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Enlosultimos afios hemos tenidao la suerte de
colaborar con algunos de los mejores chefs

del mundo. Hemos vivido en primera persona
la evolucidn de la cocina de autor y cémo la
creatividad de estos genios deshordaba el
espacio de la cocina para acabar impregnando
la arquitectura y estética de todo el local.

CIOP RESTAURAKTS

Nos sentimos modestamente orgullosos de
haber participado en la génesis de muchos
de estos “restaurantes” —algunos de ellos
llegan, incluso, a cuestionar el término- para

contribuir a ofrecer esa experiencia sensorial
total. Chefs, arquitectos e interioristas nos han
exigido mucho y, juntos, hemos desarrollado
materiales y soluciones innovadoras que ya
empiezan a legar a las cocinas domésticas.

Junto a su genialidad, exigencia y confianza
debemos agradecerles también la generosidad
de compartir su proceso creativo y, si me
permiten la cordialidad, la oportunidad de
navegar durante unos segundos por sus
incansables e inspiradoras mentes. Lo inico
que pretende el libro que tienen en sus manos
es reflejar ese particular viaje. Confiamos en
haberlo conseguido.

Muchas gracias a todos,

I'rancisco MarTingz- CosENTING JUSTO
Presidente de Grupo Cosentino
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Over the past few years we have had the

pleasure to collahorate with some of the best

chels around the world. We have witnessed ®
first-hand the evolution of these chefs and

their signature cuisine, and how the creativity =
of these geniuses overflowed the kitchen’s %
space to end up impregnating the architecture &
and aesthetics of the whole place. =
We are modestly proud of participating in the

genesis of many of these “restaurants” -some a

even question the term- and contributing to
offering this full sensory experience, Chefs,
architects and interior designers have been
very demanding and, together, we have
developed innovative materials and solutions
that are already reaching home kitchens.

Along with their genius, rigorousness

and trust, we are also gratetul for their
generosity when sharing their creative
process and, especially, for the opportunity
to navigate for an instant through their
tireless and inspiring minds. The book you
are holding in your hands simply tries to
reflect this singular journey. We hope we
succeeded.

Many thanks to all of you,

Francisco MARTINEZ-CoSENTING JUSTO
President of Grupo Cosentino
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Capitulo I | Chapter 1

Marea|Tide

APUNIENT

't PUERTO DE SANTA MARIA (CADIZ, LISPANA).

Un antiguno molino de mareas, levantado en 1815, acoge el
restaurante de Angel Ledn, conocido como el "chef del mar” por
su vocacion de otorgar valor gastronomico a todos los recursos

que ofrece el ncéano. Incluso, a los mas insospechados...

EL PUERTO DE SANTA MARIA (CADIZ, SPAIN).
An old tide mill, erected in 1815, hosts Angel Ledn’s restaurant,
known as the “chel of the sea” due Lo his vocation to providing
culinary value to all the resources that the ocean has to offer.

Including the most unexpected ones...
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“Quiero transmitir que se puede recuperar
un edificio histérico y devolverle su valor,
recordando a la gente que podemos subsistir
con el producto local, con lo que fuimos y a
veces olvidamos que somos. Este molino de
mareas, con su estructura intacta de piedra
ostionera, dio de comer a mucha gente con

su produccidn de harina de trigo y sal.”

“1 want to show that a historical building

can be restored and have its value returned,

reminding the people that we can

on lacal produets, on what we wer

mill, with

forget we are. This ti

sometim

its oyster stone structure still intact, put food
on the table for many |.l».'-U|.J|r.- thanks to its

wheat flour and salt nufacturing.”

delas costas gkt
1 de las costas gaditanas.

Ovsren sTong,- Type ol rock o

s af Chdiz.

qals such ns

i mollusc
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LAS PIRAMIDES DF SAL EN LA ENTRADA AL RESTAURANTE SON UN HOMENAIE
ALAS MARISMAS Y SALINAS DEL PARQUE NATURAL BAHIA DE CADIZ.
EL PROPIO MOLIND SE USCEN SU TIEMPO COMO ALMACEN DE SAL

THE SALT PYRAMIDS AT THE RESTAURANT'S ENTHANCE ARE A TRIBUTE
T0 THE MARSHES AND SALT MINES OF THE BAHIA TF CADIZ NATURAL
PARK. THE MILL TTSELF WAS USED IN THE PAST T0 STORE SALT

Moo ne markas.- Ingenio que utilizaba T energia de las
maress pars moler ol grano de trigo. Aprovechaba ls diferencia
de nivel entre pleamar ¥ bajamar v, en algunos casos, la corriente
de agnz en la entrada de estwarios ¥ marlsmas,
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Tris s An invention that wssd the energy from thetides (o
grind the wheat grains. ltused the differencea in level batwaen
the high and low tides and, occasionally, the water current at the
ertranee o estuaries and marshes,
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“Utilizamos productos del mar que el comercio

desperdicia y que nosotros elevamos a su midxima
potencia. También mantenemos una incesante
biisqueda de nuevos ingredientes dentro del gigante
azul: solo conocemos el 20% de la despensa marina.”

“We use products from the sea that are not

commercialised and we enhanece them to their top
potential. We are also constantly seeking out new
ingredients in the hig blue sea: we only know about

20% ol marine products.”
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“Intentamos hacer una oda a nuestro paisaje.
Debemos agradecer el suefio hecho realidad
de tener nuestro restaurante en un lugar con
tanta verdad: el mar nos visita cuatro veces al
dia y pasa por debajo del restaurante.”

“We try to pay tribute to our landscape. We

are thankful that our dreams have come true
by having our restaurant in such a real place:

the sea visits us four times a day and flows
underneath the restaurant.”

Aporiente nacid en 2007 en una taberna de El Puerto de Santa
Marfa, Fn 2015 se trasladd al moling de maress Bl Cafio, con

una superficie de mis de 1,700 m", T'ras estudiar propuestas

de diversos anguitectos, Angel Ledn confid el proyecto asu
amign Basilic gl esias (REA Arquitectos), cresdor de espacics de
fran dimensidn artistica, porgue “supo entender y mantoner la
nutenticidad del moline™ Bl proceso ereative de BIA Arquitectos
e haga en sncontrar s historiaa contary desareollar cada

una de sus partes. En este caso, la union de dos historias: *El
aniverso marino de Angel Ledn y el impresionante molino de

mareas hirentenario. La arguitectura actia eomo traductora
de sensaciones y pensamos en el molino como sugeridor de
emociones, que recucrden al pasado y permitan disfrutar del
paisaje presente”.

El proyecto resaltd el edificio y dio protagonisme  los

muros de piedra ostionera: “Envaelven todo el edificio, Fstdn
omnipresentes y son log actores prineipales del proyecto”. Los
muros combinan con la modermdad del resto de material es; “El
vidrio aporia transparencia, el acero corten aporta la apariencia
de barco antigno, ¥ las paredes blancas y montanss de pladar
aportan huz”, Una enorme encimera de Delten color Zenith
separa la cocina del comedor. Todo ello, complementado con el
trabajo del escultor Javier Ayarza y los objetos comprados por el
propio Angel Ledn en sus viajes,

Anckn Ledn (Jeres de Ta Fronters, 19770, Formado en Sevill ay
Franecia, en 2003 fue jefe de cocina del restaurante Casa del Temgple
de loledo, bn 2007 arrencd el proyecto de Aponiente v desde
entoneces ha trabajado intensamente en la difusicn de la cocina del
mar, com el hito de ser el primer chef enusar el plancton marino en
sus proparaciones. En 2016, Angel Ledn innugurs Alevante (Cidiz|
v oen 2007 Aponiente consigaid su tercera estrella Michelin,

BPasruio loLestas (Jerez de la Prontera, 1974), 8¢ antodefine como
“arquitecto y arquitecto téenico. Interiorista. Pintor y escaltor”,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

Aponients was born in 2007 i a tavern in Bl Puerto de Santa
Maria. In 205 it moved ta the Bl Cafio tide mill with more
than 1,700 m™ of spac

After studving proposal s from different

architects, Angel Ledn entrusted his project to his friend

Basiltio [glestas (R1A Arguitectos), thecreator of large-seal e

artistic sp becanse “he lmew how to maintsin the mill's
nuthenticity”, The creative process at BIA Arquitectes is based
om digeovering the story to be told and fleshing out each ofits
parts. [nthis sense, theunity of two gtomes: "_'"Il\!f‘(_ﬂ Ledn's sea

universe and the stunning bicentennial Gde mill. Archtecture

scts as atrandator of sensstions and we look atthe millas
something which evokes emotions, that remembars the past and

allow us to enjoy the current landscape”.

The project accentusted the building and gave prominence to
the ayster stone walls: “They wrap aroand the whole bailding

They are onmmipresent and are the niain zctors of this project”™,

The walle intertwine with the modernity of the othermaters
“The glass provides transparency, the corten steel gives the
appesrance of an old hoat, and the whive walls and mountains
of plastarboard bring in light”. A huge Dekton zenith worktop
All of this is

vier Ayarza and the

separates the kitchen from the dining room.

complemented by the work of the sculpor

itams bought by Angal Ledn himself on his travels.

AxgeL Lroy (Jerdz de la Frontera, 1877), Trained i Seville

and Frane 2003 he was the head ch
Taledo. In

has worked intensive

asadel Temple in
7 he began the Aponients project and since then

y om the awaren.

with the accomplishment of heing the first chefto nse marine
plankton in his dishes, In 2006, Angel Letn openad Alevante

(Cadiz) and in 20017 Aponiente won its third Michelin storn

Basrn [OLESIAS (Jeres de la Frontera, 1974 ), He defmas himealf

as an “architect and technical architect. Interior designer,

Pamter and sculptor®,

IENTE
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Capitulo II | Chapter 11

Ganchillo | Crochet

Tl
h

MARBELLA (MALAGA, EsPARA). A semejanza de su propuesta
gastrondmica —irretrenablemente creativa y rompedora pero siempre
partiendo de la tradicion-, el espacio de Dani Garcia Restaurante
combind soluciones arquitectonicas de iiltima generacion con

elementos decorativos tipicamente andaluces.

MARBELLA (MALAGA, SPAIN). Much like its culinary approach
(irrepressibly creative and ground-breaking yvet always drawing from
tradition), the space at Dani (arcia Restaurante combined the latest in

architectural solutions with typically Andalusian decorative elements.

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1 23/124
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=T

KONARE | NAME DAN| GAHUCTA RESTAURANTE

BICHELIN * L

LUGER [ LOCATION MARBFELLA, MALAGA (ESPARA/SPAIN)
GHEF DaRl GARCTA

AAQUITEETD J ARGHITEGT JUAN CARKLOS RODEIGUEZ FOERAS
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GTOP DANI BARDIA

“Quiero transmitir felicidad. Soy andaluz y es
muy importante transmitir la felicidad a través de
la cultura de la cocina; es lo que he visto hacera
mimadre y a mi abuela. Asi hacemaos felices a los
comensales. No hay mejor sensacidn.”

“1want to convey happiness. I'm Andalusian and
it's very important to convey happiness through
cooking culture; it's what I've seen my mother and
my grandmother do. That’s how we make diners
happy. There's no better feeling.”

Mapre.- El meni degustacién “Madre”, ofrecido por Dani Gareia Morien. - The *Mother” teating menu, offored by Doni Garein

Restamsnte en su iltima tem porada, es un doble homenaje a la Restaurants in its last season, is o double tribute: w the chel's

madre del chef y a enmadre patria, Andalucia. El meni resumid mather and tohi stherland, Andalusia. The menn was a
st carrera profesional a trevés de los platos més legendarios, summary of his professional carcer with his most legendary,
creativos y personales. creative and personal dishes.

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1 27/124
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“El erachet es el hilo conductor de la estética

del restanrante. Mi abuela y madre lo han
practicado toda la vida. Estd integrado en el
Dekton, en el techo, en la entrada, en la mesa..”

“Crochet is the main th
look, My 1

other and

mme of the restaurant’s

srandmother have done

it all their lives. It's part af the Delton, in the

ceiling, at the entrance, on the table...”

i

w7~ Temics peos tejer a mano con hilo o lans, que se

caracteriza por el v

3 de una aguja corta de metal, pléstico o madera,
Consiste en posar sucesivamente anillos de hilos por encima de

otros, Fn Fspsiia se comoce populanmente como “ganchillo”,

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1
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“La coecina es, actualmente, uno de los grandes
focos de atencidn visual de un restaurante,
Durante la comida, la gran mayoria de los
comensales estin constantemente pendientes de
lo que pasa ahi dentro. Por ello, su diseno y los
materiales escogidos son también fundamentales.”

“The kitchen is currently one of the biggest foecal

51

points of the restaurant’s visual attention. Whilst
eating, the majority ¢ if diners are constantly fixated

t is happening in tl

ign and

materials chosen are also ver Y ;I'tlpl'll'fi'lllf.”
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“La creatividad y la vangnardia no se limitan
ala propuesta gastrondmica. Deben estar
presentes en todo lo que rodea a la cocina -el
mohiliario, la iluminacidn, los materiales... -,
conformando una experiencia global, desde
que entras hasta que sales del restaurante.”

“Creativity and modernity are not limited to

culinary approaches. They must be present in
all that surrounds the cooking (the furniture,
the lighting, the materials... ), making for a
global experience from the momemnt you enter
the restaurant until the moment you leave.”

Diegpués del éxito de Calims, con el qua obtovo dos estrellas
Michelin, Dani Gareia trasladd en 2014 su visidn vanguardista
dela cocina a un nuevo restaurante ubicado en el complejo
hetelero Puente Romano Marbella, Junto con el arquitacto

Juan Carlos Rodriguez Poreas, también andaluz y fallecido en
2017, disefiaron un espacio en ] guela superficie se repartia al
505 entre sala y covina: dos espacios de iguales dimensiones y
separados por eristales, qua permitian a los comensales observar
los movimientos de los cocineros. En el desarrollo del proyecto,
Juan Carlos Rodriguez Poreas puso especial énfasis en el andlisis
previo del entorno pars encontrer su esencia, buscando en
primer ligar In fimeionalidad y, después, la estética,

El reparto equitativo del espacio se afrontd desdela
continuidad.. “lenemos lo parte negra y casi industrial del suclo,
también a juego con el delantal del equipo de cocinag la parte
verde, con un muro vertical; y la luz blanca de lag encimeras y
paredes de la cocina, de gran impacto visual™, resumia el mismo
Dani Garcia en los primeros meses del restaurante, Tanto el
suelo negro de todo el restaurante como lag paredes y encimeras
blancas de la cocina estan elaborados en Dekton, Entre zala

y eocina, una innovadora mesa hidedulica se ntegraba enla
experiencia interactiva: e mantenia a 90 centimetros en el
momenteo del emplatado frente alos comensales v subis hasta los
120 centimetros euando probaban los plates en la misma cocina,

" Lo et e sudwe of pergaeeto R sido eaa i ded enceent ro Didiegos de
itectura’, rads por ol nstituto Sii. marm de N5, corla

Jrrricipacicn de Dani Gareto 1 Jan Carios Rodrigiees Fovras,

B

=
=
=
=

After Calima's success, which was granted twe Michelin searg,

Diani Gareia moved hig svant-garde culmary vision to a new

restaurant in 2014 located in the Pusote Romano Marbella hotel

complex. Together with the architect Juan Carlos Rodrigue:

Porras, who is aleo Andalugian and who passed aw L7,

they designed a space where the ans was equally divided

hetween the dining hall and the Kiwehen; two spaces of equal size

separated by glass which allowed diners to observe what the
chels were doing, Diring the development of the project, Jaan

Curlos Rodrigiae: P

vsis of the environment to find its essence, Arst secking out

as placed spea

lemphasis on the prioe

stignality and then, aesthetics.

The aqual division of the epace tackled continuity. . “Wa have the
black and somewhat industrial part of the floor, which also goea
with the kitchen staff aprons; the grean part, with = vertical wall;
and the white light of the latehen worktope and walls, which

has a huge visual impact”, stated Dard Garedo himselt during the

restaurnnt’s first fow month s, Both the hlack Aoor of the entine

restaurunt and the white worltope in the kitchen sre mada by

Dedston. Between the dining hall and the lkdtehen, an innovative

hydra table hecame part of the interactive experience: it was
keptat 90 centimetres when plating up for the diners, and it

went up to 120 centimetres when they were tasting the dishes in

the actual kitchen,

et d S

ve tukent fromn the e,
i Az rch OIS, wi'th p

Dt Garcia (Marbells, 1975). Tras estudiar en la Fscuela de
Hosteleria de Malagn (L Cdnsula), su estancia en el restaurante
de Martin Berasategoi fue clave en el desarrollo de suidentid ad
culinaria, aplicada en proyectos como Tragabuches, Calima o el
misme Dani Garein Restaurante.

Juan Carcos Rooricuez Porras (L969-2017). Destacado arquitacto

e desarralld buena parte de su obrm en la provincia andaluza de
Milaga. También presidic la promotora Gripo Mymmar.

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

Dant Garois (Marbella, 19

- After studying at Milaga's
Calinary Bcheol (La Consule), his time at Martin Berasategui’s
eveloping hi applied

to projects such as Tragsbuches, Calima or Dani Garcia

as ey in d wilivary identity

Restourante iteelf
Juaw CapLos Rooriouez Porras (1860-2017), Notable architect

who worked mainly in the Andalusian prevines of Milaga, He

also chalred the developer compan y Grupo Myrmmar.,
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Capitulo 111 | Chapter 111

Paisaje | Landscape

IE LIBAIIE

ZWOLLE (OVERLISSEL, PATSES BAJOS). Desde una aparente
sencillez y simplicidad, la eocina de De Librije es el homenaje
de Jonnie y Thérese Boer al entorno natural en el que crecieron,
Su habilidad para combinar el respeto por el producto local, la
originalidad y las téenicas de vanguardia ha llevado a que sean

considerados los padres de la cocina holandesa moderna.

ZWOLLE (OVERIISSEL, THE NETHERLANDS ). From apparent
simplicity, the cuisine at De Librije is Jonnie and Thérese
Boer's tribute to the natural surroundings that they grew up in.
Their skill for combining the respect lor local produets, their
originality and avant-garde techniques has lead them to be

considered as the pioneers of modern Dutch cuisine.

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1 35/124
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NOMERE | NIWE DE LIODRIJE

MEEHELIN * ok *

ZWOLLE, OVYERIJSEEL (PAISES BAJOS / NETHERLANDS)

LUEAR J LAGETION
GA'BO'EGLL'N 6705 '51L.4"E

CHEF JONNIE BCOER

INTERIDRISTA |

INTERIDE DESIENER TR SRR
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“Unicamente queremos mostrar la riqueza de la
region y sus fantasticos productos de temporada.
Nacimos y crecimos aqui. Queremos compartir
nuestra pasion por esta tierra.”

“We just want to show the richness of the region
and its fantastic seasonal products. We were born
and have grown up here. We want to share our

passion for this land.”
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Zworne.-Tna de las nueve cinded es hansedticas en fos Palses Zwortk,- One e nineHa seities i he N .
Bajoe. La Hanea fue una confederacién comercial y defengiva de The Hanes was ! endad
cindades del norte del continente europeo, de gran prosperidad th d A san continent and was highly prosperous

entre los siglos x1v y xvi,
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“Apostamos por la simplicidad y la pureza de los

sabores, sin renunciar a un toque personal y al
humor. Cuando pones corazdn en lo que haces y
aportas algo de ti, todo se vuelve especial.”

“We are committed to simplicity and the purity
of the flavours, without relinquishing a personal

touch and sense of humour. When you put your

heart into what you do and you give a part of

yourself, everything becomes special.”
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“Ell espacio debia mostrar ese mismo respeto
por lo natural, alcanzando el equilibrio conlo
funcional. La eleccidn de materiales ha sido
clave para conseguirlo.”

“The space should show that same respect for
natural elements, striking the balance with
everything functional. Choosing the materials

was key to achieving it.”

4l

e
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“(Gracias a nuestra experiencia de mas de

20 afins en el antiguo local conociamos a la
perfeccion las necesidades y procesos de un
restaurante. Fn la reforma, quisimos crear un
ambiente acogedor, con buena acustica, luz
natural y una cocina eompletamente abierta.”

Thérése Boer

“Thanks to our experience of more than 20

vears in the old premises, we were fully aware
of the needs and processes of a restaurant,
During the refurbishment, we wanted to create

a welcoming environment, with good acoustics,
natural light and a fully open kitchen.”

Thérése Boer

De Librije fue originariamente un pequeio resteurante que
neupaba la bibliotera da un antiguo monasterio benedicting de
Zwolle ¥ se caracterizaba por una cocina basads enlos productos
de la region. Sus valores llamaron la atendén de un joven Jonnie
Boer, que se integra en su equipo hasta llegar a convertirse en
jefe de cocina y transformar aquel modesto local en uno de los
restaurantes mis prestigioses del pais, AN conocid tambiéna la
sumiller Thértse, que se convertivfa en su esposa y socia, Juntos
acabaron adquiriendo el restaurante, que en 2005 trasladaron al

patio de una antigua prisidn de mujeres reconvertida en hoel.

El objetivo del disefio del nuevolocal fue conseguir que reflejasela
flosatin de De Librije, * Buscamos un aspecto diferencial v optamos
por integrar materiales naturales como piedra, corcho, maders

o enarc”, recnarda Thérése Boer, ancargada del interiorizmo. Se
optd ademas porunmodelo de cocina ablerta conuna innovacion
finica: la integracion enla misma sala de una encimera que permite
cocinar directamente sobre ella, “La posibilidad de cocinar sobre

la piedra es una verdadem sorpresa pam los comensales, Somos

el primer restanrante del muando en aplicar esta teenclogia,
desarrollada graciss a las propiedades de Dakton”.

D Librije was origmalby a small restaurant that occupied the

library of an old Benedictne monasteryin Zomlle and it was

characterised by a cuising baged on the ragion’s products. Ite
values eaptured the attention of Jonnie Boer, who became part
of {ts team until he was promoted to head chef, transforming
the modest premizes into one of the most prestigions

restanrants in the country. There he also met the sommelier

Therése who wonld b

e his wife and business partner.
Together they anded up buying the restaurant which, in 2015,
they moved to the yard of an old women's prison tiat had been

converted inw s hotel,

The design's aim of the new premises was to have De Librije's

ethos reflected. “We were looking for a differentia

spect and

deaded onincorporating natural matersle ke stone, cork,

wisod or lesther”, recalls Thértse Boer, who was tasked with the

interion design, Anopen kitchen model was also decided on with
= unigue novelty: the meorporation of a worldtop which could be
cooked upon, “The possibility of eocking on the stone is o real
surprise for the diners, We are the fivst restanrant in the world

to use this technology, devaloped by Dekton”.

Jowsie Bomr (Gicthoorn, LDER. Se micid on ol mundo de ls codns
gracias a sus padres, propietarios de un cal®, Continud su formaciion
en psruelss de cocina ydiversos es de A dam, hasta
entmr a formar parte del equipe de De Librije, En 1993 logrd su
primera estrella Micheling en 1999, 1a seganda; y en 2004, 1a tercera,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

Jowmie Boen (Gicthoorn, 1065), He began in the calinary world

thanks to his parents, the owners of 8 café, Te continued his

training m culinary schools and different restanrants in_ Amsterdam,

until he became part of the team ot De Librje. In 1993 he obtained

his first Michelin star; in 1998, his second; and in 2

(0, his third.
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Capitulo IV | Chapter 1V

Materia | Matter

&

BARCELONA (LIsPANA), "Agradar, sorprender, emocionar y crear a
través de la gastronomia.” Es la filosofia que guia al trio de chefs de
un restaurante que lleva su misidn en el nombre. El disetio del local
tampoco engana: un particular recorrido por elementos puramente

mediterrdineos. Lo dicho: entren y disfruten...

BARCELONA (SPAIN). “TPleasing, surprising, exciting and creating
through cuisine.” This is the ethos that guides the three chefs at a
restaurant that conveys their mission in its name (“enjoy” in Spanish).
The venue’s design doesn’t deceive either: a special journey through

purely Mediterranean elements. Come in and enjoy...
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SFROTAR

-ine

ROMBEE [ WAME DISFRUTAR

MICHELIN *

LUBAR J LOCGATION BARCELONA (ESPANA/SPAIN) 41°23'16.8"N 2°09'11.4"E
GHEE ORIOL CASTRO, MATEU CABANAS, EDUARD XATHUCH

OLIVEHR FRANZ SCHMIDT, NATALL CANAS DEL POZOD,
AROUITECTO | RRCHITELT
LUCAS ECHEVESTE (EL EQUIFCQ CREATIYVO)
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“Buscamos el equilibrio entre la ereatividad y la
satisfaccion de la experiencia. Plasmamos la creatividad
de modo que sea tacil y comprensible para el comensal.
Agl, intentamos que la cocina sea sorprendente y
emocionante pero, sobre todo, que esté muy rica.”

“We are looking for the balance between creativity and
satisfaction of the experience. We depict creativity in a
way that is easy and understandable [or the diner. This

& way, we try make the food surprising and exciting but,
above all, delicious.”

BISFROTAR

=
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Mercar pEL Nivor.- Ubicado justo entrente de Disfrutar, en el

tmerosstrom Disfrutar, in the

Eixample de Barcelona, es uno de los mercados més popolares de * st
la eindad, con origenec a finales del siglo N1x. Su arquitectura se the 10th
caracteriza por una imponente cobertura metialica, propia de los sing metal
mercados barceloneses,
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“Decidimos disponerla cocina en el centro del local para que todos
los clientes pasaran por ella y percibieran su autenticidad. Quisimos
mostrar una cocina muy sincera y abierta, visible desde cualquier lugar.

Sin trampa ni cartdn.”

“We decided to place the kitchen in the middle of the premises so that
all the elients could pass by it and understand its authenticity. We
wanted to show the kitchen to be honest and open, visible from any

angle. The real deal.”
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“Incorporamos el componente de la sensibilidad. El memi se elabora
con téenicas complejas, pero juega también con conceptos muy banales.
For ejemplo, damos la opeidn de aromatizar las manos con una rama de
albahaca, como hacemos al pasear por el campo, y comer con ellas.”

“We include the sensitivity component. The menu is designed with complex
techniques, but it also plays with very ordinary concepts. For example, we
provide the option of scenting your hands with some basil, like we do when
wandering through the fields or the forest, and to eat with it.”
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“Los materiales que se escogen para una

cocina marcan mucho la manera de trabajar en
ella. Optamos por un material que soportara

temperaturas extremas y, al mismo tiempo,

fuera muy resistente y ficil de limpiar.”

“The materials chosen for a kitchen are

a clear indirator of what is done in them.
We chose a material that would withstand
extreme temperatures and, at the same time,

would be highly resistant and easy to clean.”

Dislrutar abrid sus puertas en 2014 come continuidad al

proyecto gastrondmico de Oriol Castro, Maten Casafas y Eduard
Xatruch, iniciado dos sfos antes en ol restaurante Compartir del
idilico pueblo costero de Cadaqués. Fl disefio del nueve local se
encarg al estudio Fl Equipo Creativo, especializado en espacios
fastrondmicos: “Desde el pruner enenantro, los tres clicntes

nos hablaron de la importencia de la calidad, lo naturalidad v

la humildad en su cocina. Su propuesta pretendis transmitir 2]
respeto o la historia y la herencin de los pueblos mediterranccs, su
naturaleza privilegiada y de gran belleza, v ln admiracién por sus

ar 15, ATtiStAS ¥

Ll mayor reto fue adaptar esta visidn o “un lecal, singular y
arrigsgardo tanto en su forma como en su ubicaeion, que exigid una
respuesta contun dente. Encontramos un espacio conuna fachada
pequedia y estrecha, un espacio que se amplia, se relaja y sellena
de luz a medida que croza la caracteristica manzana del Bixample
hasta llegar =l patio, donde el local e abre auna amplia terraza®.
En este recorrido, es clave el uso de los materiales, los colores v,
de manera especial, la cerdmica: “Fs uno de los materiales tipicos
de la artesania local, gue nos acompans durante todo el recorrido,
ncercdndonos a los valores v o herencia del Mediterranea”.

Disfrutaropened its doors in 2014 as a continuation to Criol

Castro, Maten Casanias snd Fduard Xatruch's culinary project,
which began two yours before at Compartir, therestaurant in the

idyllic woastal Lown of Cadagueds, The design of the new premises

wats entrusted (o B Fguipo Creative (The Creative Team), which
epecialises in latchen spaces: “From the first meetmg, the three

clients spoke to us about the importance of quality, case and

modesty in their kitehen. Thedr approach simed to trangmit
respoct for the history and legacy of Mediterranean willages, thoar
privileged character and great beauty, and the admiration for ther

artiznns, artsts and architects”

The biggest challenge was adjusting this vision to “a venue, which

is individual snd daring in hoth its manner and loeation, that

demanded & resounding response. Wa found a space witha small,

omes [illed

narrow fagade, a space that expands, diffieses and b
with light whilst crossir

18 the emblematie block in Pisample unil
reaching the yard, where the premises opens out onto a large
terrace”, Along this jowrney, the use of materials, colours and

esperially cerani Teramics is ong of the local eraft’s

typical materiale, which s taye with as throughout the journay,

bringingus closer to the valoes and legaoy of the Mediterrancan®,

Orion Castro (Darcelona, 19741, Matew Casamas (Roses, 1977 y
EpvarD XarrucH | Tarrsg 1881) enla covina dal
restourante elBulli de Ferran Adria. Deadieron asociarse v hacer
realidad el suefio de tener un restsurante propic: en abril de 2012
nzcic Compartir y en 2014 inauguraron Disfrutar, gue en 2017
recibié su segunda estrella Micheliny en 2018 se situd en ol numero
A delalista de The World's 50 Best Restaurants.

Er Eqguiro Cneamivo. Estudio formade por los arquitectos
Ofiver Franz Schmide, Natali Canas del Pozo y Lueas Foheveste
Laey. Arranco en 2010 con el diseno del restaurante Tickets y
la cocteleria 41" de Ferran y Albert Adri. Sus trabajos han side
reconocidos por numerosos premios de disefio internacionales,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

Omron Castro (Barcesl ons, 1973, Mareu Casanas (Rosss, 1977)
and Eruarp XatrucH (Tarragons, 1081) met in the kitchen st

FPerran Adrid's vestaurant, o Bulli. They deeided to vwaork together
sl
April ar,
h in 2017 somd Michelin star,and m 2018 it was
placed fth inthe list of The Wo

e thedr deesm of having thele own pestamsmt A e

2012 Compartir was born and in 2014 they opaned I

eived

wi

d's 51} Best Restaurants,

Ev Fqureo Cagarivo., A study consisting of t
Prane Sehmidi, Nat
Itstarted out in 2010 designing the restanrant Tickets and the
cocktail bar £1% by Perran and Albert Adria. Their work has been
recognised by multiple miernational design awards,

architects Oliver

i Canag del Pogo and Loes s Fcheveste Lacy,

-]
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Capitulo V| Chapter V

Infinito Infinite

MADRID (IZsPANA). “Un restaurante es un placer hedonista, Yo
provoco, pero quiero provacar para que la gente disfrute. Aqui
no vale provoecar para disgustar, como sucede en otras artes”.
Ilsta definicion del propio Dabiz Munioz vale por igual para su

cocina como para la estética de su DiverXO.

MADRID (SPAIN). “A restaurant is a hedonistic pleasure. I like to

provoke people, but [ want to provoke people’s enjoyment. Here
you can’t provoke people to upset them, as is the case i other
arts”. This is a definition from Dabiz Munoz himself which is

equally valid for his cuisine and for the aesthetics at DiverXO),

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1 59/124
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NOMERE | NAME

DIVERXO

MICHELIN

* b *

LUBAR J LODATION

MADRID (ESPARA

SPAIN) 40

27T'29.8"N 3"41

&, 4"

w

[HE

DABIZ MUNOZ
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“DiverX0O es cocina total porgue abre el abanico
al maximo: tiene cabida cualquier tipo de técnica
culinaria, sobre todo las que estdn vinculadas al
sabor, al fuego y al calor. El origen de la cocina
se basa siempre en el fuego.”

“DiverXO is all-out cuisine because it opens
up the spectrum to the maximum: any type of
culinary technique works here, especially those

cunnected to taste, fire and heat. The origin of

cuisine is always based around fire.”

62/124
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“Todo debe sertinico. No debe parecerse a
nada. Estamos obsesionados en que todo
lo que hagamos sea solamente nuestro y
tenga nuestro sello personal”

“Bverything needs to be unique. It can’t
be like anything else. We are obsessed
by everything we do heing just ours and
having our personal stamp.”

DIVERXD
v

=

X0.- El sufijo “30", que Dabiz Mufioz ineorpora alos nombres de todos sus proysetos, hace
referencia o la salsa XO, muy habitual en la gastronomia centonesa, que ¢l chef toma como
inspiraciin de su flosofia culinaris,
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DIVERXD FUE UKD DE LOS PRIMEROS RESTAURANTES
RES ESTRELLAS EN COMBINAR VANGUARDIA
CULINARIA Y VANGUARDIA ESTETICA

XO,- The suffix “X0" that Dabiz Muofioz incorporate s to the names of all hie projects, males
references to XU sauce, very common in Cantonese cuising, and the chethas taken it as the
inspiration for his culinary ethos,
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“Los materiales escogidos, por su color y la
dimension de las piezas, aportan la sensacion
de infinito que es parte definitoria del proyecto.
Hstd en las superficies de la cocina, pero
también en las mesas, grandes y elegantes.”

“T'he materials chosen, for their colour and
the size af the pieces, provide an infinite
sensation which is a defining part ol'the

praject. It is in the kitchen surfaces, but also

on the tables, which are large and elegant.”

L]

GTOP 3YE
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“Planteamos la experiencia de DiverXO como

una montana rusa: subes, te zarandea, sabes
cuando has subido, pero no sabes cuando

vas a bajar... Puede incluso que te vayas del
restaurante y atin sigas encima.”

“We proposed the DiverXO experience as a
roller coaster: you get on, it throws you about,

you know when you've got on, but vou don't

know when you'll get off... You might even

leave the restaurant and still be on it.”

Diver X0 se trasladd en 2014 a un nuevo lncal en el hotel NH
Collection Madrid Eurobuilding. El objetivo del proyects fue
conseguir un mundo “mis Dabiz Mufioe que nunca, Que la
gente no crea gae estd entrando a un restaurante, sino que esta
entrando al wundo onivico de Dabiz Munoz". Segun el propio
chet, “este mundo estd basado en la imaginacién, la fantasia y la
ereatividad, Todos los conceptos pretenden ser fantasiosos por
naturaleza”,

Dahiz Mufice comsidera que, en su mom ento, esta coneepeidn foe
revolucionaria: “En el espacio de los tres estrellas no encontrabas
la vanguardia que ofrecian en la cocina, Antes, parecian dos
elementos divisibles, oo compatibles”, Diver X0 logrd conjngar
ambog aspectos con una estética marcada por la meorporacion da
hguras animales sorprendentes ~los yo célebres cerdos voladores
en las paredes, las mariposas en la entrada &l bafio o las hormigas
pigantes en las egcaleras—, pero también por formas limpias y
midernas, que transmitieran una sensacidn de algo infmito. Para
ello, fueclave el uso de Dekton en el showeonding central y la
cocing, entre ot ros espacics; Silestone en lus mesas del saldn-
comedor; y marmol blaneo en los cuartos de bafio,

*Loapuntes sobre el proyects han eida extraidss del encuontro 'Didlogos de
arpuitcrira’, iz e of nstifito Sil en qeibre de 004, con I
paridcipaciin de Dabis Mooz

DiverX 0 moved to a new venue in the NH Collection Madrid

Eurpbuilding in 2014, The simn of the project was to malke the

world “more Dabiz Musioz than ever before. For people not ta

think that they sre walking into s restourant, but rather the

dreamlile world of Dabiz Muno:". According to the chef himsclf,
“this world is based on inaginotion, fantasy and croativity. All

the coneepts aim o be G sy -like Ty nature",

ol

revolutionary: “Inthe thres-star spres you eouldn't find the

Dabiz Mutioz believes that, at that time, this concept was

modernity that wag beimg offered in theldtehen. Before, they

wore like divisible elements that were not shared”, DiverX(

was ahle to conjugate hoth aspects with aestheties dissingnished

by the incorporation of surpriging animal figores (the already

well known Hving pigs on the walls, the butterflie

entrance to the bathroom or the giant ants on the s

alsa by the clean and modern shapes that would convey &
sensation of infiniteness: To do so, the use of Delton was ey
in the showeooking avea and kitehen, amongst other spaces;

Silestone on tha tables in the dining hall: and white marble in the

bathrocms,

o A reketertral Dizloguea®

i, with partizipation

Darmz Munoz (Madrid, 19800, Después de su formacidn inicial en
locales de Madrid, en 2002 ge mudo & Londres para aprender los
fundamentos de la cocing asidtica en Haldsan, Nahm o Nobu,
En 2007 volvid a Madrid para abrir el primer DiverX0O, que en
2013 ge convirtid en el primer restaurante de la capital espanola
en comseguir las tres estrellas Michelin, En 2012 inaugurd
Sereet N0 Madrid y en 2016, Street XO London.

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

Darz Musoz (Madvid, 19800, After his initial teaining st vennes

inMadrid, m 2002 he movad to London to learn the ©

e of

Asinn puisine of Hubkssan, Nohm or Nobu. In 2007 he returned

Lo Madrid o open the firss Tiver XO, which in 2005 hecame the

lin

firgt restaurant in the Spanish capital to obtain three Mich,
stars. In 2012 he apened StreetX0 Madrid and in 2016, StreetXO
Tondon.
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Capitulo VI | Chapter VI

Telon | Curtain

DSTAE

MADRID (EsPANA). Autenticidad, diferenciacion, eclecticismo, esencia,
simplicidad, desnudez... Son conceptos que, referenciados por el mismo
Diego Guerrero, tratan de definir tanto la propuesta gastrondmica
como el estilo estético de DSTAgGL. Todo contribuye a esa experiencia

integral que sitiia al comensal como actor protagonista.

MADRID (SPAIN). Authenticity, differentiation, eclecticism, essence,
simplicity, bareness... These are concepts that, henchmarked by
Diedo Guerrero himsell, aim to define both the culinary approach
and the aesthetic style at DSTAGE. Everything contributes to that all-

encompassing experience that makes the diner the star of the show.,

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1 71124
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NUMBEE | NAME

DETAGE

MICHELIN

* "

LUGAR T LACATIDN

MARRID (FSPARA/SPAINY 40°

2B

96" N

CHEF

DIEGO GUEREERO
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“Busco una identidad, busco autenticidad, busco
diferenciacidn. Ser cada vez mas mosotros’

v menos ‘otros’, Tratamos de hacernos las
preguntas adecuadas, huyendo de lo obvio, La
solucidn original rara vez es la dnica.”

“I'm looking for an identity, authenticity,
differentiatinn. To be maore like ‘ourselves’ and
less like ‘the others’. We try to ask ourselves
the right questions, evading what is obvious.

The rn‘i;‘;’in;ﬂ solution is [‘F!I'l"ll\" the I'H'III\' one.”

CTOP USTAEE
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DSTAGE.- Elnombre del restaurants es un acrdnimo de“Theys DSTAGE. - The name of tk

Sorprender, Crecer y Disfrutar)”.

Pats

“DSTAgE busca cada vez mis la esencia,
l'lE'i"il' mas con menaos. Lo E)\'l]l‘[—'S?{ﬂ nuestras
paredes y mesas, casi desnudas. Unmensaje
de aparente simplicidad muy buscado.”

“DSTAgE is always looking for more essence,

how to say more with less. Our almost nude

walls and tah

les express this. A highly songht-

after message of apparent simplicity.”

urant is an acronym fo

to Smell Taste Amaze Urow & Enjoy (Dias para (Mer, Sahorear, Smell, Taste, Amaoze, Grow & Enjoy™.

r “Daye tc
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“Hl verdadero lujo reside en la cercania, en las

pequerias cosas, sin corsés, sin clichés. El arte
de recibir y el acto de expresar. El comensal
pasa a ser una suerte de actor de este escenario
culinario.”

78/124
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“True luxury lies in closeness, in the small

things, without anything fanecy or any
clichés. The art of receiving and the action of

. The diner becomes a sort of actor

on this culinary stage.”
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“La experiencia en DSTAgE empieza desde
que entras en el local. Mucho antes de que
aparezca en escena ningin plato.”

“T’he DSTAgE experience begins as soon as
you enter the premises. This is long before

any dishes appear.”

Lejos del airve selacto y distingnido del Club Allard —el restaurante
en el que Diego Guerrero desembared en Madrid- y de muchos
oires locales con estrells Micheling el chefabrio en 20014 un
espacio disereto pero conuna fuerte identidad propia. DSTAGE
ocupa un fof? industrial de unos 300 m” en dos pisos, ubicado en
una calle estrecha del barrio de Chueca de Madrid, sin cartel en la
entrada y con un interiorismo ideado por el propio Guerrero.

El local sorprende por sus techos altos, sus moros de ladrillo
vistoy sus detalles zetro, a la busqueda de esa esencia que
retvindies el chel: “Encontramos paredes desnudas, aunque
realmente vestidas solo conun ladrillo antiguo, mesas
ignalmente desnudas de roble macizo lijadss una a una pormi
mismo, elementos de piedra v hierro, encimeras Delkton.,™

Adfar ory from tha gelect and distinguizhed Club Allsrd (the
restawrant where Diego Guerrero landed in Madridi and that

of mary ather Michelin star venoes, the o

ef npened a diser
DETAGE aecapias

an industrial lofl measaring 300w’ over two floors, located on a

spaca m 2004 thet had ite own strong iden

nareow street in the Chueca nefghbourhood in Madrid, without

a =ign at the entrance and with an intarior design created by

Guerrera himself.

The venus astorshes due to itz high cailmge, ite exposed brick
walls and

claim="We found empty walls, just with some old brick, equally

striv details, in search of that essence that the chet’

nude solid oak tables sanded one by one by myzelf, iron and

stone elements, Deliton worltops..”.

Diean Guerrero (Vitoria, 1975, Se formd como cocinero en el
restaurante El Refor de Amurrio. En 2002 ge hizo cargo dela
cocina del Club Allard de Madrid, donde consiguié dos estrellas
Michelin, En 2013 emprendid su proyecto personal que culming
en julio de 2014 conla apertura de DSTAGE, que en 2016 aleanzé
tambifn su segunda estrella Michelin, En 2019 abrid Depeakeasy,
a apenas 100 metros de DSTAgE,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

eco Guesrern (Vitorix, 19760, He trined as s chef s dhe
El Refor de Amurrio restaurant. In 2002 he took charge of

the lat

natClab Allard in Madrd, where he ob

uiried two

Michelin stars. ITn 2005 he began his personal project which

concluded in July 2014 with the opening of DSTAgE, which in

2015 also achieved its second Michelin star. In

S heopened
Dspeakeasy, just 100 metres from DSTAgE.

CTOR DST46E
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Capitulo VII | Chapter VII

Brote Sprout

INVERN

MAaDRID (LisPANA), De nuevo, una propuesta y experiencia
culinarias que se definen con el mismo nombre del local. Rodrigo
de la Calle desarrolla en El Invernadero una “alta cocina verde”
que rescata a lo vegetal de su habitual rol secundario y lo coloca
como protagonista unico de todos sus platos.

MADRID (SPAIN), Again, a culinary experience and approach that are
defined by the name of the premises itself (“greenhouse™ in Spanish). At
Il Invernadero, Rodrigo de la Calle developes “top green cuisine”, which
rescues all things vegetarian from its usual secondary role and makes it

as the unique character of all its dishes.

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1 83/124
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NOMERE J HAWME

EL INYEENADERC

MITHELIN

*

LUEAR | LACATION

MADRID (EBPASA/SPAIN) 40"26'40.86"N 3" 4 1'66.1"W

CHEF

RODRIGO DE LA CALLE

INTERIORIETA |
INTERIOR DESTGNER

NATALIA CABCO

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1
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“Busco transmitir mi pasicn por lo vegetal. Hablo de semillas, frutos,
trutas, flores, hojas, verduras, hortalizas... Cualquier ser vivo que
realice la fotosintesis. El recetario cldsico espaiol los suele iratar como

una simple guarnicién de la carne o el pescado, pero son mucho mas.”

“I'm aiming to convey my passion forall things vegetarian. I'm talki

about seeds, 8

nuts, fruit, flowers, leav

, vegetables... Any living being

undergoes photosynthesis. Classic Spanish recipes usually treat 1

simple garnish for meat and fish, but there is a lot more to them.”

86/124
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“En nuestros platos prevalece el sabor vegetal,
sin un exceso de ingredientes que puedan
enmascararlo. Es algo tan sencillo como hacer
que se disfrute tanto comiendo acelgas como
comiendo un chuletdén.”

“The taste of vegetables prevails in our dishes,

without excessive ingredients that could hide

it. It's something that ensuring

diners enjoy eating chard as much as a steak.”
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“Respetamos el producto, aceptamos su

temporalidad y evanescencia, nos dejamos
llevar por los ciclos de la vida marcada por
el reloj de las estaciones, asi nhtenemas su

mdxima expresidn.”

“We respect the produet, we ac

ept that

mal and it comes and goes, we let

easc
ourselves be lead by the life cyeles set by
se ons, &1'“.1 Lll..‘.l‘!‘: ||l WoWwe ensure I.l l.‘i!'ll:‘:!‘\':'!"

itself 1o the full.”
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(rasTHovoTANICA- Discipling que fusiona gastronom ia y
botinica, Se centra en la investigacion de nuevas especies y en al

rescate de variedades olvidadas o desconocidas del reing vegetal

para su uso y aplicacidn en cocina,
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“Un espacio de lineas limpias y claras, mezela
de modernidad y tradicion, donde disfrutar
de una manera agradable de una experiencia
gastrondmica olvidando el resto.”

“A space with clean and elear-cut lines, mixing
modernity and tradition, where diners can
pleasantly enjoy a culinary experience whilst
forgetting about everything else.”

El proyecto de Bl Invernadero nacid en la primavers de 2015
en la loecalidad de Collade Medians, en la siorrs madrilona,

fen unt espacio de solo cuatro mesas y sin servicio de sala; los
mismos chefs servian todos los platos y behidas del meni,
Despuds do abtener prestigiosos reconocimicntos nacionales
cinternacionales —estrella Michelin incluida-, Bl Invernadera
se traslada en mayo de 2018 al centro de Madrid, a un espacio
do cineo messs y 20 comensales por servieio, Lo encargsda
del mteriorismo fue Natalia Casco (Kuboene Estudio), también
responsshle de Bl Invernadero original y enyo estilo encaja

a la perfeccidn con la filosofis del chef “Nes gusta hacer un
interiorismo orginico, honesto y auténtice”,

El objetivo del proyecto fue claro: *Rodrigo de la Calle nos pidic
recrear un invernadero en pleno centro de Madrid. Tenda muy
claro la atmdsfera que queria crear y donde querfa tran sportar
a ns clientes a traves del espacio ¥ su discurso gastremimico™
La vegetacidn, el sonido del agua v la cocina abierta a la sala
determinan un entorno acogedor y cercann, qus no renincia

a mtegrar log ultimos avaneas: “Utilizemos materiales nobles,
orginicos, naturales v, por supuesto, materiales de qltima
tecnologla, que reaniesen no solo las cualidades estéticas sino
también funcionales”.

&l

WEERN

H

The El Invernadera project was born in spring 2015 in Collado
Mediano, in the Madrid mountains, in g space with just four
tables and no service: the chefs themselves servedall the dishes

and drinks on the menn, Afier gaining prestigions national

L
and nternational accolodes including a Michelin star), El
ntre of Madrid in May 2018, to

Invernodero moved to the

e with five tzhi

@ S

and room for 20 diners per servies.
The porson tasked with the mterior design was Natalia Cnseo
(Huboene Estudio), who was also m charge of the original

El Invernadero and whose style fits in parfactly with the
chef's athos: “We like to create organic, honest and suthentic

intericrs”,

The aim of the projact was clear: “Rodrigo de la Calle asked
. He

phere thiut he wanted to crene

us to recreate a greenhouse in the very centre of Mad

was very clearabout the s

and where he wanted to take his chients with the spaceand hig
culinary discourse”, Viegetation, the sound of the water and the

aper-pian kitchen show a welcoming and close enviconment,

which still incorporates the latest tachnalogy

organic, natural matenals, as well as. of cou the latest

technology which combine hoth aesthetic and fimetional

gqualities™,

Rooniao pE na CALLE (Madrid, 1876). Después deun periodo
inicial de formacion, en el afio 2000 come nzd & trabajaeen el Hotel
Huerto dal Curs de Elche y conocid al botdnico Santiago Orte,

con quien ereo el coneepto de “gastrobotanica”, Posteriormente,
trabaji untoa Andoni Lis Aduriz, Paco Toreehilanca, Guigoe
Dacosta o Martin Berasatedui hasts que en 2007 abrid su primer
restaumnte propio. Bl Invernadero de Madrid se insugars en mayo
de 2008 y el mismo aiio revalidd 1a esteella Michelin,

Nararnia Casco. Se autodefine como “interiorista de profesion y
voeacian™, Directors de Kuboene Esmdio,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

topnico pe LA Cave (Madrid, D76 ), After his initial traimng,
in 2000 he started to work in Hotel Huerto del Cura in Elche
and met the botanist Santiago Orts, with whom he ereated

strobotany”, He then worked with Andoni Luis

* Marein Derasst
7. El Invernadero

Adduris :
until he opened his own first restaurant i

ol
egui

in Muodrid wos opened in May 2018 and in the same year it waa

granted n Michelin star.

NaTania Casco, She detines herself as “an interior designer by

vocation and profession”. Director at Kuboene Fstudin,
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Capitulo VIII | Chapter VIII

Bruma | Mist

| AT

ERRENTERIA (GUIPUZCOA, LISPANA). “Somos un espacio que trata
de compartir creatividad v, sobre todo, dudas.” Andoni Luis Aduriz
expresa la inquietud que le genera la realidad global actual y con la
que su espiritu inquieto y rebelde topa constantemente. Quizis por

ello, en Mugaritz ha desaparecido el cartel de “restaurante”.

FRRENTERIA (GUIPUZCOA, SPAIN). “We are a space that tries to share
creativity and, above all, doubts.” Andoni Luis Aduriz expresses
his concern over the current global reality which his restless and
rebellious spirit is constantly running into. Mavbe that is why the

“restaurant” sign has disappeared from Mugaritz.
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NOMEBEL | NAME MUGARITE

MICHELID +*

ERRENTERIA, GUIPUZCOA [ESPANA/SPAIN]
LUBAR J LECATION

A3"IE'Z0.2"N LY 01, 3"W
LHEF ANDONI LUIS ADURIZ
ARGUITESTE | JACHITEST | IRIGO GOMEZ DE SEGURA
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“Mugaritz es un ejercicio coral en el que hemos
generado una especie de lenguaje comun.
Podriamos decir que nuestra cocina es muy
austera. Se resuelve con muy pocos elementos
y con el concepto organico siempre presente.”

“Mugaritz is a choral exercise where we have
created some kind of common language. We
could say that our cuisine is very austere. It's
done with very few elements and with the
organic concept always being present.”

“Huimos del convencionalismo del emplatado:
la imprevisibilidad esta siempre ahi como un
ingrediente mds. Un plato solo serd redondo si
asi lo proyecta toda la secuencia de bocados que
lo configuran.”

“We escape from the conventionalism of
plating: unpredictability is always there as an
extra ingredient. A dish will only be round if the
whole sequence of bites that make it up design

it as such.”

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1
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“Somos muy praximaos a creadores de nuestro
entorno. Creo que estamos enarmemente
alineados con lo que han podido hacer Oteiza
o Chillida enla exploracion de la materia.
También pienso en Balenciaga y en el ejercicio
de buscar algo completamente nuevo en un
sector de reglas muy marcadas, expresandose
de una forma muy limpia, casiimposible.”

OreErza, Cninipa, BaLeNcraca.- Tres artistas vaseos do prestigio
internzcional gue desarcollarn sus carreras a lo largo del siglo
. Jorge de Otaiza (1908-2003) y Eduardo Chillids (1824-2002),
en el campo de la cscultura; y Cristdbal Balenciaga (18D5-1872),
en el disefio de mods y la alta costura.,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

“We are very close to some creators around
us. I think that we are aligned with what
Oteiza or Chillida have been able to do in
exploring the matter. | also think about
Balenciaga and the task of looking for
something completely new in a sector with
very strict rules, expressing himself in a very
clean, almost impossible way.”

Oreiza, CHiLLma, BatENciac A Three Basgque artista of

ers in the 20th
rdo Chillida

ige who developed their «
iza (190 5-2003) and Edn:

century. Jory
SH0L), o

shion and haute couture desi gner.

ulpters; and Cristabal Bal enciaga (18G5-1072),
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“Mugaritz es consecuencia de 22 afos
de reflexiones y de acciones. Hoy nos
encontramos inmersas en una suerte de

ejercicio de compartir dudas.”

104

0P MUBLRITT
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“Mugaritz is the result of 22 year

CTOP_TODO

reflections and actions. Today wi

immersed in some sort of exercise nf’

sharing doubts.”
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“El cerco de nuestro mundo, el de las personas “The encirclement of our world, that of the
que en un momento dado pueden compartir people that at any given time can share
las dudas que nosotros generamos, es muy doubt e create, s very nar 1t

estrecho; pero hay en dia el marco de accion nowaday: framewark for action is global,
va es global y no loeal.” not local.”
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“Mugaritz termina donde termina la vista del
comensal en el momento que esta sentado. Me
gusta pensar que es en el horizonte, con sus
montafas, sus bosques y su bruma.”

“Mugaritz ends where the diner’s view ends
when they are sat down. I like to think of it
as the horizon, with its mountains, its forests

and its haze.”

Lo imagen actual de Mugarits es consecuencia de la reforma
realizada en 2010 a raiz de un fuarte incendio que caleine la corina
y parte del comedor do este.., ¢ e Perddn, * e
s unn palabra desterrada en Mugaritz: “Es algo mds”, asegura

Aduriz. La necesidard de reabrir lo sntes posible tras el incendio
obligd al arquitecto Ihigo Gomesz de Segura a “svanzar enla
ejecucidn de la obm sinun disefio previo, que practicamente iba
desarroilindose en paralelo o su construecion ™. A pesar dela
premura, &l provecto se mantuvo fiel a la filosofia de Mugaritz:
por un lado, “disefar una cocina intemporal, a modo de un lenzo
blanco, ya qoe s un proyecio que evoluciona constantemente”;
por otro, “reflajar Iz austeridad que caracteriza a Mugaritz, en
el disedo y la utilizaciin de materiales en covina™ Otros dos
cimdiciomantes fiierom “la voluntad de mostra e a los invitados 1o
que ocurre en la cocing y también de permitirles una vigidn del
entorno natural que les rodea”.

El resultado fue un espacio que enlaza ls sala y s cocina
mediante un techo ¥ un suelo compartidos. En la cocina,
voltimenes claros sobre el fondo blanco de las placas de Silestone
en paredas, i qE Y T imientos Esta blareo trasmite

una sensacién de amplitud v luminosidad, solo roto por el acero
inoxidable del equipamiento.

rricd

out in 2010 regulting from a heavy fire that reduced the Iitchen

he result of o refurbishment ¢

Mugaritz's current image i=

and purt of the dining hall of this... “restaurant” to ashes, Sorey,
Yrestourant” iz o bamshed word ot Mugarite “[ts more thon
that”, Aduriz claims. Theneed to renpen as soon as possible after
the fire forced the architeet, Inigo Gadmes de Segura, to “move
terward in implementing the construction work without a prior
design, whirh was practically being developed alomgside the

hful to

const

ion". Despite the rush, the project remamed

Mugaritz's ethos: on the one hand, *designing a umeless kitehen,
using s blank canvus, as it is a project inconstant evolution”;
onthe other hand, *reflecting the-austerity that iz a feature

ol Mugarite, in the design and the use of the materials in the
kitizhen™. Another two conditioning fuotors were “the desive (o

itehen and also to give them o

The result was a spac sncompassas the dimng room and the

latehen vis a shored cedling and Hoor, Inthe kitchen, I ght volumes
om the white background of the Silestone plagues on walls,
worltops and cladding. This white conveys a fealing of openness
and brightness, wloch is only interrupted by the stainless steel of

the equipment,

Anpowt Luis ADURIZ | San Sebastian, 1971). Curso sus primeros
estudios de cocina en la Eseuela de Hostolerin de San Sebastidn,
antes de pasar a trabajar en elBulli de Ferran Adria, Fn 1998
abordd en solitario la aventura de Mugaritz, que desde 2006
poseedos estrellas Michelin y se manticne en el top-10 de la lista
de The World's 50 Best Bestaurants (en 2019, en el puesto 7).

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

Axpont Lurs Apur1z (San Sebastidn, 19710, He took his first

studios in cuisine ot the San Sebastiin Culmary School, before
1V Adei’s elBulli, Tn 1998 he embarked on the

Mugaritz adventure alons, which since 2006 boasts two Michelin

working at Fers

stars and is in the top 10 of the The Werld's 50 Best Hestaurnnts

(7th place, in 2018},
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Capitulo IX | Chapter IX

Cosmos

BevERLY HiLLS (CALIFORNIA, EE. UUL). Una liturgia teatral.
Una ceremonia cercana y compartida. Una experiencia
sensual al limite. Somni ("sueno”, en catalan) es un espacio
para tinicamente 10 comensales, ubicados como un piblico

privilegiado que se asoma al escenario de la cocina.

BevErLY Hirrs (CALFoORNTA, USA). A theatrical liturgy. A
[riendly and shared ceremony, A sensual experience to the limit.
Sommni (“dream” in Catalan) is a space for just 10 diners. placed

like a privileged publie that looks out aver the kitchen's stage.
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WOMERE | MIME SOMMNI

MIEHELIR * *

LUGKR | LECATION BEVEHRLY HILLS (CA, EE.UU,/USA) 34°04'12 9"N [1H°22'36 . 4"W
CHEF AITOR TABALA, JOSE ANDRES

AROMITERTD | ARCHITERT JUL] CAPELLA
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OxrUDA San MrgueL.- Pintor, escultor y disefiador egpafiol con
un estilo caracterizado por figuras fragmentadas de formas
geométricas y muy coloristas. Eg el antor de los bustes de

armimales que cuelgan de la pared cordmicn de Somniy rompen la
momnocromia del espacio,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1
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Oxvpa Sax M1GUEL.- Sponish painter, eculptor and designer
with a style characterisad by fragmented fgures with geom sirie
and highly colourful shapes. He is the creator of the snimal busts
that hang from Sommi's ceramic wall and break away from the
memocheome tone of the space.
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“Siempre buscamos creatividad, autenticidad, nuevas historias que contar...
Queremos innovar, pero con la mirada también puesta en el pasado. La
historia y la tradicidn forman parte de lo que hacemos, pero a partir

de ahi siempre estamos innovando: nuevos ingredientes, técnicas o
utensilios a afadir a nuestra comprensidn del mundo de la cocina, Para
nosotros, no hay nada establecido.”

“We are always looking for creativity, authenticity, new stories to tell.. We

want to innovate, but whilst also looking to the past. History and tradition
are a part of what we do, but from there we’re always innovating: new
ingredients, techniques or utensils to add to our understanding of the world

of cuisine. For us, nothing is set in stone.”

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1
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“El entorno es fundamental, El disefio tiene
que contar historias al mismo nivel que el
meni, para que los comensales puedan entrar
realmente en el mundo gque hemos creado.”

“The ambience is fundamental. The design
needs to tell the same stories as the menu,
sa that the diners can ."11‘!'1|r'—.||_5-' come into the

world that we haye created.”

114/124



8/2/22, 12:49

CTOP_TODO

1N

croe

https://online.fliphtml5.com/byqr/oufq/#p=1

115/124



8/2/22,12:49 CTOP_TODO

FOMK

https://online.fliphtmlI5.com/byqr/oufq/#p=1 116/124



CTOP_TODO

“La combinacion de materiales da el aspecto
onirico y un tanto celestial que querfamos
ofrecer al visitante. Al salir, muchos de ellos
aseguran que han vivido un suefio...”

Juli Capella

“I'he combination of materials gives the
dreamlile and slightly heavenly appearance that
we wanted to otfer to the visitor. When they

leave, many of them claim they’ve experienced a

dream...”

Juli Capella

L= estética de Somni emerge de la personalidad de Aitor Zabala

y Jusé Andrés. Bl equipo de Capella Garcla Anjuitectura,
respomsahle del dasarroll o del proyecto, se puso a su servieio para
cumplir su visidn: “Aitor Zabala nos definic la voluntad de hacer
un espacio muy intimo, sobrio y dnico, de materiales honesios,
Iures afables y funcionalidad operativa, Con José Andrés
heblamos del tipo de sensaciones que se buscban para un lagar
tan pequeio y especial. Llegamos ala conclusidn gque debia ser
ciano sioel chef te invitass asu casa y te cocinase delante®,

La idea inicial fue que ¢l espacio fuera monomatérico: construir
paredes, suelo y techo anoun finico materiz bk “Como 1a pasts de
un caneldn, unes saperficie que envolviese ol espacic”. Pensaron
e la madera, pero tuvieron que desecharla por cuestiones
higignicas y de saguridad. Finalmente recurrieron a la madera
carfmica para la cinta que envuelve el espacio y a grandes

piczas de Dekton en las paredes, que “aportan texturn, calidex y
eleganeia”, Mas complicado fue, asegura Juli Capella, “encontrar
una obra artistica que contrastara cromdticamente con el
comjunto monoerome de la cdscara™ Seacabd escogiendo la obra
de Ok a San Migael, artista de éxito mundial de origen espafiol,
trag probar con otras catorce posibilidades de diferentes artistas.

Arror ZaBaLa (Barcelona, 1978, Dircctor creative pars la Costa
Oreste de ThinkFoodGroup, el gropo de restauracion divigido por
Jose Andrés. Su experiencia incluye santuarios de laalta cocina
como elBulli, Abac, Alkimia, Akelarre ¢ Arzak. Sommi se Inaugurd
en mareo de 2018 ¥ en junic de 2019 obtuvo dos estrellas Michelin,

JosE ANpRES (Asturias, 1960, Pionero de las tapas espafiolas

en Estades Unidos, galardonado chef, activista human itzario,
educador y sutor de éxito del New York Times. Dirige Ia
companin ThinkFoodGroup, que cuenta con més de una tremtena
de restanra ntes; dos de ellos reconocidos con dos estrellas
Michalin cads uno v cuatro, con Bib Gourmands,

Jun Careiva (Barcelona, 19000, Arquitecto e interiorista,
actualmente divige &l estudio Capella Gareia Arquitecturs, Entre
sus obras destacen el hotel Omm en Bareelona y elinteriorismo
de diversos restaurantes de José Andrés en EFL T,

https://online.fliphtml|5.com/byqr/oufq/#p=1

The nasthetics at Somm emerge from Aitor Zabals and Jogs
Anudrés' personalitiss, The team from Capella Garcis Arguitectura,
which was respansibile for the development of the project, was at
definad

the will tor mahe o highly intimate, modest and unigue space, with

their sarvice in order to fulfl their vision: “Aftor Zak

honest materials, friendly lighting and operational functionality,
With Jose Andrés wo talked nbout the types of seneations they

were looking for for such a small and special place. We reached
the conclusion that it should be as if the chef 'was inviting you o

hig house to cook m front of yow”

The initisl idea was for the spaece to make usa of just one
material for the walls, Hoor and coaling: “Like pastam

cannellone, o surface that would cover the space™ They thought

shoutwood, but had to disregard it doe to haslth and saf

reasons. They finally decided on ceramic wood for the ribbon
that covercd the space and large Dekton picces on the walls
that would “provide textore, warmth and eleganes®, Juali Capella
c

ms that it was more complicated to “find art work that would

contrast chromatically with the monochrome seu of the shell”,

Tn the end the work by Olue in Miguel was chosen, whods a

wiorld-renowned Spanish artist, after trying out another fourteen

possibifities from different artists,

Atk Zasava (Harcelona, 1979), West Coast Creative Director
& Andrés),
hiz experience include s ine cuisine shrines such as el Bulli, Abae,
Alkimin, Akelarreor Avzak, Somni opened in March 2018 and in

for ThinkFoodGroup (the restsurant gronp ran by

June 201914t obtained two Michelin stars.

Josf Axpres (Asturias, 19600, A ploneerof Spanish tapis in
Amarica, sward-winning chef, homanitarian, aducator and New

York Times beatselling anthor, his ThinkbFoodtiroup has nearly

A dozen restanrants, incloding two with two Michelin stars each

and four with Bib Gourmands.

Junt Carsia (Bareelona, 10600, Architect and interior designer,
currently in charge of the Capells Garels Amquitectura studio. OF
hiz vworks, the hotel Omm in Barcelonn and the interior design of

José Andrés’ different restanrants in the TS A stand oar,

1171124



8/2/22,12:49 CTOP_TODO

A cosentino

Grupo Cosenting o5 una empresa familiar espafiola global que
produce ¥ distribuye sperficies innovadoras de alto valor para el

mundo del diserio y la arquitectura.

El Grupo Cosenting trahaja junto eom sus clientes y socios para
ofrecer soluciones que aportendiseno y valor, einspirenls vida

de muchas personas a través de espacios innovadores,

Este objetivo es posible graciss a mareas pioneras y lideres en
sus respectivos segmentos Lales como Bilestone®, Dekton® o
Sensa by Cosentinng®, Superficies teenoldgicamente avanzadas
que permiten crear ambientes y disenos tinicos para el hogar y
los espacios piblicos,

ElGruopo Cosenting cuenta con mas de 4000 empleados en
tado el mundo. Distribuye sus productos v mareas en 80 paises
¥ gestiona de forma directa, desde su sede central en Almeria

(Espafal, instalaciomes propiss en 32 de ellos.

WWWLEOSET TN 0 com

3 cosenmino

Cosentino Group is a global Spanish fmily-owned company thst
produces and distributes high-value innovative surfices for the

design and architecturs world,

ntino Group works closely with its clients and partners o

offer solutions that prownde de and value, whils also mepiring

the lives of many people through innovative spaces,

This objactive is mada possible thanks to pion

ring leading

*, Dektion®

brands in their respeetive segments, such a orie

or Sensi by Cosentino®, These are technok Ty advanced

surfaces that create unigue emvironments and designs for the

home and public areas,

The .

distributes its products and brande to B0 o

semtino Group has over 4,900 employess worldw

ntries and dir

minnages its own feeilities in 32 af them from its headguarters in

Almeria (Spain).

WWWLCOSEN TN o.com
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Enero | January 2020
Franciseo Martinaz, 2

Macsel, Almeria (Ezpana / Spain)

WWWLCOsEntino.com
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