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MOTOCICLISMO / GP DE GRAN BRETAÑA DEPORTES

NADIA TRONCHONI, Silverstone 
Maverick Viñales es un tipo con 
las ideas claras. Y las palabras jus­
tas. Con los sueños al alcance de 
la mano. Porque se los trabaja. Y 
porque tiene un talento natural 
para ir en moto. Con eso le sobra.

Tozudo. Seguro de sí mismo. 
Con errores, meteduras de pata y 
derrochando arrojo por la pista, 
ha llegado a MotoGP pa­
ra codearse con los mejo­
res. Solo con su carácter, 
el de un chico que sabe 
que algún día será cam­
peón del mundo, se pue­
den desoír todas las vo­
ces ajenas y escuchar so­
lo la de uno mismo. Para 
confiar en un proyecto en 
ciernes como el de Suzu- 
ki y creer que se puede 
ser competitivo. Lo de­
mostró desde el primer 
día. Ha tardado año y me­
dio en subirse a lo más 
alto del podio, pero ha lo­
grado lo que parecía un 
imposible: ganar a las 
Honda y a las Yamaha, y 
en condiciones de seco, 
en circunstancias norma­
les, sin factores extraños 
que pudieran poner pero 
alguno a su hazaña. El pi­
loto de Roses, de 21 años, 
logró ayer en Silverstone 
su primera victoria en 
MotoGP. La primera para 
Suzuki en nueve años, 
desde que Chris Ver- 
meulen venciera en Le 
Mans, el 2007.

Y menuda exhibición 
del catalán. Lo había avi­
sado. La Suzuki siempre 
se ha sentido mejor con tempera­
turas más bajas, como las que se 
encontró este fin de semana, 
cuando apenas se superaron los 
18°. Y en este trazado rápido y de 
curvas fluidas, respondía además 
de maravilla en aceleración des­
pués del trabajo realizado en el 
último test en Brno: tenía más 
agarre trasero, no se le levantaba 
la rueda delantera a la salida de 
las curvas y, por ende, podía usar 
más potencia. Todo ello ayudaba 
a que pudiera controlar mejor el 
gas y así trabajar en que los neu­
máticos llegaran mejor a final de 
carrera, su tarea pendiente.

Viñales salió lanzado. Tercero 
en la parrilla, le bastó medio cir­
cuito para colocarse en cabeza. 
En dos giros ya le sacaba casi un 
segundo a Cal Crutchlow. En seis 
vueltas, ya eran 2,5 segundos de 
distancia respecto a Rossi, enton-

Viñales doma la Suzuki 
en Silverstone

El español logra su primera victoria en MotoGP con una exhibición 
ante Crutchlow, Rossi y un peleón Márquez, que queda fuera del podio

Maverick Viñales cambia de moto durante el Gran Premio de Gran Bretaña. / rui vieira (ap)

Reino Unido

MOTOGP MOTO2 MOTO3
PILOTOS TIEMPO PILOTOS TIEMPO PILOTOS TIEMPO

1 M.Vinales SUZUKI 39.03,559 1 T.Luthi KALEX 38.49,473 1 B.Binder KTM 38.39,142
2 C.Crutchlow HONDA 39.07,039 2 F.Morbidelli KALEX 38.50,329 2 F.Bagnaia MAHINDRA 38.39,325
3 V.Rossi YAMAHA 39.07,622 3 T.Nakagami KALEX 38.50,652 3 B.Bendsneyder ktm 38.39,478
4 M.Marquez HONDA 39.09,551 4 H.Syahrin KALEX 38.50,832 4 S.Manzi MAHINDRA 38.39,929
5 D.Pedrosa HONDA 39.09,940 5 J.Folger KALEX 38.51,443 5 N. Bulega KTM 38.39,944

:l mundial EL MUNDIAL EL MUNDIAL
PILOTOS PUNTOS PILOTOS PUNTOS PILOTOS PUNTOS

1 M.Marquez HONDA 210 1 J.Zarco KALEX 181 1 B.Binder KTM 204
2 V.Rossi YAMAHA 160 2 A.Rins KALEX 171 2 J. Navarro HONDA 118
3 J.Lorenzo YAMAHA 146 3 S.Lowes KALEX 137 3 F.Bagnaia MAHINDRA 110
4 M.Vinales SUZUKI 125 4 T.Luthi KALEX 131 4 E.Bastianini HONDA 103
5 D.Pedrosa HONDA 120 5 J.Folger KALEX 119 5 N.Bulega KTM 100

ces su perseguidor, que pasó toda 
la prueba peleándose con el britá­
nico y con Márquez por un pues­
to en el podio. Como la Suzuki, 
esa Suzuki dócil y veloz, competía

a su ritmo, siempre entre medio 
segundo y un par de décimas más 
veloz por vuelta (acabó con 3,4s 
de ventaja), los adelantamientos 
se produjeron a unos cuantos me­

tros de distancia del chico. De 
aquel grupo que buscaba hacerse 
un hueco en el podio pronto que­
dó descolgado Lorenzo, apenas 
unas décimas más lentos, lo sufi­

ciente. Nunca se encontró cómo­
do el mallorquín, con unas sus­
pensiones demasiado duras para 
poder tragar tanto bache y unos 
neumáticos que no le daban con­
fianza. Ocurre que los cambios 
en el reglamento de los últimos 
años, la recuperación de Ducati y 
el regreso al Mundial de casas 
como Suzuki han propiciado ca­

rreras como la de este 
Gran Premio de Gran 
Bretaña, en la que los 
tiempos por vuelta de los 
primeros siete pilotos 
apenas se diferenciaban 
en dos o tres décimas de 
segundo, en la que el po­
dio no se definió hasta la 
última vuelta y en la pe­
lea por el quinto puesto 
acabaron involucrados 
Márquez y Pedrosa.

En este Mundial en el 
que Crutchlow volvió a 
subirse al cajón con una 
Honda satélite y ya han 
ganado, con Viñales, siete 
pilotos distintos, quienes 
pelean por el título no 
pueden despistarse. Se 
despistó Lorenzo, que 
ahora está a 59 puntos 
del líder, y acabó octavo. 
No se despista última­
mente Valentino Rossi.

\ Pero tampoco Marc Már- 
’ quez, que cumple con su 

palabra. Aunque no lleva­
ba el neumático idóneo 
(los pilotos con las gomas 
más duras fueron los que 
subieron al podio) atacó 
cuando faltaban seis vuel­
tas. Rodaba quinto en 
aquel grupo compacto 

que habían formado lannone 
(que se caería poco después), Ros- 
si, Crutchlow, él, Pedrosa y (de 
vez en cuando se acercaba por la 
cola) Dovizioso. Se fue a por Ros- 
si. Agresivo como hacía tiempo 
no se le veía. Dijo que arriesgaría 
para defender del liderato. Y lo 
hizo. Tanto que persiguió al italia­
no durante tres giros, le buscó el 
interior, le tocó, en la famosa 
Brooklands (curva 16, poco antes 
de la recta de meta), se fue largo... 
Y cuando quiso retomarle el pul­
so a la carrera, peleando por el 
segundo puesto (a dos giros del 
final) con Crutchlow, llegó tan pa­
sado de frenada a la contrarrecta 
que se salió de la pista. Cuando 
volvió lo hizo por detrás de Pedro- 
sa, quinto. Pero aun le quedaron 
agallas y gomas para adelantarle 
en la última vuelta. Un final de los 
que acostumbraba hace años.

La idea era intentar tirar y 
ganar distancia con el resto. 
Escaparse. Pero pensarlo y 
hacerlo son cosas distintas. No 
hay victoria más perfecta para 
un piloto que aquella en la que 
la huida funciona. En un depor­
te en el que, a veces, se gana por 
milésimas, cruzar la meta des­
pués de salir de la última curva 
y haberse permitido el lujo de 
relajar la maneta del gas y mi­
rar atrás para comprobar que 
no te sigue nadie, es una delicia. 
“No sabía que lo podría hacer, 
pero tenía la referencia del 
primer entrenamiento del sába­
do, en seco, cuando puse el

neumático duro y fui muy rápi­
do. Me he concentrado en sacar 
lo mejor a la moto”, reflexiona­
ba el protagonista de la jornada, 
Maverick Viñales. Pero, también 
confesaba: “La carrera se me 
estaba haciendo muy larga. 
Necesitaba mucha concentra­
ción. Hacía mucho que no me 
veía en estas circunstancias”.

Después de darse el gustazo, de 
ganar a lo grande, el chico em­
pezó a recibir felicitaciones. Se 
levantó la visera. Se la volvió a 
bajar. Se derrumbó sobre el 
depósito de su Suzuki. Y lloró. 
“No me lo creía... Luego, he

visto a mucha gente del equipo 
llorar y eso me llena el cora­
zón”. Tras él y su maravilloso 
fluir por el trazado inglés, se

dilucidaron otras batallas. Y 
hubo quien rememoró duelos 
pasados, como el de Malasia de 
2015 entre Rossi y Márquez. Los

protagonistas eran los mismos, 
pero el carácter de la competi­
ción no tenía nada que ver.
“Fue una gran carrera y una 
gran lucha, dura, pero justa. 
Marc siempre es muy agresivo. 
Pero en comparación con Se- 
pang, esta era diferente, los dos 
teníamos el mismo objetivo: 
llegar delante”, soltó el italiano. 
El español se centró en el pre­
sente. “Yo quiero ganar este 
campeonato y si gasto un segun­
do pensando en el pasado eso 
no ayuda. La pelea ha sido muy 
bonita. Lástima que luego, cuan­
do he llegado a Cal, he cometido 
un error. El ímpetu me puede... 
Me han leído la cartilla en el 
box. Tengo que arriesgar, pero 
hasta cierto punto”, se reía.
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MACKNÍFICO
n Viñales estrena su palmarés de triunfos MotoGP
con una Suzuki que no ganaba desde Le Mans 2007

n Es el cuarto vencedor ‘novato’ en las últimas cinco
carreras y la cuarta marca distinta que vence en 2016

El piloto de Roses Maverick Viñales es manteado por los miembros del equipo Suzuki Ecstar. Desde Le Mans’2007, gracias a la exhibición de Vermeulen sobre el agua en Le Mans, ninguna Suzuki ganaba una carrera de MotoGP FOTO: MOTOGP.COM

Elvira González

n Maverick Viñales tiene cinco
circuitos en los que se siente espe-
cial, uno es Le Mans, su fetiche, el
lugar donde ganó por primera vez
en 125cc cuando tenía 16 años y
donde en mayo se apuntó su pri-
mer cajón MotoGP a los 21. Otro es
Assen, pero la lluvia lo torció y la
gloria se la llevó su viejo compin-
che Jack Miller. El tercero es Sil-
verstone, donde ya ganó en su año
de rookie Moto2 en 2014 y donde
estrenó la púrpura en MotoGP. El
cuarto es Phillip Island que lo tie-
ne subrayado desde el test. Y el
quinto es Cheste, pero ese capítulo
lo escribirá en noviembre el día
que se despida de esa querida Su-
zuki que le ha permitido crecer.

El éxito del nuevo reglamento
es que ha permitido cuatro gana-
dores nuevos en las últimas cinco
carreras: Miller en Assen, Ianno-
ne en Spielberg, Crutchlow en
Brno y ayer Viñales en Silversto-

ne. Y a dos marcas distintas a Ya-
maha y Honda incorporarse a la
lucha lo que da salud a un campeo-
nato que aún se ve en la obligación
de cambiar los horarios por la F-1.
Ducati no ganaba desde Stoner en
Phillip Island 2010 y Suzuki desde
Vermeulen en Le Mans 2007. Y ha

colaborado a que ‘Mack’ se con-
vierta en el noveno español en ga-
nar en la categoria reina y unirse
a Àlex Crivillé, Alberto Puig, Car-
los Checa, Sete Gibernau, Dani Pe-
drosa, Toni Elías, Jorge Lorenzo y
Marc Márquez.

Desde que en mayo acordó
abandonar Suzuki y fichar por el
Movistar Yamaha Maverick tenía
entre ceja y ceja esa victoria en
MotoGP, su inolvidable primera
vez con una moto que no ganaba
desde 2007 y al final ha llegado en
Silverstone. Ahora en Suzuki ya
saben lo que necesita su diamante
en bruto, ajustada la electrónica
–aún no del todo en agua– y enten-
diendo como ayudarle a conser-
var la goma trasera en el tercio fi-
nal de carrera, su talón de aquiles.

El fin de semana inglés del ge-
rundense le hacía favorito si la ca-
rrera era en seco, y así fue. La Su-
zuki absorbe como ninguna esa
pistabacheadaporlaF-1ysuposa-
car partido de ese chasis exquisito

diseñado en Hamamatsu; aquí el
tema de la falta de ‘chicha’ del mo-
tor no era definitivo. Y como un ti-
ro salió Maverick desde esa terce-
ra posición en la primera fila. Sin
embargo un tremendo toque entre
Pol Espargaró y Loris Baz obligó a
sacar la bandera roja. Y en la se-
gunda salida, idéntica determina-
ción. Y fueron cayendo los segun-
dos al perseguidor, puesto por el
que fueron pasando Crutchlow,
Márquez, Rossi e Iannone.

Al de Roses le quedaba la difícil
tarea de mantenerse concentrado
sin cometer errores, impecable
también en ese capítulo ‘Top Gun’
Viñales. El espectáculo de la lucha
se lo dejó a los de atrás y siempre
en todas las batallas el ‘incorregi-
ble’ líder del Mundial Marc Már-
quez. Como les saca dos carreras
de ventaja a sus rivales, ahora
más Valentino Rossi y menos Jor-
ge Lorenzo, se vino arriba, se vuel-
ve a sentir Márquez tras el maldi-
to 2015 sobre una Honda que ya va

haciendo más suya y se fajó con to-
dos, con el enrachado Crutchlow,
al que HRC está dotando de armas
‘top’ (aquí estrenaba chasis), y el
eterno Valentino Rossi con una lu-
cha que recordó las grandes y bo-
nitas batallas de Australia y Mala-
sia en 2015, antes que una pierna
muy larga lo estropeara todo. Y sa-
lió perdiendo porque fajarse con
todos era la penitencia al ‘pecado’
de errar en la elección del neumá-
tico delantero.

Marc no pudo impedir que
Crutchlow entrara segundo y Ros-
si tercero y sólo entregó otros tres
puntos a Valentino en la tabla –7
en dos carreras–. Otra cosa ha sido
a Jorge Lorenzo, desdibujado oc-
tavo y esta vez la excusa no ha sido
el agua, el problema esta en el bu-
cle en el que anda metido. Sólo un
podio en Austria desde su último
triunfo en mayo en Mugello. Már-
quez tiene ahora 50 puntos sobre
Valentino y 64 sobre Jorge y Ma-
verick asciende a la cuarta plaza H

LAS CLAVES

1 NOVENO ESPAÑOL
Se une a Crivillé, Puig,
C. Checa, Gibernau,
Pedrosa, Elías,
Lorenzo y M. Márquez

2 CUARTO NOVATO
Tras Miller en Assen,
Iannone en Spielberg
y Crutchlow en Brno,
turno para ‘Mack’

MOTOR GP de Gran Bretaña de motociclismo
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que els últims anys –Marc Márquez, Va-
lentino Rossi i Jorge Lorenzo–, a la pis-
ta els triomfs estan més repartits: en les 
últimes set curses hi ha hagut set gua-
nyadors diferents.  

Victòries de Binder i de Lüthi 
A Moto3 el sud-africà Brad Binder té el 
títol de campió del món a tocar després 
d’imposar-se en el Gran Premi de la 
Gran Bretanya. Jorge Navarro, el seu ri-
val en la lluita pel campionat, va caure 
a dues voltes del final de la cursa després 
que Manzi el deixés sense espai. A Mo-
to2 Thomas Lüthi es va veure benefici-
at per la caiguda, a poques voltes del fi-
nal, de Sam Lowes, que ocupava les pri-
meres posicions, després d’una engan-
xada amb Zarco (el francès va ser sisè, 
però va ser sancionat pels comissaris per 
aquesta acció i va acabar 22è, fora dels 
punts). Àlex Rins va creuar la línia de 
meta en la setena posició i va poder reta-
llar punts en la general a Zarco, que, tot 
i que va marxar de Silverstone sense su-
mar, es manté com a líder de Moto2.e

Maverick Viñales celebrant el seu primer triomf a MotoGP. OLI SCARFF / AFP

Feia nou anys que cap pilot de Suzuki pujava al capdamunt del podi a la categoria reina

MOTOR - MUNDIAL DE MOTOGP

“Increïble, són moltes emocions juntes. 
Quan he travessat la línia de meta se 
m’escapaven les llàgrimes”. Aquestes 
van ser les primeres paraules de Mave-
rick Viñales després de guanyar el seu 
primer Gran Premi de MotoGP, als mi-
cròfons de Movistar. El de Roses va as-
saborir el seu primer cop al capdamunt 
del podi de la categoria reina. Era tam-
bé el primer cop en nou anys que un pi-
lot de Suzuki aconseguia una victòria: 
l’últim va ser Chris Vermeulen el 2007. 
“M’esperava lluitar pel podi, però he 
sortit decidit. Mantenir la concentració 
durant 19 voltes se m’ha fet etern”, va 
explicar el català, eufòric.  

Viñales es va convertir en el vuitè ca-
talà que aconsegueix un triomf en la ca-
tegoria reina, després d’Àlex Crivillé, 
Alberto Puig, Carles Checa, Sete Giber-
nau, Dani Pedrosa, Toni Elías i Marc 
Márquez, i es va emportar els elogis de 
Valentino Rossi, que serà el seu com-
pany a Yamaha l’any vinent: “Em pre-
ocupa, tot i que ja sé que és molt bo, té 
molt talent”.  

A Silverstone la cursa de MotoGP va 
començar accidentada, ja que els comis-
saris van haver de mostrar bandera ver-
mella després d’un xoc entre Pol Espar-
garó i Loris Baz, que, tot i que va ser es-
pectacular, afortunadament va acabar 
sense conseqüències per a cap dels dos 
pilots. Viñales, després de la primera 
sortida, ja va veure que tenia ritme per 
estar en el grup capdavanter i, per tant, 
va decidir anar a totes en la segona sor-
tida, després de la bandera vermella. El 
de Roses així ho va fer, i ningú va ser ca-
paç de seguir-li el ritme. Pel darrere, 
Crutchlow es barallava amb Marc Már-
quez i amb Valentino Rossi per conser-
var la segona posició. Amb el de Cerve-
ra van arribar a tocar-se i el català va es-
tar a punt d’engegar a rodar la cursa a 
dues voltes del final: in extremis va sal-
var la situació i va reincorporar-se a la 
cursa cinquè, tot i que va tenir temps de 
superar Dani Pedrosa abans de creuar 
la línia de meta i evitar que Rossi li reta-
llés més punts en la general. De fet, l’ita-
lià i el català van tornar a protagonitzar 
una bonica lluita sobre la pista, amb 
avançaments al límit, propis d’ells. 

En una temporada en què el títol se’l 
disputaran els mateixos protagonistes 

BARCELONA
N.G.

Viñales ja té la seva primera victòria

Moto3 
           PILOT                                                                                                             TEMPS 

  1          Brad Binder (KTM)                                                                    38:39.142 

  2         Francesco Bagnaia (Mahindra)                                      +0.183 

  3         Bo Bendsneyder (KMT)                                                       +0.336 

 4         Stefano Manzi (Mahindra)                                                +0.787 
  5          Nicolò Bulega (KTM)                                                                      +0.802 

  6          Fabio di Giannantonio (Honda)                                            +0.883

Classificació - GP Gran Bretanya

Moto2 
           PILOT                                                                                                             TEMPS 

  1          Thomas Lüthi (Kalex)                                                            38:49.473 

  2         Franco Morbidelli (Kalex)                                                   +0.856 

  3          Takaaki Nakagami (Kalex)                                                          +1.179 

  4          Hafizh Syahrin (Kalex)                                                                  +1.359 

  5          Jonas Folger (Kalex)                                                                        +1.970 

  6          Lorenzo Baldassarri (Kalex)                                                     +5.292

MotoGP 
           PILOT                                                                                                             TEMPS 

  1        Maverick Viñales (Suzuki)                             39:03.559 
  2         Cal Crutchlow (Honda)                                                         +3.480 

  3          Valentino Rossi (Yamaha)                                                        +4.063 

 4         Marc Márquez (Honda)                                                     +5.992 
  5         Dani Pedrosa (Honda)                                                        +6.381 
  6          Andrea Dovizioso (Ducati)                                                      +12.303

Moto3 
           PILOT                                                                                                             PUNTS 

  1         Brad Binder (KTM)                                                                          204 

  2         Jorge Navarro (Honda)                                                                118 
  3         Francesco Bagnaia (Mahindra)                                               110 

  4          Enea Bastianini (Honda)                                                                      102 

  5          Nicolò Bulega (KTM)                                                                                100 

 6         Romano Fenati (KTM)                                                                     93

Classificació mundial

Moto2 
           PILOT                                                                                                             PUNTS 

  1         Johann Zarco (Kalex)                                                                      181 

  2         Àlex Rins (Kalex)                                                                              171 
  3          Sam Lowes (Kalex)                                                                                   137 

  4          Thomas Lüthi (Kalex)                                                                             131 

  5          Jonas Folger (Kalex)                                                                                 119 

  6          Franco Morbidelli (Kalex)                                                                     114

MotoGP 
           PILOT                                                                                                             PUNTS 

  1         Marc Márquez (Honda)                                                              210 
  2         Valentino Rossi (Yamaha)                                                        160 

  3         Jorge Lorenzo (Yamaha)                                                          146 
 4        Maverick Viñales (Suzuki)                                              125 
  5         Dani Pedrosa (Honda)                                                                120 
  6          Andrea Iannone (Ducati)                                                                        96



— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

L’hora

10.26 h
Es va registrar el sisme, de
magnitud 3,6 en l’escala de
Richter i amb l’epicentre 5 km
sota terra a Riudarenes.
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El Grand Tour, una
caminada amb l’art

L’APUNT de cloenda. Cada jornada, els participants han cami-
nat entre 10 i 20 quilòmetres i s’han trobat un artista o
un grup d’artistes de diferents disciplines que els han
ofert les seves creacions: poesia, dansa, música, per-
formance... Aquest viatge a peu, obert a tothom –es
podia fer íntegrament o parcialment–, és una autèn-
tica ruta de l’art al mig de la natura.Xavier Castillón

La Nau Côclea, nucli de resistència de l’art més com-
promès al mig de l’Empordà, ha tornat a organitzar el
seu Grand Tour, una llarga caminada en grup de disset
dies a través de l’Alt Empordà, la Catalunya Nord i el
Ripollès, que va sortir el dia 19 d’agost de l’Escala i va
celebrar ahir l’etapa final, entre Ribes de Freser i les
Carboneres, a prop de Ripoll, on va tenir lloc la festa
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Anglès a partir d’un any amb

el mètode KIDS&US

Classes al migdia amb servei

de recollida a l’escola

Pare Claret, 12, entresòl - 17001 Girona - Tel. 972 217 195

info@chformacio.com - www.chformacio.com    

96% d’aprovats

als exàmens de Cambridge

Preparació de tot tipus

d’exàmens oficials
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El darrer terratrèmol des-
tacable a les comarques gi-
ronines es va registrar el
10 de juny, amb una mag-
nitud de 3,5 en l’escala de
Richter i epicentre entre
Banyoles i Vilamalla. Es va
deixar notar al Pla de l’Es-
tany i part de la Garrotxa,
l’Alt Empordà i el Gironès,

però com ahir sense pro-
vocar danys personals ni
materials.

L’any passat, però, una
successió de sismes al golf
de Roses va generar ne-
guit entre els habitants
dels municipis costaners.
El més fort de la sèrie, de
magnitud 4,3 i el més im-
portant del que va de segle
en territori català, es va
produir la matinada del 29

d’octubre i va fer saltar
més d’un veí del llit. Un
mes abans n’hi havia ha-
gut un altre de 3,0. I en les
setmanes posteriors, de-
senes de rèpliques més
–algunes de les quals per-
cebudes per una població
sensibilitzada– que van
empènyer el consistori de
Roses a moure fitxa.

L’alcaldessa, Montser-
rat Mindan, va organitzar

una xerrada amb sismò-
legs de l’ICGC, que van ex-
plicar que sota el llit marí
de la Costa Brava nord hi
ha diverses falles petites,
però que, tot i l’activitat
sísmica, el risc de terratrè-
mols que puguin fer mal
no és elevat.

A més de la Selva i el golf
de Roses, en els darrers
anys són remarcables els
terratrèmols davant de la

costa de Palamós el març
del 2014 (3,9) i el del març
del 2007 a Torroella de
Montgrí (3,3). Una mica
més enrere en el temps, el
21 de setembre del 2004,
un altre sisme de 4,0 amb
l’epicentre al nord de Que-
ralbs va sacsejar el Ripo-
llès i la Garrotxa, i sí que va
obrir esquerdes en edificis
i va fer altres danys i des-
perfectes materials. ■

E.A.
GIRONA

Darrers precedents al Pla
de l’Estany i el golf de Roses
a L’últim sisme destacable a la demarcació (3,5) va ser al juny a Vilademuls a L’any passat diversos
moviments a la Costa Brava nord van generar neguit a El darrer amb danys materials va ser el 2004

SELVA

RIPOLLÈS

GARROTXA

ALT 
EMPORDÀ

PLA DE 
L’ESTANY

BAIX 
EMPORDÀ

GIRONÈS

MARESME

VALLÈS 
ORIENTAL

OSONA

MOIANÈS

Riells i
Viabrea

Anglès
Bescanó

Osor

Sant Hilari
Sacalm

Arbúcies

Breda

Fogars de
la Selva

Hostalric

V

3,6 

graus*

Brunyola

Vilobí
d'Onyar

Sant Feliu
de Buixalleu Maçanet

de la Selva

Massanes

SANTA COLOMA
DE FARNERS

SILS
RIUDARENES

EPICENTRE
Hora d’origen: 10:26:10

Latitud: 41.84º N     

Longitud: 2.66º E

Profunditat: 5 km

Percebut àmpliament

Percebut parcialment

Poc percebut

Terratrèmol a la Selva
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CULTURA I ESPECTACLES P22

El festival figuerenc tanca una edició
“carregada d’emocions” sense saber
encara si es podrà fer l’any vinentDi-versiones va cloure ahir el festival ■ ARNAU JAUMIRA

El 15è Acústica
arriba als 100.000
espectadors

SENSE DANYS · L’epicentre,
força superficial, el va fer molt
perceptible i va causar alarma,
però no va provocar danys greus

Un sisme de nivell
3,6 sacseja la Selva
A LES 10.26 H · Es va notar
molt a Sils, Santa Coloma i la
resta de la Selva interior, però
també a Blanes i a Girona

MEDI AMBIENT P6-7

L’ESPORTIU

Viñales, el pioner
Maverick Viñales, a dalt de tot del podi del GP d’Anglaterra ■ SUZUKI RACING

Primera victòria gironina en la categoria reina

Els dos campions ■ L’ESPORTIU

De Rio a
Banyoles
Els olímpics
Fernando Alarza i
Míriam Casillas,
campions estatals

El catamarà d’en Pepe es
portarà a Roses el dia 17

Societat P18

El veí de Castellfollit, malalt de càncer,
el va fer al seu pati per travessar l’oceà

Unes 30.000 persones van visitar la
localitat garrotxina el cap de setmana

Fires P16

Alguns dels participants a la fira medieval ■ R. ESTÉBAN

Un altre èxit massiu
del Besalú Medieval

Destrossen el radar de
Saus-Camallera a cops

Punt Divers P25
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Roses passa a ser un dels
escassos municipis que
acaba de dotar-se d’una or-
denança municipal espe-
cífica per regular la lluita
contra el mosquit tigre. El
text, aprovat per unanimi-
tat en el ple d’aquest mes
d’agost, a més de recollir
les recomanacions i con-
ductes adequades per pre-
venir els focus de propaga-
ció (bàsicament, contro-
lar recipients i objectes
abandonats que puguin
acumular aigua i, com a
conseqüència, on pugui
reproduir-se el mosquit ti-
gre), també estableix una
escala de sancions per als
titulars de finques i solars
que no adoptin aquestes
mesures. Les infraccions o
omissions d’actuació en
aquest camp podran ser
sancionades a partir d’ara
per l’Ajuntament amb
multes d’un mínim de 100
a 250 euros les infraccions
lleus, passant de 251 a 500
euros en cas d’infraccions
greus, i fins a multes de
501 a 6.000 euros en cas
d’infraccions molt greus.

Carles Pàramo, regidor
de Medi Ambient, explica
que la informació i la cons-

cienciació dels veïns per
prevenir la proliferació de
la plaga són l’objectiu prin-
cipal, però, per fer-ho real-
ment eficaç, també s’ha-
via de dotar d’un règim de
sancions per als qui no
compleixin: “No volem
que paguin justos per pe-
cadors; hi ha veïns que te-
nen la finca perfectament
neta, amb un solar aban-
donat i deixat al costat que
es pot convertir en un fo-
cus de propagació del mos-
quit tigre. Ara, tindrem
potestat per ordenar a qui
incompleix de fer el man-
teniment necessari, o fins
i tot, si cal, de fer la neteja
subsidiàriament i cobrar-
li el cost de la feina feta”,
diu el regidor.

Residències turístiques
Des de l’Ajuntament con-
sideren que aquesta nova
ordenança ha de venir a
completar la feina de la
Mancomunitat Intermu-
nicipal del Servei de Con-
trol de Mosquits, que, en el
cas de la lluita contra el
mosquit comú, s’ha de-
mostrat eficaç. La manco-
munitat, però, només pot
actuar en espais públics i
no pot intervenir en fin-
ques privades. En el cas de
municipis turístics com

ara Roses, amb una pobla-
ció estable d’uns 20.000
habitants però que pot pu-
jar fins als 80.000 sumant-
hi les estades turístiques,
és molt difícil fer campa-
nyes de sensibilització per
a col·lectius que només
ocupen la seva finca uns
dies o unes setmanes a
l’any. El text fa una espe-
cial incidència en tots els
espais que puguin conte-
nir aigües estancades,
tant en finques i solars pri-
vats, com d’empreses i ta-
llers, o espais públics. La
virulència de les múltiples
picades i molèsties que
ocasiona el mosquit tigre
(Aedes albopictus), a més
de possibles complica-
cions sanitàries, ha portat
les administracions a pro-
moure mesures addicio-
nals a les que ja existien
per lluitar contra el mos-
quit comú. Les consignes
bàsiques, per la facilitat
amb què es propaga
aquesta nova plaga, con-
sisteixen a suprimir o ta-
par tots els receptacles
que puguin acumular ai-
gua estancada, o si no és
possible, renovar l’aigua
dos cops a la setmana o
aplicar-hi els desinfectats
adequats, per exemple en
el cas de les piscines. ■

a El municipi adopta una ordenança que preveu sancions
de fins a 6.000 euros pels incompliments en la prevenció

Roses multarà qui
no faci bé la lluita al
mosquit tigre

Esteve Carrera
ROSES

Un operari fent un tractament antilarvari, en una imatge d’arxiu ■ EL PUNT AVUI
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• Lloguers d’habitatges amb mobles
i sense mobles

• Lloguers de locals comercials
i magatzems

• Lloguers de despatxos

• Lloguer de naus industrials

• Lloguer de places de pàrquing, etc.
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AICAT 2104 

Ho té tot a punt. Després
de tres anys i mig, amb el
parèntesi de dotze mesos
a causa del tractament del
càncer al sistema limfàtic
que pateix, en Josep Soto,
en Pepe, té el catamarà i el
somni de travessar l’At-
làntic a punt. L’ha cons-
truït al seu jardí –agraeix
la paciència dels veïns–, i
el proper 17 de setembre
començarà el transport
cap a Santa Margarida
(Roses), on el posarà a l’ai-
gua. Abans, però, els dos
camions que transporta-
ran el catamarà –l’un, la
carcassa de més de 9 me-
tres de llarg per 5 d’ampla-
da, i l’altre, el pal, de més
d’11– aparcaran prop de la
plaça Major perquè, coin-
cidint amb la festa major,
tots els veïns el puguin
veure. Cal tenir en compte
que és un transport espe-
cial que no pot circular du-
rant el cap de setmana. A
més, en agraïment al su-
port dels veïns i de l’Ajun-
tament, en Pepe ha bate-
jat l’embarcació amb el
nom de Castellfollit. Vol

fer una botifarrada d’aco-
miadament per estendre
l’agraïment al munt de
persones que han ajudat a
finançar el seu projecte a
través de la plataforma
Totsuma.cat amb 10.800
euros i als que hi han apor-
tat material divers.

Josep Soto té previst fer
uns dies de proves amb el

catamarà i iniciar la tra-
vessa de l’Atlàntic fins a
San Blas (Panamà) entre
els dies 27 i 29 d’aquest
mes de setembre. La pri-
mera etapa la farà fins a La
Línea de la Concepción
per començar a travessar
l’Atlàntic la segona quin-
zena de novembre, quan
els vents alisis s’estabilit-
zen i s’acaba la temporada
d’huracans a la zona.

Després d’un mes apro-
ximadament de navega-
ció, arribarà a l’illa de Mar-
tinica, i des d’aquell punt
es desplaçarà d’illa en illa
fins a la de Grenada i la de
Margarida per arribar, el
proper mes de gener, al
seu destí de San Blas. La
tornada la té prevista a
principi del maig de l’any
vinent des d’algun punt de
la República Dominicana,
on s’haurà traslladat des
de Panamà. L’arribada a
Roses la té prevista el mes
de juliol.

Josep Soto ha explicat
que només tindrà el su-
port d’una emissora de
VHF que té un abast mà-
xim de 60 milles. Afirma
que no té prou diners per
instal·lar-ne una de molt
més potent. Confia, però,
que, si ho necessita, algun
altre vaixell li faci de trans-
missió secundària.

La malaltia l’amenaça,
però en Pepe té el somni de
travessar l’Atlàntic a to-
car. Quan torni, es queda-
rà a viure al vaixell i, com
que vol que sigui patrimo-
ni de Castellfollit, l’oferirà
a tots els veïns que vulguin
utilitzar-lo. Que el somni,
doncs, es faci realitat. ■

Jordi Casas
CASTELLFOLLIT DE LA ROCA

El catamarà d’en Pepe ja
està a punt de tocar l’aigua
a Josep Soto, veí de Castellfollit de la Roca malalt de càncer, està a punt de fer realitat el seu somni
de travessar l’Atlàntic a Si no hi ha entrebancs, el trasllat fins a Roses es farà el 17 d’aquest mes

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

La frase

17.9.2016
és el dia en què, amb l’ajuda

d’una grua de gran tonatge,
es carregarà el catamarà en
dos camions.

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

La data

10.800
euros és la quantitat recapta-

da per Totsuma.cat per ajudar
a fer realitat el somni d’en Jo-
sep Soto.

“Aquest catamarà
sempre serà del poble.
Per això es diu
‘Castellfollit de la
Roca’. Tothom en
podrà fer ús”
Josep Soto

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

La xifra

Josep Soto, al pont de comandament del catamarà que ha estat construint durant els últims tres anys i mig ■ J.C.

L’Associació d’Olotins
Amics del Porc i del Xai
(Aoapix), com ja és tradi-
cional, ha presentat el pro-
grama dels actes que l’en-
titat organitza per les fes-
tes del Tura en un format
que no ha deixat indife-
rent a ningú. En aquest
cas, ha fet una defensa
aferrissada del fuet, i ho
expliquen a la seva pàgina
web. L’entitat hi fa refe-
rència amb la silueta d’una

persona que maneja un
fuet, i no pas de menjar,
sota el lema: “L’OMS no re-
comana el fuet.”

L’Aoapix recorda que la
coreografia del ball del seu
gegant, el Porc i el Xai, re-
produeix la matança del

porc i, per això, els quatre
balladors que hi interve-
nen llencen fuets al públic.
En el seu web, la penya ex-
plica què és el fuet, com es
fa aquest embotit i de
quins tipus n’hi ha. A més,
inclou un divertit test que
permet, sempre segons
aquesta entitat, determi-
nar la personalitat de cada
persona segons la forma
com se’l menja i les prefe-
rències respecte a aquest
aliment tradicional al país.

A part del ball del seu ge-
gant, l’Aoapix durà a ter-
me el concurs de paelles, el
campionat de món de llan-
çament de pinyol d’oliva i
dues Marranades, les cur-
ses de marrans de fibra de
vidre entre el lateral de
sant Esteve i el santuari
del Tura. Els marrans es-
taran acompanyats per
una xaranga per repren-
dre el camí fet amb un to
festiu. La mateixa xaran-
ga farà concerts a banda
davant de Sant Esteve. ■

a L’Aoapix promou el
producte en el seu
programa particular
de les festes del Tura

A Olot recorden a l’OMS
que el fuet no es toca

J.C.
OLOT

Els participants en el ball del gegant de l’Aoapix llencen

fuets al final de la coreografia ■ J.C.



LES IMATGES D’UNA VICTÒRIA HISTÒRICA Maverick Viñales guanya a

Silverstone i s’adjudica la seva primera cursa a MotoGP. El rosinc en un

moment de la cursa d’ahir al Gran Premi d’Anglaterra. Viñales pocs minuts

abans de la sortida. El pilot de Suzuki celebra el triomf al podi, al costat de

Valentino Rossi, tercer, amb qui compartirà equip (Yamaha) el proper curs.  

3

1

2

�

2

Tota feina té la seva recompen-
sa. I ahir, el pilot de Roses, Mave-
rick Viñales ho va poder compro-
var en primera persona després de
guanyar a Silverstone la seva pri-
mera cursa a MotoGP. D’aquesta
manera, Viñales va poder conir-
mar que la dita que diu que sem-
pre hi ha una primera vegada per
a tot és ben certa. Com també ho
és que ahir, Maverick, amb 
anys, es va endur el Gran Premi
d’Anglaterra amb molta autoritat
aproitant unes condicions per-
fectes per a la seva moto: pista seca
i temperatura baixa ( graus). 

El pilot gironí va dominar la car-
rera de principi a i, sense errors en

les  voltes que va durar una
cursa que va haver de ser detin-
guda per una caiguda al primer re-
volt. A més, el triomf de Viñales, va
servir per donar a l’equip japonès
Suzuki, la seva primera victòria des
del , quan l'australià Chris
Vermeulen va guanyar a Le Mans,
en moll, (França). I tot plegat,
sense oblidar que feia  anys
que Suzuki no guanyava en sec. 

El triomf de Viñales va arribar
el cap de setmana que precisa-
ment s’homenatjava al primer
gran mite de la marca de Hama-
matsu: el britànic Barry Sheene,
guanyador de dos títols per la
marca. 

Segon va quedar Cal Crutchlow,

i tercer l'italià Valentino Rossi (Ya-
maha YZR M ) amb qui la pròxi-
ma temporada compartirà equip
(Yamaha) després de conirmar-
se ara fa unes setmanes el seu it-
xatge per la irma japonesa.

Segons després de la sortida,
que havia situat Maverick primer,
es va produir una espectacular cai-
guda al primer revolt del circuit en
què van estar involucrats el cata-
là Pol Espargaró i el francès Loris
Baz. La direcció de carrera va
mostrar bandera vermella per-
què els pilots poguessin ser atesos
i retirar els múltiples trossos de
moto que van quedar escampats
per tota la pista, amb la moto de
Pol Espargaró literalment des-

trossada. El català va ser evacuat
en llitera i conscient, mentre que
a Loris Baz se’l va haver d'atendre
en el mateix asfalt del circuit de Sil-
verstone abans de poder traslla-
dar-lo en ambulància, conscient i
movent el braç dret per tran-
quil·litzar al seu equip (pateix un
esguinç i avui es farà un TAC). 

Tot i els diferents entrebancs, el
d’ahir, era el dia de Maverick Vi-
ñales. Res, absolutament res, va
privar al pilot de la Costa Brava de
fer realitat un somni que perseguia
des de ben petit quan va agafar la
moto per primera vegada amb
només tres anys.  Viñales va dei-
xar clar dissabte després de la
sessió classiicatòria que «tenim

SILVERSTONE/GIRONA | ALFONS ARCAS

Maverick Viñales toca

el cel a Silverstone
El pilot de Roses suma al Gran Premi d’Anglaterra el seu primer triomf a Moto GP i dóna a Suzuki la

primera victòria de la firma japonesa des del 2007 Crutchlow i Valentino Rossi completen el podi�

�
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N. EQUIP NOM TEMPS/PUNTS

1 Suzuki Maverick VIÑALES 39:03.559

2 Honda Cal CRUTCHLOW a 3.480

3 Yamaha Valentino ROSSI a 4.063

4 Honda Marc MÁRQUEZ a 5.992

5 Honda Dani PEDROSA a 6.381

6 Ducati Andrea DOVIZIOSOa 12.303

7 Suzuki Aleix ESPARGARÓ a 16.672

8 Yamaha Jorge LORENZO a 19.432

9 Ducati D. PETRUCCI a 25.618

1 ESP Marc MÁRQUEZ 210

2 ITA Valentino ROSSI 160

3 ESP Jorge LORENZO 146

4 ESP Maverick VIÑALES 125

5 ESP Dani PEDROSA 120

N. EQUIP NOM TEMPS/PUNTS

1 Kalex Thomas LUTHI 38:49.473

2 Kalex Franco  MORBIDELLIa 0.856

3 Kalex Takaaki NAKAGAMI a 1.179

28 Tech3 Isaac VIÑALES accident

1 FRA Johann ZARCO 181

2 ESP Alex RINS 171

3 GBR Sam LOWES 137

23 ESP Isaac VIÑALES 12

N. EQUIP NOM TEMPS/PUNTS

1 KTM Brad BINDER 38:39.142

2 Mahindra F. BAGNAIA a 0.200

3 KTM Bo BENDSNEYDER a 0.300

1 SDF Brad BINDER 214

2 ESP Jorge NAVARRO 118

EL MUNDIAL

LA CURSA

MOTO 3

EL MUNDIAL

LA CURSA

MOTO 2

EL MUNDIAL

LA CURSA

MOTO GP



ritme per ser a les posicions de da-
vant». Dit i fet. Segurament, el gi-
roní no va mostrar dissabte totes
les cartes. Tot i la seva joventut, i de
portar encara no dues temporades
a la categoria, Maverick va fer una
cursa per treure’s el barret. El ro-
sinc, que sortia tercer, va ser el més
ràpid en la sortida, per davant
d’Eugene Laverty, Cal Crutchlow
i Valentino Rossi. 

A la segona sortida, Crutchlow
no es va deixar sorprendre i va pas-
sar primer a inal de recta per da-
vant de Rossi, Viñales i els dos pi-
lots de Repsol Honda, Marc Már-
quez i Dani Pedrosa, però abans
de concloure el primer gir el giro-
ní, com una exhalació, es va tornar
a posar primer i Márquez, que va
veure la intenció del de Suzuki
d'intentar escapar-se, va passar a
l'atac i va superar Rossi per pren-
dre el rebuf de Crutchlow i supe-
rar-lo poc després d'iniciar el se-
gon gir.  

A la segona volta, Maverick Vi-
ñales va aconseguir la volta ràpi-
da de carrera, amb la qual va in-
tentar obrir forat sobre els seus ri-
vals, però Marc Márquez ja anava
a la recerca de la seva estela per
evitar que les diferències fossin in-
abastables i després d'ell Crutch-
low, Rossi, l'italià Andrea Iannone
(Ducati Desmosedici GP) i Pe-
drosa. L'avantatge de Viñales es va
engrandir i per darrere d'ell van
acabar lluitant per la segona pla-
ça i de manera espectacular Ros-
si, Iannone, Crutchlow i Márquez,
amb Dani Pedrosa i Andrea Do-
vizioso una mica més enrere. La
primera víctima va ser Andrea
Iannone, que va anar a terra en la
catorzena volta, la mateixa en què
Márquez va intentar avançar a
Rossi, es va passar de frenada i va
sortir fora de la pista, però va tor-
nar per a continuar amb el seu frec
a frec amb Rossi, amb qui va pro-
tagonitzar una sèrie d'avança-
ments realment espectaculars.
Maverick Viñales era ja inabasta-
ble, i ja només era qüestió de dei-
xar passar el temps, per fer histò-
ria i convertir-se en el primer pi-
lot gironí que guanya una cursa de
MotoGP. Un nou èxit per a un
Maverick Viñales que deinitiva-
ment s’ha fet gran. 

3

El pilot de Roses, Maverick Vi-
ñales, es mostrava eufòric al inal
de la cursa. No n’hi havia per me-
nys. Acabava de sumar el seu dis-
setè triomf, el primer a MotoGP.  Vi-
ñales admetia que «és el somni pel
qual he treballat tota la meva vida.
És una sensació increïble». 

El gironí va reconèixer que «les
dues últimes voltes s’han fet molt
i molt llargues». Tot i que a priori
va semblar una victòria senzilla, Vi-
ñales va assegurar que «ha estat
una carrera molt dura». 

Guanyar una cursa a MotoGP,
no és fruit de la casualitat, ni tam-
poc una feina solitària. Per això, Vi-
ñales, va voler donar les «gràcies a
tot l’equip. M’han donat la millor
moto possible. Tots plegats hem fet
un bon treball durant tot el cap de
setmana. Espero donar més mo-
ments com aquests a Suzuki». Vi-
ñales és el novè espanyol que gua-
nya una cursa a MotoGP. 

Viñales també va rebre les feli-
citacions de qui serà el seu nou
company a Yamaha la propera
temporada, Valentino Rossi que
dissabte ja va avisar que Viñales
sortia com a «favorit». 

Amb  punts, Marc Márquez,
lidera el mundial, seguit de Rossi,
segon amb . Amb el triomf del
pilot de Roses, ja són set els gua-
nyadors de les set proves que s'han
disputat ins ara, tots diferents.

DdG | SILVERSTONE/GIRONA

«Això és molt gran, 
és el somni pel qual he
treballat tota la vida»
El pilot de Suzuki reconeix que
guanyar una cursa de MotoGP
«és una sensació increïble» i
dóna les «gràcies a tot l’equip» 

EL PROTAGONISTA

Maverick

Viñales

celebra el

triomf

damunt la

seva moto.

EFE

CORREU ELECTRÒNIC
esports.diaridegirona@epi.es

Diari de Girona �

El Peralada és líder en solitari de
Tercera amb un triplet�25

René és el novè porter del Girona
en aquesta etapa a Segona�20

ls entesos ja predien
un gran futur per a Ma-
verick Viñales quan,
tot just amb  anys,

debutava el  al Mundial en la
desapareguda categoria de cc.
El pilot gironí no va trigar a conir-
mar amb resultats aquelles expec-
tatives. El  de maig, al circuit de
Le Mans, Maverick guanyava per
primera vegada una cursa del
Campionat del Món. I ahir,
cinc anys, tres mesos i al-
guns dies després,
continuava ampliant
la seva nòmina d’è-
xits amb el seu pri-
mer triomf a Mo-
toGP. El que suma
 en tota la seva
carrera, repartits d’a-
questa manera:  en
Moto,  en Moto,  en
cc i un a la categoria rei-
na. També destaca del seu pal-
marés un Mundial de Moto acon-
seguit el .

Nascut a Figueres el  de gener
de , Maverick Viñales va co-
mençar a pilotar de ben petit, amb
només tres anys. En les categories
de formació, el gironí arrasava.
Amb  anys, es va proclamar
campió de Catalunya en la cate-
goria de PreGP  i subcampió del
Trofeu Mediterrani. El salt natural
al Campionat d’Espanya el va fer el
 (segon), per un any més tard
conquerir aquest títol i l’Europeu en
cc. El  s’estrenava al Mun-
dial. Després de la victòria d’ahir,
Maverick ja és una mica més a

prop de fer realitat el somni que
apunta a la seva plana web: «ser
campió del món de MotoGP». De
moment ja té el respecte del qui
sempre serà el seu ídol, Valentino
Rossi, que ahir era al tercer graó del
podi i que el va ruixar amb devoció.
Amb qui la temporada que ve
compartirà equip i moto a Yama-
ha. Avui, després de veure les cre-
dencials del gironí a la categoria rei-
na i l’exhibició que va fer amb la
seva Suzuki a Silverstone, queda
lluny aquell adolescent de  anys
que en fa cinc s’obria camí al Mun-
dial gràcies al suport comercial de
Paris Hilton i l’equip Supermartxé
Aprilia, que va compartir amb Ser-
gio Gadea. I més encara el jove que
estudiava a l’Institut Cap Norfeu de
Roses i combinava les classes amb
la seva imparable progressió en el
motociclisme. Amb  anys, en

una entrevista al Diari de

Girona, Viñales ja es de-
clarava fan incondi-

cional de Valentino
Rossi. I tenia clar
que, paral·lelament
a la vida esportiva,
no volia abando-
nar els estudis: «vull

ser notari. El meu
pare és pescador i

m’ha dit que aquesta és
una professió molt dura. Per

això he pensat que ser notari és una
bona feina, independentment del
meu futur a les motos». Vista la seva
progressió, el Col·legi de Notaris se-
gurament perdrà una possible alta,
mentre el motociclisme d’elit aca-
ba de construir un campió de futur.

Maverick, que va rebre aquest
nom en honor al personatge de
Tom Cruise a Top gun, viu des de fa
un temps a Itàlia amb la seva com-
panya Kiara Fontanesi, campiona
del món de motocross que ahir va
viure amb emoció, des del box de
l’equip Suzuki, l’èxit del gironí. Que
té a només  punts el tercer lloc del
Mundial de MotoGP (ocupat ara
per Jorge Lorenzo).

E
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Anàlisi

Un altre èxit 5 anys
després del primer
triomf en el Mundial
Maverick es va apuntar la
primera victòria, amb 16
anys, a Le Mans, el 15 de
maig de 2011 (125cc)

DECLARACIONS

Estem molt contents.
L’hem felicitat amb un tuit

i a través de les xarxes socials.
Els qui el coneixem, sabíem que
tard o d’hora ho aconseguiria. És
un noi molt treballador, i ben
aviat es farà un nom en aquest
món»

No descartem fer-li alguna
cosa. Demà al matí –avui–

ho valorarem. També voldrem
parlar amb el seu club de fans.
Tot i així, serà difícil ja que tots
sabem de les seves obligacions»

«

«

MONTSE MINDAN
ALCALDESSA DE ROSES


VICTÒRIES AL MUNDIAL

1 en Moto GP
8 en Moto3
4 en Moto 2
4 en 125cc

El suís Thomas Luthi, va guanyar
la cursa de Moto2 per davant de l’i-
talià Franco Morbidelli i Takaaki Na-
kagami, en una carrera amb polèmi-
ca per un incident entre Johan Zarco
i Sam Lowes. El pilot francès va in-
tentar un avançament per l’interior.
No va calcular bé i va acabar impac-
tant contra la moto de Lowes. A la
conclusió de la cursa, els jutges van

decidir sancionar el francès amb 30
segons, fet pel qual va acabar 22è.
Aquest resultat permet a Àlex Rins,
vuitè de carrera, retallar 8 punts a la
general al pilot francès. Ahir, el giro-
ní Isaac Viñales va abandonar a la
primera volta per un accident. Preci-
sament, ahir es va conèixer que
Isaac Viñales serà el substitut del
desaparegut Lluís Salom a l’equip
SAG les dues properes temporades. 

A Moto3, el triomf va ser per Brad
Binder, seguit de Francesco Bagnaia
i Bo Bendsneyder. 

�

Luthi guanya a Moto2
i Binder ho fa a Moto3

LA RESTA DE LA JORNADA



CRISTINA JOLONCH
Barcelona

LaraóperlaqualelsgermansRoca
no recorden el dia exacte en què
van obrir el seu propi restaurant,
l’agost del 1986, és perquè alesho­
res no van tenir la sensació que hi
hagués res de transcendent en
aquell fet. I perquèni remotament
no els va passar pel cap (encara
menys pel del més petit, en Jordi,
que encara anava a l’escola) que
trenta anys després El Celler de
Can Roca hauria convertit Girona
en un focus de l’alta cuina mun­
dial.

En aquells temps un jove ano­
menat Ferran Adrià, que tornant
de la mili havia aconseguit treba­
llarenunrestaurantperdutenuna
recòndita cala al nord de Roses,
tampoc no intuïa que aquell lloc
seria l’epicentre d’una revolució
culinària.Niqueell, que ja recita­
va les receptes de El Práctico, que
coneixia dememòria, amb la seva
peculiar dicció, crearia un nou
llenguatge a la cuina. Ni Paco Pé­
rez, queacabavad’arribaralMira­
mar de Llançà, perdudament en­
amoratdelafilladelsamos,pensa­
vaquearribariaatenirunavaluosa
col∙lecciód’estrellesMichelin.
Quan va obrir El Celler, al barri

d’immigrantsandalusosdeTaialà,
havienpassat cincanysdesqueun
talSantiSantamariahaviaposaten
marxa El Racó de Can Fabes, des­
présconvertitenCanFabes,acasa
de la seva família, a Sant Celoni,
queel 1994esconvertiriaenelpri­
mer triestrellat català i que tanca­
ria les portes l’agost del 2013, dos
anys després de la inesperada
mortdelxef.
Quan els Roca van encendre els

fogons, faltaven tot just dos anys
perquè Carme Ruscalleda obrís,
amb el seu marit, Toni Balam, el
Sant Pau, a Sant Pol de Mar. Tots
dos havien començat a treballar
amb16anysicreienquehaviaarri­
bat el seu moment. “Érem joves,
viatjàvemamb lamotivació de co­
nèixerrestaurants i sentíemlafor­
ça dels emprenedors per comen­
çar una aventura amb segell pro­
pi”. Encara que Ruscalleda
assegura que sent “la mateixa
emoció i motivació del primer
dia”, la cuinera amb més estrelles
Michelin del món reconeix que
avui ni la seva professió ni el pa­
norama gastronòmic no tenen res
a veure amb el de fa tres dècades.
“Elsmateixos veïns que aleshores
gairebéemdonavenelcondolper­
què volia tancar­me en una cuina,
m’aturen pel carrer per explicar­
me, feliços, queun jovede la famí­
liavol sercuinerocuinera”.
Des de Santiago de Xile, on

aquests dies acaba la gira que per
tercer estiu consecutiu ha fet que
els germans Roca hagin voltat per
diferents països per cuinar­hi, Jo­
anRocarecordaquenohivahaver
res d’excepcional en aquells dies,
en plena canícula, que van passar

GENT

JoanRoca.
El costumde dinar
a la cuina de Can
Roca, el restaurant
dels pares, els
germans elman­
tenen des que
van obrir.

Quanels cuiners encara
noeren ‘superstars’
ElCeller deCanRoca acaba de fer 30 anys: aquest era el panorama
gastronòmic d’Espanya aleshores

Dilluns, 5 de setembre del 2016

La decisió
d’Alicia Keys
de no maquillar­se
guanya adeptes
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La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016

Facebook: phaidoncom | Twitter: @phaidon | Instagram:

@phaidonsnaps

Phaidon

Phaidon es líder editorial global de las artes creativas con más de 1.500 títulos en catálogo. Trabajamos con los

artistas, chefs, escritores y pensadores más influyentes del mundo para producir libros innovadores sobre arte,

fotografía, diseño, arquitectura.

¿Te ha parecido interesante esta noticia?     Si (0)  No(0)

Noticias relacionadas

5Me gustaMe gusta CompartirCompartir 1

Twittear

Secciones
ACTUALIDAD NOTICIAS NOVEDADES CONTACTO
Prueba

RESTAURACIÓN
Restaurantes Gastrobares Take -  Away Fast - Food
Catering Reposteria/Paste Franquicias

HOSTELERIA
Hoteles Spa/Balnearios Resort/Golf El  arte de la mes
Equipamiento/De Escuelas/Tal lere

GASTRONOMÍA
Chefs Gourmet Recetas/Libros Salud/Nutricion

MUNDO/VINO
Bodegas Vinos Champagne/Cav Espirituosos/Des
Sumil leres/Catas Vinotecas/Tienda

TURISMO
Destinos Turismo Activo Turismo Ocio Transportes
Via jes ESPAÑA RESTO EUROPA AMERICA
AFRICA A S I A OCEANIA

PRODUCTOS
Alimentacion Bebidas Acei tes Cafes/Infusion
Electrodomestic

LIFESTYLE
AfterWork/The N Cocteler ías Fashion/Bazar People/Gente
Belleza/Moda Cultura/Ocio

OTROS
Negocios packs Fer ias Solidaridad Videos
Enlaces/Link Motor Tecnologia/innov Imagenes

DESTINOS VIAJES HOTELES RESTAURANTES SPA/BALNEARIOS GOURMET VINOS CULTURA/OCIO COCTELERÍAS FASHION/BAZAR

PORTADA HOSTELERIA RESTAURACIÓN GASTRONOMÍA MUNDO/VINO TURISMO PRODUCTOS LIFESTYLE OTROS

#

#

ShareShare 18

Ampliar

ShareShare 18

Comenta esta noticia

Nombre E-mail
Normas de uso
Esta es la opinión de los internautas,
no de RestaurantHotelBar.com

No está permitido verter comentarios
contrarios a la ley o injuriantes.

La dirección de email solicitada en
ningún caso será utilizada con fines
comerciales.

Tu dirección de email no será
publicada.

Nos reservamos el derecho a

eliminar los comentarios que

consideremos fuera de tema.

Comentario

Comenta esta noticia

Comentarios Comentarios Facebook

Housers - El primer portal de inversión
inmobiliaria
www.housers.es

Compra tu móvil usado, gana con
ZONZOO y consigue hasta 350€!
www.zonzoo.es

Préstamos rápidos online
www.dineo.es

ADVERTISING

Buscar en esta Edición

Buscar en esta Edición

뀒 Search

Search

Destination/hotel name:

e.g. city, region, district or specific hotel

Check-in date

낦 5 Sep '16

Check-out date

낥 6 Sep '16

Insertar Ver en Twitter

Tweets por  @pepeadolfo

12h

13h

Mi Reencuentro con la Olvidada | 

RestaurantHotelBar.com ow.ly/1Lb8303JhOJ

ow.ly/qaDy303JhQx

San Sebastian Gastronomika 2016 abre

inscripciones | RestaurantHotelBar.com

ow.ly/BG95303I0Na ow.ly/b8wY303I0P5

RestaurantHotelBar

 @pepeadolfo

RestaurantHotelBar

 @pepeadolfo

Tweets por @pepeadolfo

CONTACTA

PORTADA HOSTELERIA TURISMO GASTRONOMIA RESTAURACION MUNDO/VINO PRODUCTOS LIFESTYLE OTROS

#

NOTICIAS ACTUALIDAD NOVEDADES GALERÍA MULTIMEDIA CONTACTO SERVICIOS NEWSLETTER

El restaurante de
Massimo Bottura en
Módena el Mejor
Restaurante del
Mundo

Viajes

gastronomicos por

todo el mundo

Restaurante

Huarte, para los

amantes de la

gastronomía y el
arte

El Velázquez 17
"Amor

internacional"

Menú a Cuatro
Manos en el Club

Allard

El primer fin de año
de Alvart, nuevo

restaurante en

Barcelona

Niña de Papa: La
cocina

Transparente de

Ana Roldán

Nos obligan a molestarte con la obviedad de que este sitio usa cookies A C E P T A R Saber más



Catálogo General de elBulli Albert Adrià Juli Soler Ferran Adrià

Contacto
Contacto

Política de privacidad y cookies
Aviso Legal



NOTICIAS, GASTRONOMÍA

elBulli, el restaurante que cambió el mundo y la historia de la
gastronomía
Por Jose  Adolfo  Coma

Más artículos de este autor

Domingo 04 de septiembre de 2016, 11:47h

5Me gustaMe gusta 5Me gustaMe gusta CompartirCompartir 1 Twittear

La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016
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artistas, chefs, escritores y pensadores más influyentes del mundo para producir libros innovadores sobre arte,

fotografía, diseño, arquitectura.
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La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016
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La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016
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artistas, chefs, escritores y pensadores más influyentes del mundo para producir libros innovadores sobre arte,

fotografía, diseño, arquitectura.
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La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016
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La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016
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La obra que cierra un ciclo. Los 7 tomos que completan el Catálogo General de elBulli, el restaurante
que cambió el mundo y la historia de la gastronomía Un viaje al proceso creativo del chef y el equipo
más influyente del mundo l Catálogo General de elBulli, un total de 7000 páginas y 1846 recetas

elBulli 2005-2011 es la última entrega de un proyecto singular, el  Catálogo General de elBulli , una obra de

cerca de 7.000 páginas que recoge el catálogo definitivo de los 1846 platos que se crearon desde el año 1983

hasta el cierre de elBullirestaurante, el 30 de julio de 2011, así como el análisis de las nuevas aportaciones que

se fueron produciendo en cada temporada.

Compuesto por 7 volúmenes, estos capturan tanto un momento vital de la historia culinaria, cuando elBulli

cambió nuestra manera de ver la gastronomía como el proceso creativo de  Ferrán Adriá, Albert Adrià  y su

equipo. Esta colección incluye más de 750 recetas creadas durante este periodo especialmente creativo de

elBulli y están disponibles por primera vez en español. Cuidadosamente catalogada y archivada por Ferran y su

equipo, la obra constituye

el único lugar de acceso para estas recetas exclusivas.

“Ferran y el equipo de elBulli cambiaron la historia de la gastronomía y sin duda será

conocido como el mejor chef de los últimos 100 años”.

– Grant Achatz, chef/propietario de Alinea,

Next, The Aviary “

Los volúmenes del 1 al 6 contienen fotografías y recetas de todos los platos elaborados para cada año (2005­

2011), incluyendo instrucciones detalladas para crear cada componente, notas sobre ingredientes difíciles de

encontrar, nuevas técnicas, acabados y presentación. Las recetas están divididas por platos, siguiendo la

estructura única del menú de elBulli: cócteles, aperitivos, tapas, prepostres, postres y morphings.

“Estos libros no tratan sobre quién eres o qué cocinas, sino de comprender una nueva teoría de la

gastronomía. Ferran, Albert, Juli y su equipo han dedicado su vida al desarrollo de nuevas ideas y

nadie ha logrado ni de lejos lo que él ha hecho para este sector”.

– Daniel Boulud, chef/propietario de

The DinexGroup

El séptimo volumen presenta un análisis evolutivo del restaurante que delinea el proceso creativo de Ferran y

permite a los lectores consultar recetas por temporada, técnica y tecnología.

¿Por qué decidimos publicarlo ahora, más de cinco años después del cierre del restaurante? La primera

intención cuando acabaron de redactar estos volúmenes fue hacer coincidir su aparición con la inauguración de

elBullli1846, el centro creativo ubicado en cala Montjoi, un proyecto cuya apertura se ha ido retrasando por

diferentes motivos. Ahora, cuando esta apertura se vislumbra para bien pronto, creemos que ha llegado el

momento de publicar la obra que cierra el ciclo de catálogo y análisis de toda la historia de elBulli.

“Para un chef, el modo en que estos libros muestran la obra de Ferran y brindan acceso a un número

excepcional de técnicas y recetas, es increíble”.

– Andoni Aduriz, chef de Mugaritz “elBulli 2005-2011 es uno de los pilares de la comida del siglo XXI”.

– Nathan Mhyrvold, coautor de The

Modernist Cuisine

Así, esta obra la entendemos como un final, como el cierre de una época. Pero puede contemplarse asimismo

como el comienzo de otra, del inicio de la andadura de elBullifoundation y los proyectos que la acompañan. En

efecto, la primera premisa con que abordan la transformación de elBullirestaurante se resume en una frase que

han repetido en los últimos años: “Cerramos elBulli para abrir elBulli”.

Es cierto que el restaurante ya no funciona como tal, pero con elBullifoundation no solo quieren conservar un

legado o estudiar el pasado, sino mantener vivo el espíritu de elBulli, proseguir con la tarea creativa e investigar

e intentar comprender todo lo relacionado con la disciplina a la que se han dedicado durante tanto tiempo: la

restauración gastronómica.

ElBulli: Con tres estrellas  Michelin entre 1997 y 2011, y votado con frecuencia como el mejor restaurante del

mundo, elBulli se considera el mejor restaurante de la historia. Abría únicamente seis meses al año, recibía casi

dos millones de solicitudes anuales, y atendía

a 8.000 comensales cada temporada. Adrià y su equipo pasaban el resto del año desarrollando un menú

totalmente nuevo para la temporada siguiente. Se invertían horas de labor de desarrollo en la creación de cada

uno de sus espectaculares platos en el taller elBulli de Barcelona, construido especialmente con esa finalidad,

y las innovaciones gastronómicas del equipo creativo han influido desde entonces en restaurantes y chefs de

todo el mundo.

elBulli 2005-2011: Hermosamente presentados en un estuche de metacrilato, estos volúmenes brindan un

acceso sin precedentes a la genialidad de Ferran Adrià y su equipo y a la creatividad que hizo de elBulli un lugar

legendario. Una obra imprescindible en la biblioteca de

todos los interesados en los procesos creativos y en la gastronomía moderna.  elBulli 2005-2011 es la última

oportunidad para descubrir los secretos de la cocina más innovadora del mundo y constituye la única forma de

experimentar el que todavía está considerado como el restaurante más fascinante del planeta.

Ferran Adrià llegó a elBulli en verano de 1983 para realizar un stage. Contratado al año siguiente por Juli Soler,

fue jefe de cocina en ntándem en 1984 y chef en solitario en 1987.Desde entonces su vida estuvo vinculada al

progresivo reconocimiento que elBulli se fue ganando. Desde el cierre del restaurante en 2011 Ferran lleva

adelante el proyecto de elBullifoundation, un centro de investigación en gastronomía e innovación que

próximamente tendrá su sede en Cala Montjoi, en Roses.

Juli Soler pasó a dirigir en 1981 el restaurante elBulli, contratado por sus propietarios, Hans y Marquetta

Schilling. Durante un año se dedicó a ponerse al día visitando a todos los grandes de la restauración y la cocina

de Europa. La figura de Juli Soler como renovador del servicio en restauración no deja de crecer. Fue también

un apasionado conocedor del mundo de los vinos. Juli falleció en julio de 2015.

Albert Adrià  llegó a elBulli en 1985 y, después de un aprendizaje por las diferentes partidas, centró su interés

en la pastelería del restaurante. Fue uno de los artífices de la nueva cocina dulce que cogió impulso a partir de

elBulli. En 1998 pasó a ocuparse del taller junto a  Ferran Adrià  y Oriol Castro , y luego se convirtió en su

director. En el año 2009 inició una nueva andadura en el mundo de la restauración que culminó posteriormente

en el proyecto elBarri, que agrupa establecimientos con diferentes formatos gastronómicos.

Información sobre la obra

elBulli 2005-2011, Ferran Adrià, Albert Adrià y Juli Soler, 2720 páginas, 1400 ilustraciones en color, precio 525€,

será publicado en noviembre 2016
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