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Análisis de referentes de cocina conceptual
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Eternity – Calvin Klein 

Miracle – Lancôme

El Celler de
Can Roca



Joan Roca: 

“Los platos del somni sobretodo lo que plantean es la 

búsqueda de las emociones, buscan conectar esa 

potencia visual de las imágenes y esa potencia sonora de 

la música que nos permiten buscar o incidir en una 

emoción determinada hace que ese plato y ese vino 

corresponda con esa expectación.”

Josep Roca”

Mi intención era primero contextualizar los vinos, 

observar primero el menú, conocer el relato y a partir de 

ahí aceptar ese juego del vino como vehículo de la 

emoción, de manera que primero fueron los platos de la 

narración y en el último momento fueron los vinos, esos 

vinos jugaban con los estados de ánimo que yo sentía”



De una conversación común entre la fraternidad

sobre ingredientes y cómo usarlos, Jordi tuvo la idea.

Anarquía es un plato que está conformado por 40

insumos “sin una razón aparente. Cada cucharada se

convierte en un postre diferente», dice Jordi Roca.

Dar origen a una “nueva experiencia organoléptica”,

donde el comensal y los componentes se unieran por

azar.

Su creación representa

un habano, famoso

tabaco de la capital de

Cuba, elaborado con

chocolate oscuro y

relleno de helado

ahumado.

En este caso se

describe como un

“perfume comestible” y

hace alusión a

la fragancia Eternity de

la firma Calvin Klein



Un plato que une mar y tierra. Según expone Joan, “todos en 

algún momento de nuestras vidas hemos probado el sabor de la 

tierra. Ya sea que se cayeron al suelo mientras jugaban o se 

metieron los dedos en la boca después de jugar en un parque”.

Con el propósito de evocar la memoria de la niñez, el chef realizó 

una prueba atrevida. Tomó tierra mojada y la destiló para 

obtener sus aromas y usarlos en una receta, combinándolos con 

ostras del mediterráneo.

Expresa el concepto – técnica de cocinar con el vapor del vino, 

la preparación despide un “aroma reconfortante y muy 

especial, con matices de cáscara de naranja, avellanas 

tostadas, caramelo y pasas”, ha descrito Joan.



El Celler de
Can Roca



La mándala, que honra al director de 

ópera hindú Zubin Mehta, está hecha

con diversas flores comestibles. El 

mayor de los hermanos Roca señala

que “representa una combinación de 

sabores creada en armonía, para 

conectar y seguir tejiendo diferentes

texturas, sabores y aromas, en un 

patrón universal que nos recuerda a la 

fuerza y ​​la belleza de la humanidad en

unión y conexión”.



2017. Menu inspirado en el 
universo

Carmen Ruscalleda
San Pau







Albert Adrià 
Natura



Esponja de azafrán
con sopa de pan

Albert Adrià 
Tickets

Pan con tomate



Albert Adrià 
Tickets 



Ricard 
Camarena 



Quique 

Dacosta.



Delirantro 
Menú basado en cuentos.



“La de este año, con los Reinos de Taifas como protagonistas,

es una experiencia que plantea placidez y hermanamiento

sobre la mesa bebiendo, sin embargo, de años turbulentos.

Fue tras la caída del Califato en Córdoba cuando se dieron en

al-Ándalus grandes cambios, como la fragmentación en

taifas, emulando la organización que se había dado en Persia,

quedando repartido entre los andalusís, los bereberes y los

esclavos.

Paco 

Morales
La costumbres culinarias de estos últimos 

impregnaron la gran cocina bagdadí que siguió 

vigente en al-Ándalus en aquel siglo XI, además de 

recibir influencia de los hábitos de los bereberes y de 

las otras tribus norteafricanas que se asentaron en la 

zona. Frutos secos, especias, agua de azahar, dátiles… 

Los productos ya conocidos de la anterior temporada 

de Noor se suman ahora a otros que siguen 

persiguiendo el anhelo de que el comensal llegue a 

paladear la historia.”

Una manera de explicar la historia a través, de la 

oferta gastronómica.



NOOR

Paco  Morales



MUGARITZ





MUGARITZ



Arzak
Juan Mari Arzak



Quique Dacostado



Dani García El Principito 



Disfrutar



AKELARRE

Pedro Subijana



Andreu 
Genestra



PORTAL DE ECHAURREN

Francis Paniego



Menú que empieza 
por el final. 
Puro; café etc

Les 
Moles 



D´Stage
Diego Guerrero



Miquel Sánchez
Romera



Noma 
René Redzepi



Renne Redzepi – Noma 

Muñeco de nieve 



THE ALCHEMIST
Rasmus  Munk



FOOD ILLUSIONS

Ben Churchill



Geranium
Rasmus 
Kofoed

https://www.facebook.com/restaurantgeranium/photos/a.947970478595170/4099290066796513/?__cft__%5b0%5d=AZUUSpYVokTw0ZTYNIlOJJLULCYXImO08eDz1aMTpTN_O72JpiyhHy9clPIpQ_dw2rMxwVNezfXT14B6hG0ylK8ecceaJ8d1-J4_mkgXFfaMNBvrciqi_ahlK-xLQwty4Bdr_XHoxyQra8J-RedfZblm&__tn__=EH-R


Mibu



Kitchen 
Theory

Synesthesia



Heston Blumenthal – Meat Fruit

Representación conceptual de los pates de carne 

del 1430



Les Creations de Narisawa 



DEN
Chef Zaiyu Hasegawa



Alinea
Grant Achatz



Michelangelo Mammoliti

– La Madernassa ** -

“ensalada de la naturaleza”

Representación esencia de la

naturaleza, cogiendo los

brotes a la minute de su

propio huerto, anexo al

restaurante.

Gamba a la sal helada –

representación de la sal con

agua de mar helada

“Liebre sin royal, sangre en la

nieve”

Representa la sangre de la libre

sobre la nieve, pero en la

elaboración es remolacha +

manzana



Ostería Francescana



Yann Bernard Lejard



Kitcho



Pujol 
Enrique Olvera



Somni
Aitor Zabala



Central 
Virgilio Martinez
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Gallery by Chele


