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AlbertAdria

Chefy emprendedor culinario. « Propongo una
nueva forma de disfrutar la gastronomia, desde la
base alrespetoy el conocimiento. Enigma ofrece
cosas que otros restaurantes no tienen. Hay muchos
estilos diferenciados en una misma cena, cocteleria,
‘snacks planchay comedor»

«Enigmaes

mimaxima

expresion
gastronomica»

» El reconocido emprendedor presenta su nueva catedral gastrondmica entre las pequefas iglesias de El Barri
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M Albert Adria inicia una sorpren-
dente aventura gastronémica que
se suma a su proyecto de El Barri
en Barcelona. Enigma, como su
nombreindica, esunaapuestaim-
ponente de caracter casi futurista
enpleno Paralelo. Esla catedral de
las pequenas iglesias culinarias
que Albert ha desarrollado desde
el cierre de El Bulli. Una nueva ex-
perienciaquebuscahacerfelicesa
30 comensales en un mundo mé-
gico de estilo futurista.

@ ;Flretraso en la apertura ha
resultado positivo al final?

[ Comoenlavida, enlosnegocios
solo te acuerdas de lo bueno, los
dosanosymediode esperahanbe-
neficiado sin duda al proyecto. Ya
no me acuerdo de todo lo que he-
mossufridoypadecido,ahoratoca
aprender, disfrutarlo y pasarlo
bien. Se trata de hacer felices a 26
personas cada noche. Estamos en
el nacimiento. Hay restaurantes
que llevan 20 anos en la cresta de
la ola, somos unos recién llegados
ylo sabemos.

[ Las criticas son favorables de
momento yauguran buenas ex-
pectativas ; Como lo lleva?

[ Las criticas positivas que mas
me sorprenden son las de amigos
yconocidos que normalmenteson
mas reticentes al elogio. La gente
esta sorprendida de la propuesta,
por mas que se esperasen algo di-

ferente no es como pensaban.
Enigma es una propuesta muy se-
ria, no es un restaurante tematico,
ellugar te puede no gustar, pero es
imponenteysabiaqueserfaasi. No
sirve para ser unlugar condescen-
diente, facil. Quiero quelagente se
sienta cdmoda y a gusto, recibir
buenos comentarios para tener
una larga vida, porque como em-
pieces mal sigues peor.

@ ;Cémo definiria Enigma en
pocas palabras?

[ Definir, ordenar y clasificar es
trabajo de los periodistas. Ya le
puse el nombre de Enigma a pro-
posito. Esunlugar poryparaeldis-
frute de la gastronomia. Los clien-
tes que dan vueltas por el mundo
buscando una experiencia gastro-
némica lavan a encontrar aqui.

@ ;Qué le diferencia de otras
propuestas gastronomicas?

[ Esunsitio para preguntarse mu-
chascosasdel mundo delagastro-
nomia, delvino,los cécteles, elma-
ridaje, las diversas maneras de co-
mer y la variedad que ofrece. Po-
demos ir cambiando la experien-
ciasegtin se nos antoje. Esunlocal
muy flexibley experimental. El es-
tudio de arquitecturaque hahecho
la estructura de las columnas ha
hecho un trabajo maravilloso, hay
unoscristalesqueaportansepara-
ciény espacioy que pueden cam-
biar la fisonomia del local.

I ;Lo considera un restaurante
experimental?

[1 Enestetipo derestauranteshay
que trabajar mucho para conse-
guir estar comodo como me en-

cuentro ahora, hemos hecho un
gran esfuerzo para la apertura.
Ahora tenemos muy buena es-
tructura, todos los trabajadores
saben cémo funciona todo, son
muy profesionales y esto no pasa
en todos lados.

I ;De cuanto personal dispone?
[ Somos 30 trabajadores que sa-
ben alo que van ylo que hay que
hacer en cadamomento. Eso pre-
cisamente crea una rutina para
buscar una perfeccién que no
existe, aunque hayunarutina de-
sagradable que puede acabar ate-
nazandote y hay que romper con
ella.

@ ;Cémo se rompe con esa ruti-
natediosa?

[ Hay muchos restaurantes como
el de Quique Dacosta que cierran
muchosmesesyotroscomoMoma
o El Celler de Can Roca que se van
de gira por el mundo para romper
precisamente con esa rutina. Al fi-
nal tienes que inventar cosas.

I ;Enigmaesuneslabonmasde
su proyecto de restauracion glo-
bal de El Barri?

[0 Novoyahacernadamasgrande
que Enigma porque mimaxima ex-
presion gastrondémica esta aqui.
No voy a hacer ningtin sucedéneo
o distorsionar algo parecido ni en
Nueva York o Londres, donde qui-
zas no entiendan este concepto.
Por lo mismo que no voy a hacer
ningun Tickets en Miami. Tickets
es Tickets y se llama asf precisa-
mente porque estd en Barcelona
enlacalle Paralelo que antes erala
zona de espectaculos, teatrosy ci-

( Enigma no sirve
para ser un lugar
condescendiente o facil.
ES una propuesta seria,
diferente e imponente»
No pretendo

( iniciar mas

revoluciones. Ya dije
que Enigma es El Bulli
del 2017, en otra épocas

nes de Barcelona y donde se ven-
dian muchos tickets paralos espec-
taculos. Silollevoaotrolado tengo
que cambiarle el nombre.

@ Irremediablemente los clien-
tes van a comparar Enigma con
El Bulli. ;Tienen algo que ver?
;Hayalgun paralelismo posible?
[d No, para nada. Para que no hu-
biera confusiones dije que seria ‘El
Bullidel2017. Herecibido comen-
tarios muy interesantes de los co-
mensales quehan estadoen El Bu-
lliyahora en Enigma. El Bullien su
contexto, ensuépoca, consugente
es algo irrepetible que inicié una
revolucion. No pretendo iniciar
mas revoluciones. Es verdad que
este proyectolleva cosasque E1Bu-
llino tenia.

I ;Qué ofrece su cocina ahora

que no haya elaborado antes?
[d Enigma ofrece dos cosas que po-
cosrestaurantestienen. Laprimera
es que haymuchos estilos diferen-
ciados en una misma cena, un es-
tilo de cocteleria, un estilo de
snacksde ElBulli, un estilode plan-
chayotrode comedormuydirecto.
La segunda es que durante la no-
che puedes compartir experien-
cias congente que no conoces, esto
creo que lo hace muy interesante.
Alin no estamos al cien por cien,
atendemossolo a 24 personascada
noche, aunque el local es intere-
santecuandoestaatope. Silagente
es impuntual no pasa nada, todo
fluye a la perfeccién. No suele ser
como enEivissa, perolagentetam-
bién llega un poco tarde.

O ;El‘timing’ de servicioycoci-
na juega un papel cada vez mas
importante enlosrestaurantes?
[d La gente no entiende que llegar
20 minutos tarde es desastroso
paraelrestodelos clientes, hayun
pequenioorden, sihay que esperar
hasta que todo el mundo llegue se
bloquea esa zona. Por eso de mo-
mento acogemos a 24 personas,
aunque considero que podemos
llegar alos 30-32 comensales. Para
uncdctel caben 150 personas, pero
para cenar lo ideal son 30-32.

@ Habla de comer en torno a la
plancha, de ‘snacks) cocinade co-
medor. ;Setratadeunaexperien-
ciadevariosmundos culinarios?
3 Si, exactamente. La plancha es
algo que todo el mundo hace suyo
ynoquiereirse de esazona,yahas-
ta me harta un poco... (bromea).
Ahorahayseis paradas de comida,
pero puede que el afio que viene
haya tres o solo una. Hay también
dos puertas pero se entra solo por
una, puede que en el futuroutilice-
mos la otra.

@ ;Propone una nueva forma
de disfrutar la gastronomia?

[ Sin duda alguna, desde la base
alrespetoy el conocimiento.

@ ;Qué aporta esta nueva via a
la cocina actual?

[d Eso que lo digan los clientes.
Después de El Bulli hubo unos
anos de espera. Alguien me dijo
hazlo al revés, empieza por el bar
Tickets y mira en lo que se ha con-
vertidoy después por el grande. Si
me atrevi fue porque empecé con
el ‘41 grados’ que fue toda una ex-
periencia, acabamos el nimero 8o
delmundo conunaestrellaMiche-
lin, esto me dio alas.

@ ;Como van sus experiencias
internacionales?

[ Alfinal no abrimos en Londres.
Se nos echaba el tiempo encimay
tenia miedo de no comunicar a
tiempo la apertura y no llenar es
algoquenomepuedo permitir. De
momento estd aparcado. Ahora
mismo estoy centrado solo en dos
proyectos que son Enigmay Heart
Eivissa. No paran de ofrecerme co-
sas todos los dias, la gente piensa
quetengounavaritamagicaypue-
do hacer que las cosas funcionen
enunsantiamén. Si funciona todo
es gracias a mi equipo.




