quando se trata de profissionais de fora do Velho
Continente, Adrid garantiu que paises como o
México, o Peru e o Equador ja tém “se posicio-
nado como destino para o turismo gastrond-
mico” e influenciado o mundo. E no México,
alids, que estd a “cozinha mais extraordindria”
de todas, alertou o cataldo, antes de declarar @
receita para alavancar qualquer pafs: “Um lugar
é um bom destino gastronémico quando tem
uma cozinha criativa e uma cozinha tradicional”.

No ano em que o encerramento do El Bulli
completa 12 anos, Ferran Adrid se prepara
para abrir, finalmente, as portas do El Bulli
1846, um museu erguido onde antes funcio-
nou o restaurante. O objetivo, explicou o cata-
ldo durante o evento em Mdlaga, é que “as
pessoas da gastronomia, e também todas as
outras, possam entender o que aconteceu ali”,
citando como exemplo a institucionalizacdo
da pinca como instrumento para finalizacéo

Divugacao/H&T

dos pratos, que ultrapassou as fronteiras da
Catalunha e invadiu o mundo.

Vai ser também no segundo semestre que
o El Bulli Foundation lancard o maior projeto

Ferran Adria
durante a
252 edicao
do Salon de
Innovacion

' en Hosteleria
Y (H&T):
palestra para
um piblico
atento

pds-restaurante: uma série documental de 15
episodios, com 300 entrevistas e mais de duas
mil horas de captacdo “para explicar tudo o que
fizemos”, antecipou Adrid.
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