrir o seu primeiro estabelecimento
forada Espanha, um beach club no hotel
Casa de Campo, na Repuiblica Domini-
cana. E depois? Ele responde com uma
historinha. Ap6s comer no finado 41°, um
cliente americano lhe perguntou se havia
visto o filme Tubardo. “Esta lembrado do
momento em que, ao ver o tamanho do bi-
cho, o protagonista se da conta de que tem
de comprar uma embarcacio maior para
vencer a batalha?”, disse o gringo. “Pois
Enigma é o meu grande barco e quero ver
atéonde ele vaimelevar”, rebate Albert.



