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Tras diez afios ausen
te, Achero Mainas
regresa ala gran
pantalla con «Un
mundo normal», que
presentd ayer en el
Festival de Mélaga.
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' CROMOSOMA
«BULLI» O LA
GENIALIDAD DE
SUPERAR AL
MAESTRO

LOS «HUOS» GASTRONOMICOS DE FERRAN ADRIA
—EDUARD XATRUCH, MATEU CASANAS Y ORIOL
CASTRO— REIVINDICAN LA COCINA DEL CATALAN Y
TOMAN ELTESTIGO DE SU CREATIVIDAD. NOS
SENTAMOS EN LA MESA DE «DISFRUTAR», EN
BARCELONA, PARA DEGUSTAR SU NUEVA CARTA, EN LA
QUE SE PUEDE PROBAR, POR EJEMPLO, UN
CUCURUCHO DE SESAMO NEGRO COMO EL DE LA
IMAGEN. LA «FINGER FOOD» SIGUE SU BUQUE
INSIGNIA PESE A LAS MEDIDAS ANTICOVID

Aquel verano

sin mascarilla

El actor Eduardo Rosa,
de «la casade las
flores», recuerda
cuando cruzo tres
continentes en

menos dediez dias.

Ciencia
La estafa de la mente
curando al cuerpoy
otras mentiras sobre
el placebo. (Cé6mo
responde nuestro
cerebro ante estos
tratamientos?
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reales. La Covid-19 ha
mundoenpleno
$e ha ensanado
lronomico. Hos-
FIABy AECOC

O unas cifras
bles: el 19,6 por
gocios hosteleros

C ns dera que no hay de-
|Suficiente todavia para

UVo que volvera cerrary un 26,8
adecididoabrir a partir de sep-
tiembre. Por su parte, el 46 por
ciento de los empresarios cree
que la recuperacion de las cifras
anterioresala crisis nose produ
cira hasta 2022 y cerca de un 40
piensa que habra que esperar
mas. Atin hay mas: la pérdida de
empleos podria ser de entre
900.000 y 1,1 millones de puestos
»  detrabajoy la facturacion des-
cender mas de un 50 por ciento,
con pérdidas de hasta 67.000 mi-
llones de euros.
Eduard Xatruch, Oriol Castro
y Mateu Casanas, quienes fueran
durante afos mano derecha de
Ferran Adria, inauguraron Com-
partir (Cadaqués) y Disfrutar
(Barcelona)trasel cierredeelBu-

11i. Después de unasesion de fotos
para inmortalizar a los tres ge
nios de los fogones en el conside-

rado noveno mejor restaurante
del mundo, segun el prestigioso
ranking The World 50 Best Res-
taurants, Eduard desmiga con
nosotros la situacion en laque se
encuentra la hosteleria, la com-
plejidad de mantener abierto un
establecimiento, de alta cocina o
no, enestaerapost-Covid, y como
la creatividad es y sera su estilo
de vida, aunque vengan mal da-
das. «Preferimos jugarnosla y
mantener la esencia del restau-
rante. Llegar hasta aqui nos ha
costado mucho y vale la pena lu-
char. Si no ocurre un desastre,
podremos sobrevivir a pesar de
las pérdidas. Hemos pedido un
ICO para soportarlas mientras
esperamos volver a la normali-
dad cuanto antes», explican.

ry

. (lientes entregados
~ Las consecuencias del coronavi-
rus se han sentado a la mesa:
yminas por la calle y s6lo ves
cerrados. Losenfocadosa
ristas y aquellos en los que

Lunes
s

De arriba abajo, e pan aéreo de
caviar, la coca-pizza sin harina, la
version debgildadelosd\dsyel
pesto multiesférico con pistachos ¥
anguila son sus grandes creaciones

Los tres
ex «Bulli»
difrutan
sin Adria

EDUARD XATRUCH DIRIGE JUNTO A ORIOLCASTRO =
Y MATEU CASANAS DISFRUTAR (EN BARCELONA o
NOVENO MEJOR RESTAURANTE DEL MUNDC
SEGUN LA'LISTA THE WORLD'S 50 BEST

RESTAURANTS. SON POSITIVOS Y VAN A POR TODAS
PARA REACTIVAR EL SECTOR. POR ESO, MANTIENEN
LA ESENCIA DEL RESTAURANTE CON UNA OFERTA
POTENTE Y DIFERENTE. LA CREATIVIDAD ES Y SERA
SU ESTILO DE VIDA, AUNQUE VENGAN MAL DADAS

elqueatodosnosgustasocializar | auguraron Disfrutar el pasado | medidashigiénico-sanitariasya |
enlosbaresyenlosrestaurantes, 1 dia 15 de julio. Si, completan el | lateniamosinstauradas,excepto ricos y divertidos
lo que generaba un volumen de | aforo que se habian marcado, | elusodelas mascarillasyelto- | «snacks»,
negocio muy importante. A esto | dan de comer aentre 32y 35co- | marnos la temperatura dos ve- | que aguantan
habia que sumar los turistas que l mensales en cada servicio. Sin | cesal dia». | unos dias bien
nos visitaban. Sin embargo, ante embargo, la deseada lista de es- Ellos van por delante y sonde | empaquetados
las recomendaciones de quedar- pera, yano existe, yaque trasla | lospocosqueabrencaminosgas- | para saborear
se en casa en Barcelona, la gente noticiadelosrebrotesenlaCiu- | tronémicos. La creatividadessu | en casa
tiene miedo a salir», confirma dad Condalhansufridonumero- | estilo de vida, su modo de hacer. :
Xatruch. sas cancelaciones:«Lagentevive | Decimos esto porque el pasado ‘
Con un equipo de 74 personas con la incertidumbre de si vaa | mes de octubre, lo que comenzo 1
entre ambos locales, que ahora haber un nuevo confinamiento | comounestudiointerno, cuando
facturan un 35 por ciento menos ono.Sitodoelmundohicieralas | aun el Covid-19 nos dejaba vivir,
queenaiios en losqueel virusno cosas bien, no estariamos ha- hamultadoserclaveparatodos'
existia, es consciente de que las blando de ellos. Hastaeldiaque | Si, fueron los primeros en entre-
pérdidas van a ser importantes. | PARAELLOS, | llegue la vacuna sedeberiande | garacadacomensal gel antes d
¢Como salir victoriosos al ring? | ELCOVID-I9" | cumplir araja tabla ciertas me- omnenmacomer«onsen,amo:
Preguntamos: «Con una oferta . HACAMBIA- | didas», prosigue. Eduard estd | cuanta gente se lava las m ‘
potente y diferente. Conun con- | DO LAS feliz, porque «vienen a nuestra | antes de sentarse a la mm:
cepto claro y dando al comensal | REGLAS casa entregadisimos, a pasarlo multadomequesélolomi '
una sensacion de seguridad y | PE El’. | blenyaolvidarsedelos proble- | 20 por ciento. En nuestra -
delosespa- | VAL W s. La experiencia es siper | elfingerfoodesm Mmm ! e

cios», asegura. CREATIVIDAD | positiva y nosotros W“Obtmumu‘?m il "

Eduard, Oriol y Matew, rein-..| .S ELMISMQ. .. .muy. comodos. Muchas e las . | que nos fachlitara up by e " b g

gel que no > 3



LARAZON - Lunes

reseque las manos y sin olor al-
guno». Si los chefs se protegen

on mascarillas personalizadas,

Juienes cuidan a los comensales
en la sala y mantienen con ellos

1n tu a t, se cubren con unas
pantallas transparentes, ya que

laexpresién delacara esimpor-
tante. Los ojos trasmiten la emo-
cion de una manera transparen-
te. Ahora, nos miramosmasalos
0jos v éstos son mas dificiles de
falsificar. Es cuestion de acos-
tumbrarnos, porque es chocante
no ver la expresion del camarero
al explicar el plato», continta
Eduard.

Comerse hastala etiqueta

Para él chef, el buen tratoes fun-
damental para que todo el mun-
do se sienta como en casa: «Con

" el buen hacer y el buen trato, 1a
= mascarilla quedaraen segundo

, de que nos acechara el dichoso |
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plano». Un apunte: el comensal
encuentra en la mesa un sobre
para guardarla durante la expe-
riencia. Asimismo, desde hace
unarno, Disfrutar cuentaconuna
persona que limpia el cuarto de
bario cada vez que sale alguien,
emplean nuevos productos para
higienizar las superficies y con
unaalfombradesinfectanteenla
entrada. El personal harecibido
formacion parasaberaplicarlas
normas y cada uno se sienta en
lamismasilladurantelacomida
delafamilia. Incluso, los clientes
acceden de manera escalonada,
lo mismo que las mercancias.
Sobre la filosofia entre fogo-
nes, dice, es la misma que antes

virus: «Durante el confinamien-
tonospreguntaban sinos habia-
mos planteado reducir los me-

niis. Sin embargo,.]a decision.. |

INNOVACION EN UNA CAJA

La propuesta se compone de cuatro mends: dos compuestos
por platos clasicos, en su version larga y corta, lo mismo que
los formados por creaciones nuevas (155 y 195 euros), ademas
del personalizado para los clientes repetidores: «La idea es no
dejar de ofrecer bocados nuevos para que vuelvan». El
panchino relleno de caviar beluga, la tatin multiesférica de
maiz y foie, el candy salado de nueces con mango, haba tonka
y whisky y los pimientos de chocolate, aceite y sal son algunos
de los platos clasicos, mientras que entre los nuevos destacan
el huevo a la carbonara con setas y trufa de verano, el pichén
marinado con kimchi, lechuga y huevas de salmény la
innovadora coca-pizza sin harina. Los tres «petit fours» que
llegan con el café también son unos recién llegados a descu-
brir, lo mismo que una caja para dos personas (59 euros), que
disefiaron durante la cuarentena y acaban de lanzar. Incluye
diez «snacks» salados, sorprendentes y divertidos, que
aguantan durante unos dias bien empaquetados, para
armonizar con cuatro cocteles. Creatividad e innovacién en
estado puro. Ejemplos son el polvordn de tomate con caviar de
aceite de oliva, los merengues ligeros de remolacha con yogur,
unos candis salados de cacahuete thai y los barquillos de maiz:
«Es una forma de llegar a la casa del comensal con algo que
tuviera sentido», explica Eduard.

tomada eslanatural. El Covid ha
cambiado las reglas, pero el va-
lor de la creatividad es el mismo
y hace falta disfrutar de la gas-
tronomia para recuperar lanor-
malidad», insiste.

Asi, si los comensales iban,
vanyrepetiranenestagrancasa
por su propuesta personal, ellos
invierten en creatividad de una
manera ilusionante. ;Ultimas
propuestas? Inspirados en las
tortas de anis clasicas, disenan
unadeidiazabal con una textura
super aérea, ligera y crujiente,
que el comensal saborea con su
papel y etiqueta. También, los
suflados de queso parmesano,
mientras que con la maquina®
O’cco andan liados con un sof
mdvmm;nv\u;m‘mlonsocon
que hanideado un vinode

con todo el sabor éste.
dad, innovacién y hones
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