El Noma de Copenhaguen tancara per reinventar-se a través
d’un hort
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El restaurant Noma de Copenhaguen (Dinamarca) Que després del tancament d'El Bulli, ha estat competint amb
El Celler de Can Roca per ostentar el titol de millor restaurant del mon de la revista Restaurant, té previst tancar
les seves portes a finals del proper any 2016, seguint els passos del mateix Ferran?Adria. No obstant aixo,
I'establiment treballa en un projecte Que té per objectiu reobrir les seves portes transformant-se en un modern
hort urba.

El xef danés René Redzepi, Qui també és copropietari de I'establiment i lidera la seva cuina des de fa més d'una
década, va prendre la decisié durant aQuest passat estiu. En un principi, els seus plans passen per tancar les
portes del famos restaurant després de la nit d'any nou de 2016 i tornar a obrir el 2017 amb un nou menu i nou
concepte, Que giraria al voltant de la cuina ecoldgica. El projecte passa per transformar una nau industrial plena
de grafits i rampes en Qué els joves practiQuen amb el seu monopati en un hort urba amb el ual proveir de
productes el restaurant i incorporar un expert agricultor en el seu equip.

«No em fa por, pero em posa molt molt nervids», ha assegurat Redzepi al diari The New York Times Que dedica
un ampli reportatge sobre l'arriscat moviment de l'actual segon millor restaurant del mon. El xef, de 37 anys,
considera Que és el moment oportu per fer-ho i es mostra convengut Que la reinvencié acabara sent un nou éxit.
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