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GRANT ACHATZ

«LOS CHEFS
TENEMOS .
GRANDES EGOS»

EL COCINERO
MAS VANGUARDISTA
DE EEUU TRASLADA
A LA CAPITAL

SU RESTAURANTE
«ALINEA». ESTE
EXCLUSIVO «POP UP»
ESTARA ABIERTO
DEL 12 DE ENERO

AL 6 DE FEBRERO Y.
LA PRIMERA SEMANA
LE ACOMPANARA
DAVID MUNOZ

Afio nuevo, propuesta gastronémica nue-
va... jy de qué nivel! El triestrellado Grant
Achatz (Alinea, Chicago), el chef mas van-
guardista de EEUU, se instala desde el mar-
tes 12 de enero hasta el sébado 6 de febrero
en la capital con un restaurante efimero, ubi-
cado en el hotel NH Madrid Collection Euro-
building (Padre Damidn, 23). El cocinero se
traslada con todo su equipo (en total, 50 per-
sonas) para ofrecer comidas y cenas de mar-
tes a sdbados (2775 €+ IVA), en exclusiva para
los 80 comensales que hayan realizado y pa-
gado previamente la reserva a través de su pa-
gina web www.alineamadrid.tocktix.com.
Ala propuesta se unir4 otro tres estrellas,
el cocinero David Mutioz (DiverX0), du-

ASi SERA «ALINEA MADRID»

El interiorista de moda,
Lazaro Rosa Violan,-ha sido

madrilefio David Mufioz: los
comensales tomaran una

rante la primera semana, y entre ambos
servirén el que promete ser uno de los me-
nts dobles més interesantes —y caros—
(550 €) que puedan disfrutarse a lo lar-
go de este recién estrenado 2016.
Achatz (Michigan, 1974) posee un curri-
culum jalonado de premios y una trayec-
toria profesional que le hallevado a trabajar
en grandes establecimientos de su pais.
Pero su experiencia en El Bullimarc su for-
ma de entender la cocina, su vocacién. Ni
siquiera un terrible cancer de lengua —afor-
tunadamente superado-logré apartarle de
la primera linea culinaria.
PREGUNTA.~ ¢{Por qué se embarca en
esta compleja aventura?

19y 22.30 h.) Por su parte, el
estadounidense (dos pases:
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RESPUESTA.- Siempre he pensado que se-
ria genial que un restaurante no tuvieraun
sitio fijo, sino que pudiera moverse, eso re-
sultaria muy inspirador. Y aprovechando
que Alinea Chicago esta cerrado por obras
hasta abril y que Dani Garcia [el chef mar-
belli con restaurante homénimo] me lo
propuso, decidi aceptar. Pero si, es com-
plicado porque hay que mover una estruc-
tura muy grande: 22 cocineros, el mismo
personal en sala...

P.- Es decir, 44 personas para dar de co-
mer a 40 comensales en cada turno. ¢Eso
es la alta cocina hoy?

R.- Si, al menos en Estados Unidos. En
Europa, los restaurantes con tres estre-
llas Michelin son muy pequefios; en mi
pais son mucho més grandes.

P.- En 2000 estuvo en E/ Bulli. Fue sélo
una semana, de la que siempre ha dicho
que cambié su visién. éEn qué sentido?
R.- Por primera vez conoci a un chef que
asumia un gran riesgo. Cuando llegué,
pensé que me resultarfa familiar, porque
me habia formado en la mejor escuela nor-
teamericana y habia trabajado con Charlie
Trotter y Thomas Keller [dos grandes dela
culinaria made in USA], pero me encontré
con que todo era radicalmente diferente.
Ferran Adria me ensefi6 que la cocina es
una forma de lenguaje.

P.- O sea, que usted se expresa con la
gastronomia. ¢Y qué quiere decir con su
cocina?

R.- Quiero producir emociones, felicidad,
satisfaccién, sorpresa... Es unlenguaje dis-
tinto porque no soy yo el que esta hablan-
do, quiero que quien hable sea el cliente.
P.- ¢Qué momento vive hoy esta disci-
plina? éLa postvanguardia?

R.- La gente piensa que la vanguardia va
unida ala tecnologfa y eso es erréneo. Para
poder etiquetar un estilo necesitamos un
grupo de chefs, de restaurantes. Muchos
cocineros que trabajaron en El Bulli si-
guen copiandolo y ahora estamos en un
proceso de cambio.

P.- Cuando enfermé perdié el sentido
del gusto, lo peor que le puede suceder
aun chef. éCémo trabajaba? éCon el pa-
ladar mental?

R.- S{, con la memoria... pero lo mas im-
portante fue la confianza en mi mismo,
los chefs tenemos grandes egos.
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vanguardista estilo made in
Achatz. Al cierre de esta

el encargado de darle forma parte en DiverXoO yotraen 18.30 y 22,30 h.) ha ideado edicioén, se habia vendido
al Desayunador del hotel que Alinea. Ambos se comple- una propuesta de entre 17y  maés del 80% de los 1.700
acogera el pop up de Grant mentaran en estilos, juegos 20 platos (85% creados para cubiertos disponibles.

Achatz. La primera semana
se disfrutard un doble menu,
en colaboracién con el

gastronémicos y -nos dicen-
contara con muchas
sorpresas (cenas a las 18.30,

espafioles con el

este pop up), un homenaje a
la cocina y a los productos

Espafioles, europeos y chefs
célebres estaran entre los
comensales.



