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Ferran Adria da el golpe en Ibiza

El local se compone de tres espacios diferenciados; un restaurante, un mercado artistico de comida callejera y un club nocturno

Los menus propuestos estan divididos en mundos con caracteristicas de las gastronomias regionales

El restaurante Heart Ibiza de los hermanos Adria. | EL MUNDO

ISABEL GARCIA  12/07/2015

Los platos salen de la bulliciosa cocina abierta, a la vista de todos, a modo de "grito maori", como si de una danza de guerreros de alla por las
Antipodas se tratara. Pero aqui la batuta la lleva el chef y el alarido que sueltan no es otro que 'Heart', el nombre del nuevo invento
gastronémico engendrado por Ferran Adria, su hermano Albert y el fundador del Circo del Sol, Guy Laliberté. Trio que ha elegido Ibiza para
dar a luz al cachorro tras mas de 10 afios de mucho sopesar la localizacién. Que si Nueva York, que si Polinesia...

Al final gano la Isla Blanca y el Unico cinco estrellas Gran Lujo que tiene: el Ibiza Gran Hotel, en cuyo casino acaba de abrir Heart, "una
confluencia creativa de comida, musica y arte", segun resume el cocinero catalan. Por algo el nombre de Heart. Quite el 'he' y queda 'art": 'arte
multidisciplinar, la base del proyecto, aparte de la comida, claro. Pero que nadie se lleve a engafios: esto no es la tipica cena con espectaculo.
"Es un suefio cuyo fin es emocionar, jugar, divertirse, ser feliz". Palabras también del mayor de los Adria, quien, por cierto, comenzé su
andadura en la cocina de adolescente fregando platos en Ibiza.

En los 3.500 m2 de Heart, disefiados a conciencia por la arquitecta Patricia Urquiola, cabe casi todo: platos inspirados en el universo Bulli
(esas aceitunas esféricas...), obras (a la venta) de artistas como Takashi Murakami o Miguel Chevalier, gogds de reminiscencias payesas,
body painting (pintura corporal), fiestas tematicas, pantallas interactivas, grafiteros dandolo todo a pie de mesa...

El apartado musical lo cubren conciertos de bandas legendarias como Duran Duran, pianistas como Nils Frahm y sesiones tecno a cargo de
djs top como Sven Vath, Guy Gerber o Carl Cox. Es mas, alguno de sus colegas como Steve Aoki pidi6 sentarse a la mesa el mismo dia de la
inauguracion. También el ex futbolista Fabio Cannavaro. Normal: Heart es el sitio de moda este verano en la isla. Y por tanto, carne de sus
clasicas celebrities. Léase Leonardo DiCaprio, Madonna, Kate Moss, los hijos de Carolina de Ménaco, Kylie Minogue, Shakira y Piqué...

La bienvenida a Heart la marca una escultura de acero inoxidable en la calle con la palabra abofeteada 'Love' (otra version del amor...). Una vez
dentro, llega un espectaculo de aires cabareteros donde las protagonistas son las mega-piernas de 12 bailarinas asomando voluptuosamente
tras las cortinas que dan paso a Supper, uno de los tres espacios de Heart. Seria el del restaurante propiamente dicho, de ambiente mas

| Rl |
“Ferran Adria da el golpe en Ibiza.” E/ Mundo. N.p., 12 July 2015. Web. 16 Sept. 2015. (espafiol)
http://www.elmundo.es/cultura/2015/07/12/55a15fe3e2704ea8688b4581.html



intimo. Luego estaria Terrace, que recrea un mercado de comida callejera con vistas al casco antiguo de la ciudad. Y el club nocturno, con
una propuesta de ocio cada hoche.

A los tres se accede sélo con reserva on line (www.heartibiza.com [http://www.heartibiza.com/] ). Y avisamos de que la cosa comienza a estar
complicada: el dia que se abrié la veda, el 29 de mayo, se registré una peticién por minuto. Empezamos la ruta en Supper, donde los techos
aparecen trenzados por redes marineras, en homenaje a los pescadores de la isla. La vena pitiusa se cuela también en las lamparas de los
bafios y de la barra, esta vez rememorando las 'emprendadas’, los collares de oro que las mujeres locales lucian antafio en su boda.

El uso de celosias de madera que filtran la visién evoca también al Mediterraneo. El contrapunto tecnolégico lo pone una pantalla interactiva que
detecta tu presencia y desencadena una ola de besos de hasta 8.000 clips de videos simultaneos, obra de Rafael Lozano Hemmer. Mas
cosas que llaman la atencién: la cocina de azulejos rosas abierta al publico, de forma que uno puede ver el constante trasiego del personal, que
no para.

Los mendas

Ya sentados en mesas bajas (caben 160 personas en grupos de un maximo de 14), el cliente elige dos de los siete menus propuestos divididos
en 'mundos': Ibérico, Mexicano, Nikkei, Lejano Oriente, Kaiseki (japo), Vegano y Postres. Precio: a partir de 150 euros mas bebidas aparte. Si
tiene la suerte de conocer los restaurantes de los Adria desperdigados por el Paralelo barcelonés, cada uno de estos 'mundos’ ibicencos le
sonard, ya sea al japo-peruano Pakta, al circense Tickets, al mexicano Hoja Santa o al Dolga, sélo de postres.

En Heart, en cambio, se cena con la mano o con pinzas de acero. Cero cubiertos, salvo alguna cuchara en momentos especificos. Que si un
sashimi de atun, un poquito de jamén (hay un cortador en la sala), berenjena ahumada que se deshace en la boca, ceviche servido sobre una
calavera... Esa es otra: la vajilla pretende resultar no sélo original, sino "cémoda” a través de boles de ceramica o piezas Unicas de disefio. La
cosa sigue con arafias que transportan caviar. Y avanzamos que se hartara de chupar ranas esa noche... Los postres se presentan entre cajas
de metacrilato de las que el interesado va picando. No adelantamos mas. Los camareros resuelven cualquier duda. Y hay mas que comensales
en Supper: 200 frente a 160. En total, trabajan 330 personas en Heart, de las que mas de una treintena forman parte del capitulo
artistico-musical.

La cara mas informal esta arriba, en Terrace, el mercado gastrondémico al aire libre de 1.500 m2 donde la gracia es ir pululando a la caza de
tapas a lo Bulli entre casetas fijas y puestos moéviles de aires vintage. Te lo comes de pie o te sientas en los bancos corridos o las mesas altas
distribuidas alegremente. Y alrededor, ya sabe: performances, grafiteros, musica en vivo, body painting...

Por un precio minimo de 50 euros y uno base de 80 (sin bebidas y aviso al navegante catador: los cocteles cuestan 25 euros), se puede comer
de todo las veces que quiera. Se barajaron mil opciones, pero Adria entendia que la forma mas libre y asequible para disfrutar de la experiencia
era ésta: buffet a discrecién de 9 a 12 de la noche. Pero si usted quiere pedir 15 botellas de champan aparte, no tiene mas que decirlo, tarjeta
de crédito mediante. Gratis es la sangria de sandia: sandria.

El aforo

Caben en la terraza 250 personas y usted mide sus tiempos (y su estémago) para zamparse unos dim sum, luego un bocata de calamares con
alioli y salsa picante, después una tabla de jamén Joselito, el mejor del mundo nada menos... O un par de nigiris recién hechos, mini-
hamburguesas, bikinis de mozzarella e ibéricas, pizzas crujientes, la mitica tortilla de patata de Adria, un gofre con albahaca y queso, tacos al
pastor o una buena racién de ostras. El puesto de los postres no puede ser mas divino. Y la tarta de zanahoria o los pastelitos japoneses
(mochi) no pueden estar mas buenos.

A las 12 de la noche la terraza cierra. Razon: buena parte de las habitaciones del Ibiza Gran Hotel dan a ella. Es hora de bajar al Club, gratis
para los clientes de Terrace y Supper (que se convierte en parte del club al retirar las mesas) y a razén de 50 euros para el resto. Sin
consumicion, como se estila en la isla. Aqui es donde tienen lugar los conciertos y las sesiones de musica tecno unidas a los
espectaculos del Circo del Sol. Caben 700 personas. Los Vips cuentan, eso si, con su particular reservado y servicio de snacks y bocados
dulces con el sello Adria durante toda la noche. La puesta en escena cada vez que uno pide una copa no falta. Que por algo estamos en Ibiza...
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