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Je garde de mon passé dans la restauration dite gastronomique, un
véritable amour pour ce monde et pour la cuisine. Je ne vous en
parle pas très souvent, car ça me rend nostalgique, mais ça reste
très présent dans ma vie et à chaque fois que je le peux, je vais
manger dans un de ces grands restaurants.

L’Espagne, et notamment Barcelone n’en manque pas.

Disfrutar (traduisez, profiter, prendre du plaisir), est l’un d’eux, qui
propose la cuisine espagnole la plus avant-gardiste. Comme ce type
de cuisine n’est pas vraiment notre fort, à mon compagnon  et à
moi, cela explique que nous n’y soyons jamais allés jusqu’à présent,
malgré les commentaires élogieux à son égard.

En son temps, nous avions grandement apprécié El Bulli, le
restaurant qui a révolutionné le monde de la Gastronomie à un
niveau jamais vu, même si parfois, il y avait quelques déceptions;
or les chefs de Disfrutar, Mateu Casañas, Oriol Castro et Eduard
Xatruch, faisaient partie de l’équipe d’El Bulli.

Depuis la fermeture d’El Bulli, nous avons connu pas mal de
déboires dans de nombreux restaurants cherchant à imiter cette
cuisine (en excluant évidemment le Celler de Can Roca, mon
restaurant préféré à ce jour en Espagne).

Heureusement, la curiosité étant la plus forte, nous avons fini par
réserver chez Disfrutar. Et, nous avons  tellement aimé ce restaurant
barcelonais qu’il faut que je vous en parle.

Nous y sommes arrivés à 13h et nous en sommes sortis à 17h30 .
Alors que nous préarions à être déçus, l’expérience fût
exceptionnelle, un sin-fin de saveurs, d’odeurs, de textures, de
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présentations, d’attentions ! C’est une adresse qui s’impose et que je
vous recommande absolument si vous passez par Barcelona, une
adresse magique, un vrai coup de cœur.

Les Chefs

Mateu Casañas, Oriol Castro et Eduard Xatruch se sont rencontrés
et se sont formés professionnellement au restaurant El Bulli, comme
bras droits des frères Adrià. Après la fermeture, le 30 juillet 2011, le
trio a passé deux ans à travailler pour El Bulli Foundation, jusqu’à
ce qu’ils décident de démarrer et d’ouvrir en 2012 un restaurant
appelé Compartir, à Cadaquès. Puis, en décembre 2014, ils
s’installèrent à Barcelone, au Disfrutar.

Dans cet espace de haute cuisine, ils appliquent non seulement ce
qu’ils ont appris chez El Bulli, mais ce qu’ils y avaient créé ou co-
créé eux-mêmes. Les résultats ne se sont pas faits attendre: la
première étoile Michelin est tombée  en novembre 2015; et la
deuxième, en novembre 2017. Je ne comprends pas bien pourquoi,
ils n’ont pas encore la troisième, elle est plus que largement méritée
à mon humble avis!



En juin 2019, ils sont rentrés dans le Top 10 de la restauration
mondiale, en neuvième position. Et ils ont obtenu beaucoup
d’autres reconnaissances encore. Leur style est celui d’El Bulli, ils
maîtrisent parfaitement la technique, la création et l’originalité, ce
qui donne lieu tout au long de leurs menus à des surprises
savoureuses.

Ils sont d’ailleurs à l’origine de nombreuses techniques culinaires
qui ont été aujourd’hui adoptées par de nombreux restaurants
étoilés, c’est pourquoi, ils peuvent se permettre des créations qui
seraient ridicules ailleurs. De plus, eux qui ont contribué à inventer
la «sphérification» d’El Bulli, l’ont transformée en «multi-
sphérification». Que ceux qui n’aiment pas la technique, souvent
appelée cuisine de laboratoire, ne portent pas de jugements a priori ;
moi-même, je ne l’apprécie qu’à faible dose, sans doute parce que je
ne la maîtrise pas et que j’ai eu une autre culture. La dite cuisine de
laboratoire a commencé à envahir la grande restauration, fin des
années 90, et avec mon ex-mari, nous avons abandonné ce créneau
en 2000. Juste à temps peut-être pour éviter de vivre l’angoisse
d’une évolution que nous observions avec une certaine «terreur».
Pour garder nos deux étoiles, nous aurait-il fallu verser dans la
technique moléculaire ? Nous n’y étions pas préparés et nous nous
interrogions beaucoup, tout en sachant qu’au final, nous n’irions
pas, ça n’était pas nous. Mais bon, finalement, nous n’avons pas eu
ce dilemme.

Fermons la parenthèse, pour en revenir à Disfrutar, chez eux, bien
sûr la technique règne, mais pas que, il ya plus, on le perçoit,
derrière la recherche des différentes saveurs, la magie qui entoure
chaque plat, et autour  de cette mise en scène qui accompagne leur
arrivée, nous avons ressenti de l’amour, lui seul peut donner ces
sensations uniques, bref ça n’est pas seulement spectaculaire, tout
ici est incroyable et différent, c’est excellent.

 Le cadre



Le restaurant est situé dans le quartier de l’Eixample à Barcelone.
Vu de l’extérieur, on est un peu surpris, juste une petite porte avec
des couleurs vives et des motifs menant à l’entrée. À l’intérieur, on
passe devant la cuisine complètement ouverte, ce qui permet de
voir toute la préparation du service, on traverse la zone bar-cave où
l’on peut également manger tout en admirant la préparation des
desserts, car le bar est construit autour de la zone de pâtisserie; une
table est située en face de  la  zone de la cave. Une fois passés, on
découvre la salle à manger dont l’ambiance est inspirée de la
Méditerranée et avec des céramiques  à la Miro comme fil
conducteur, dans une grande variété de formes et de motifs. On
aperçoit une terrasse extérieure où il est possible de prendre un
apéritif ou un digestif, mais aucun repas n’y est servi.



Je dois avouer que la décoration ne m’a pas vraiment séduite, elle
est plutôt sobre, et même, je l’ai trouvée un peu austère mais
surtout très froide. Notamment, les tables en céramique sans nappe,
vides…

Quel changement par rapport à mon époque où la mise en place de
la salle occupait au moins plusieurs  personnes toute la matinée :
repassage des nappes, bouquets, argenterie (nettoyage des
couverts, des cloches…) tout ça a disparu, je ne regrette pas le
cérémonial des cloches que je n’ai jamais aimé… mais oui, la
chaleur d’une nappe et surtout, je n’aime pas poser mes couverts
sur une table nue, ça ne me semble pas très hygiénique, mais bon,
c’est un détail.

Quand je suis dans ce genre de restaurant,  tout me passionne, tout
m’intéresse, je fais attention au moindre détail, je regarde comment
se déroule le service, ce qui se passe en cuisine…Tout me replonge



20 ans en arrière, quand c’était moi qui étais aux commandes d’une
salle, j’ai parfois envie de me lever et de me mêler au service. Je
souffre quand je vois un client qui attend ou qui semble
insatisfait… Ce qui amuse beaucoup mon compagnon.

La carte des vins

Nous avions choisi le menu accompagné de ses vins, mais j’ai
quand même demandé au sommelier de pouvoir  consulter la carte
des vins. C’est une très longue carte sur tablette, COVID oblige,  je
l’ai parcourue et j’ai pu me rendre compte que nous avions à faire à
un grand sommelier : le choix est large, il a pris soin de satisfaire
tous les publics. J’ai commencé à parler avec Ruben (c’est son nom)
il se trouve que nous avions plein de connaissances en commun, ce
qui m’a conforté dans mon choix. Vous verrez plus tard, quand je
vous parlerai de sa sélection que j’ai eu raison de lui faire confiance.
J’avais en face de moi, un jeune sommelier aussi créatif, aussi
curieux et aussi passionné que les chefs : il rivalise de créativité
avec la cuisine.

Si vous décidez d’y aller, il vous faudra absolument réserver. Il faut
le faire via le web 6 mois à l’avance, mais nous avons préféré
téléphoner, l’accueil est très sympathique. On nous a mis sur liste
d’attente et on nous a téléphoné au bout de quelques jours à peine,
il y avait un désistement le jour que nous avions demandé. Il est
vrai que nous sommes en période de COVID et que Barcelone est
vide de touristes. Il se remplit généralement rapidement, surtout le



vendredi soir, le restaurant est fermé le samedi et le dimanche.  La
capacité de la salle en temps normal est de 70 couverts environ,
d’après ce que j’ai pu compter.

Le menu et ses vins

L’offre gastronomique est basée sur 4 Menus, deux courts et deux
longs, soit avec des plats classiques(« Disfrutar Classic »et« Grand
Classic »), soit avec les dernières créations en cours (« Disfrutar
Festival »et« Grand Festival »), sans révéler les produits qui le
composent, car les chefs veulent nous surprendre avant tout, avec
des prix de 155 à 195 euros.  Nous avons choisi le Disfrutar Grand
Classic (195€), qui propose les créations icônes, les classiques de la
maison. Ce ne fût ni lourd ni long, malgré les 35 plats (miniatures)
qui se sont succédés à la bonne vitesse, ni trop vite ni avec attente,
nous n’avons pas vu le temps passer. Un déjeuner fantastique, tout
était délicieux, les plats surprenants, imaginatifs,  plein de
surprises : rien n’est ce qu’il semble  être à première vue et
parfaitement préparés. J’en profite pour glisser un mot sur
l’ensemble du personnel : depuis l’accueil, jusqu’à la fin, ils sont
parfaits et savent vous mettre à l’aise. Les plats sont présentés avec
beaucoup de discrétion, pas de mise en scène agaçante, exagérée,
des explications simples, c’est parfait. Mais, il n’y a pas que les plats
qui sont surprenants, l’accord mets et vins proposé par Ruben est
lui aussi intriguant, pas courant, inhabituel, il faut se laisser porter
et éviter de porter un jugement préalable.

Menu Disfrutar Classic

Apéritif Gramona Imperial

On nous a demandé si nous souhaitions prendre l’apéritif, nous
avons opté pour une coupe de cava, le Gramona Imperial  était
celui qui était proposé. Ça nous allait parfaitement, j’aime
beaucoup les Cava de Gramona, pardon il ne faut plus les appeler
cava, mais « vins escumosos » Corpinnat,  j’ai quand même était
surprise qu’il ne propose pas un III Lustros ou un Celler Batlle,
mais encore plus surprise de constater qu’aucun amuse-bouche
n’accompagnait cet apéritif. Il est vrai, qu’il n’y avait pas grand-
chose dans le verre. Une légère déception que le reste du menu et
des vins allait nous faire oublier rapidement.

C’est parti  et ça démarre très fort :



Lengua gelada de passió amb rom, (Langue de passion glacée au
rhum, Remolatxa que surt de la terra, Litxis i roses a la ginebra ,
litchis et roses au gin sortant du sol)

D’entrée de jeu, le niveau d’imagination est maximal et les saveurs
fraîches en guise d’introduction sont idéales pour préparer  le
palais à tout ce qui devait venir plus tard.  Des entrées qui



paraissent être des desserts, comme cette langue de chat, on ne peut
plus classique revisitée, ou encore ces « chocolats » à la betterave
qui émergent comme par magie quand nous secouons le plat ;
l’association  Litchi et roses au gin. Un autre cocktail. Idéal lorsque
nous associons du litchi et de la rosée de la rose au gin et à de l’eau
de rose.



Cream VOS, Bodegas Tradicion, D.O. Jerez

Ce Cream est un assemblage du plus jeune Pedro Ximénez de la
maison avec un oloroso se beaucoup plus agé, (70% Palomino fino,
30% Pedro Ximénez) aboutissant à un vin très original et
authentique. Un vin hors du commun qui a 25 ans d’âge (VOS). Sa
production est limitée à 3 000 bouteilles par an. La complexité des
saveurs de ce vin est surprenante et la texture est pour le moins
séduisante, c’est un vin inhabituel, et, j’avoue que je n’aurais jamais
eu l’idée de le servir ici, c’était un pari très risqué, mais il a montré
qu’il était capable d’accompagner de nombreux plats. Sa robe
acajou brillant avec des tons iodés et rougeâtres est magnifique. Sa
palette aromatique d’une grande complexité : des notes puissantes
d’amandes et de fruits secs : raisins, figues, prunes. Très doux et
velouté, avec une sensation contradictoire, dense mais léger à la
fois. En bouche d’abord une impression de vin sec qui provoque
une sensation intense allégée par la douceur et la fraîcheur du fruit
qui amène une finale rafraîchissante.



Pa xinès/farcit de caviar beluga, Candy salat de nous amb mango,
faba tonca i whisky, Sidra casolana fumada al momento, Milfulls
D’Idiazabal, (Pain chinois / farci au caviar de béluga, bonbon de
noix salés à la mangue, haricots tonca et whisky, cidre maison
fumé à l’instant, Milfulls D’Idiazabal,)

Son pain chinois est incroyable, ce fût un de nos plats préférés, on
en aurait mangé 10 ! Ça semble être une simple boule de pâte
similaire à la pâte à brioche (peut-être frite au moment ?) garnie
avec du caviar Beluga et de crème sur. Une simple bouchée,  mais
j’en garde un souvenir époustouflant !  En réalité, c’est en fait une
nouvelle technique qui vise à reproduire la pâte fermentée de
brioche, et la pâte frite rappelle le pain chinois frit. On m’a
expliqué, qu’ils mettent la pâte dans un siphon pour la transformer
en mousse qu’ils pressent dans une louche, y mettent du caviar et
de la crème sure au centre, puis terminent avec une autre pression
de mousse pour couvrir le dessus. Ensuite, ils font frire cette boule
 dans l’huile d’olive. (J’espère que j’ai bien compris) Voilà pourquoi
le panchino est si moelleux à l’intérieur et le caviar n’est pas cuit! 
Avec le caviar et la crème sure qui coulaient, c’était tellement
incroyablement délicieux, équilibre parfait entre croustillant et aéré,
léger et doux, acide et salé, température chaude qui amplifiait la
saveur de la mer. Ce plat est devenu un des classiques de Disfrutar.



Le bonbon salé aux noix et à la mangue était lui aussi très
surprenant, même si après le pain chinois, on l’oubliait plus vite. Le
millefeuille crèmeux d’Idiazabal donne lieu à une mise en scène
assez spectaculaire : il est associé au cidre de pomme fumé devant
nous par Ruben, il  en a tapissé les verres, pour accompagner ce
 fromage au lait de brebis du pays basque et de la Navarre qui
fondait dans la bouche, et une odeur profonde se mêlait à celle du
fromage qui je crois était frit !  Une association très réussie.

Vodka/Tofona



Distillez l’essence de la terre dans une boisson. Pour leur vodka, il
explique qu’ils utilisent la Tuber Melanosporum, la truffe noire. Ça
donne comme résultat une vodka parfaitement équilibrée, élégante,
moelleuse et au goût inhabituel qui persiste en bouche. « Arôme
doux avec une touche fruitée et des notes claires de truffe noire ».
C’est très inattendu, très aromatique mais ça marche,  malgré toutes
les réserves mentales que j’ai pu faire avant de la gouter. Et ça
« matche » très bien avec le pan Chino.

Sandvitx de gaspatxo amb guarnició olorosa de vinagre (sandwich
gaspacho avec garniture au vinaigre parfumé)

Le sandwich au gaspacho qui suivait, était un autre spectacle,  une
combinaison de tradition et modernité, avec une magnifique
créativité. Le gaspacho, la soupe froide espagnole par excellence,
est transformée en une bouchée glacée/salée qui semble être un
sandwich au pain de mie bien qu’en réalité le pain soit une
meringue de tomate séchée farcie au sorbet traditionnel de



gaspacho. Ils ne mettent pas trop de vinaigre dans le faux pain de
mie et le sorbet mais, ils le complètent en aspergeant dans un verre
de vin quelques gouttes d’un vinaigre de xérès  de 25 ans d’âge afin
que nous puissions  le sentir tout en mangeant le plat, fonctionné
comme un accompagnement parfumé pour stimuler l’odorat
pendant que nous goûtions le sandwich. Leur but n’est pas
uniquement de surprendre par les mises en scène qui
accompagnent beaucoup de plats, même si c’est fascinant de voir
fumer les verres ou encore après la perplexité que l’on peut
ressentir en voyant le serveur asperger les verres de vinaigre, on
pourrait avoir envie de sourire et se dire que c’est de l’esbroufe,
mais il vaut mieux essayer de comprendre ce qu’ont voulu traduire
les chefs qui expliquent que « C’est une façon de démontrer que
l’odeur est quelque chose d’important dans la cuisine. Le vinaigre
de xérès est un produit qui est beaucoup utilisé et nous nous
arrêtons rarement pour le sentir. C’est un bon exercice de réflexion
et sert à montrer que la créativité peut être trouvée à la fois dans les
techniques très spectaculaires et dans des élaborations plus simples.
C’est un acte de sensibilité » et après ces très délicates explications,
on tombe sous le charme des plats.





Loretxoa 2018, Oxer Wines, D.O. Bizkaiko Txakolina

Oxer Basteguieta, l’auteur de ce vin, est un vigneron mis en avant
par Parker et Tim Atkins. Il élabore aujourd’hui du txakoli en
Biscaye et du vin dans la Rioja Alavesa… Oxer a quitté Urdaibai, en
Biscaye, pour venir vivre et travailler à Laguardia. Il est vrai qu’il
continue à faire du txakoli à partir de ses vignobles de Kortezubi. Il
y a 21 ans, Oxer Bastegieta a commencé à faire du cidre et plus tard
du txakoli dans son Gernika natal. Ses vins issus de différentes DO,
ses étiquettes, ses clients répartis dans le monde entier sont une
réalité. » Je suis de Gernika, mais cette terre m’attire beaucoup.
Rioja Alavesa m’a tout donné. »
Ce Txakoli  ne pouvait que m’interpeller, avec ses  deux mois de
vieillissement sous un voile de fleurs.  Il faut absolument que je le
contacte pour Be Ranci ! Le vignoble est composé de petites
parcelles travaillées en biodynamie, dans la commune de
Kortezubi, à Urdaibai, une réserve de biosphère. Les sols sont
majoritairement argilo-limoneux, avec quelques zones d’ardoise. 
Elaboré à partir  des cépages: Ondarrabi Zerratia, Ondarrabi Zuri et
Izkiriota Ttippia, la fermentation se fait avec des levures indigènes
dans des cuves en acier inoxydable et vieillissement sous voile de
fleurs pendant deux mois dans des  vieilles bottes de Jerez
précédemment utilisées. Non filtré et clarifié par décantation
naturelle. Sans additifs sauf pour une dose minimale de soufre,
environ 15 mg / l libres… c’est un nouveau chemin passionnant à
explorer. Un blanc direct et dynamique, qui sent la pomme et le
coing, les agrumes et… l’arôme de la mer….. Frais, d’une intensité
magnifique et d’un bon équilibre acidité-salinité.

La suite du menu sera pour la semaine prochaine…

Hasta pronto,

Marie–Louise Banyols
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