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RAW, encuentra la frecuencia de
resonancia con la pista delantera del

mundo
Sep 04, 2017
Texto / Ouyang Chen suave --Fotografia / Wang Defan -- Figura /
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A finales de 2014 abrir la puerta de la RAW, hasta ahora casi tres
afios. En contraste con los restaurantes que sélo detonaron al principio
del dia, Jiang Zhencheng cumplié la promesa de poner a Taiwdn en la
plataforma mundial, ademds de los premios internacionales como Los
50 Mejores Restaurantes del Mundo, Deja que el mundo vea el llamado
sabor de Taiwdn. ,C6mo lo hizo? De hecho, regresa como un chef que

[ - O B - 1
¢ LaViesos &



mejor sabe, en este restaurante, la comida y el sabor de Taiwadn,

Estados Unidos y la comida mds importante del mundo que compiten

entre si, y luego descubrié que ambas partes tienen la misma idea, y

entonces ni siquiera conceptual Linea.
-

Si desea enumerar las noticias anuales de la industria alimentaria de

Taiwan este aio, a principios de agosto en la RAW este "TICKETS X
RAW" evento, absolutamente lista. Porque es la primera vez en Espaiia
que la leyenda Albert Adria se presenta por primera vez en Taiwan. El
y su hermano Ferran Adrid, el dltimo en Espafia NI & & J& %
restaurante de gestion El Bulli, principios Michelin Samsung no dice,
pero también gand cinco veces "los 50 mejores restaurantes del
mundo" la lista, fue ampliamente considerado como el fundador de la
cocina molecular , El estado de la industria alimentaria mundial no
puede ser descrito. Tal anos puede hacer que mds de 200 millones de
personas loco para pedir el chef para 8.000 personas, ha llegado en
Taiwéan este ano, dos dias una noche del viaje, Wind & Fire,
manejando tres cenas, una conferencia, y una combinacién sin
precedentes a finales de los alimentos , Bebidas, misica y proyeccion
3D de la discoteca super situada.

En diferentes lugares, implementar el mismo concepto

Por supuesto, el peso pesado de Albert Adria puede decirse que no
tiene precedentes, pero antes de eso, RAW también saludé a los chefs
de todo el mundo. Entre ellos Virgilio Martinez, el primero de los 50
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mejores restaurantes latinoamericanos en 2016, Joris Bijdendijk del
restaurante RIJKS en el Museo Nacional de Holanda y Dan Hunter de
Brae en Australia en los tultimos afios. Sin embargo, el cocinero de
cross-pais invitado, jugar cuatro manos juntos, de hecho, ha sido
durante mucho tiempo la prictica de la comunidad de cocinar. Jiang
Zhencheng dijo: "Ahora la elecciéon de todo el mundo no parece
demasiado estrés, como si yo estoy con el lado del faraén puede llegar
a la mirada de cruce, no hay meta real". Pero, {como puede suceder
esto en RAW? Los visitantes no son bien conocidos, "cada chef
seleccionado, con RAW estan haciendo lo mismo en diferentes
niveles." Virgilio de Taiwdn y la misma comida rica de Perd, a través
del restaurante para reproducir la imagen del entorno doméstico, Joris
lleva al equipo a practicar el concepto Slow Food, preparando
excelentes comidas con ingredientes locales, Dan combinard comidas y
alojamiento para llevar la experiencia perfecta del lujo mds
pristino. Estos son y RAW no perder los alimentos, prestar atencién al
concepto de comida de temporada coinciden.

Y este pesado debut de Albert Adria, en la categoria "creativa" y ecos
RAW. Esto no sélo puede referirse a los alimentos. Los hermanos
Adria anunciaron que el restaurante estaba cerrado en el 2011 de El
Bulli, y luego, en el contexto de una pequefia comunidad de Barcelona,
en colaboraciéon con el Grupo Iglesias, un grupo local de catering
llamado elBarri, El programa, que consta de seis restaurantes
completamente diferentes, incluye una combinacién de tradicional y
moderno BODEGA 1900, un estilo latino PAKTA, un moderno
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restaurante mexicano, HOJA SANTA, Nifio Viejo, TICKETS, un
homenaje al estilo de vida, y ENIGMA, que acaba de abrir este afio y
es conocida por su experiencia gastrondmica privada ultra-unica. Este
enfoque multidimensional, con una imagen completa de sus ideas
cambiantes, asi como dejar a los invitados por '"caminar", puede
establecer todo tipo de ambiciones deliciosas. Este punto, y justo a la
derecha y establecer seis restaurantes Jiang Zhencheng, tienen el
mismo propdsito. Desde la adicion de la filosofia octogonal de
Restaurante André, el sabor principal de RAW de Taiwan, a la reciente
nueva abierta, haciendo hincapié en la raiz de la comunidad Meat
Smith, cada restaurante en nombre de su punto de vista de una
tendencia mundial de alimentos, posicionamiento claro, nunca repetir.

Cruzar la senal, jugar a las ideas de cocina
Pero ya que son llegados a la mesa, y s6lo comparten la experiencia de
negocios naturalmente no es suficiente. Lo mds especial de esta cena
es que los dos chefs unos a otros un signo del otro, y luego la auto-
interpretacion. Albert recoge el "Carmen Bell Cheese" (Camembert),
uno de los tesoros de la ciudad de Jiang Zhencheng, que originalmente
era un pastel de queso.Albert hizo un queso espafiol con crema y no
tenia salsa de avellana dulce, por lo que el sabor general més ligero , Y
luego con galletas de crema para comer, se convierten en un postre
alternativo dulce y agradable. Jiang Zhencheng desafié la mds popular
Air Baguette de los TICKETS, llenando linajas de lentejas, aceite de
oliva y pimienta en los palos huecos originales, Mes de los cerdos de
nuevo al aceite, y luego rociado con huevos en conserva en el polvo
negro, lleno de sabor asidtico, las personas de uno en uno. No sélo los
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invitados tienen un buen amigo, las dos partes a través de este equipo
de cooperacidn, sino también hacer cada uno mds habilidad.

Y el mds Jiang Zhencheng feliz, o Albert se enamoré de Taiwdn este
asunto. Y luego ocupado con los huéspedes a comer un
circulo. Tallarines de carne, pollo salado crujiente, fruta de temporada,
se han convertido en el favorito de la gran comida de la gente. Porque
lo suficientemente feliz para atreverse a desafiarse unos a otros para
comer, ¢ incluso después de que Albert mismo hervido paella espafiola
recompensa a todo el personal. "Dijo que tendria que regresar esta
mafana, que tenia mucha comida buena y que usaba ingredientes
taiwaneses, y pensé que era un paso en la industria de la cocina
taiwanesa", dijo Jiang. Con la conexiéon de los mejores chefs del
mundo mirar con orgullo, llend su rostro.

[ El contenido completo por favor vea "LaVie" Edicién de
septiembre de 2017
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