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El formato que se ha usado para maquetar esta 
memoria ha sido pensado para que tenga que ser 
consultada de manera física.

Encontraréis en ella unos sobres que contienen 
imágenes, estas hacen referencia al texto que 
leeréis posteriormente a su visualización. De todas 
maneras también podréis consultar la adaptación 
digital.
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Como consecuencia de mi amor por la comida, el in-
terés por la artesanía y mi motivación por hacer un 
proyecto al que no estoy habituado, nace Pirene: un 
trabajo de carácter personal que reúne aprendizaje e 
investigación durante el proceso de diseño en el largo 
camino que supone un TFG.

A partir del estudio de diferentes experiencias gas-
tronómicas, se plantea una para el restaurante 
Pirineu en Boca. Al mismo tiempo, se diseñan todos 
los objetos relevantes que intervienen mediante el 
trabajo conjunto entre diseñador y artesano, con la 
intención de que los productos gastronómicos, el rit-
ual de consumo o el propio objeto comuniquen los 
valores de artesanía y tradición cultural vinculados al 
Pirineo. 

Finalmente, este trabajo hace que los comensales 
evalúen la experiencia, comprueben si funciona y si 
se puede mejorar.

As a result of my love for food, my interest in handi-
crafts and my motivation to do a project that is out of 
my comfort zone, Pirene was born: a personal work 
that brings together learning and research throughout 
the design process that lead to a Final Degree Project.

The findings from the study of different gastronomic 
experiences was applied to the restaurant Pirineu en 
Boca. At the same time, all the relevant objects that 
intervene through the joint work between design-
er and artisan are designed so that the gastronomic 
products, the consumption ritual or the object itself 
communicate the values of craftsmanship and cultural 
tradition linked to the Pyrenees.

Lastly, this work is also done so that diners can eval-
uate the experience, check to see if it works and see 
how it can be improved.

esp.

eng.
pyrenees / artisan / food expirience
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 “Pirine” surge como resultado de mi interés personal por 
la gastronomía, mi formación como diseñador y mis circunstan-
cias personales y laborales del momento. Actualmente trabajo en 
un restaurante de cocina tradicional llamado Pirineu en boca. Es 
espacio en el que conviven restaurante, tienda y carnicería, y  que 
pone a disposición de los clientes productos que provienen de 
diferentes zonas de los Pirineos. Mauricio y Diana son los pro-
pietarios y se dedican a viajar por toda la cordillera pirenaica en 
busca de los mejores productores artesanos con el fin de ofrecer 
producto de primera calidad en su establecimiento. 

La inversión de tiempo y dinero que realizan no se ve compensa-
da por un reconocimiento a su labor por parte de los comensales 
y clientes, quienes, si bien saben del origen de los productos y 
su calidad, no pueden llegan a conocer los detalles más sustan-
ciales como podrían ser la dedicación y esmero que el ganadero 
ha invertido para que sus vacas produzcan la mejor leche, o los 
cuidados especiales que ha recibido el ganado para que la carne 
ofrecida sea de la máxima calidad.

Los camareros y trabajadores que estamos allí, intentamos co-
municar al cliente qué peculiaridades tiene cada producto y por 
qué es tan especial, pero a menudo no es posible transmitir tan-
ta información en poco tiempo y únicamente de forma oral, sin 
que resulte excesivo. De hecho, la experiencia que se propone 
aquí se contrapone a la fórmula actual de “cantar” las característi-
cas del plato al servirlo, tal como se hace habitualmente en los 
restaurantes gourmet. La intención es que se tome conciencia 
de los valores y calidad de los productos (producción, dedicación, 
cariño, tradición, professionalidad, sensibilidad, etc.) a través de 
la propia experiencia gastronómica en sí. 

Usando mi experiencia como diseñador, camarero y comensal, 
pretendo crear una experiencia gastronomica que comunique 
de forma implícita, y a través los productos gastronómicos, los 
objetos utilizados o el ritual de consumo del personal implicado, 
los valores de artesanía y tradición cultural vinculados al Pirineo. 

Por Pirineo me refiero, en este contexto, a la dimensión tradi-
cional y artesanal de su cultura. Y concretamente a los valores, 
métodos de fabricación y consumo gastronómico propios del en-
torno, que todavía se conocen y que algunos productores estan 
intentando recuperar. La intención es que esta experiencia se 
ponga en práctica, durante un tiempo limitado, en el restaurante 
Pirineu en Boca, como oferta cultural i gastronómica diferenciada 
en la agenda de la ciudad. Q

ue
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te

nd
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   Martín Azúa, Food Line / 2015 

 Martí Guixé, SPAMT / 1997
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 Es fácil encontrar referencias de diseñadores que combinan el diseño con 
la comida. Ha menudo los cocineros colaboran con diseñadores para potenciar las 
experiencias culinarias que crean. El proceso creativo de ambos es parecido, y esto 
hace que las dos profesiones sean cercanas. Un ejemplo a destacar es el proyecto 
Food Line que de Martín Azúa en 2018 con la colaboración del director gastronómico 
de Monvinic Guillem Oliva. Surgió de una reflexión en torno al concepto “compartir 
en la mesa”, que rompe con la secuencia de platos de un menú tradicional u otro 
ejemplo “SPAMT” de Martí Guixé en 1997 hace un proyecto proveniente del food de-
sign que trata de reinterpretar un plato tradicional entendiendo el alimento como 
objeto de diseño y dejándolo al alcance de todo el mundo. Pero al ver que analizan-
do proyectos concretos empezaba a pensar en soluciones decidí dar un paso atrás 
y empezar a analizar desde más lejos. 

En el texto, “Atmósferas: entornos arquitectónicos - las cosas a mi alrededor”. del ar-
quitecto Peter Zumthor(2006), plantea nueve puntos que son esenciales para la 
creación o interpretación de una atmósfera. Esos están enfocados desde un punto 
de vista sensorial, teniendo en cuenta cómo le afectarán las cosas de su alrededor. 
Como él dice ‘‘La atmósfera habla a una sensibilidad emocional’’ . Gran parte de sus 
ideas son exportables al proceso de creación de experiencias, e hizo plantearme 
cómo entender los espacios, y como conseguir llegar al usuario de manera emocio-
nal jugando con las proporciones de los objetos, la interacción con estos, la textura 
de las cosas o el gesto que se realiza al usarlo...

Pero de dónde proviene Atmósferas? Zumthor, habla sobre sensaciones en los espa-
cios en relación a lo bello y lo que le conmueve, ¿pero yo como podía definirlo? 

En la búsqueda de información me presentan un proyecto final de máster publicado 
en 2017 de una compañera de la universidad, Silvia Bernard (2017). En su trabajo 
hace una investigación sobre las “Atmósferas Activas”. En su punto inicial sobre el 
estudio ella entiende y explica que no tan solo existen Atmósferas, plantea un con-
cepto nuevo “Ambience”.

¿qué diferencia hay entre ambiente y atmósfera? ¿No es lo mismo? 

como ella explixa en su trabajo llamado “Atmosfera Activa - Hacia una poética y políti-
ca del espacio contemporáneo” que “El término atmósfera proviene del latín atmos-
phaeram y del griego atmos (vapor) y sphaira (esfera), es decir, etimológicamente su 
significado se reduce a “esferas de vapor””.El concepto atmósfera estudiado desde 
la tradición germana, definido como el carácter sensorial que da una cualidad a un 
espacio, o en otras palabras, se refiere a los sentimientos o emociones que se rela-
cionan con un determinado lugar o objeto. En cambio, el concepto de ambiente ha 
sido estudiado desde la tradición francófona, donde se entiende que es una idea 
que no se encuentra en el imaginario, se refiere a la forma tangible de lo que nos 
rodea, a lo que puedes ver, toca o oir.

Primeras conclusiones
 La experiencia debe transmitir sensaciones jugando con el ambiente, la 
tipología de objetos, materiales, colores y texturas... para crear distintas atmós-
feras durante la comida, y conseguir que las piezas que intervienen en ella hagan 
buscar en el imaginario de la persona y te lleven a un instante concreto. El ambiente 
se verá limitado por lo tangible, pero las atmósferas se verán alimentadas por el 
recuerdo, por la imaginación y por lo que el “camarero” pueda contar.  Po

r d
ón

de
 e

m
pi

ez
o…



8

No
so

tr
os

 e
n 

el
 a

m
bi

to
 g

as
tr

on
óm

ic
o

Rodolfo Guzmán / 2017 

Borago, plato / 2017
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Dan Barber / 2017 

Blue Hill Farm, plato / 2017 
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Massimo Bottura & Equipo de Osteria Francescana / 2017 

Osteria Francescana, Plato / 2017 
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Equipo del restaurante elBulli / 2007 

Ferran Adria / 2018 
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Jordi, Joan y Josap Roca / 2017  

Celler de Can Roca / 2017 
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Pirineu en Boca, costillas de cordero / 2018

Pirineu en Boca, sala / 2018

Pirineu en Boca, tienda / 2018

Pirineu en Boca, cocina / 2018
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 Casualmente y sin buscarlo, topé con un reportaje llamado “La felicidad está 
en el plato : Chile (2015)”.  Son “mini documentales” de 30 minutos donde hablan 
de la gastronomía de un país partiendo de la experiencia de un chef reconocido. 
Hablaban sobre Rodolfo Guzmán, un sujeto peculiar de unos 40 años de edad que 
se dedica a la alta cocina con productos autóctonos chilenos, ofreciendo tradición, 
cultura y experimentación en su “laboratorio”.
 
Estirando ese hilo, fue apareciendo cada día un nuevo chef más interesante que el 
anterior: la cocina de proximidad de Dan Barber en su restaurante “Blue Hill Farm” 
en “Chef’s Table Dan Barber”(2017), donde el propio restaurante es una granja y pu-
diendo cultivar sus propias verduras; la cocina de Massimo Bottura en Osteria Fran-
cescana como vi en Chef’s Table Massimo Bottura(2017), un restaurante de cocina 
tradicional Italiana considerado el mejor restaurante del mundo según William Reed 
Business Media en “the world best 50’s” en 2016; Ferran Adriá en “Un dia elBulli” (2010) o 
los Hermanos Roca en “el Celler de can roca” galardonados con 3 estrellas Michelin 
con “Els Somni” (2014) que pude observar que estos dos últimos trabajaron más la 
experiencia del comensal... ¡Todo espectacular! Procesos de cocina experimentales 
mezclados con tradición, ingredientes de altísima calidad, conocimientos de cocina 
estratosféricos...pero en ese momento me salieron algunas dudas. 

¿Eso era lo que estaba buscando? ¿Pirineu en Boca podía ofrecer ese tipo de experien-
cia?¿Quienes somos y qué hacemos?...

Pirineu en boca es una carnicería/restaurante del barrio de l’eixample, que no re-
salta gracias a sus complejas elaboraciones gastronómicas, sino que trabaja la co-
cina tradicional con un producto artesanal. Donde la carne por ejemplo proviene 
de animales que crecen libres en las montañas y donde su principal alimentación 
es pasto, el ganadero dispone de un conocimiento total del sistema de producción, 
sabiendo que alimentación es la correcta para que los animales crezcan fuertes y 
sanos sin suministrarles ningún tipo de agente químico. Además siempre se trabaja 
con productos estacionales que permite poder ofrecer más diversidad durante todo 
el año. Lo más valioso que dispone el restaurante es el producto, así que se intenta 
no maltratarlo sin hacer elaboraciones complejas o salsas rebuscadas. Los dueños 
no pretenden salir en ninguna lista de los mejores restaurantes del mundo, ya que 
su principal intención es alimentar a la gente con productos de calidad y confianza. 
Otro punto importante a mencionar de Pirineu en Boca es el trato con la gente, el 
equipo cuenta con gente abierta, con facilidad para relacionarse y transmitir una 
actitud próxima y familiar.

Segundas conclusiones
 La investigación, potenció mi creatividad para interpretar un plato, tenía 
muchas ideas para generar los platos que quería que aparecieran en la experiencia, 
pero tenía que adaptarme a la realidad de Pirineu en Boca, no era la misma realidad 
que los restaurantes de alta cocina, no hacemos cocina experimental, ni elabora-
ciones complejas, posiblemente no nos dirigimos al mismo tipo de cliente... No
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Gastronomía :
1. f, Arte de preparar una buena comida
2. f, Afición al buen comer 
3. f, Conjunto de los platos y usos culinarios 
propios de un determinado lugar

Estacionales :
Productos de temporada con un periodo de 
duración determinado por las condiciones 
climaticas
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Toni Palmeru, taller / 2018

Núria Pié / 2017

Madera de Olivo, tienda / 2013
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 De abuelo y padre tapizero, el es el primero de su gen-
eración que trabaja el mimbre. Toni Palmeru es un hombre de 
40 años que lleva 20 de ellos trabajando como artesano. Él 
hace todo tipo de cestos y objetos de decoración: lamparas, 
sillas, toalleros, cestos para tender la ropa o incluso guarda-
manteles, el sabe que es de los pocos cesteros que quedan en 
el pirineo y uno de sus principales objetivos es que en su dia a 
dia la gente que pase por delante de su taller le observe como 
trabaja y asi conseguir que su oficio no se pierda.

 Núria Pié es una artesana nacida en la provincia de 
Tarragona, con ya más de 30 años de como ceramista, Recien-
temente a recibido un premio de honor otorgado por L’Associ-
acio Catalana de Ceramiestes” devido  a su carrera y trayectoria 
profesional. Como ceramista trabaja con torneados y en alguna 
ocasión con coladas de barbutina, una de sus especialidades 
son los esmaltados.

 Son una família de artesanos con su taller en Zarago-
za que se dedican a trabajar de manera artesanal con la Made-
ra de olivo. Siempre desde el respeto y la completa admiración 
hacia este arbol tan característico. Toda la madera que se uti-
lizan procede de podas anuales que se le realizan al arbol y 
cambios de cultivo. Hacen productos variados, entre los cuales 
encontramos: morteros, dominós, utensilios de cocina, relojes, 
tablas para cortar, platos... Actualmente participan en ferias de 
todo tipo (medievales, multisectoriales, entre otros), que tienen 
lugar en todo Cataluña y España, pues consideran que es im-
portante que el público conozca en primera persona nuestro 
trabajo.

Barcelona

Zaragoza

 La Artesanía y los artesanos es el pilar fundamental en todo el desarrollo de los objetos que 
interactúan con la experiencia Pirene. Empezando por la gran vinculación que tiene el restaurante con 
el método manual de hacer productos y mi ímpetu personal en aprender como trabajan.

La principal idea era observar que pasa cuando un diseñador y un artesano trabajan conjuntamente, 
es una manera tediosa de proyectar ya que a menudo consisten en el prueba y error, técnicas que 
pueden conllevar un largo tiempo pero que finalmente no funcionan, pero que la función principal 
que tiene esa manera de trabajar es el aprendizaje conjunto de los dos viendo como se comporta el 
material y entendiendo como podemos mejorar la pieza.

A continuación se hablara de los artesanos con los que se ha trabajado.

Solsona

artesano: 
1. adj. Perteneciente o relativo a la artesanía.
2. m. y f. Persona que ejercita un arte u oficio 
meramente mecánico. 
U. modernamente para referirse a quien 
hace por su cuenta objetos de uso doméstico 
imprimiéndoles un sello personal, a diferen-
cia del obrero fabril.
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 El proceso de investigación continuaba, pero desde casa. Con el simple 
hecho de ver documentales y leer artículos o libros no era suficiente para poder 
elaborar una buena investigación. Babear viendo los platos que hacía la cocina 
revolucionaria de Borago, o pensando: “...que bueno es este tio...” cuando veía el 
proceso de creación de Ferran Adria no era suficiente… 

¿Como pretendo hacer una experiencia culinaria sin ir a ninguna? ¿Cómo evalúas una 
experiencia? ¿Como las analizas?. 

 Un artículo en “El Comidista” de Mikel López Iturriaga publicado en marzo 
de 2014,  hacía una entrevista a Roberta Schira donde hablaba de un sistema que 
acababa de publicar en su libro “Mangiato bene? Le 7 regole per riconoscere la 
buona cucina.”  este trataba sobre 7 reglas que se deben tener en cuenta para 
evaluar una comida. Usar parte de su criterio para adaptarlo a lo que en ese mo-
mento era importante detectar, era una buena herramienta para evaluarlo todo.
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 Criterios usados para la elaboración un sistema de evaluación de experiencias

Los Ingredientes: “Aparte de obviedades como la frescura o la calidad, Schira apunta 
a que los ingredientes son buenos cuando saben cómo deben”.

”La Técnica con la que se ha manipulado la materia prima debe sacarle el mayor par-
tido, y nunca cargarsela,”  Muchas veces hablamos de puntos de cocción adecuados.

El Genio: “Se puede encontrar en la alta cocina más elaborada o en un simple boca-
dillo, y consiste en imprimir un propio a un plato tradicional haciéndolo propio.” en 
este punto ella habla de encontrar la personalidad del cocinero en el plato, darle una 
identidad a la cocina.

El Equilibrio: “Para explicar este punto, Schira utiliza el ejemplo más inesperado: Mc-
Donald's. "Te sientas allí y sientes que vas a comer algo que encaja bien con todo lo 
que ves, tocas y oyes a tu alrededor. Eso es equilibrio". La clave de la armonía, que 
por supuesto también se puede dar en restaurantes un poco más finos, reside en que 
ningún elemento predomine sobre los demás, y que las disonancias tengan sentido.”

 Según Schira "La atmósfera perfecta es cuando te sientes como en una burbuja, 
pero a la vez cuidado por alguien. La temperatura en la habitación es perfecta: no la 
sientes. La música te permite a ti y a tus amigos susurrar y ser oídos, y la iluminación 
te hace sentir 10 años más joven de lo que eres en realidad". este es un punto sub-
jetivo, no todos nos fijamos en las mismas cosas, a cada uno es distinto. Para mi un 
mala atmósfera la puede transmitir un camarero demasiado atento, pero para otro 
será perfecto…

No habla del Ambiente en ningún momento este término, pero es interesante ten-
erlo en cuenta. En una experiencia no solo debemos fijarnos en lo que sentimos, si 
no también en qué elementos nos hacen sentir y que comunica cada uno de esos 
objetos/acción, empezando por como es el espacio, donde sirven la comida o como 
te sirven,.

Proyecto “Digamos que es el lado social, ideológico o ético de la cocina, por decirlo 
de alguna manera. Lo que hay detrás del plato fuera de lo estrictamente económico 
o gastronómico. "Una trattoria compra el queso de una pequeña fábrica de lácteos 
local: yo veo un poco de proyecto ahí", explica Schira. "Cualquier plato que no se hace 
exclusivamente para ganar dinero contiene proyecto. Margot Jansen, de The Tast-
ing Room en Suráfrica, empezó el proyecto Isabelo: una comida altamente nutritiva 
pensada y producida para ayudar a los niños necesitados de los alrededores de su 
restaurante. 'Proyecto' significa ser capaz de extender tu entusiasmo positivo por el 
mundo" ”.
 
El Valor es un término que no implica tan solo cuanto te costo una cena, si no que va 
un poco más allá, Schira comenta que ”Una comida de 250 euros puede ser barata, y 
una de 20, cara.” Ella hace esa comparativa muy radical pero en realidad se refiere; a 
que pienses realmente pagas el precio justo por lo que estás comiendo. 

Precio por persona expresado en Euros.
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4 4 4 5 4 4

5 5 54 4 3 4 4

3 3 3 3 3 3 3

3 2 44 3 33 3

2 2 2 23 2 3 2

124 3 4

443 33 43 3

23 3 4 4

5 4 434 4

3 32 22 233

5 5 4 2 1 4 2 3

1 14 4 4 3 25

4 4 4 44 14 4

23 32 233 4

4 44 25 5 4 2

1 1 123 3 4 3

3313 3 433

23 32 233 4

3 314 443 4

5 444 443 4

23 32 233 4

165€/PAX

30€/PAX

35€/PAX

55€/PAX

25€/PAX

12€/PAX

18€/PAX

5€/PAX

18€/PAX

18€/PAX

10€/PAX

40€/PAX

40€/PAX

45€/PAX

12€/PAX

25€/PAX

15€/PAX

25€/PAX

10€/PAX

15€/PAX

25€/PAX

15€/PAX

15€/PAX

26

24

30

33

30

34

23

25

18

23

23

19

32

20

26

22

29

19

31

18

23

22

26

32

22

SATO I TANAKA JAPONESA 5 5 4 4 3 3 4 3 50€/PAX

FERMIN CATALANA 3 23 4 2 32 3 30€/PAX

totalingredientes técnica genio equilibrio atmósfera ambiente proyecto valor preciorestaurantes cocina
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 En barcelona actualmente encontramos una amplia variedad de oferta que abarca una 
buena parte de las culturas del mundo. Los restaurantes están dirigidos a comensales que quieren 
descubrir tradiciones culinarias de diferentes países, o probar combinaciones de diferentes culturas 
gastronómicas. Sí, lo tradicional está de “moda”.

25 restaurantes, más de 800 euros en comida de diversos países y con diferentes maneras de en-
tender un servicio(1), desde restaurantes con estrella Michelin hasta el kebab de la esquina, todas 
las experiencias influyen en la toma de decisiones, pero no todas han tienido el mismo impacto en 
Pirene. A continuación, y a modo de resumen, se destacan 4 los restaurantes visitados, ya que las 
problemáticas o virtudes detectadas se repeten.

Servicio: 
en argot de restaurante engloba diferentes 
cosas; hablamos de un periodo de tiempo 
desde que se abre la cocina hasta que se 
cierra, Implica; como se atiende, que se sirve, 
cómo se sirve...

Paso: 
cambio de plato

Nigiri:
elaboración tradicional japonesa que consta 
de una base de arroz con una lasca de pesca-
do crudo por encima.
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Fermin, plato /2017

Fermin, tarjeta de restaurante / 2016

Pakta, entrada /2016

Pakta, plato/ 2016
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Sato i Tanaka, entrada / 2018

Sato i Tanaka, niguiri/ 2018

Yakumanka, barra / 2018

Yakumanka, plato / 2018
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 PAKTA de Albert Adrià es una experiencia que consta de 23 pasos (2) de cocina Nikkei (3) de 
calidad junto a un espacio visualmente atractivo.
Show must go on! Todos formábamos parte de un ritual; percibimos que todo el mundo era demasiado 
atento, los cocineros mostraban sus habilidades delante tuyo, era un desfile de los camareros sin-
cronizados recogiendo platos, los cambiaban, limpiaban la mesa, te servían el vino. En todo momento 
intentaban satisfacernos. Los platos estaban elaborados con ingredientes de primera calidad con dem-
ostración de una gran técnica y conocimiento del producto. Estuvimos 2h sentados en la mesa comien-
do pero no conseguimos hablar de nada hasta que salimos del restaurante, Tenemos que entender 
que no es un sitio donde vas a fortalecer tus relaciones sociales. Sino que es otro tipo de evento, que 
puede gustarte más o menos, pero allí, vas a degustar comida.

útiles: Platos elaborados propiamente para el restaurante, donde transmite valores de artesanía y 
tradición provenientes tanto de Perú con platos de cerámica roja y por otro lado influencias más ja-
ponesas con platos hecho de porcelana blanca, elementos como la madera también estuvieron pre-
sentes en algún plato en el que se quería enfatizar la procedencia de este.
 

 CAL FERMIN, Fermin y Pepita tienen un restaurante de cocina tradicional catalana situado en 
Solsona, uno de los pueblos pirenaicos más próximos a la ciudad de Barcelona. 
El trato con el cliente allí es excelente, en ningún momento nos sentimos incómodos y Fermín conectó 
rápido con nosotros, es un hombre de unos 60 años de carácter “informal” que notas rápidamente que 
tiene muchos años de experiencia en el sector. Toma asiento a tu lado y recomienda lo que puedes 
comer además de informarte de platos que no están en la carta. Hablando con él sobre el restaurante 
nos explicó que todo el producto tiene proviene de agricultores y ganaderos de la zona, nos contó que 
incluso el mató lo hacía su hermano no muy lejos del restaurante. En mi cabeza yo ya empecé a imag-
inarme su hermano ordeñando las vacas y preparando el queso en su pequeña masia.

útiles: Platos descuidados marca Churchill, demasiado alboroto de colores entre ellos, no había ningu-
na coherencia,  Decir algo más

 SATO Y TANAKA de Kenji Ueno con Aki Tanaka y Ryuta Sato fue una experiencia interesante. 
Muestra cómo es un restaurante de barra tradicional japonesa, con el pescado de más alta calidad que 
he probado hasta el momento. Una degustación de nigiris que transcurre a la velocidad que el Maestro 
de la barra decide, te va sirviendo uno a uno en el plato, cada uno es mejor que el anterior. Demoraba 
5 minutos entre cada niguiri y nos los comíamos en 10 segundos. Entendimos que los nigiris tiene un 
orden para degustar, no puedes comerte un niguiri de salmón que tiene un sabor más mantecoso y 
permanece más en la boca antes que uno de jurel que el sabor es más suave y no lo percibes igual… la 
existencia de una jerarquía en la comida es un punto importante, ya que permite percibir al máximo 
los sabores de cada producto. A la vez creo que es preferible tener la comida en el plato con una jer-
arquía establecida pero que permita que el comensal pueda comerlo cuando el quiera.

útiles: Todos los platos muy bien escojidos, cada alimento tenia su plato particular, cada elemento 
parecia una obra de arte, el conjunto tenían coherencia, sobretodo a nivel de materiales, colores, tex-
turas...

 YAKUMANKA de Gastón Acurio, ofrece cocina tradicional peruana con pescado traído di-
rectamente de la lonja, adapta sus platos según los productos que encuentran en el mercado. Con un 
ambiente mejorable, a falta de una iluminación adecuada que te haga entender mas el espacio, y un 
interiorismo más coherente a lo que estan ofreciendo. Se presentó un chico peruano llamado Alexis 
que no explicó cómo funciona el restaurante pero nos aconsejó sobre que podíamos comer, fue una 
cena perfecta. Se creó una atmósfera muy agradable, estábamos apartados de los grupos, sentados 
en una pequeña barra que para muchos sería incómoda. Los camareros no nos apabullaban, segura-
mente porque no se acordaban que estábamos sentados allí, y eso también fue excelente. Un aspecto 
a mejorar en cuanto al servicio, es el vino. Forma parte del protocolo en un servicio que el camarero 
llena tu copa de vino si la ve vacía, pero esto para mucha gente es incómodo, en este restaurante la 
pusieron muy lejos de nosotros, así que teníamos que estar avisando al camarero para que trajera la 
botella de vino y nos sirviera.

útiles: Platos con falta de coherencia entre ellos y en relación al concepto del restaurante, los pones 
juntos y notas que los han comprado en sitios distintos.
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Video experiencia Pirene

https://youtu.be/yWEMKMJJf20
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Escogiendo la ternera, Paso 0.1 / 2018

Composicion llegada a la mesa, Paso 0  / 2018

Enplatado entrete la miel y el volcan, Paso 4  / 2018
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Enplatado quesos, Paso 2  / 2018 Cortando quesos, Paso 2 / 2018

Omphalo directamente al fuego  / 2018 Emplatadod glops ,Paso 1 / 2018
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Limpiando navaja entre cortes, Paso 2 / 2018

Preparación tabla de quesos, Paso 2 / 2018

Imagen contexto terraza, Paso 0 / 2018

Enplatado el omphalo, Paso 3 / 2018
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Imagen general de la magia y la cocina / 2018

Presentación de la Pirene, Paso 0 / 2018 Mesa exterior durante el Paso 3 / 2018

Enplatando la magia, Paso 3 / 2018
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Enplatado el omphalo, Paso 3 / 2018

Enplatado la magia, Paso 3 / 2018

Enplatando en el bosque, Paso 2 / 2018
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“ Hace muchísimos años, en las tierras en las que hoy se erigen 
imponentes los Pirineos, había bosques de una inmesidad inimag-
inable, en los cuales vivía una ninfa de belleza incalculable que 
fue nombrada por Zeus cuidadora de las aguas que allí había. Esta 
preciosa ninfa se llamaba Pirene.

Cuenta la leyenda que Pirene era preciosísima y que muchos hom-
bres caían rendidos a sus pies y uno de ellos fue Hércules, el cual 
fue correspondido por la bella ninfa. Este amor, sin embargo, se 
truncó ya que el padre de Pirene, Tubal, rey de aquellas tierras 
por aquel entonces, desterró a Hércules para que no se puedieran 
amar. 

Pirene, triste y con el corazón roto, vagaba por los bosques y mon-
tes, esperando a que Hércules regresara y pudieran escaparse para 
vivir su amor. En uno de sus tristes paseos por el bosque, la bella 
Pirene se topó con Gerión, un monstruo de tres cabezas que esta-
ba enamorado de ella y que intentó poseerla. Pirene pudo escapar 
pero Gerión, enfadadísimo, incendió el bosque donde la bella ninfa 
se escondió. Un águila que lo había visto todo fue al encuentro 
de Hércules para advertirle de lo sucedido pero cuando este llegó, 
Pirene sólo tuvo tiempo de oir la promesa de amor eterno de su 
amado y murió.

Cuentan que Hércules, entonces, roto por el dolor, la enterró y 
construyó un mausoleo para su amada colocando enormes ro-
cas encima de su cuerpo. Era tan grande su tristeza y su dolor 
por la pérdida de su amada, que el mausoleo se convirtió en unas 
enormes montañas de piedra, las cuales dieron lugar a la cordille-
ra que actualmente se conoce como Pirineos  que es sin duda, tan 
hermosa como la bella ninfa que reposa a sus pies. “
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Degustar, descubrir y reencontrarse
 
 Antes de empezar a definir cómo será hay que dejar claro que lo que se está diseñando es un evento concreto 
que responde a la problemática comunicativa que existe en el restaurante. Es un proyecto personal que no está pensado 
con el fin de ser implantado en otros restaurantes y todas las decisiones que se han tomado en él, están basadas en la 
investigación, el aprendizaje y la experiencia adquirida como diseñador, camarero y comensal...

Existen diversas maneras de comer fuera de casa. Muchas veces “Porque toca”, Significa sentarse en una mesa, comer 
rápido, pagar y volver a casa o a al trabajo con el estómago lleno, en realidad no te has dado cuenta de lo que has comido, 
podría estar más o menos bueno pero tu prioridad era alimentarte. La segunda y más tranquila seria Degustar y Descubrir 
donde la idea es experimentar con la propuesta culinaria de un chef, ya sea de alta cocina o no y te permita descubrir 
nuevo producto y técnicas, enfatizando que el protagonista en todo momento es el plato o la tradición culinaria que hay 
detrás, pero a la vez preocupándose en exceso por el comensal; te sirven el vino, te acompañan al baño, retiran las ser-
villetas con unas pinzas, te limpian la mesa a cada paso...Y por último comer para reencontrarse, Esta última situación en-
tiende la mesa como un punto de reunión donde uno se encuentra con amigos y/o familiares para fortalecer lazos, largas 
sobremesas, conversaciones que no llevan a ningún lado y todo eso con comida.

La combinación perfecta sería que, “degustar y descubrir” + “comer para reencontrarse” fueran cogidas de la mano. Conoc-
er producto nuevo y que a la vez pudieras relacionarte con facilidad con la personas que tienes a tu alrededor. Que todo 
el servicio fluya con paz y tranquilidad.

Acompañante-guía

 Uno de los puntos clave que se replantean es La Atención. El camarero deja de ser la persona anónima que va 
a servirles, y se presenta como un acompañante. Debe ser un buen comunicador que hacer conectar y desconectar a los 
comensales de la experiencia. Tanto su lenguaje corporal como verbal debe ser próximo y acorde al tipo de cliente que 
tenga delante, pero siempre alejándose de la formalidad y evitando que el cliente se sienta incomodado; debe presentarse 
antes de empezar, evitar tratar de usted, controlar la proxémica y aconsejar al cliente. Todas las explicaciones que da el 
camarero, será sentantado en un tabuerete frente a ellos. Esto se hace porque interesa romper barreras que puedan 
estar preestablecidas entre camarero y comensal, situamos esa relación en un contexto que no es el habitual. También 
repensar el protocolo de servicio en momentos como catar un vino, la mayoría cree que la “cata del vino” es para que el 
camarero se asegure que el vino va a ser del gusto del comensal, pero no es así, es solo a modo de prevención para que 
este detecte si el vino está en buen estado o no.

En Pirene el camarero debe ser un experto en el producto, es el encargado de explicarle y aconsejar al cliente lo que va a 
consumir; Llevara al cliente hasta la carniceria y le aconsejara en su elección segun el tiopo de carne que quiera probar, 
le ayudara en la elección del vino y le hara en cada paso una pequeña introducción y explicación del plato, como se debe 
come o que debe hacer con la comida que tiene delante e incluso que historia tiene la pieza detras.

Útiles 

 Los objetos que se han diseñado para esta experiencia no son todo los que aparecen en ella, se han escogido 
según su importancia, elementos como vasos, tenedores o mantelerías en el caso de Pirene no se consideran elemento 
relevantes, ya que lo que se busca es enfatizar en el producto y en lo que transmite el objeto.

Diseñados con la intención de comunicar valores artesanales del pirineo, a continuación, veremos platos y utensilios, que 
están directamente relacionados con los productos que albergan, y que debido a las formas, las texturas, los materiales o 
la manera de consumirlos, hacen visible al comensal el valor artesanal del alimento que esta comiendo.

El desarrollo de los objetos, a sido la oportunidad de emprender un buen viaje, no solo profesional gracias al aprendizaje 
constante de cada artesanía, sino que también a nivel personal con los artesanos, personas que en todo momento y sin 
recibir nada a cambio, se han ofrecido: para explicarme y enseñarme como es su oficio. 
Este es el resultado del el trabajo realizado codo a codo con ellos y como, gracias a su paciencia y conocimiento, hemos 
podido llevarlo a cabo.

Proxémica: 
hace referencia al uso del espacio que hacen dos o más per-
sonas en el proceso comunicativo/interactivo. Es decir la dis-
tancia existente entre un emisor y un receptor.” (Alba Garcia 
en 2015)



Cocina

Carniceria

Entrada

Sala
Todas las paredes de la sala están decoradas-
con pinturas románicas que se encuentran en 
iglesias del Pirineo. Es un comedor acogedor 
que dispone de 5 mesas altas y 8 mesas bajas, 
casi todas ellas de madera, 
El metal, el ladrillo y el vidrio son los otros 
elementos acaban de vestir el interior de la sala, 
además de tener luz natural a todas horas que 
entra por el ventanal de la terraza.

Terraza
Es el punto donde se va a realizar la experiencia, 
dispone de 5 mesas de diferentes tamaños y 
alturas, realizas en: metal, madera o vidrio.

En la terraza encontramos una gran variedad de 
plantas, tanto en las jardineras de la pared, 
como colgando del techo, es sin duda el lugar 
idoneo para realizar Pirene, ya que es un 
espacio que consigue desvincular a los comen-
sales de lo urbano que es Barcelona y les sitúa 
en un contexto distinto, permitiendo que sea 
más fácil conectar con la experiencia y sentirse 
realmente arropados por el Pirineo.
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 Para la ejecución de este menú se ha alterado el funcionamiento ha-
bitual de la cocina. Esta lleva habitualmente el ritmo del servicio sacando los 
platos para las mesas cuando están cocinados, sin jerarquizar entre primeros 
o segundos. Pero en el caso de la experiencia lo marcarán los camareros según 
vean como va avanzando el evento. 

A continuación, y separado en pasos, se va a explicar que va a pasar du-
rante la experiencia. Encontraremos diferentes tipos de información; in-
tenciones, las acciones, imagenes explicativas de detalles del paso, y la 
relación entre el alimento y el objeto que se ha diseñado para cada uno 
de ellos.



“Un objeto no solo debe funcionar, sino que también debe comunicar. Incluso, 
a veces, la comunicación es su único objetivo. Un producto cuya función es 
comunicar no necesariamente se crea para que pueda ser adquirido, poseído 
o usado, sino que puede estar hecho para que a través de su entendimiento, 
mediante su visualización y en cualquier medio genere empatía.“

(Guixé, 2014, entrevista per Stefano Maffei)
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Paso 0
Recíbir, Acomodar y presentar

Paso 0.1
Elección de la carne

Paso 0.2
Porrón y pico

Paso 1
el frío

Paso 2
en el bosque

Paso 3
la magia y el omphalo

Paso 4
entre la abeja y el volcan

Introducción

elevator pitch

inmersión

tiempo
Customer Journey de la experiencia y elementos que intervienen 
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 Todo empieza con la recepción de los comensales 
cuando entran por la puerta. Es el momento en que los comen-
sales dejan de imaginar y empiezan a entender el espacio, sus 
sentidos están atentos e intentan analizar todo lo que ven, les 
acompañamos desde la entrada hasta la terraza, durante el 
camino, las pinturas de la pared, las texturas de los materiales, 
los olores, la luz, empiezan a situarlos en un contexto concreto, 
todo este viaje hasta la mesa nos sirve para que empiecen a 
conectar con el Restaurante. Llegamos a la mesa, esperaremos 
a que se acomoden y a continuación. El camarero con la mayor 
naturalidad  se sienta en el taburete, se presenta, habla sobre 
el concepto del restaurante y explica brevemente en qué va a 
consistir el menú.

Paso 0 
Recibir, Acomodar y presentar
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taburete desde donde el camarero va a explicar todo lo que aparece en Pirene
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 Aprovechando las diferentes localizaciones que 
tenemos en el restaurante hacemos levantar a los comen-
sales y les acompañamos hasta a la carnicería, una vez allí 
se les presentara al carnicero y junto con su ayuda, se les 
hará escoger que tipo de ternera van a querer consumir 
y la cocción. De esta manera conseguimos que la experi-
encia no sea solo algo que el restaurante a preparado, si 
no que les hacemos participes y los involucramos en ella .

Una vez escogida se les volverá a acompañar a la mesa.

Paso 0.1 
Elección de la ternera
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 Porrón y pico aparece en el momento en que los 
comensales piden la bebida, en caso de pedir vino se de-
canta el vino en su interior. Se ha creado un pequeño 
esquema para este paso, en el que ayuda al camarero 
a entender que desea el cliente y así poder aconsejarle 
mejor.

Si no pidieran vino, se usaría la jarra para poner agua.

Paso 0.2 
Porrón y pico
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fabricada con técnica de torneado y con dos acabados 
distintos. Vidriado por la parte superior en negro para 
hacer más confortable y agradable la manipulación, y por 
la parte inferior dejando el barro en crudo para poder 
apreciar su textura, y a la vez, usar las propiedades po-
rosas de la cerámica, para conseguir, una corriente de 
aire interna que mantiene fresca la temperatura del líqui-
do. Además, presenta una marca sin esmaltar en la parte 
superior, inspirada en la medida usada antaño, para la 
comercialización del vino llamado Porrón (Abad, 2013). Su 
largo cuello, está diseñado, para adaptarse al gesto de 
servir de cada usuario, y que a la vez, sea confortable.

 Porron y Pico, es la primera pieza que se encuen-
tra el comensal durante Pirene, su función principal es sit-
uar al usuario en un contexto vinculado con la artesanía, 
esta pieza surge del aprendizaje de la cerámica con Nuria 
Pié y ver que pasa cuando un artesano y un diseñador 
se juntan para desarrollar una pieza, es una jarra diseña-
da para almacenar vino inspirada en la alfarería Pirena-
ica-Aragonesa, donde ya fuera con fines comerciales o 
simplemente a modo de almacenaje usaban tinajas para 
almacenar agua, vino u otros víveres. Esta pieza está re-
alizada en pasta roja tradicional debido al gran contenido 
en hierro que encontramos en la cordillera montañosa,

pieza unica
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 En este primer paso, buscamos que los comensales 
empeiezen a conectar con la experiencia. Glops esta diseña-
do para transmitir sensaciones mediante los gestos creados 
y cómo estos te trasladan a momentos concretos,  concreta-
mente se busca llevarles a un momento frío en sus recuerdo. 

El contenido del bol sera un crema chirivia y melon con un aceite 
de ortiga (Cambia dependiendo de la estación). Dos camarero 
los llevaran desde la cocina hasta la mesa, cada uno lleva un bol 
en cada mano. 

Paso 1 
Glops

En este momento los comensales no tienen cubiertos

Dependiendo de la época del año si es verano o invienro, la 
crema es fría o caliente.

G
ui

ó,
 e

je
cu

ci
ón

 y 
út

ile
s



44

G
ui

ó,
 e

je
cu

ci
ón

 y 
út

ile
s

pensada para que se adapte a las manos. Está realizada en una  
pasta refractaria blanca, ya que el bol precisa servirse frío o cali-
ente dependiendo de la época del año e interesa que se man-
tenga la temperatura. Está vidriado solo por la parte interna y 
superior en biage dejando un degradado en la ceramica cruda 
debido a la filtración del esmalte. Se busca el contacto directo 
de las manos con la textura de la cerámica en crudo para trans-
mitir que es un objeto rudo, y que por otro lado, cuando beban 
directamente del bol, sea agradable para el comensal. Además, 
con este modo de consumir la crema, denotamos que no solo 
intervienen los sabores en la comida, si no también los olores.

 Glops es una pieza cuya intención es transmitir sensa-
ciones a los comensales mediante los gestos y cómo estos, te 
trasladan a momentos concretos. Este lo situamos en un día de 
invierno en las montañas y nos encontramos delante de una taza 
de chocolate caliente, la cogemos con las dos manos para notar 
su temperatura y sorbemos de ella para calentarnos, en el caso 
de Pirene, y debido a los diferentes cambios de estació la crema 
en verano es fría, y lo que hacemos, es usar el mismo movimien-
to para transmitir el frío del Pirineo. Es también un gesto de casa, 
y es interesantes como una acción relacionada con la mala edu-
cación, toma partida en la mesa en una experiencia de este tipo.

Su forma surge a partir del testeo con diferentes usuarios, y esta

 4 piezas
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Paso 2 
en el bosque

En este paso buscamos que el comensal tenga contacto con un 
elemento natural, que lo conecte con el bosque, y a la vez pueda 
hacer una  degustación de quesos artesanles. 

Con esta manera de cortarlo y servirlo que se explicara a con-
tinuación le damos un valor añadido al producto y generamos 
una jerarquía a la hora de degustarlos.
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 Ingredientes, orden de corte, servicio e información 
que debe explicar mientras corta cada queso.

Idiazabal ahumado, Queso curado de procedencia Vasca, 
hecho con leche de oveja Latxa y posteriormente ahumado con 
madera de haya verde (interesante olerlo antes de degustar).

Lo Pebrat d’Ossera, de la Queseria Serrat Gros como el nom-
bre indica es procedente de un pueblo cerca de Solsona. Esta 
hecho a partir de leche de cabra Alpina que junto con una capa 
de pimienta se deja madurar durante unas 8 semanas. Res-
petan el ciclo de gestación de las cabras.

Botas es queso procedente de Ger, la Cerdanya. Hecho con 
leche cruda de vaca de raza frisona, alimentada con pasto con 
un tiempo mínimo de maduración de 2 meses.

disposicion del mebrillo en soportedisposicion del mebrillo en soporte

Los quesos deben llevar fuera de la nevera alrededor de 3 
horas, precisamos que esté a una temperatura entre 18 
y 25 grados, las porciones de queso para cada comensal 
debe ser de unos 20 gramos aproximadamente y deben ser 
colocados en cada soporte 2 dados de mebrillo de 2cm x 
2cm para cada comensal.
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camarero se encuentra, coloca a los 2 comensales  que tiene 
cerca los quesos por orden de degustación, haciendo que entre 
cada uno quede un trozo de membrillo. Posteriormente se sitúa 
en la otra esquina, sirve a los otros 2 comensales y se va.

 Desde la cocina, los 2 camareros van juntos ha-
cia la mesa uno detrás del otro y dejan los platos a la vez.
Una vez se dejan los soportes, el camarero que vaya a cortar, 
vuelve a la cocina a por la tabla con los quesos, la navaja, los 
guantes y el pañuelo para limpiar la navaja entre queso y queso. 

Se sitúa en uno de los espacios de interacción y empieza la de-
gustación, coje navaja, la abre con delicadeza, y empieza a cortar 
los quesos según el orden establecido anteriormente. Entre cada 
corte, él, limpia la navaja con el pañuelo que le cuelga del delantal. 
Todo el proceso debe ser muy delicado, ya que la manera de ma-
nipular el producto, puede denotar que este no tiene ningún valor.
Una vez cortados todos, desde la misma esquina en la  que e

espació de interacción del camarero
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tanto de Aragón como de Catalunya la presencia de madera de 
olivo es abundante, teniendo incluso conreo de oliveras en la 
zona del Alt Emporda ( Atlas de la flora de los Pirineos: proyecto 
POCTEFA 2014). Es la madera perfecta para usar en el sector al-
imentario ya que como el boj, es resistente y poco porosa y me 
permite crear piezas enteras, sin tener que hacer ningún tipo 
de encolado. 

Se han diseñado 2 elementos. Por un lado tenemos 1 tabla 
donde se van a cortar los quesos desde el espació de interac-
ción del camarero, por lo que necesitamos una superficie de 
unos 35 centímetros de largo por 20 de ancho para que el ca-
marero tenga el espacio suficiente para cortar, pero que a la vez  

 Madera de olivo, quesos y cortes. La madera junto a 
la cerámica y el mimbre, es sin duda una de las materias pri-
mas más usadas por los artesanos en el pirineo.Encontramos 
una gran variedad de en toda la extensión pirinaica:  pino, pino 
negro, roble en la zona pirenaico-catalana y aragonesa, haya 
en la zona pirenaico-navarresa, o, por ejemplo boj que se en-
cuentra en casi toda la cordillera. De estas maderas tan solo 
sería posible usar el boj en en el ámbito culinario, debido a 
que las otras maderas son demasiado porosas y se contam-
inan con los alimentos. El boj para estas piezas tiene un in-
conveniente, las ramas de boj son demasiado finas como para 
sacar una lasca del tamaño necesario, así que investigando  un 
poquito más abajo, encontré que ens las zonas prepirenaicas

 4 piezas
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no invada el espacio del comensal. Esta realizada con un lasca    
de madera de olivo cortada para llegar al tamaño necesario.
Y la otra pieza de madera que tenemos son 4 platos individ-
uales donde se va a colocar los trozos de queso la pieza tiene 
un espesor de 15mm. La base esta redondeada para facilitar el 
agarre del plato una vez se tiene que sacar de la mesa por el 
camarero a la vez que le aporta ligereza a la pieza.

Para cortar los quesos se va a usar una navaja de pastor de la 
empresa Pallarés de Solsona que llevan más de 100 años con-
feccionandolas.

 4 piezas
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Toni Palmero es un artesano de Solsona con el que he pasado 
largas tardes en su húmedo taller, sentados los dos en una silla 
baja y aprendiendo a tejer con mimbre, una experiencia excep-
cional haber podido compartir esos momentos con el, donde a 
partir de el aprendizaje de la técnica y de su conocimiento fuim-
os trabajando en lo que al final se conviertió esta pieza.

Paso 2.1 
Palmero
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Alberga en ella gran conocimiento de la cestería tradicional 
pirinaico-catalana (Roser Albó en 2001), donde el cestero era 
el encargado de confeccionar las herramientas para la gente 
que vivía y trabajaba en las montañas, hacia desde cargoler-
as, hasta bandejas para el pan, una de esas tardes que pasa-
mos juntos, estuvimos trabajando en como podíamos tejer el 
mimbre de tal manera que quedase lo mas plano posible para 
poder usarlo de salvamanteles…encontramos, que hacía unos 
años atrás se realizaba un objeto llamado “enterradora”, que se 
usaba para cubrir con arena los troncos que quemaban para 
la obtención del carbón. Partiendo de esa pieza mezclamos 
diferentes técnicas de tramado y estructura para al fin con-
seguir la máxima planitud y el  mejor acabado para el objeto. 
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 La intención con este paso es hacer partícipe al usu-
ario con el evento, lo conseguimos a partir de la elaboración 
de la salsa y la elección de la carne hecha en el paso 0.1.

Además de añadir también la idea de compartir la carne una 
idea no muy habitual en este tipo de evento, ellos mismos de-
ciden cómo compartirla, en que orden comerla y si ponerle la 
salsa o no.

Paso 3 
la magia y el omphalo

Dar a la mano a  los comensales un tenedor y un cuchillo. 
Hacer espacio en el medio de la mesa.
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 Además en este punto aparecer una salsa elaborada 
con Lagrimus, consiste en crema balsamica elaborada con la 
fermentación de las piñas de abeto. Uno de los motivos por los 
que se ha escogido este producto es porque tiene un historia 
muy interesante detrás que la gente desconoce y esto hace que 
sea difícil de vender, por lo que la intención principal es hacerlo 
visible dándole una utilidad al producto.

 La principal característica que debe tener cualquier 
pieza de carne que entre en el restaurante es que el animal 
debe haber crecido en libertad y su alimentación a base de Pas-
to. Sin hormonas ni antibióticoss paraaumentar su crecimiento. 

Jaume el maestro carnicero junto a Mauricio y Diana ya han 
hecho el trabajo difícil, se han dedicado a buscar productores 
de todas partes del pirineo hasta encontrar la mejor carne. 
En este paso vamos a encontrar cuatro de ellas: Latón de La 
Fueva del Valle de la Fueva, Ternera Angus dels Aiguamolls 
de L’Emporda, Pato Estirpe Moulard de Preixana (Lleida) y 
Cordero de raza Xisqueta o Ripollesa del Alto Pirineo Catalán.

 1 piezas unica
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los años y por diferentes motivos, fueron desapareciendo hasta 
quedar solo una pareja que ejercía el oficio. Hasta qué hombre 
ha retomado esas técnicas que usaban las trementinaires y em-
pezó a confeccionar este producto.”

Posteriormente lleva “Omphalo” con carne previamente cortada 
en tiras por los cocinero, la bandeja de carne lleva además de la 
ternera escogida previamente, un chuletón de Latón de la Fue-
va, 4 piezas de magret pato y 4 costillas de cordero. 

 Los camareros llevan a los comensales “la Magia” este 
plato contendrá en el la salsa base hecha a partir de “Lagrim-
us” y aderezos que son: piñones picados, tomillo, pimiento seco 
picado y mostaza antigua, para que ellos acaben de elaborar su 
propia salsa.

Explicació sobre la salsa

“Es una salsa que lleva como base “Lagrimus”. Se trata de un 
vinagre balsámico que posee grandes poderes medicinales, está 
hecho a partir de la fermentación de piñas de abeto, con  las 
técnicas de “las Trementinaires”.(Josa i Tuixén 2016) que en la 
antigüedad eran conocidas como “Las brujas del Pirineo”. Con 

 4 piezas
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experiencia, está diseñado para que los usuarios interactúen 
con el plato y acaben de confi gurar ellos mismos la mezcla 
donde van a mojar la carne. 

Estas dos piezas, están diseñadas para convivir juntas en la 
mesa, para su diseño se ha tenido en cuenta los espacios de 
la mesa donde se van a situar. Reposan encima de Palmer, con 
la fi nalidad que la ceramica no tenga un contacto directo con el 
cristal de la mesa y facilitar el transporte en caso que Omphalo 
este caliente.

 La Magia es un plato realizado en pasta blanca y vit-
rifi cada en esmalte negro ya que en este caso era necesario 
que toda la pieza estuviera esmaltada. Además de usarse como 
apoyo para cortar, presenta 5 surcos que funcionan a modo de 
contenedor, este albergar en ellos la salsa hecha con el vinagre 
de abeto y las especies que se usarán en ese momento de la 

espació de interacción paso 3
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 El detalle del borde se realiza con la intención de que 
parezca una piedra, Esta hecha una vez la pieza está seca, antes 
de esmaltar y cocer, se da la textura en el borde, con la finalidad 
que al hornearla el material original salga a la superficie, y la 
pieza no genere cambios de color.

 4 piezas

 El Omphalo hace referencia a los celtas, que en la an-
tiguedad los rituales, celebraciones y ofrendas que realizaban 
tenian esta piedra como elemento central entendida por ellos 
como el “Ombligo del mundo” (Hubert,2000), Surge por la fuerte 
influencia que encontramos de esta cultura en el norte de la 
peninsula que afecta tanto el pirineo Navarres y Aragones. 
Esta diseñada con el fin de ser un elemento central donde los 
comensales comparten la carne. 

Usando las propiedades de la pasta refractaria blanca para man-
tener la temperatura de esta, y se vitrifica con un esmalte negro 
para evitar el contacto directo   entre la comida y el material.
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 El postre, junto al paso anterior, pretende ser el punto 
más álgido, buscamos que el comensal se vaya con un buen 
sabor de boca. Acabaremos Pirene con uno de los platos tradi-
cionales catalán, que nos permite introducir dos productos ar-
tesanales, un Mel i Mató.

Paso 4 
entre el volcan y la abeja

Dar a los comensales una cuchara
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“En este caso debéis coger la pala de boj y apretar el panal de 
abeja con la cuchara para que la miel se esparza por el Mató.”

 4 piezas

 El Mató de Mas Claperol es producido con leche de 
vaca ecológica y de manera no industrial en Sant Felíu de Pal-
lerols, un pueblo arropado por los volcanes de la Garrotxa. Y 
por otro lado que no podía faltar para acompañar este postres 
es la miel de Ca la Nuria, unos pequeños productores que se 
encuentran en el pueblo de Setcases, donde concretamente 
tiene una tienda donde ofrecen embutidos ,quesos y como no 
su producto estrella, Miel ecológica.

Cada camarero lleva a la mesa dos platos, una vez los dejan en 
la mesa delante de cada comensal, se les explica qué acción 
debe realizar con el plato que tienen delante.
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 La abeja es una pala de madera de boj, que gracias a 
su poca porosidad y a su dureza nos permite usarla en la coci-
na sin necesidad de tratarla, este objeto pretende cambiar la 
manera en la que estamos acostumbrados a ingerir un alimen-
to, es usada por el usuario como “colador” permite que cuando 
el usuario aplaste el panal de abeja, separe la cera de la miel y 
se filtre por sus agujeros, con un sistema similar al la extracción 
de miel de manera artesanal (Sabor artesanso 2018).

 4 piezas

 El Volcán esta realizado en pasta roja y vitrificada en 
esmalte negro. Se le a realizado una de textura por el alrededor 
de la pieza igual que en la pieza Omphalo, para conseguir que el 
color real de la pasta roja salga a la superficie. La intención des 
este plato es enfatizar la procedencia del producto que en este 
caso es el Mató. La principal influencia para su diseño han sido 
las rocas volcánicas.

Debido a como se empaquetan los alimentos para ser industrial-
izado, cada vez estamos menos acostumbrados a ver de donde 
viene los productos que ingerimos. Seria el caso de la miel, cuya 
procedencia es un proceso altesanal que hacen las abejas los des-
valorizamos y lo almacenamos en simples envases de plastico. 
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Me quedo con la experiencia personal y el aprendizaje que ha supuesto todo este ultimo año, 
como he tenido la oportunidad de trabajar con diferentes personas que me han ayudado sin 
recibir nada a cambio en todo este largo proceso, y gracias a ellos esto a sido posible.

La experiencia Pirene ha sido creada solo para un evento concreto que tubo lugar el día 20 de 
junio del 2018, un evento que donde precaví que los 4 comensales conectaron desde el minuto 
cero con todo lo que pasaba a su alrededor.

Degustaron, descubrieron y se reencontraron.

Al finalizar el evento, y para concluir los comensales, que valoraron Pirine utilizando los mismos 
criterios que se habían usado anteriormente para evaluar las experiencia y pudieran dejar un 
pequeño comentario.
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Cuchara final, Paso 4 / 2018

Prueba 1, Paso 4 / 2018

Prueba 2, Paso 4/ 2018
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Glops, Porrón y pico, Mesa Restaurante / 2018

Tejiendo con mimbre, Paso 3.1, Taller Palmero / 2018

Magia, Paso 3, Mesa Restaurante / 2018

Elección de esmaltados, Taller Núria Pié / 2018
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Salsa, Paso 3 / 2018
Magia, Paso 3 / 2018

Pruebas de texturas y esmaltes, Taller Núria Pié / 2018
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Aplicación de texturas en pieza Omphalo, Taller Núria Pié / 2018

Texturas, Taller Núria Pié / 2018
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Sección a-a

Esmaltado

Material PASTA ROJA FINA Acabado ESMALTADO NEGRO Y CRUDO

Fecha 07/05/2018

Pieza PORRÓN Y PICO
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas LA PIEZA TIENE UN ESPESOR CONSTANTE DE 5MM

Proyecto PIRENÉ

Reserva sin esmalte
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h 240mm. 
w 126mm.
Capacidad 1,2 litros.
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Sección a-a

45

20

60

80

3

Esmaltado

a

a

Material PRAF SIO-2 Acabado ESMALTADO Y CRUDO

Fecha 07/05/2018

Pieza GLOPS
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas LA PIEZA TIENE UN ESPESOR CONSTANTE DE 5MM

Proyecto PIRENÉ

    110mm. 
w 123mm.
Capacidad 0,6 litros.

123

 1
10

 



Material MADERA DE OLIVO Acabado NATURAL

Fecha 07/05/2018

Pieza EL CORTE
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas

Proyecto PIRENÉ

h 120mm.
 
w 236mm. 

190 20

36
9 

5



Material MADERA DE OLIVO Acabado NATURAL

Fecha 07/05/2018

Pieza LA BASE
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas

Proyecto PIRENÉ

h 120mm.
 
w 236mm. 

 232 

 R10 

 1
20

  R116 

 1
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Material MIMBRE CON PIEL Acabado NATURAL

Fecha 07/05/2018

Pieza PALMERO
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas ESCOGER EL MIMBRE CON EL MENOR GROSOR POSIBLE, ESTRUCTURA DE COSTILLAS COSIDO 
CON TÉCNICA CUL DE CAIXAL, DE ESTA PIEZA TENEMOS 2 MEDIDAS.

Proyecto PIRENÉ
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PIEZA PEQUEÑA

PIEZA GRANDE
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 R 110 
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Material PRAF SIO-2 Acabado ESMALTADO 

Fecha 07/05/2018

Pieza LA MAGIA
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas

Proyecto PIRENÉ

210mm. 
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Esmaltado
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Material PASTA ROJA FINA Acabado ESMALTADO Y TEXTURADO

Fecha 07/05/2018

Pieza PIEDRA
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas LA PIEZA TIENE UN ESPESOR CONSTANTE DE 5MM, APLICARLE LA TEXTURA ANTES DE APLICAR EL 
ESMALTADO Y POSTERIORMENTE AL ESMALTADO LIJAR LEVEMENTE PARA QUE LA PASTA ROJA SALGA 
LIJERAMENTE A LA SUPERFICIE.

Proyecto PIRENÉ

 
320 

280 

320mm.



Material MADERA DE BOJ Acabado NATURAL

Fecha 07/05/2018

Pieza LA PALA
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas

Proyecto PIRENÉ

h 160mm.
 
w 46mm. 
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Sección a-a
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Material PASTA ROJA FINA Acabado ESMALTADO Y TEXTURADO

Fecha 07/05/2018

Pieza VOLCAN
Cotas expresadas en MM Escala 1:2 Hoja 1 de 1

Notas LA PIEZA TIENE UN ESPESOR CONSTANTE DE 5MM, APLICARLE LA TEXTURA ANTES DE APLICAR EL 
ESMALTADO Y POSTERIORMENTE AL ESMALTADO LIJAR LEVEMENTE PARA QUE LA PASTA ROJA SALGA 
LIJERAMENTE A LA SUPERFICIE.

Proyecto PIRENÉ
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w 50mm
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Referencia de los restaurantes visitados (entre Setiembre del 2017 y Abril del 2018)

Pakta. http://ca.pakta.es

Mextizo. http://mextizo.es

Can Kenji. https://cankenji.com

Aiueno. https://www.aiueno.com

La Taberna de L’eixample. https://tavernadeleixamplevenezolanos.wordpress.com

Yakumanka. http://www.yakumanka.com

Sopa Boba. http://www.restaurantelasopaboba.com

Red And. http://www.mosquitotapas.com/redant/es

Mosquito. http://www.mosquitotapas.com

Buen Bocado. https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g187497-d3626435-Reviews-Buen_Bocado-Barcelona_Catalonia.html

La Tere. https://www.eltenedor.es/restaurante/la-tere-gastrobar/292749

Mc Donals. https://www.mcdonalds.es

Masala 73. http://www.masala73.com

Fish and Chips. http://thefishandchipsshop.es

Niño Viejo. http://www.ninoviejo.es

Chaka Khan. http://www.chakakhan.es

Fermin. http://www.restaurantfermin.com

L’Hortet. http://hortet-restaurant.com/es/menu-hortet-vegetariano-barcelona

Hawker45. https://www.eltenedor.es/restaurante/hawker-45/350691

Sato i Tanaka. http://satotanaka.com

Foster’s Holliwod. https://fostershollywood.es

Arc Iris. http://vegetarianoarciris.com

Kuku Kitchen Buns. https://kokukitchen.es

Tandoor. http://www.restaurantetandoor.com

Taj Indian. https://www.tajindian.es
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Referencia de los Productos usados

Molí de Ger (Botás)
http://www.molideger.com/productes.html

Serrat del Gros (Lo Pebrat)
http://www.formatgeriaserratgros.com/

Quesería Gaztainaditxulo (Idiazabal Ahumado)
http://gaztainaditxulo.com/index.html

Latón de la Fueva
https://www.latondelafueva.com/

Vadell del Aigüamolls de L’Emporda (Ternera Angus)
https://www.vedelladelsaiguamolls.cat/es/

Delicies de l’anec (Pato Estirpe Moulard)
https://www.deliciesdelanec.com/

Lagrimus
http://generacionnatura.org/directorio/productos-ecologicos-artesanos/104-lagrimus-abeto.html

Mas Claperol (Mató)
http://www.masclaperol.com/

Ca La Nuria (Miel)
http://www.calanuria.com/

Especies del Pirineo (Ortiga, Tomillo)
http://www.laflordelpirineo.com/es/6-plantas




