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elBullil 846 DOSSIER DE PRENSA

elBullii846 es el primer restaurante del mundo convertido en museo. Un espacio unico
creado y pensado para salvaguardar el legado de elBulli, promover la actitud innovadora y
generar contenido de calidad para la educacion y el autoaprendizaje de la restauracion
gastrondomica.

1846 fue el afio que nacio August Escoffier, el padre de la cocina moderna y 1846 fueron el
numero de platos que se elaboraron en elBullirestaurante hasta que cerro sus puertas. Hemos
querido rendir homenaje al pasado, por eso el espacio se llama elBulli1846.

Desde la mitica Cala Montjoi, elBulli1846 abre sus puertas en un espacio de cerca de cuatro
mil metros cuadrados para iniciar un recorrido de mas de dos horas que induce a reflexionar
sobre la gastronomia y la innovacidn, rendir homenaje a todos los Bullinianos, explicar la
historia de elBulli como empresa, asi como todos los proyectos que abarca elBullifoundation
entre los que se encuentra la Bullipedia y elBulliDNA.

elBulli1846 estara abierto al publico, como museo, tres meses al afio (desde el 15 junio al 16
de septiembre). El resto de la temporada se transformara en elBulliDNA y se dedicara a

investigar, experimentar y hacer difusion de los contenidos desarrollados a través de las

convocatorias que contaran con la participacion de equipos multidisciplinares.
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Cerramos elBulli para abrir EI Bu I Ii

elBullirestaurante demostré que una pequefa
empresa con recursos limitados, podia cambiar la
forma de entender un sector. Buscaron los limites de
la experiencia de un restaurante gastrondmico. En
2010 encontraron esos limites y decidieron
transformarse en elBullifoundation para seguir
abriendo caminos.

Bienvenido%
a comer
CDNOCIMIENTO

Durante los ultimos afos se ha trabajado en
una narracion expositiva que permitira
comprender por qué aqui se cambio el
paradigma de la gastronomia mundial, a la
vez que reflexionar sobre la relacién con el
conocimiento y la innovacion.
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FRANCE

elBullil 846 elBulli1846 esta ubicado donde estaba el
mitico restaurante en Cala Montjoi en el
Parque Natural del Cap de Creus (Girona), en

un entorno natural Unico.

CATALUNYA

elBulli1846 es un gran espacio expositivo
(2500 m2 exteriores y 1300 m2 en el interior)

gue auna investigacion, innovacion y debate.

& ARCELONA elBulli1846 dispone de aparcamiento propio, aunque promueve el
acceso al recinto mediante un minibus exclusivo del Museo, desde
Roses, para reducir el impacto de la movilidad generada por las

visitas particulares al museo.

elBulli1i846
Cala Montjoi s/n, 17480 Roses, Girona
N 42° 25'24.28" E 3° 22' 57.47"
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el Espacio

El museo elBullil846 se compone de cuatro espacios diferenciados:

Espacio Exterior

Edificio Histdrico

Relaciones Interdisciplinares
y elBulliDNA

A lo largo de sesenta y nueve instalaciones, artisticas, conceptuales y audiovisuales, el
museo pone a disposicion del visitante todos los recursos para entender porqué elBulli
fue elBulli. Ademas explica, con varios de los proyectos que lidera la fundacidn, porqué
elBulli sigue estando vivo y como, mas alla del pasado, mira hacia el futuro para seguir

haciendo historia.
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El museo propone un itinerario a lo largo de diversas instalaciones al aire libre en las que

se comparten multitud de reflexiones en torno a la cocina y a la innovacion, se rinde
homenaje a los Bullinianos que hicieron posible la historia de elBulli, se presenta la
Metodologia Sapiens, una metodologia propia desarrollada para comprender
(conectando el conocimiento con una vision holistica) y que plasma con la primera
enciclopedia de la restauracion gastrondmica en Occidente, la Bullipedia, con mas de 20
libros publicados de 500 paginas que formaran una coleccion transversal de 50

volumenes que permiten una comprension holistica de la restauracidon gastronémica.

Asi, a partir de preguntas como ¢{Qué es cocinar? o ;Como empezé la cocina?, ;Qué es
crear? o ;Qué es innovar?, Ferran Adria invita a los visitantes de elBulli1846, a iniciar un
viaje por todos los tiempos (desde el paleolitico hasta nuestros dias) para saber comoy
cuando empezo todo.
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Para comprender hay que conectar
CONOCIMIENTO

A través de la ordenacion y la clasificacidon del conocimiento de la restauracion
gastrondmica, la muestra ensefia a distinguir un producto elaborado de uno no
elaborado (segun sus caracteristicas biolégicas comunes, segun habitat, si es
silvestre/salvaje o cultivado/criado), explica cuales fueron las primeras técnicas y las
primeras herramientas empleadas para cocinar (¢como hervian en el Paleolitico si

no habia ceramica?) y define un lenguaje propio y universal en el proceso

gastronémico.

El recorrido incluye una panoramica del proceso creativo y de innovacion de elBulli,
que es aplicable a cualquier empresa. También una particular visidon de los primeros
momentos de la historia de la cocina, asi como una instalacién para comprender la

experiencia gastrondmica y todos los elementos que intervienen en el proceso.

Antes de acceder al interior del antiguo edificio histérico que albergaba el
restaurante, el visitante se encontrara con un homenaje a los Bullinianos, hechos en

impresion 3D y el nido Sapiens, pilares de la fundacion.
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eoiricio HISTORICO

De la teoria a la practica: el caso de elBulli

En este espacio, el visitante accedera al edificio histérico que
albergé elBullirestaurante durante 50 afios y que se ha
conservado integramente.

Conocera el caso de elBulli como empresa a través de su historia,
su evolucion y su legado. Y entendera el impacto que ha tenido a
nivel mundial por cdmo se aplicé la sistematizacion de la
innovacion a través del lenguaje de la cocina y de la exploracion
de los limites de la experiencia gastrondmica.

Completamente ligada a la experiencia vivida en el exterior y a los
planteamientos tedricos a través de todas las instalaciones
expositivas, esta segunda parte de la exposicion se convierte en
una aplicacién practica del método bulliniano. Entrar en el
comedor y la cocina que cambiaron la manera de concebir la
gastronomia es el siguiente paso.
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Los hitos mas importantes de la historia de elBulli

A modo de bienvenida, uno de los
icénicos bulldogs en la puerta y un cartel
dénde se lee, Crear es no copiar, una
frase que fue crucial para Ferran Adria y
que da crédito a lo que el visitante se va a
encontrar de ahora en adelante.

Como si de un viaje en el tiempo se tratara, el visitante iniciara un recorrido por el que
fue considerado el mejor restaurante del mundo a través de una cronologia de los hitos
clave de la historia de elBulli: desde su nacimiento en 1961, hasta el final de su
trayectoria como restaurante, cincuenta afios después.

Asi, podra volver a disfrutar de la emblematica terraza con su codiciada mesa 25 y con
vistas a la cala donde se rinde homenaje a los principales lideres de la historia de elBulli,
por un lado a Marketta Schilling, cuya pasion por los bulldogs franceses dio nombre al
restaurante y, por otro, a Juli Soler, Ferran Adria y Albert Adria, cuyos destinos se
dieron la mano para convertir a este restaurante en un lugar de peregrinaje para todos
los amantes de la gastronomia.

Cada uno de los pasos a lo largo de este paseo servira para imaginar como pudo ser

acceder al restaurante mas reconocido en el mundo entero.




La sala

El mobiliario, la disposicion de las mesas, los detalles decorativos, las cortinas, los cojines y los
cuadros. Todo sigue estando en el mismo sitio. Con el mismo suelo que visitaban cada afio miles de
personas llegadas de todo el mundo.

El visitante revivira, a través de manteles impolutos, vajillas y cristalerias originales, un servicio en el
comedor de elBulli: La puesta en escena de la sala, que se convirtié en pionera de una manera de
hacer, con mesas iniciando la comida, otras terminandola y su imprescindible representacion del
mundo del vino, particular y sentido homenaje a Juli Soler. Sin olvidar la representacion final de la

experiencia gastrondomica con la famosa caja de chocolates.

Ademas, también tendra acceso al servicio de sala en cifras, a través de una proyeccion en una de
las paredes, que evidenciara la complejidad del servicio de un restaurante: cuantos pasos, cuantas
elaboraciones, cuantos cocineros, cuantos cubiertos, la armonia de la coreografia, etc.

Todo aquel que pase por la sala se detendra en la concrecion de la experiencia gastrondémica a

través de la proyeccion de un emotivo corto protagonizado por el gourmet Bob Noto y su esposa,
Antonella Fassio, frente a la degustacion de los menus de elBullirestaurante.
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La cocina

La cocina de elBulli1846 es el espacio donde se concibieron las 1846 elaboraciones
finales que se degustan, que cambiaron el rumbo de la cocina mundial, gracias al
nuevo lenguaje creado por Ferran Adria, Juli Soler y el equipo creativo.

A lo largo de su recorrido, el visitante profundizara en la comprensién del sistema de
planificacidn, organizacion y funcionamiento de un restaurante gastronémico.
Comprendera el sistema de creacion mediante el relato de elBullitaller y la auditoria
del menu, el sistema comercial a través de la explicacidon del funcionamiento de la
gestion de las reservas, el sistema de reproduccion con una vision del timeline de
técnicas y herramientas, el control de calidad o la filmacion de 4 horas de un
servicio de elBulli, el sistema experiencial con el relato de la evoluciéon del menu y,

por ultimo, el sistema de compras a través de la busqueda de nuevos productos.

Ademas, encontrara expuestas veintiocho elaboraciones finales que se degustan
iconicas de las 1846 que conforman el Catalogo General, como muestra

representativa de la OBRA de elBulli.
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LAs ReLACcIoNES INTERDISCIPLINARES

¢ Qué aprendio elBulli de otras disciplinas?

En este espacio se rinde homenaje a las relaciones interdisciplinares que enriquecieron y
retroalimentaron la capacidad innovadora de elBulli a o largo de su trayectoria: periodistas,
fotdgrafos gastrondmicos, escritores, editores, disefiadores, arquitectos, cientificos, artistas,

académicos, etc.

La representacion del mapa del proceso creativo, todas las publicaciones que hablaron de
elBulli y Ferran Adria, los esquemas, las libretas y los mapas para crear, el mundo del arte 'y
todas las exposiciones realizadas por todo el mundo con elBulli como protagonista, una
ventana mirador al Parque Natural del Cap de Creus con referencia a Picasso, la importancia
del disefio y de la arquitectura o el didlogo entre ciencia y cocina, los premios obtenidos o el
viaje crucial de elBulli a Japon, son algunos de los hitos que marcaron la trayectoria de elBulli.

Codigo abierto: Compartir como Valor

Una de las constantes que definen la trayectoria de elBulli es el hecho de ser precursores a la
hora de compartir conocimiento. Las brigadas de Bullinianos tenian acceso a las recetas de

elBullirestaurante.
También se abrieron nuevos caminos compartiendo conocimiento en los principales congresos
gastronomicos para invitar a miles de profesionales al didlogo, a la reflexion y a la busqueda de

la mejora continua.

elBullifoundation mantiene vivo este espiritu generando y compartiendo conocimiento a través

de Bullipedia.
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elBulliDNA

El dltimo lugar del recorrido, antes de volver hacia la
tienda y el parking, es el espacio polivalente. Se
trata de una de las instalaciones mas disruptivas,
visualmente hablando. Tiene forma de roca y se
integra en el paisaje del Cap de Creus.

De junio a septiembre se presenta como instalacién
visitable dénde se recogen todos los proyectos y
labs con ADN elBulli que se han llevado a cabo
desde 2011 hasta hoy.

El resto del afio sera el espacio concebido para
desarrollar la investigacion que se lleva a cabo en
elBulli1846 y que se organiza en torno a distintas
convocatorias que cuentan con la participacion de
equipos multidisciplinares. Los distintos equipos
trabajaran con una vision holistica, siguiendo la

Metodologia Sapiens.

elBulliDMA
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sobre @IBullifoundation

elBullifoundation es una fundacion privada, de estructura familiar, promovida por Ferran
Adria y Juli Soler. Constituida el 7 de febrero de 2013, nace de la necesidad de transformacion
de elBullirestaurante, con una vision de futuro que se sustenta en la voluntad de proteger el
legado y espiritu de elBulli con una triple mision:

« Salvaguardar el legado de elBulli: como espacio y como fondo documental y de

conocimiento que cambio el paradigma de la restauracion gastrondmica a nivel mundial.

o Compartir su experiencia en gestion e innovacion: dos aspectos que son fundamentales
para el éxito y la longevidad de todo proyecto emprendedor y para promover la actitud
innovadora.

» Generar contenido de calidad para la restauracion gastronémica: que permita ofrecer
una herramienta de autoaprendizaje y educacion valiosa para afianzar la gastronomia

como disciplina académica.

Todos los proyectos se realizan bajo la Metodologia Sapiens y con la voluntad de compartir €l

conocimiento aplicado a la gestion e innovacion de las empresas.
El patronato:
Juli Soler, siempre con nosotros.

El patronato de la Fundacidn lo constituyen Ferran Adria, Albert Adria, Isabel Pérez,
Marta Sala y Ernest Laporte.

Director General — Lluis Garcia



los angeles de elBUIIifoundatiOn

Este museo no hubiera sido posible, sin el apoyo y la ayuda de sus angeles:
Telefonica, CaixaBank, Lavazza y Grifols.

Gracias a su soporte, se ha podido trabajar en la creacion y
conceptualizacion de este museo que alberga todo un sentimiento y una
época muy importante para todos los amantes de la gastronomia.

- Telefonica

TK CaixaBank

LavA11n

TORINO,ITALIA,1895

GRIFOLS
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Informacion
practica

*Las entradas se pondran a la venta a partir
del dia 17 de abril en la web (elBullifoundation.com)

9:30h - 20:00h
15/6/2023 - 16/9/2023
Domingos cerrado

Visita a elBulli1846
27,50€ General
20,50€ Reducida
0,00€ Gratuita

Visita a elBulli1846 + Transfer en bus

Parking gratuito en parada de bus en Roses

27,50€ General

20,50€ Reducida

0,00€ Gratuita

Salida en: Carretera Besalu-Roses s/n (Roses 17480)
42°16'02.7"N 3°09'44.6"E

Debido a la restriccion de acceso para vehiculos al
Parque Natural del Cap de Creus, se aconseja adquirir la entrada con
transfer en bus incluido.

Visita a elBulli1846 + Tren turistico

Incluye 1Th 30min de trayecto por el parque natural del Cap de Creus
45,50 € General

38,50 € Reducida

12,00 € Menores de 11 afios

Parking elBulli1i846
Previa Reserva
19,50€ General (3h)

Guia multimedia incluida.
+2,5€ Gastos de gestion en taquillas.

Reducida: Personas con gran discapacidad, mayores de 65
afos, estudiantes de formacion reglada, titulares del Carnet
Jove, menores de 16 afios y residentes en Roses.

Gratuita: Acompafiante de las personas con gran discapacidad
y menores de 11 aios de la misma unidad familiar.

elBullil 846 DOSSIER DE PRENSA
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DATOS DE CONTACTO

Cala Montjoi s/n, 17480 Roses, Girona
info@elbulli1846.com
elbullifoundation.com

@elbullifoundation_ferranadria
Yy @ferranadria

#elbullit846

Enlace para videos aqui

Enlace para fotografias aqui

Mas informacion:

Comunicacion — Prensa elBulliFoundation
press@elbullifoundation.com

elBullifoundation


https://drive.google.com/drive/folders/1pyvVCV_fEdHi3M_Rmhu5pPgaFZIXMOYb?usp=share_link
https://drive.google.com/drive/folders/1VshwcV79qE79O5uvd3nbpeY9w6qcNoAR?usp=share_link



