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NOVEDADES BARCELONA

El afio de Enigma

Marca el primer trimestre del afio el Enigma de Al-
bert Adria. Sin olvidar el espectaculo de Marea Alta;
el triunfo de los “bao”; el “estrellado” Xerta; la emer-

gencia india del Tandoor; y la cocina de Otaru de

Shibui. Y me quedo corto (continuara).

Texto-Xavier Agullé

Llega la nueva revolucién: Enigma de
Albert Adria

Parecia que no llegarfa nunca... Y entonces,
con una llamada, se hizo la luz en la ciudad
gastronémica. No ha sido un camino banal
la “construccion” de lo que se podria definir
como “El Bulli 2017" sin demasiados am-
bages. El disefio de RCR Arquitectos, una
obra de translicida ciencia ficcién entre lo
onfrico y lo critico, lleva al comensal hacia
la respuesta a los distintos enigmas que ha
creado Albert en un itinerario de recove-
cos y sorpresas, de cécteles improbables

y planchas efimeras, de snacks leves y
conjunciones infinitas. No ha sido facil la
sinuosa volumetrfa, tampoco el corpus
culinario. Y menos todavia “alucinar” lo que
podria ser El Bulli ahora mismo, tanto en lo
gastronémico como en lo ltidico y emocio-
nal. Adria el demiurgo, en medio de cielos
metalicos y dindmicamente policromados,
se ha sacado de la chistera un “todo”, una
experiencia global y en movimiento que, a
través de un “viaje" sensorial inédito, si nos
hace sentir con las mismas mariposas que
cuando trazdbamos la tltima curva de Mon-
tjoi. Los enigmas: el “ryokan” (recepcién);
la cava (vinos); la barra (cécteles y snacks);

la plancha de Oliver Pefia; y el secreto final,
el comedor. Luego, tras la maravilla, céc-
telesy “petis” estallando en el 41°, el bar
“clandestino”. Después, los suefios... No
me resisto a citar algunas creaciones... Té
de hibiscus; fresas “magrebies”; imposible
pan de gorgonzola, nuez y yoghourt; tortilla
de trufa “en cinco segundos”; canelén-blini
de queso y huevas al momento; gamba
“ala presse”; wagyuy erizo; guisantes y
caviar; fioqui de calabaza en tucupf; calgots
fermentados; curry de naranja; nube de
trompetas Périgueux, milhojas de patata...
La parte oscura: ¢cuanto podra tomar con-
seguir unareserva?

Marea Alta, mar con vistas al mar

El mar en la mesa (producto, vaijilla, cu-
berterfa), el mar en el espacio (decoracién
de buque pesquero, camareros ataviados
de marineros de altura...) y, all4 abajo, el
Mediterrédneo de inmévil apariencia desde
este piso 24 del Edificio Colén. ¢Damos la
vuelta al comedor? Barcelona, su puerto, la
ciudad, las montarias, Montjuic, de nuevo el
azul... 360 excitantes grados. En el puente,
el grandioso Enrique Valenti, el chef que
maravilla la materia prima con sélo mirarla.
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1y 2. Cocina y plancha de
Enigma, el restaurante

de los Adria disefiado por
RCR Arquitectos.

3y 4. Vistas sobre el
puerto de Barcelona desde
la atalaya de Marea Alta

y virrey, pescado de roca
emblema de la casa.

5y 6. Bao, pan al vapor
chino, especialidad del
nuevo Bao Bao. El cocine-
ro vietnamita Thang Pham
y el colombiano Juan
Lemos, socios propietarios
de Bao Bao.
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Bao Bao Marea Alta Shibui Xerta

De Riego, 23 Av. Drassanes 6-8. Urgel, 272 Cércega, 289
Barcelona Edif. Coldn, pisc 23-24 Barcelona (Ohla Boutique Hotels
Enigma Barcelona shibuirestaurantes.com Eixample)

Sepulveda, 38-40 restaurantemareaalta. Tandoor Barcelona

Barcelona com Aragén, 8 xertarestaurant.com
enigmaconcept.es Barcelona

Mariscos, pescados... Brasas de celebra-
cion. Trazabilidad total. Mira... Singulares y
atavicas “caixetes”, percebes “mister uni-
verso”, vibrantes mejillones en escabeche
de la casa, gruesas anchoas de Santona,
erizos con parmentier y sabayén (el gusto
clasico de Valentf), bogavante al torchén
(con trufa), pulpitos y guisantes en ayun-
tamiento; sardinas al espeto, gambas de
atroz tamafio, pescados a lo bestia (virrey,
rodaballo...), “xuxo” hojaldrado a la brasa...
No sé, isalvaje?

Bao Bao, nueva moda que arrasa

Ya sabes, el “bao”, ese pan al vapor chino...
Su entrada en Barcelona estéa siendo, ejem,
potente. Véase el nuevo Bao Bao, creacion
del cocinero vietnamita-norteamericano
Thang Pham (ex Me), un tipo de culto, que
ha disefiado la carta. Al fragor diario, el
colombiano Juan Lemos (ex Louis XV Alain
Ducasse) y el también colombiano y musico
(ingeniero de sonido, “deejay” de Ibiza, pro-
ductor...) Erlin James. Aunque comenzaron
hace medio afio con un “take away" en el
Gético, les ha faltado tiempo para canalizar
el éxito en esta segunda entrega (en Sants),
ya mas puesta, con gran barra (cécteles),
mesas altas y hasta pequeito comedor de
mesa corrida. Pero es en los baos donde
esté el rollo. Aqui, gracias a una aportacién
de vinagre, son mas moérbidos y, ademés,
de 60 gramos, el doble de lo normal. A 4
euros la pieza. La carta, de talante cosmo-
polita y heterodoxo: Gandhi (vegano, de
tofu, berenjenay shiitake a la plancha con
salsa de coco, “hoisin” de la casa, cebolla
tierna y menta); Confucio (cerdo “char siu",
zanahoria escabechada, daikon, cilantro

y cacahuetes); Ho Chi Minh (ternera a la
citronella, verduras escabechadas, cilantro,

restaurantetandoor.com

menta y mahonesa de ajo tostado); Ulises
(mediterrénea, con calamares, aguacate
frito, algas, cebolla roja, cilantro y mahone-
sa de chipctle y lima); Obama (rollo criollo
con pollo en salsa BBQ, pepinillos, cebolla
frita...) Aparte, baos fritos y una propuesta
dulce en coulant de nutella. Pidete una
cerveza Saigén vietnamita.

El Delta del Ebro est4 en el Ensanche:
Xerta

Ya dabamos la noticia hace meses del
desembarco de Frany Joaquim Lépez en la
cocina del nuevo hotel Ohla. En este corto
periodo de tiempo ya han conseguido su
primera Michelin. Y han puesto sobre el
tapete gastronémico barcelonés la desco-
nocida cocina del Delta del Ebro que llevan
afios trasegando en su Villa Retiro de Xerta
(Tarragona), también con un “macaron”.
Momento pues de repasar una carta que se
fundamenta (literalmente, llega el “mate-
rial” cada dfa del Bajo Ebro) en su terrufio,
€N su mar, en sus marismas, en sus mon-
tes. Sabor y finura en equilibrada “liaison".
Grande es Fran. Croquetas de atun y angui-
la; cafiafllas con mahonesa de algas; “cai-
xetes"; angulas con cocochas de merluza al
pil pil, huevo de pato y toque de trufa “top
ten"); arroz meloso de setas con langosti-
nos; anguila a baja con patata, jamén, maiz,
remolacha, granada y pistacho; cochinillo
con puré de boniatos y canela, higos dulces
y grosella. El paisaje en el plato, si.

India est4 de moda: Tandoor

Aunque el Tandoor fue el primer indio de
la ciudad, es ahora, con Ivan Surinder,
joven hijo del fundador, y su madre que el
restaurante estd empezando a llamar la
atencién multitudinaria. Ivan lo tuvo claro
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cuando fallecié su padre: ir a Londres a ver
el cotarro de los indios fashion y, a la vuelta,
ponerse en manos de Albert Adria en Tic-
kets. Y Tandoor a la page: sabores indios
apaciguados, tradicién “tocada” y composi-
ciones contemporaneas en plato. Y, desde
luego, nuevo look industrial en el local. Tres
hornos tandoor tiene el chico en la cocina.
De ahi salen los exquisitos panes... Y todo
lo demés. Kebabs de verduras con maho-
nesa de menta; pollo marinado “murch tika
nazakat"; kebab de cordero; queso fresco
“paneer” hecho en casa; curry de pollo, de
espinacas y queso, de lentejas con alubias
negras (el gran clasico popular); de corde-
ro... Precios suaves.

La cocina de Otaru de Ryu Katano en
Shibui

A pesar de los afnos que ya lleva déandole el
Shibui, es noticia su nuevo chef, el experi-
mentado japonés Ryu Katano, hijo de la re-
conocida y tradicional cocina de Otaru. No
busque aqui virguerias trendie o fusiones
ingeniosas, no. Busque sabores sin reco-
dos, potencias cuando hace falta, sutilezas
siempre. Katano no se anda con tonterias
ni con el producto ni con las elaboraciones.
Los nigiris, por ejemplo: salmén salvaje de
Alaska, toro tocado de soplete, calamar
(complejo corte a la nipona) a pelo con
tobiko, toro con erizo y huevas de salmén
salvaje. (Estd claro? El tataki, de wagyu.
Bacalao negro de Alaska (excelente coc-
cién) con setas japonesas. Tempura de mini
gambas japonesas y calamar en “muro”.

Y, oiga, angula fresca del Ebro con salsa de
sojay arroz. Ya te digo... B



7. Maxima seguridad
alimentaria

Conservas La Brujula obtienen las
certificaciones IFSy BRC conla
méxima puntuacién que acreditan
la calidad de sus productos.
conservaslabrujula.com

8. Cambio de imagen

El nuevo disefio de las cervezas
Ambar se puede apreciar en su
Especial, 0,0, su gama sin gluten
y Ambar Original, que pasa a
denominarse Ambar Clésica.
ambar.com

9. Restaurante y hotel
Akelarre, el restaurante de Pedro
Subijana en San Sebastién,
abrird hotel este verano con

22 habitaciones, con vistas al
Cantébrico.

akelarre.net
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10. Barricas en miniatura
Pinocchio Barrique crea unas
botellas de madera de roble

que mejoran las caracterfsticas
organolépticas de cualquier bebida
alcohdlica.

pinocchiobarrique.com

11. El Bulli en casa

Caviaroli drops by Albert Adria es
la linea de esferificaciones con la
que el chef sorprende al comensal
con una explosién de sabor a
aceituna verde.

caviaroli.eu

12. Cocina en Galicia

Del 12 al 14 de marzo se celebra el
Férum Gastrondmico en el recinto
ferial de ExpoCorufia que en esta
edicién centrara sus actividades en
la nueva cocina gallega.
forumgastronomic.com
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13. Cena a la francesa

El 21 de marzo Go(t de France
reunird a mas de 2.000
restaurantes en los 5 continentes
para homenajear la gastronomia
francesa.

es.france.fr

14. Productos auténticos
Sandro Desii, la firma gourmet
especializada en pastas y helados
artesanales, celebra su 50
aniversario.

sandrodesii.com




