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Tras més de dos afios de trabajo intensivo
y con miles de reservas acumuladas en el
correo, Albert Adria abre las puertas de
su nuevo proyecto del grupo elBarri, que
pasa a completar la oferta del Paralelo con
Tickets, Pakta, Bodega 1900, Hoja Santa y
Nifio Viejo. Como ya es norma no escrita, el
protagonismo recae en su equipo, cocina,
sala y bar, que con la férmula 24-7 (horas

y dias sin descanso) siguen el trepidante
ritmo de este chef-empresario.

liver Pefia es joven, apenas
35 afios, pero es quizas el
mas adulto del fresco equi-
polideradoporAlbert Adria.
Nacidgastrondmicamenteenlosfogones
sevillanos de la familia elBulli, Hacienda
Benazuza, enfrentdandose sin temor a la
pasteleria de este gran hotel. Se incorpo-
ra como jefe de cocina de 41°en 2012.
Dos afios después y tras el cierre de esta
iniciativaqueunialacoctelerfaal mundo
delaaltacocina,gestael proyecto Enigma
desce su génesis, escogiendo vajilla, ha-
blando con constructoresy proveedores,
dibujando, creando. Hoy, por fin, vuelve
a cocinar. “Cuando empecé a estudiar,
sonaban fuerte nombres como Santi,
Adria...,perocuandoviel esféricode man
gode Ferranenuntelediario, quisc hacer
algo diferente. Y les busqué. Seis meses
comojefe de pastelerfa con Rafa Morales
yungran equipo en Hacienda Benazuza
me empaparonde eseambicente. Perseve-
rancia, trabajo, 18 horas dandolomejor...
Ellos trabajan tanto que nadie pone en

duda que hay que hacerlo”. Asi comien-
za esta historia conjunta que demuestra
la confianza absoluta en su trabajo, con
la encomienda de uno de los proyectos
mas ambiciosos de Albert. “Enigma es la
evolucién natural del 41. El equipo es el
mismo y por eso, con dos meses abierto,
parece que llevamos toda la vida hacien-
do esto. Unvalor afladido que el cliente
percibeyexpresa”. Apesardeesastablas,
elpartohasidoduro: el proyectoarquitec-
ténico de RCR, los detalles de cubiertos,
mobiliario..., miles de pruebas para crear
objetos unicos, todos en exclusiva para
Enigma. “Hasidoun procesolentoycos-
toso. Lamismadistribuciénno sedecidié
hasta queel proyectoyahabiaarrancado.
Todavia hoy estamos ensayando como
movernos por el espacio, evitar las coin-
cidencias de clientes, no encontrarnos
con cllos hasza el momento adecuado...
Todo eso forma parte de la magia que no
hay que romper”.
El14denoviembreserealizael primer
menu a puerta cerrada. Es el verdadero
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arranque, aunque “la primera noche ma-
gicafue cuando Arzaky Ferranvinierona
cenarconsusmujeres. Fuelaostia. Llamé
amimadrellorando. Novefamoslaluzyal
fintodo se estaba encaminando”.
Enigma posee su propia entidad gas-
trondémicay Olivertiene claroquehayque
anteponer el sabor a todo. Si hay técnica,
perfecto, pero no se busca de manera es-
pecifica,ysiempre quedaenunsegundoo
tercer plano. ¢Arriesgados? Por supuesto.
Hayunacarne comidaconcucharaconun
toquedeerizo,unpichénendosinterpre-
tacionesespectaculares, perotambiénhay
una parrillasencilladondeel productose
muestra puro, sin artificios. “Incorpora-
mos lo que nosotros llamamos tortugas.
Un toque de atencién al comensal, algo rience, desempoc
quelesorprenda”. {InfluenciasdeJapén? nista tiene su lugar -incluso fisico- p nensal des:
“Sin duda, menos es mas. Desde la deco- de sus creacione
racion sin decoracién hasta la reflexion ol | I al servicio d ~tel ‘ ~he de «
de quitar elementos en el plato en vez de aue se divisa el taller de trabaio d e elBarri. La especta
introducirlos”.¢Temporalidad? Nosealar- ‘
galavidadeun producto. Hay unrespeto
total por la estacionalidad enlos platos.
{Herenciasdel 417 Si, peronotantas. Hay
bastante cocinaymenossnack. Seusancu-
biertosybastantecuchara... el “dosdedos
yunbocado” que caracterizaba el 41°no
define Enigma. Hay guiso, hayfondo, hay
materia. Y mucho més. Pero ese Enigma caviar O 10s Diinis ae saim ,
habra que descubrirloenlamesa. @ ¢ ( s conceptua Al final de la cena, ' ‘ n alacarea
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