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Encontrar un estilo propio le ha costado anos de trabajo y duros ataques por parte de un sector de
la critica y del publico, pero ahora no hay quien dude de que su restaurante Mugaritz es uno de
los mejores del mundo. Como en muchos otros casos, era sélo cuestion de tiempo, o simplemente
de que su estilo revolucionario se convirtiera en un cldsico. Con una mirada al pasado y otra

a un presente mucho mds que brillante, el chef Andoni Luis Aduriz habla de la importancia de
retrse de st mismo, intolerancias culturales, platos perfectos y critica gastronomica 2.0. También
habla de comic, teatro, y de las demds disciplinas artisticas a las que su cocina no para de lanzar
puentes. Pero, sobre todo, este cocinero que con ni siquiera 40 anos ya se ha paseado por lo mds
alto de la gastronomia mundial, cuenta cudl es su ingrediente secreto.

POR: RAMON FANO, JAVIER ABIO, RUBEN MANRIQUE, TERE VAQUERIZO & PEDRO PAN.

FOTOS: JON URIARTE
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TEXTO: ALESSIA CISTERNINO

Ha pasado poco mds de un ano desde que un
incendio destruyera por completo su cocina
obligando a cerrar el restaurante durante varios
meses, pero ahora Mugaritz no podria disfrutar
de un mejor estado de salud. Sus clientes llegan
de todos los rincones del mundo y acaba de
estrenar el menu de la nueva temporada: una
secuencia de platos de la que su chef y creador,
Andoni Luis Aduriz, estd muy orgulloso y que es
el resultado de cast 500 horas de trabajo. Nada
mds y nada menos. “Pillarle” entre una sesion
de I+D y otra no ha sido fdcil, pero al final lo
conseguimos y esto es lo que nos ha contado
sobre st mismo, sobre su restaurante, sobre la
gastronomia, y sobre diferentes disciplinas
artisticas

EL CLIENTE: “El 94% de los clientes
que nos visitan son de fuera del Pais
Vasco, y la mitad son gente que viene
de todo el mundo. Muchas veces nos
preguntdbamos: oye, ;la gente a qué
viene exactamente? Porque a comer
no puede venir, hacen miles de
kilémetros y no es que pasen por
aqui, sino que programan el viaje y
las vacaciones en base a la fecha de
lareserva. Si no vienen a comer, ;a
qué vienen?, deciamos. Vienen a ver
lo que hacemos, vienen buscando un
momento, buscando nuestra
interpretacion de la gastronomia.
Esto modific6 la estructura del
restaurante hace afios: hay un
compromiso de parte del cliente que
hace un esfuerzo en venir y nosotros
tenemos que hacer un esfuerzo para
construir ese momento, para que sea
un momento irrepetible en la medida
de lo posible”. MEN U
EXCEPCIONAL: “Lanueva
propuesta va sobre esta linea, dando
una vuelta de tuerca a lo que habia
antes. En origen habia una carta
acompanada de dos menus, luego se
quedaron solo los dos menus, y
finalmente hemos decidido un solo
menu que trabaja mucho la
creatividad, pero mirando también lo
que es el entorno, trabajando mucho
sobre el producto y sobre la
excepcionalidad. Es decir: me da
igual que los guisantes estén en
temporada, tienen que ser los
mejores, tienen que ser
excepcionales. Si voy a tener a
cincuenta comensales y encuentro
guisantes para dar a seis, pues
comeran seis y el resto comera otra
cosa. Jugamos sobre un catalogo de
treinta posibilidades, de treinta
platos, para hacer menis casi
personalizados de dieciséis platos.
Este afio, ademas, no esta bien que
yo lo diga, pero han salido cosas
brillantes, muy, muy buenas. Hemos
intentado ser muy concretos, muy
CONCisos y un poco mas juguetones.
El restaurante es un espacio en el
que también vamos a intentar formar
a la gente y descubrirle cosas de una
forma no trascendente, sino lidica y
divertida”. /NNTOLERANCIAS:
“Siempre preguntamos al cliente qué
es lo que no quiere comer,
intolerancias biolégicas o
simplemente intolerancias culturales.
La gente es muy abierta, pero
practicamente todo el mundo tiene
algo que, si puede, prefiere no comer.

Los grandes cocineros que conozco
son grandes profesionales, grandes
técnicos, pero sobre todo son unos
grandes gourmets, son apasionados
de la gastronomia y ademas dominan
el medio, pero aun asi, Juan Mari
Arzak, por ejemplo, no come pulpo,
Ferran Adria no come pimiento rojo,
Martin Berasategui no come
garbanzos... jyo como de todo!...
Bueno, insectos no, no puedo con los
insectos. Pero si esto les pasa a los
grandes cocineros, imaginemos a
todos los demas. Hay mucha gente
que tiene manias, no es tan habitual
pero es muy comun”. £ES7/L0
PERSONAL: “Los tltimos tres afios,
antes de abrir Mugaritz, habia
trabajado en dos casas con mucha
personalidad. Hice dos temporadas
en elBulli y llegé un momento en el
que me mimeticé tanto con la cocina
de Ferran que pensaba como Ferran,
pensaba como €l queria que yo
pensase, pensaba en el estilo de la
casa. Luego estuve con Martin
Berasategui un afo entero y tuve que
cambiar el registro y el lenguaje, y
tuve que pensar al estilo de Martin.
Me pasé los primeros dos afios de
Mugaritz intentando buscar un estilo
propio y por eso me tenia que
descontaminar. Tenia que pasar el
tiempo hasta encontrar un camino
que no habia encontrado con ellos,
que no habia tocado de ninguna
forma y que no era caracteristico de
sus cocinas. También hay que pensar
que en los afios 80 y 90 la cocina que
se hacia era una cocina barroca a
nivel constructivo. El cocinero que
menos ingredientes ponia en un plato
podia estar poniendo, aunque fuera
en cantidades minimas, ocho o diez
cosas. Nosotros empezamos a hacer
una cocina donde aparecian tres. De
repente cambiamos el registro, y
dentro del mundo de la cocina a
mucha gente le parecia inquietante
porque habiamos desnudado el plato.
Habiamos llegado a una forma de
esencia”. LAS LEVES DF LA
BOCA: “Los primeros afios
convivimos con un sector del publico
y de la critica que nos ponia por las
nubes diciendo que era una
revolucién, que era la novedad, que
era el camino... y con otra critica y
otro publico que no entendia



absolutamente nada, porque
nosotros no haciamos concesiones.
Las leyes de la boca son textura,
temperatura, sabores, aromas... son
leyes distintas a las del estémago.
Hay otras leyes que intervienen en la
experiencia gastronémica que son las
de la mente, y cuando empiezas a
pensar asi te preguntas qué es lo que
buscas: un placer inmediato
basandote en la cultura, en algo
conocido, o cambiar de registro y
hacer una propuesta nueva. Esto
provoco dos tipos de reacciones: una
era muy satisfactoria porque
realmente era consciente de que
estaba probando algo nuevo, y otra
de absoluto rechazo porque entraba
en un territorio de ambigiiedad y de
abstraccién que incomodaba. Al
principio, la mayoria de las personas
se encontraban en una situacién de
absoluta indefensién y abstraccion,
hasta que nuestro estilo se ha
consolidado y nos hemos vuelto, por
asi decir, clasicos, o por lo menos
reconocibles. En este periodo de
trece afios se ha visto que el estilo de
Mugaritz es el que es, pero al
principio no sabiamos cémo
definirnos, no habia adjetivos”.
COM/C: “El comic ‘Los bajos de la
alta cocina’, de Alvarez Rabo, nace
de una necesidad. Los cocineros
estamos sometidos a una gran

presion. Afortunadamente ahora el
mundo es abierto y hay canales
distintos de comunicacién, pero
durante muchos afos el embudo de
la gastronomia pasaba por los
criticos gastronémicos, eran ellos los
que sentenciaban lo que era bueno y
malo. Esto se ha desdibujado
totalmente, ahora hay otros
mecanismos de llegar al publico y
formar opinion. De mi, hace mes y
medio, una persona que se dedica a
la critica gastronémica, comentando
una propuesta que he hecho para un
congreso de gastronomia, ha dicho,
entre otras lindezas, que soy un
‘analfabeto funcional’. Yo me tomo
muy en serio mi profesién, estoy
dispuesto a que la gente me diga que
no le gusta lo que hago, es licito que
no les guste, pero todo lo que hago lo
hago con una vocacién que no es
desagradar. Al inicio, me encontraba
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con gente —critica e incluso clientes
— que me criticaban muy duro sin
saber lo que hacia, de oidas. Lo que
no podia soportar es que me robaran
todo, me robaran la dignidad y dije:
mira, me van a robar todo menos el
derecho a reirme de mi mismo. Este
cémic nace de la necesidad de
reirnos de nosotros mismos, queria
reivindicar eso: td no le vas a sacar
las faltas a mi trabajo, se las voy a
sacar yo. Nuestro propoésito en la
cocina y fuera es estimular, a veces
puede ser con la educacion, a veces
puede ser con una caricia, pero a
veces tiene que ser con la ironia.
Seguramente la gente inteligente se
ha reido mucho con ese cémic,
porque lo habra sabido
contextualizar, pero también hay
mucha gente a la que le ha sentado
francamente mal”. C/ENCIA ¥
GASTRONOM/A: “La gente dice
que los nifios son creativos y que
luego la creatividad se va matando
por culpa del sistema educativo, pero
yo tengo otra teoria: los nifios
reaccionan en base a las
herramientas que tienen, el punto
creativo en lo que hacen lo pones ta
como observador. Ellos no pretenden
ser creativos, ellos actian y como
tienen muy pocas herramientas,
utilizan la légica con las
herramientas que tienen. Lo mismo
pasa entre los cientificos y los
cocineros: los primeros se quedan

fascinados ante la ingenuidad que
podamos tener a la hora de hacer
preguntas, porque damos en el clavo,
y siempre se nos ocurre algo que a
ellos no se les habia ocurrido
preguntar. El mecanismo es el
mismo: ti preguntas en base al
conocimiento y a las limitaciones que
tienes. El mundo de la ciencia llega
hasta un punto y nosotros, en la
medida de nuestras posibilidades, sin
pretender nada de lo que no sepamos
hacer, seguimos a partir de ese
punto. La sinergias que se estan
creando dan muy buenos resultados”.
LA FURA DELS BAYS: “Fl
lenguaje ‘furero’ es muy directo,
crudo, incluso en algunos momentos,
hasta agresivo, y nosotros somos el
antitesis: somos la sutileza, el
estimulo a partir de la caricia,
bajamos las ecualizaciones del sabor.
Pero me gustan los procesos que
estimulan la creatividad. La
‘Degustacion de Titus Andronicus’
era un reto muy complicado,
sinceramente no tenia ni idea de
coémo iba a funcionar. Lo que hicimos
fue proponer algo que habitualmente
no podemos hacer, es decir, despojar
la comida de la parte mas sensorial y



abordarla desde una perspectiva
mucho mas simbélica, dando
simbolos que se comen, aromas que
son simbdlicos. Durante muchas
décadas la diferencia entre la comida
de los ricos y la de los pobres ha sido
el dulce: los pobres y los ricos
comian el mismo pan pero el de los
ricos era dulce. Hoy sigue pasando
en los supermercados: hay pollo y
pollo con trufa, la trufa se ha
convertido en el elemento
iconografico que hace que el pollo
sea de pobres o de ricos. Asi que
hicimos desde el pan duro de la
guerra hasta las torrijas de la Roma
de los excesos, jugamos con los
aromas, envolvimos la sala de
aromas de azucar, aroma de las ferias
que es una cosa tan ecléctica como
un romano con un Rolex, pero el
lenguaje de la obra nos venia bien y
estuvimos jugando a lo que
representan las cosas mas que a lo
que pueden ser en si. Nosotros nunca
habiamos tenido la oportunidad de
trabajar de una manera tan pura”.

MUYGARITZ EN MUS/ICA: “El
nombre provisional es ‘Mugaritz
BSO’ y es otro proyecto que nace de
la necesidad de lanzar puentes a
otras disciplinas creativas. A lo largo
de estos trece afios cuando
hablabamos con arquitectos, artistas,
musicos, escultores y escritores, nos
dabamos cuenta de que el lenguaje
creativo es en un 80% comun a todas
las disciplinas. Asi que nos parecio
interesante mezclar dos lenguajes: el
de la cocina — cémo hemos creado
los platos, en base a qué criterios y
siguiendo qué argumentos -y el de la
musica, viendo como unos musicos
reflejaban todo esto en su trabajo. Es
un disco bastante ecléctico porque lo
que hemos buscado ha sido gente
que fuera capaz de aportar algo a
cada plato. No hemos concebido el
proyecto como si fuera un disco, sino
un plato como si fuera una obra en si
misma. Felipe Ugarte, el director
musical del proyecto, me decia que
trabajar asi es agotador porque casi
hay que montar un grupo de trabajo
para cada plato”.

ELOGIO DE LA LENTITYD:
“Intento que en los procesos
creativos mantengamos un cierto
grado de tension, pero también
tengamos tiempo para asentar las
ideas. Soy una persona lenta
pensando, aunque puedo ser también
una persona muy rapida, muy
intuitiva, pero me interesa
reflexionar mucho, entregarme,
generar un bucle. Necesito tiempo, el
tiempo para mi es como oxigeno,
necesito que las cosas maduren, que
las piense, las repiense, las toque... y
al final unas acaban redondas y otras
simplemente las finalizas porque
tienes que finalizarlas”. R/T/CA
CASTRONOM/CA 20 “Hace
cincuenta o setenta afnos, los que
escribian de gastronomia eran
diplomaticos, gente de la nobleza que
tenia recursos y que podia viajar en
un momento en el que muy poca
gente podia. Lo que hacian era una
labor no de critica, sino de cronistas,
contaban una historia, contaban lo
que estaba pasando en un

restaurante. Entonces el cocinero era
un pobre hombre que no salia de la
cocina, que tenia unas capacidades
muy limitadas, su mundo empezaba y
acababa alli. Después, y en paralelo,
estaban las guias gastronémicas.
<Hoy que ha pasado? Pues que los
clientes viajan y comen en muchos
restaurantes, a veces en mas
restaurantes que muchos criticos.
Hoy el critico es un profesional,
muchas veces periodista, que no
tiene los recursos para ir comiendo
por el mundo sabiendo cudles son las
tendencias, a menos que no le
inviten, o vaya a un congreso, y de
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DURANTE MUCHAS
DEGADAS LA DIFERENCIA
ENTRE LA COMIDA DE LOS
RICOS ¥ LA DE LOS POBRES
HA SID0 EL DULCE:
COMIAN EL MISMO PAN
PERO EL DELOS RICOS ERA
DULCE. (Andoni Aduriz]

todas formas se trata de unos pocos elegidos. Hoy
ademas el cocinero ya no es un mindundi, los
propios cocineros son la pera hoy en dia, viajan
mucho para comer en los mejores restaurantes. Asi
que, por un lado tienes a la critica tradicional, y por
el otro a cocineros que son muy activos, y a los
clientes que son mas conscientes que antes. También
los medios de comunicacion son distintos: hoy no
todo pasa por los periédicos, por la radio ni por la
television. Hoy en dia un cliente que entra por la
puerta, al minuto uno esta twitteando lo que esta
comiendo en Mugaritz. Hoy un critico gastronémico
te hace una mala critica pero no tiene el poder que
tenia hace quince o veinte afios, no tiene ni una
décima parte del poder”. /A#CENMD/O; “Cuando
tienes un shock muy fuerte hay cosas que se
relativizan, otras que cogen otro valor y, aunque no
sepa como explicarlo, estoy totalmente convencido
de que nosotros no somos los mismos. Al final
hemos vivido algo que deja una huella y en los
momentos de grandes crisis es cuando se ve quién
esta y quién no esta, quién es de verdad y quién no.
Acabas sorprendiéndote a ti mismo de lo que haces,
te descubres. Hechos como ese evidencian cémo
son las personas en el fondo, cémo se involucran,
como se implican. Esta crisis nos ha ayudado a
reforzar al grupo y nos ha ahorrado afos de trabajo:
ahora estamos haciendo algo que hubiésemos hecho
de todas formas, pero mas tarde, como por ejemplo
decidir cerrar desde mediados de enero hasta
mediados de abril para dedicarnos exclusivamente a
la creatividad. Hemos dedicado a la carta de esta
temporada 480 horas de trabajo”. MUGCARITZAK:
“Decidimos abrir un blog porque queriamos una
ventana de comunicaciéon y ademas nos lo pedian
los clientes. Después del incendio la gente queria
saber lo que estaba pasando, asi que generamos una
especie de ventana hacia dentro para que la gente
pudiera asomarse, como si fuera una mirilla, donde
poder estar al dia, al menos un poco, de las cosas
que estamos haciendo. Contamos sélo una pequena
parte, pero es como cuando llevas tres afnos sin
hablar con un amigo: no necesitas que te cuente
demasiado, simplemente con oir su voz, aunque
hable del tiempo, ya te esta dando pistas de como
estd”. BARATZA: “La huerta ha sido un icono
dentro del proyecto, una consecuencia del ejercicio
de compromiso y de implicacion con la gente,
significa dar un paso mas alla. Hace seis o siete
anos, cuando nos dimos cuenta de que nosotros no



somos un comedero de pollos o de
personas, sino que somos un
sensorium donde tenemos que
implicarnos y dar algo mas a las
personas, decidimos crear una
huerta. En el gesto de dar las hierbas
de nuestra huerta estamos dando
conocimiento, estamos dando
muchas cosas y significa una
implicacion directa. La huerta se ha
convertido un poco en el estandarte
de todo esto, nos ha servido también
en localizarnos: lo que intentamos es
que nuestro paisaje, nuestro
paisanaje, nuestra cultura y, por
supuesto, nuestra creatividad estén
muy presentes”. PLATO
PERFECTOr “Es un plato redondo
en el sentido de que no se puede
mejorar, al menos en ese momento,
porque no tienes mas recursos para

mejorarlo. Cuando es un plato, en mi
caso, de sintesis, tiene los elementos
justos, el toque técnico justo. Cuando
no le sobra nada, ni técnicamente, ni
a nivel de producto. Cuando no le
falta nada. Cuando esta en esta
escala de dimension perfecta,
cuando ademas es evocador, cuando
se puede hacer poesia con él, cuando
tiene un mensaje, cuando es
sorprendente, cuando te cuenta algo
y td vas a aprender. Cuando retdne
todas esas caracteristicas, para mi es
un plato perfecto”. /MMCREDIENTE
SECRETO: “Yo cocino por amor.
Cuando estoy en mi casa me
repanchingaria en el sillén y cocinar
supone un esfuerzo sobrehumano.
Solamente lo hago si le encuentro
una légica que es cocinar por amor.
Me da igual lo que haga, que sea una
tortilla de patatas, unas verduras,
una ensalada, un arroz...
Normalmente hago cosas sencillas,
utilizando técnicas sencillas. Me

hago un arroz, una tortilla de patatas,
un cocido, unos calamares en su
tinta, un marmitako, una merluza en
salsa verde, unos nigiri, un sashimi
cuando toca. Hago muchas cosas y
muy diversas, depende de cémo va el
dia. Podria comprarme un pollo
asado porque estoy muy cansando,
pero no, prefiero hacerme un pollo
asado con un pollo de corral que te
mueres, con unas patatas que se te
saltan las lagrimas. Lo hago por amor,
os prometo que lo hago por amor”.

<mugaritz.com>
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Frutos rojos del jardin, madurados

al sol, unas gotas de aceite de - '...,__ 2
oliva virgen y lima. Burbujas frias : —
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b Longueirones condimentados con un
! - jugo de las alubias negras, perfumado

con aceite de canela. Alubias dulces.

Pastilla artesana caliente y agua batida de miel con avena El plato de Salsifi fosilizado alifiado con huevas y acentos marinos
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El huevo roto, la yema helada y las flores blancas.

Sobre

unas cremas gelatinosas de piidn, bacalao glutinoso y resina de mastik.

“LAS LEVES
DELABOCA
SON TEXTURA,
TEMPERATURA,
SABORES,
AROMAS... SON
LEVES DISTINTAS
A LA DEL
ESTOMAGO’
A



Maider Lopez, Ataskoa Aerea de la serie Ataskoa, 2005. Cortesia de la artista y de Distrito 4.

TEXTO: MARIANO MAYER

“Siempre me ha gustado la construccién de reflexiones
de los artistas contemporaneos. Me genera una gran
curiosidad y son una fuente de inspiracién”, sefiala
Andoni Aduriz, y para poder trasladar estas atenciones

a unos nombres concretos le proponemos los siguientes
artistas: Maider Lépez, Pepo Salazar, Asier Mendizabal

e Ibon Aramberri. A Andoni le interesa la obra de todos
ellos desde hace tiempo. Maider Lopez se vincula a

los espacios a través de sus usos, desarrollando una
serie de herramientas participativas cuyas intenciones
no responden tan solo a un efecto de utilidad. Volver
conscientes estos usos arroja una serie de reflexiones
donde la arquitectura dialoga con el sentido del humor

y los lazos sociales. Pero este interés no se reduce
Unicamente a construcciones modificadas por el
desarrollo de una accién, como las placas que simulaban
titanio que cientos de personas sostuvieron en sus
manos para ampliar una de las salas de Guggenheim
Bilbao, como si de un trampantojo humano se tratara,
sino que también se extiende a acciones programadas

en espacios publicos, como en “Ataskoa” donde cientos
de conductores fueron convocados para protagonizar un
atasco en un monte navarro. Pepo Salazar se aproxima
una y otra vez a las vanguardias histéricas y a sus
portavoces para extraer toda una serie de enunciados y
modalidades, pero lo hace no tanto desde una vertiende
purista sino del movimiento donde todas estas corrientes
han confluido: el punk. En un intento por reactivar desde
el propio lenguaje artistico un conjunto diverso de gestos
de transformacion. Este espiritu visceral, comunitario

e inmediato, se concentra en una serie de obras en las
que el artista se dedica a versionar, a través de otros
elementos y materiales, obras y gestos fundantes de tales
corrientes a través de collages, instalaciones sonoras,
textos o esculturas.

Maider Lépez, AdosAdos 2, 2007. Cortesia de la artista y de Distrito 4.

Pepo Salazar, Pir Loft, Haus, Chalet. 1. Modulador (after Lazlo Moholy-Nagy). Instalacion, 2009.

Pepo Salazar, White Noise (noise). Instalacion 2009.
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TEXTO: MARIANO MAYER

Asier Mendizabal ha logrado
concentrar el nicleo de su actividad
alrededor de las vinculaciones que se
establecen entre lenguaje estético e
ideologia y en los modos en que una
forma puede ser apreciada de manera
politica. Su interés es dialéctico y su
busqueda rastrea constantemente
aquello que otorga relevancia a un

signo. Su actividad puede ser entendida

como el estudio de las formas
simbélicas que este tipo de relaciones
han adquirido durante las ultimas
décadas. El artista plantea diversos y

sintéticos recorridos por el documental

politico, el cine de vanguardia o el
diserio grafico, indicando el momento
en que coinciden forma y contenido.
Asier Mendizabal investiga, entre
otras cosas, cOmo se construye a
través de tales lenguajes lo colectivo,
mas alla de toda intencion politica e
ideoldgica. Pero también senala los
vinculos inconscientes entre estética
y politica a partir del uso de ciertos
elementos. Indicando las técnicas o las
maneras en que un grupo de personas
se convierten en una comunidad, por
ejemplo, a través de la construccion
de un escenario para un concierto.
Ibon Aranberri como senala el propio
Andoni Aduriz “intercala referencias
figuradas y alegoricas buscando una
teoria de lo colectivo”, organizando
su trabajo alrededor de situaciones
especificas que suceden en un tiempo
y un contexto. El paisaje tal como lo
conocemos, es decir no en un estado
virginal, sino fruto de algin tipo de
manipulacién, en muchos casos del
orden de lo invisible, es para Ibon
Aranberri una pantalla de proyeccion
ideolégica. Hidrografia, lingiiistica,
economia, forestacion, alpinismo

o arqueologia son algunos de los
campos referenciales que le permiten
rastrear, desde un analisis tanto
escultérico como politico, los modos
en que una accién es capaz de generar
un acontecimiento social. El hacer
artistico de Aranberri escapa de todo
ornamento alcanzando un componente
estético a través de otros medios.
Aproximandose al estudio de campo a
través de textos, mapas, subrayados,
fotografias o volumenes escultéricos,
entendido siempre como un archivo
abierto donde pasado, presente y
futuro se dan cita, y donde las obras
no alcanzan un estadio final, sino un
tipo de proceso tan revisionista como
evolutivo.

~

Asier Mendizabal, Sin Titulo (Targu Jiu), 2010. Vista de la exposicion en MNCARS, Madrid. Foto: Romén Lores and Joaquin Cortés. Cortesia Galeria Carreras Mugica.

Asier Mendizabal. Vista de la exposicion en MNCARS, Madrid. Foto: Roman Lores and Joaquin Cortés.
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Ibon Aranberri, Cavee (Ir. T. n® 513). 2003. Sierra de Aitzgorri, Guiptizcoa. Cortesia de galeria Moisés Pérez de Albéniz.

Ibon Aranberri, Exercises on the North Side, 2007

"SIEMPRE ME HA GUSTADO
LA GONSTRUGGION
DE REFLEXIONES
DE LOS ARTISTAS
CONTEMPORANEQDS.
ME GENERA UNA GRAN
% GURIOSIDAD Y SON UNA

W FUENTE DE INSPIRACION”
(A.A]




Asa. Foto: Jean-Baptiste Mondino

TEXTO: TEREVISION RUIZ

La cocina de Andoni Aduriz es todo un arte que a él le

gusta relacionar con otras disciplinas creativas, como por
ejemplo, la musica. Nos cuenta que llevan varios anos
colaborando con intérpretes en un proyecto que trata de
musicar una propuesta gastronémica de Mugaritz: “La parte
enriquecedora ha estado en el proceso de materializacion y
en la manera de abordar una misma idea desde diferentes
campos”. También unié gastronomia y musica en la obra

de La Fura dels Baus “Degustacion de Titus Andronicus”:
“Comenzé siendo un reto cargado de responsabilidad y ha
terminado siendo un instrumento de ensayo y proyeccion
de ideas. Ha sido una experiencia intensa, reflexiva y, como
todo lo que provoca grandes esfuerzos, muy gratificante”.
No podemos evitar preguntarle qué estilo musical seria su
cocina si pudiera convertirse en notas: “Seria un género
ambiguo, basado en la expresion de los sonidos propios de
la naturaleza. Deberia ser un estilo imprevisible, armoénico a
su manera, y creativo”. A la pregunta de si le gusta maridar
la comida con musica nos contesta: “La experiencia me

ha ensenado que la descodificacién de los estimulos esta
indisociablemente unida a la experiencia y vivencias del
perceptor. Por eso, un plato es una historia que comenzamos
a narrar nosotros pero finaliza el que lo recibe. Para mi

la musica también es algo asi. Lo que a mi me inspira una
melodia, o una imagen, puede ser lo contrario a lo que le
sugiere a otro individuo. O conozco muy bien a la persona
que tengo delante o prefiero maridar un menud con sonidos
universales, como el murmullo de la brisa sobre los arboles,
el agua en movimiento, o la lena crepitando”. Le preguntamos
también si escucha musica mientras cocina: “En mi casa es
en el tnico lugar en el que escucho musica mientras cocino.
Depende mucho de mi estado de animo, pero puedo dejarme
envolver por todo tipo de misica, desde Cesaria Evora o
Toumani Diabate hasta Miles Davis e incluso Bad Brains”.
También averiguamos que suele comprar musica en formato
cedé, aunque conserva muchos vinilos, y que el dltimo disco
que ha entrado en su casa ha sido un regalo, un trabajo de
Pedro Estevan, “El aroma del tiempo”. Ahora es el turno

de nuestras propuestas. Entre los grupos nacionales que le
damos a escoger, se queda con The Bright, y en cuanto a
internacionales elige a Beady Eye. Al dio nacional que acaba
de publicar disco debut con Subterfuge los entrevistamos
ya para nuestro blog, publicamos aqui un extracto de la
entrevista, y a Beady Eye les entrevistamos y fotografiamos
cuando pasaron de gira por nuestro pais. Pero antes, una
ultima recomendacion musical de Andoni Aduriz: “El dltimo
trabajo de Asa, Beautiful Imperfection”.
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TEXTO: MERCE LOPEZ

The Bright. La banda nacional elegida por Andoni Aduriz es este diio leonés.

Por su primer disco “Soundtrack for a Winters Tale”, no paran de recibir halagos.
Ademas acaban de ser elegidos Nuevo Talento Fnac y ya estan confirmados en
dos importantes festivales patrios: Low Cost y Dcode. Merce Lopez les entrevisto
para Neo2. Entrevista que publicamos integra en nuestro blog el mismo dia

que publicaron el disco, el pasado 29 de marzo. Aqui un extracto de la misma.

Ep y album: (Anibal) “El Ep de presentacion tenia cuatro canciones, no habia
mucho margen para apreciar la evolucién de nuestro sonido, lo que eres, lo

que haces... En el disco hemos tenido la posibilidad de presentarnos con mas
amplitud, siempre predominando el folk y el country, pero con pinceladas de
sonidos mas eléctricos, rock americano, un poco de psicodelia...” (Myriam)
“Cada uno aporta lo suyo en el grupo. Juan Marigorta, nuestro productor, ha
tocado en uno de los mejores grupos de Leoén, Zabriskie, hacian rock psicodélico,
era de nuestras bandas favoritas”. Instrumentos: (Anibal) “El ukelele empieza

a ser un instrumento muy utilizado en el indie, se ha puesto muy de moda, pero
intentamos evitar los clichés... Nos gusta utilizar instrumentos que den raices
anuestra musica. La mandolina se usa en el blue grass, el country, el folk...
Tocamos también el banjo, teclados, bajos...” Directos: (Myriam) “Firmamos con
Subterfuge en octubre. En cinco meses hemos dado muchos conciertos, grabado
un disco, un videoclip, premio Disco Grande... ain nos estamos organizando”.
(Anibal) “El directo que estamos planteando en estos momentos es mas intimo.
A diferencia del disco, que tiene muchos matices. En el escenario buscamos la
intimidad, nos gusta mucho subir, bajar... jugar con las intensidades, con los
silencios. Al ser pocas personas en el escenario nos resulta muy facil a la hora de
ponernos de acuerdo en hacer variaciones en directo”. ldolos: (Anibal) “Hemos
escogido una cancion de Neil Young, que nos encanta, para cerrar el disco. Pero
hemos preferido una cancién de las menos conocidas, ‘Cowgirl in the sand’. Y la
hemos versionado desde el maximo respeto. Estd muy transformada, la hemos
condensado en algo muy intimo, muy contenido. La hemos deconstruido y vuelta
a construir. A mi lo que me gustaria es tocar con Neil Young, uno de mis idolos,
sin publico, en una habitacion, él y yo solos y hablar de musica. Y que me contara
historias...” (Myriam) “O con Lucinda Williams, ya no s6lo porque me gusta su
musica, sino por la vida tan llena, tan intensa que ha vivido”.

<www.myspace.com/thebrightsound> + www.neol.es
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TEXTO: BRENDA ROBERTS COSTA FoTos: LUCIA FERNANDEZ MUNIZ

El grupo que surgié de Oasis es la elecciéon internacional de Andoni Aduriz.
Desde la sonada ruptura de la banda hace dos afios, el regreso de uno de
los grupos mas influyentes de la historia del rock britanico ha dejado una
estela centelleante tras su paso por Madrid el pasado mes de marzo. Con
planes de llevar al cine la historia de Apple Records, y entusiasmados por la
acogida que esta teniendo su album debut, “Different Gear, Still Speeding”,
este nuevo-viejo conjunto musical, impermeable a las adulaciones, tienen
muy claro querer disfrutar al maximo de este nuevo proyecto musical.
Entrevistamos a Liam Gallagher, Gem Archer, Andy Bell y Chris Sharrock.
Después de Oasis: (Liam) “La gente llevaba tiempo esperandonos. Nadie
ha llenado el hueco que dej6 Oasis desde que nos separamos. Ningin grupo
tiene lo que nosotros teniamos. No tienen lo que hay que tener”. (Gem) “Ha

y i ' . “L- HET

habido muchas oportunidades para volver a tocar juntos, pero ha sido con
Beady Eye cuando hemos decidido anunciar nuestra vuelta a la escena”.
(Liam) “Y ahora que hemos vuelto creo que la gente siente cierto alivio, ya
sabes, porque nosotros tenemos buenas canciones con buenas melodias.
Nos sentimos a gusto entre nosotros, sabemos lo que estamos haciendo, por
amor a la musica. No nos han tenido que arrastrar al estudio a la fuerza para
grabar el disco”. Directos: (Gem) “Hasta hoy los conciertos que hemos dado
se pueden contar con los dedos de la mano, y esta siendo increible. Estamos
muy satisfechos con la expectacién que se ha creado”. (Liam) “Si observas
un poco te das cuenta de que en el panorama musical actual no esta
pasando casi nada. Es mas, creo que no hay nada. Aunque diciéndolo yo, no
vale mucho” (risas) Nueva etapa: (Liam) “La novedad de las cosas acarrea
entusiasmo. Cuando llevas 20 afios haciendo lo mismo se convierte en algo,
no quiero decir aburrido, pero si mundano, y Beady Eye es algo nuevo y
queremos hacerlo lo mejor posible”. (Gem) “No paramos ni un minuto.
Acabamos de bajarnos del autobus después de un viaje de 10 horas. Ayer
grabamos un video. Antes de ayer tuvimos otro concierto. Hoy tocamos en
Madrid, y esta misma noche nos volvemos a montar en el autobts para tocar
en Toulouse. Y aun haciendo todo esto, jno estamos exhaustos!” (Liam)
“Tenemos muchas ganas de que lleguen los conciertos. Es mas, no llegan

lo suficientemente rapido. Estamos muy impacientes por tocar en directo”.
Four Letter World: (Andy) “En principio no iba a ser la primera cancién.

Un amigo nuestro escuché la maqueta y nos sugirié que empezaramos el
disco con ella”. (Liam) “Si, mi cunado Liam Howlett de Prodigy nos dijo
‘joder tios, tenéis que empezar con ésta’. Es una cancién muy potente”.
(Liam) “Y si, es probable que esta cancién recuerde mucho a Oasis... pero
aver... yo fui el cantante de Oasis, ;sabes lo que te quiero decir? Y todos

estuvimos en Oasis, y sabemos el sonido que tenemos, y desde mi punto

de vista nos hemos quedado con lo bueno”. Single: (Liam) “En Inglaterra
estaban diciendo que ‘Bring Out The Light’ habia llegado al puesto 31 sin ni
siquiera nosotros haber sacado el single. ;Cémo pueden darle bombo a algo
que ni siquiera hemos publicado? Malditos payasos”. (Gem) “Corren tiempos
extrafios...” (Liam) “No lo sé, y no creo que nadie sepa lo que estd pasando
en esta industria. Ni discograficas, ni managers... joder, ni yo tengo una
puta idea de lo que esta pasando en esta industria. Nunca la tuve y la verdad
es que ni me interesa. Yo solo quiero dedicarme a hacer lo mio”. Britpop:
(Chris) “Es una invencion mediatica. Nosotros no usamos esa palabra. Nos
etiquetaron asi”. (Andy) “No te queda otra que aguantarlo con resignacion”.
(Liam) “Para mi Britpop era Camden, eran los jodidos Suede, Elastica,
Blur... y toda esa jodida tonteria ;sabes? Yo nunca vi a Oasis como Britpop.
Joder, éramos una cosa totalmente distinta”. jRock and Roll? (Liam) “Pues
si. Oasis nunca fue Britpop, tenia un sonido mas grande. Britpop eran

todas aquellas nenazas”. (Gem) “En la época donde yo descubri a Oasis,
daba la sensacién de que todo el mundo estaba metido en ese rollo. Me di
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cuenta como muchos lo hacian por la moda”. (Liam) “Como el movimiento
Madchester...” (Gem) “Por lo menos eso era mejor que el house o el acid
house, o como se llamase aquello. Hay modas que mejor ni verlas porque

te dan arcadas”. (Liam) “Como el Britpop, que era todo para vomitar”.
(Gem) “O como el New Folk o como se llame. Hay modas que ni llegan a

la siguiente edicién de las revistas. ;Sabes cuando la gente te pregunta qué
consejo le darias a grupos emergentes? yo les diria que no formen parte

de ninguna moda”. Pretty Green: (Liam) “Considero mi linea de ropa una
cosa aparte, aunque si que creo que la musica, la moda y el estilo van a la
par. No hay nada m4s glamuroso que una estrella del rock con estilo”. Cine:
(Liam) “Acabamos de adquirir los derechos de ‘The Longest Cocktail Party’
de Richard Dilello, acerca de la historia de Apple Records. Vamos a llevar
este proyecto a cabo y vamos a hacer la banda sonora. Va a estar de lujo. No
tenemos ni idea de 1o que vamos a hacer, pero vamos a meternos de lleno, y
va a ser la mejor banda sonora de todos los tiempos”.

<www.beadyeyemusic.com>



Detalle de las patas de corcho de los espejos disefiados por
La Mamba para Omelette-ed.

Butaca Curve, un disefio de Gordon Guillaumier para Tacchini.

Espejos transportables con patas, disefiados por La Mamba para Omelette-ed

Sofa Millenium Drive, un disefio de Christophe Pillet para Tacchini

Butaca Sancarlo, un disefio de Achille Castiglioni recuperado recientemente por Tacchini.

TEXTO: TACHY MORA

Resulta hasta conmovedor lo claro que lo tiene
Andoni Luis Aduriz sobre la importancia del
disefio en el interiorismo de un restaurante:
“Los contextos predisponen. Incitan en si
mismos, resuelven incertidumbres y dentro

de una trama armonica -que es lo que trata de
ser la experiencia gastronémica completa- son
una declaracion de intenciones. Pienso que
los atributos de un proyecto se deben ver
reflejados en la imagen que éste irradia, en la
manifestacion de los actos de las personas que
lo componen, en la manera de pensar, actuar y
ejecutar. Por supuesto también en el espacio,
como en el discurso, la cocina y lo que se
esconde tras ella. La coherencia se debe
inhalar por todo”. Estas palabras nos ayudan
a comprender de un plumazo la sensibilidad
de Aduriz por el mundo del diseno. Como
para €l es muy importante proporcionar una
vivencia completa, todo influye a la hora de
generar una experiencia gastronomica: desde
el espacio hasta la vajilla. Por eso cuida tanto
todo aquello que tiene que ver con el disefio
que acompaia a sus creaciones culinarias.

De hecho suele trabajar codo con codo con
Santos Bregafa de Atelier Laia, arquitecto y
disenador con quien siente que encaja. Asi,
Bregana ha disefado la vajilla de Mugaritz,
muchos de los objetos del restaurante,
incluido su interiorismo, y casi todos los libros
que Aduriz ha publicado. En estos momentos
estan disefiando conjuntamente un nuevo
cuchillo. Preguntado sobre qué elementos de
su entorno cree que necesitan urgentemente
un redisefio dice: “Siempre he pensado que
los pies de cubitera de los restaurantes son
una asignatura pendiente. No funcionan

bien estéticamente”. Ademads, atencion
disefiadores, porque propone un reto: “Seria
muy interesante una vajilla que conservara
mejor tanto el calor como el frio. La sopa

no se te enfriaria. El helado no se derretiria.
Esto seria un gran avance”. Por otro lado, de
la seleccion de disenadores emergentes que

le propusimos apuesta por La Mamba, un
colectivo de seis jovenes creativos asentados
en Valencia que se dieron a conocer cuando
en 2008 ganaron con el soporte para catering
Blou el concurso LG HI-MACS, una pieza



Rolex Learning Center, Ecole polytechnique fédérale de Lausanne (Suiza). Proyecto de Sanaa (2009)

Seleccion de piezas disefiadas por Leif.designpark para De La Espada: Banco Lin Pod, Silla Tou, Butaca Hug, Silla Flower Cup, Silla Lin, Aparador, mesa y silla para nifos de la coleccion Tone

New Museum of Contemporary Art de Nueva York. Proyecto de Sanaa (2007)

TEXTO: TACHY MORA

disefiada con ésta superficie sélida. Entre

sus ultimos trabajos destaca la direccion de
arte que estan realizando para la empresa de
mobiliario exterior Minai asi como la serie de
espejos con patas disenados para la empresa
Omelette-ed cuyos pies son de corcho. En lo
que se refiere a mobiliario, Aduriz se quedaria
con los muebles de De La Espada para el
disefio de un restaurante, mientras que para
su casa se decantaria por Tacchini. Y es que

la empresa inglesa De La Espada, cuyos dos
fundadores son de origen ibérico, lleva unos
anos que no para de engrosar su catalogo con
propuestas de lo mas vanguardistas firmadas
por los japoneses Leif.designpark, los ingleses
Studioilse y Matthew Hilton, asi como el dio
turco Autoban. Propuestas que sin duda son
capaces de hacer de un espacio colectivo
como un restaurante un lugar verdaderamente
muy especial, como se puede ver en los
proyectos de interiorismo en los que los
propios Autoban incluyen las piezas que les
produce De La Espada. Tacchini, por su parte,
tiene un corte mucho mas italiano, de afables
formas sinuosas. Y es que Aduriz, en su hogar
busca ante todo comodidad, por eso quiza se
decanta por ésta firma italiana para su casa:
“Uno de mis objetos favoritos en casa son

los pufs. Me gusta la idea de desparramarme
cuando tengo un momento de relax”. Sin
embargo en el restaurante una de las cosas
mas importantes para él es la iluminacién, por
considerarla “vital para construir atmésferas”.
Asi, no es de extranar que sus arquitectos
favoritos por su magistral manejo de la luz
sean los japoneses Sanaa. “Me gusta el trabajo
de muchos arquitectos pero si he de elegir
uno me quedaria con Sanaa (premio Pritzker
2010). Su trabajo es astuto, sinuoso y singular.
Insertan de manera silenciosa y creativa la luz,
la dimensién y las sombras, en un trabajo que
manifiesta majestuosidad y poesia”.



TEXTO: MONGOMERI

Uniformes: “En el Mugaritz dejamos que cada cocinero utilice la chaquetilla que

desee. Yo, por ejemplo, llevo varias marcas, pero las que visto habitualmente son

de Chefwear”... En cuanto a la posibilidad de que algtn disefiador cree un uniforme

de trabajo para los cocineros del restaurante, nuestro guest creative reconoce co
elegancia la complejidad que conllevan este tipo de iniciativas estimulantes, “siempre
es un reto trabajar con un creador”. Moda: “Por mi trabajo, tengo que vestirme y
desvestirme un minimo de cuatro veces al dia. Esto, unido a la intensidad habitual del
dia a dia, hace que tenga una predisposicion a lo sencillo, lo sport y lo informal. No
tengo marcas recurrentes, basta que vea algo que me guste. Tampoco tengo tiendas
preferidas. Suelo aprovechar los viajes para adquirir lo que necesite. Soy muy pudoroso
y me incomoda estar en una tienda de Donostia o el Pais Vasco y que la gente murmure
cuando pregunto o me pruebo alguna prenda”. lon Fiz: Disefiador vasco de 31 afios,
creador de la chaquetilla con la que Andoni Aduriz imparti6 su taller de cocina durante
la Semana de Euskadi en la Expo Shanghai 2010. “Ion me disefié una chaquetilla con los
linos naturales que hay en la sala del propio restaurante Mugaritz. Es una chaquetilla
que rompe con lo que habitualmente estamos acostumbrados a llevar, pero con

modos que recuerdan al uniforme mas ortodoxo. Ion es un disefiador muy creativo, se
esfuerza y trabaja muy dur ra sacar lo mejor de si mismo y de los materiales con

los que trabaja”. el disefiador ahora le devuelve los cumplidos al cocinero: “Conozco

el restaurante Mugaritz desde hace afos. Su cocina es perfecta, creativa y de calidad,
todo en su justa medida, tanto en estilo, como en contenido y originalidad. Me encanta
la cocina de Andoni. Las patatas baby en arcilla blanca imitando a pequefias piedras

me parece el simmum, incluso por su presentacién, muy cuidada”. Ion nos cuenta que
Andoni le hizo una visita guiada del Mugaritz: “Nos reunimos en su restaurante para
disefiar la chaqueta de cocina que €l iba a llevar durante la Semana de Euskadi dentro
del pabellon de Espana en la Expo de Shangai 2010. Andoni, muy amable, me ensefid

el restaurante, la cocina, su jardin de flores y vegetales comestibles y me present6 a

su equipo. Fue una gozada conocer su trabajo tan de cerca, porque ves que ama lo que
hace y cuida hasta el mas minimo detalle. Después, Andoni me invit6 a comer, fue ahi
cuando tuve la idea de hacer la chaqueta con el tejido de la manteleria de Mugaritz,

lino 100%, en color piedra. Fue una experiencia fantastica. De hecho, es uno de mis
restaurantes favoritos. Os lo recomiendo. Aparte, su ubicacién es increible. Este lugar es
unico. Y su chef, excepcional”. ;Y qué hay que hacer para que la moda espafiola tenga el
mismo reconocimiento internacional que la gastronomia?, pregunto a Ion Fiz. “Primero
hay que creer mas en la moda espaiiola. Eso significa mas apoyo institucional: desde
marketing a creacién de lineas de negocio para vender la moda espaiiola en condiciones.
Y, por supuesto, ar una industria medianamente decente que nos apoye tanto como
a la gastronomia o al ftbol... he ahi la cuestion. En nuestro pais actualmente se estan
haciendo buenas colecciones. Asi que necesitamos mas apoyo para empezar a funcionar
bien en el exterior y crear un negocio mas sélido”. Ion Fiz crea su propia firma de moda
en 2001, dos afios mas tarde presenta su primera coleccién en Cibeles. Disefia hombre
y mujer: “Ambas colecciones son distintas en tejido, formas y confeccién. E1 comin
denominador entre ambas es la gama cromatica y la tematica. El sello Ion Fiz esta
presente en las dos: sofisticado y natural con el objetivo de que las prendas puedan ser
llevadas durante mucho tiempo”. Ahora Ion nos presenta su coleccion masculina para
el proximo otoio invierno: “Es una coleccién muy apetecible: prendas estructuradas de
sastreria mezcladas con otras mas relajadas como tricot tejido artesanalmente, pellizas
de ante o cuero, plumiferos con peso ultraligero e impermeables. Todo con una estética
‘canalla-refinado’. Como novedad destacaria la linea de prendas de alta montana en
colaboracion con ‘Diamir’, y una coleccién de bisuteria en cuero y metal de ‘lon Fiz para
Ciclon'. La coleccion masculina es mas amplia que en otras temporadas, y esta gustando
mucho”. <www.ionfiz.com>

Coleccion Hombre Otofio Invierno 2011-12. Fotos: Estrop / Francesc Tent <www.ionfiz.com>

Coleccién Hombre Otono Invierno 2011-12. Fotos: Estrop / Francesc Tent <www.ionfiz.com>
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TEXTO: MONGOMERI

Disefio: Andoni Luis Aduriz, como creador de
belleza gatronémica, también reconoce y valora la
belleza en los objetos que usa, siendo un factor de
decision en el momento de la compra. “Claro que si.
Me gustan las cosas bellas, pero siempre y cuando
vayan acompanadas del factor practico”. Una idea
que aplica en su eleccion de gafas, en la actualidad
lleva una montura de Vogue, las mismas que luce en
la sesion de fotos para Neo2. Entre la propuesta de
gafas de sol que le hace nuestra revista, Andoni elige
la montura metalica de doble puente y lineas rectas
de DKNY. El cocinero también acude a la sesion de
fotos con unas Chuck Taylor All Star, aunque aclara
que para los dias laborales necesita otro calzado sin
cordones por exigencias del trabajo diario, “para
ponerme la ropa de cocina me tengo que vestir y
desvestir un minimo de cuatro veces al dia... hay
jornadas que el doble... Y necesito facilidades”. Entre
los muchos modelos y marcas de zapatillas que le
mostramos, una vez mas, nuestro Guest Creative

se decanta por Converse, en esta ocasién el modelo
personalizado con detalles caracteristicos de la marca

intormal Andont escogelosreogs de ncaecion - INE GUSTAN LAS COSAS BELLAS, PERO SIEMPRE

New Gent de Swatch, “los sencillos de colorines”.

Como vehiculo de locomocién reconoce que va “en y 0””””0 vn yﬂ” ﬂn”MPﬂ”ﬂ”ﬂS ”[l Fﬂnrnﬁ Vaio de Sony <www.sony.es>
un humilde Ford Focus”, un coche que se renueva s

en 2011. El Nuevo Ford Focus se presenta con una ”

actualizacién de su caracteristico Kinetic Design PH n 0 TI”” [ ﬂ ﬂ ]

aun mas aerodinamico, con interior inspirado en las "

cabinas de avidn, y un precio muy interesante. Y se

conecta con el resto del mundo a través de su mévil

iPhone y su ordenador Vaio de Sony, donde seguro

mantiene sus recetas en secreto gracias al sistema

especial de proteccion de datos. Loreak Mendian:

Entre una amplia seleccién de look books para

esta temporada, Andoni Aduriz elige el de Loreak ——

Mendian como aquel que refleja mejor su estilo

personal. De hecho, cocinero y marca, comparten

lugar de nacimiento: San Sebastian, donde la firma y v
donostiarra de moda abri6 su primera tienda en 1995. | e
Actualmente, tiene doce en total (nueve en Espaiia, a

una en Paris y dos en Australia) y una distribucion (.
internacional en catorce paises. Acaban de poner i — .

Converse Chuck Taylor All Star & Dickies <www.converse.es>

L

Nuevo Ford Focus <www.ford.es>

en marcha el Proyecto Maho6n, una minicoleccién
hecha con una de las telas que mas rollo adquiere con
cada lavado, la de los tipicos pantalones y camisas

de pescadores del cantabrico, el mahén, un tejido
fabricado desde el siglo 19 por la empresa Tavex, en
Vergara (Guipuzcoa). Cosmética: Ck be de Calvin
Klein es la colonia habitual de nuestro guest creative,
una fragancia fresca y unisex creada en 1996, un
icono grafico por su disefio negro. El cocinero
donostiarra también cuida su piel. “Se me irrita muy
facilmente, enseguida noto el cambio de humedad o
el clima, asi que utilizo cremas hidratantes. Tanto yo
como mi familia, usamos productos de la casa griega
Apivita. Los recomiendo con entusiasmo”. Apivita es
una marca de cosmética natural creada en 2004 por la
familia Koutsianas, apicultores griegos que iniciaron
su aventura empresarial con 50 colmenas, un tercio
de las que tienen hoy en dia. Apivita <www.apivita.com> iPhone <www.apple.es> CK Be <www.calvinkleinfragances.com> DKNY Gafas Modelo DY 5064 <www.dkny.com>

H EN g [._-A HE = x Swatch Coleccion New Gent <www.swatch.com>
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