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DISFRUTAR

Restoran u kojem gosti placu
od ushitaiganuca

Smjesten u Barceloni, Disfrutar
je tredi restoran na svijetu po
izboru The World’s 5o Best
Restaurants. Mnogi ga nazivaju
El Bullijem novog doba, u
kojem su chefovi Oriol Castro,
Eduard Xatruch i Mateu
Casafias radili godinama.
Rucali smo u Disfrutarovoj
eksperimentalnoj kuhinji

Oriol Castro i Eduard
Xatruch razgovarali
su nakon rucka s
novinarkom Dobre

tekst VANA BABIC hrane o dolasku
Jfotografije FRANCESC Disfrutarova timau
GUILLAMET I VANA BABIC Rovinj na Weekend

Food Festival




Disfrutarova
varijanta jela
empedrat,
tradicionalne
katalonske salate
koju rade s osli¢em
ibademima




islili smo da je to kraj cetverosatnog
rucka u restoranu Disfrutar u Barce-
loni. Eksperimentalna kuhinja bila je
u potpunom mraku. Svjetlo je gorjelo
samo iznad prostranog stola prekrive-
nog dugackim bijelim stolnjakom. Oso-
blje restorana uputilo nas je da sjed-
nemo jedno nasuprot drugome da doista vidimo pogled osobe
s kojom smo dosli. TiSina je bila toliko glasna da se mogla ¢uti,
a kad smo zauzeli svoja mjesta, u prostor je usao Oriol Castro,
uz Eduarda Xatrucha i Mateua Casanasa jedan od zac¢etnika
Disfrutara, treéeg restorana na svijetu na prestiznoj listi The
World’s 50 Best Restaurants.

- Na dolasku ste me pitali je li moguée
prenijeti toplinu ovako tehnicki zahtjev-
nim jelima. Jesmo li zaglibili u limbu per-
fekcionizma, inovacija i u toj utrci za bo-
ljim i drukéijim zaboravili emociju? Zelio
sam c¢ekati s odgovorom do kraja ruc¢ka
kako bih vam pokazao na primjeru da ni-
kad nismo trcali za ordenima i da nam je
emocija najvaznija. Rije¢i malo vrijede ako
nisu potkrijepljene djelom i, slazem se, ne-
mate mi zasto vjerovati - rekao je Oriol Ca-
stro, nakon ¢ega je pocela skladba Ludo-
vica Einaudija “Experience” (Iskustvo).
Pocetni taktovi bili su sasvim tihi, a Ca-
stro je jednim potezom razgrnuo dugacki
bijeli stolnjak i tako otkrio bijeli keramicki
stol koji je djelovao poput Sahovske ploce
s urezanim poljima.

- Ispricavam se na loSem engleskom i
pokusat ¢u vam na $panjolskom objasniti
koja je filozofija Disfrutara, a moj kolega
¢e prevoditi - rekao je Castro dok smo u
bunilu ¢ekali rasplet situacije. Castro je
govorio o po¢ecima, o zivotu, u prijateljstvu, o upornosti, naslje-
du, a sve to istovremeno je prevodio konobar u elegantnom odi-
jelu. Kako se glazba pojacavala, osoblje je ritmi¢nim pokretima
pomocu magneta otvaralo polja na keramickom stolu. Sve jaci i
jaci decibeli mijesali su se sa Spanjolskim re¢enicama na temu
smisla Zivota, lojalnosti, ustrajnosti, straha, s engleskim prije-
vodom ¢ovjeka u odijelu i otvaranjem novih polja. U tom vrtlogu
zaboravljam na mjesto i vrijeme. Gledam osobu preko puta koja
u nevjerici promatra teatar ispred sebe istovremeno pokrivaju-
¢irukama usta rastvorena od ¢uda. Tempo se pojacava, Castro
ne staje sa svojim elaboratom, osoblje ga prati, otvaraju se nova
polja i preda mnom se ukazuje cijeli stol prepun suludih ¢aroli-
ja, od macaronsa do pralina kroz koje Siklja dim. Kroz glavu mi
prolazi Stosta, emocije me dizu do ludila i ¢as sam neizmjerno
zahvalna na ovom trenutku, a ve¢ drugi ¢as me obuzima sjet-
na melankolija jer sam potpuno svjesna da je ovo mozda zadnji
put u Zivotu da prozivljavam ovakvo Sto jer Zivot nema reprizu.
Zatvaram oci, pokuSavam se pribrati, ali mi niz lice poteku suze
koje viSe ne mogu zaustaviti. SavrSeno mi je jasno da to mozda
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Nekoliko verzija Parmiggiana Reggiana
posluzenih na ogledalu kako bi gost
pratio promjene izraza svog lica dok jede
razlicite zalogaje

nije primjereno, ali ne mogu si pomo¢i i odlué¢ujem se prepustiti
caroliji. Sad ve¢ placem kao malo dijete, ali barem pokusavam
postedjeti osoblje svojih jecaja.

Nakon devetominutnog performansa ponovno je zavladao
tajac, a onda sam prozborila da mi oproste na suzama.

- Ne brinite, veéina ljudi koja doZivi ovo iskustvo place. Suze
su vrijedne i jako ih je teSko izmamiti, danas je to sve teze i dra-
go mi je da smo vam priustili neSto vrijedno vasih suza - rekao je
Castro i ponudio da slatki dio pojedemo uz ¢aj ili kavu na terasi.

Poziv u Disfrutar dogodio se na sve¢anoj dodjeli nagrada The
World “s 50 Best Restaurants, ljetos u Londonu, gdje su i pro-
glaSeni 3. restoranom na svijetu. Disfrutar je smjeSten preko
puta trznice Mercat del Ninot i dok smo slijepo pratili upute
na navigaciji, nismo ni primijetili da smo
ve¢é ispred restorana. Ulaz ni¢im ne oda-
je dojam da je rije¢ o jednom od najvazni-
jih hramova gastronomije novije povijesti.
Interijer je takoder ureden vrlo minimali-
sti¢ki. Na dolasku prolazite kroz uzak hod-
nik, a ubrzo se s vase desne strane ukaze
otvorena kuhinja gdje se pripremaju jela
kojima se klanjaju i gosti i kritika. Sala ta-
koder ni po éemu nije posebna, prostrana
je, dijelom ostakljena, a vec¢ina elemenata
bijele je boje. U nastavku se prostire tera-
sa gdje se sluze aperitivi, diZestivi, kava i
Caj, ili sluzi kao utociste onima koji su se
rasplakali u eksperimentalnoj kuhinji za
vrijeme petit foura.

Castro, Casanas i Xatruch nakon zatva-
ranja legendarnog El Bullija 2011. godine
otvorili su restoran Compartir u Barceloni
te iste godine jer nisu imali novca za pro-
jekt kao §to je Disfrutar. Njega su otvorili
2014. i tu zapravo pocinje pravi rock&roll.
Ostali su u kontaktu s Ferranom Adrijom
i nakon otvorenja Disfrutara paralelno radili na enciklopediji
hrane pod nazivom “Bullipedija”, gdje su na viSe od 17.000 stra-
nica u 35 knjiga ispisali sve $to su dotad naucili o hrani. Nakon
razgledavanja restorana, Eduard Xatruch nam govori da smo
sad vidjeli dio gdje nec¢emo boraviti i vodi nas u eksperimental-
nu kuhinju koja sluzi za razvoj Disfrutarovih jela. Spustamo se
drvenim stepenicama u podrum, otvaraju se masivna vrata, a
pred nama se otvara nevelik prostor s velikom kuhinjom i onim
spektakularnim stolom s pocetka price. Blagovanje u eksperi-
mentalnoj kuhinji moguce je, ali to treba naglasiti pri rezervaciji.
Na njihovoj sluzbenoj stranici pri dnu stoji cjenik i mail adresa
na koju treba javiti ako Zelite iskustvo chef’s table.

isfrutar nudi dva menija: Classic, posvec¢en najpoznati-
D jim jelima, i Festival koji nudi spektar najnovijih jela uz

poneki ubacen klasik. Restoran je bukiran do gotovo po-
sljednjeg mjesta do kraja godine. Mi smo uzeli festivalski meni
uz wine pairing po preporuci sommeliera Rodriga Brisena. Taj
vinski maher u suradnji sa chefovima napravio je liniju bezalko-
holnih vina jer im se, posebno u pandemiji, pokazalo da mnogo




Sommelier Rodrigo
Brisefio prije
rucka posluzuje
biodinamicki
pjenusac iz
katalonske vinarije
o
Gramona -

o Prikaz faza
fermentacije
: jedne jabuke
’h\__ koje su koriStene
\ u desertu crne
: k jabuke s domaéim
y - G sladoledom od
ljeSnjaka i lisnatim
tijestom bez brasna

1. Marinirani ocat od gljiva s potrbusinom skuse; 2. Klasik Disfrutara: Macaroni alla carbonara, tjesteninu rade od Zelatine jamon iberica; 3. Sipa
s multisferi¢nim katalanskim graskom; 4. Pogaca “Coca” bez brasna s tartufom i burratom, Disfrutarova interpretacija tradicionalne katalonske

pogace; 5. Dry martini — laZni martini s tekuc¢im kakao maslacem u formi masline; 6. Cvjetna eksplozija; 7. Hrskavi list od gljiva dobiven
posebnim tehnikama; 8. Postojani mjehurici dimljenog maslaca s kavijarom




mladih gostiju viSe voli koktele i bezalkoholna pi¢a nego butelje
vina na stolu. U lockdownu su imali vremena za promisljanje
pa su pokusali vinima s ja¢im karakterom “skinuti” promile po-
sebnim uredajem, a neke smo primjerke kusali u Disfrutarovu
vinskom podrumu.

- Nismo bili najsretniji kako su nam se bezalkoholna pica sla-
gala s jelima i onda smo uzeli jedan dobar sherry i podvrgnuli ga
eksperimentu. Izgubio je malo Zestine koju mu alkohol prirodno
daje, ali uspjeli smo sacuvati karakter i ponudili ga gostima koji
ne Zele piti vino ili Zestoka pic¢a zbog alkohola i tako prosirili na-
Se spoznaje na konkretnija vina. Naravno, kod laganijih bijelih
vina to ne funkcionira - otkrio nam je Brisefio.

a pocetak, za stol je stigao dry martini na futuristickoj in-
Zstalaciji koja glumi staklenu ¢asu za martini iako uopce

nema stakla, martinija, a ni maslina nije maslina nego te-
kuéi maslac od kakaovca u formi masline koji jedete u jednom
zalogaju ako ne Zelite unerediti ¢istu kosulju na prvom slijedu.
Tijekom 26 sljedova postoje nebrojene prilike da to ucinite pa
ne morate ocajavati.

U razmaku od nekoliko sekundi do vas dolazi osoblje s dr-
venim Kkolicima i pred vama radi domac¢i cider. Prvo brenerom
zapale treScice pa lagano zadime ¢ase u koje potom ulijevaju
domaci cider, a zatim dolazi prvo jelo. PosluZeno je na poveéem

Svaki je zalogaj u Disfrutaru zabavna
igra tekstura, okusa, boja i mirisa.
Vecina jela ima uporiste u tradiciji
koju su potom digli na nevidenu
razinu, a pritom je servis izvanredan

preklopnom ogledalu, a ¢ine ga ¢etiri forme Parmigiana Reggia-
na: hrskavi souffle, hrskava pjena sa sferifikacijom aceta balsa-
mica, curry souffle, a krajnji zalogaj je kombinacija pesta i par-
migiana. Sferifikacija je tehnika kojom se tekuéina pretvara u
gel, dakle mijenja se agregatno stanje, ali ne i okus. Ogledalo je
podsjetnik da se fokusiramo na sebe i promatramo vlastiti izraz
lica dok tamanimo te ¢etiri umami bombe. Dok nam je David
Gil, glavni chef eksperimentalne kuhinje, pripremao sljedece
jelo, ulazimo u pric¢u gdje otkriva da je posjetio Hrvatsku prije
nekoliko godina. Bio je Dubrovniku s drustvom @ drustvo i grad
su mu priliéno u magli), ali mu se pruza moguénost da upozna
Istru ako ga glavni chefovi povedu sa sobom u Rovinj na Wee-
kend Food Festival na kojem ée gostovati u travnju.

Zatim je na stol stigla njihova poznata “pizza” coca s bu-
rattom i crnim tartufom. Coca je vrsta tipi¢ne katalonske po-
gace koja moze biti slatka ili slana. Velike svecanosti kao Sto su
Nacionalni dan Katalonije ili neki drugi drzavni i vjerski blag-
dani praceni su slavljenickim cocama koje se pripremaju samo
tada. Svaki zalogaj je zabavna igra tekstura, okusa, boja i mi-
risa. Veéina jela ima uporiste u tradiciji koju su potom digli na
nevidenu razinu. Primjerice, njihova coca ne sadrzi brasno, ne-
g0 su saznanjima iz japanske farmakologije dosli do ideje da bi
koagulator krumpirova Skroba mogao funkcionirati i obaviti po-
sao brasna. Ludo! Za nekoliko minuta stize panchino, zamamni
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ustipak prepunjen boZanstvenim kavijarom. Dobivate dojam da
toplo maslaéno tijesto sluzi samo da tu koli¢inu kavijara drzi na
okupu. To je ujedno jedno od Disfrutarovih najpoznatijih jela, i
najviSe ga kopiraju drugi chefovi. Ne znam je li se itko Zalio da u
Disfrutaru Stede na kavijaru jer u sljede¢em slijedu opet imate
kavijar s dimljenim maslacem kojem jasno vidite mjehuricastu
strukturu, a imate dojam da jedete oblak od maslaca. Zra¢nu
strukturu dobivaju uz pomoc¢ sonde, uredaja koje se koristi za
dovod kisika u riblje akvarije.

Sve je posluzeno na bijeloj podlozi uz veliko poveéalo kako
biste mogli bolje vidjeti tu impresivnu zra¢nu strukturu. Jos
jedno spektakularno jelo njihovi su macaroni alla carbonara.
Prvo dobivate tanjur s prozirnim macaronima koji nisu tjeste-
nina, nego Zelatina jamon iberica. Iako barataju pojmovima i
procesima kao da ste na svjetskom prvenstvu iz enigmatike,
osoblje vam na vrlo jasan i susretljiv naé¢in objasni svako jelo.
Preko tih macarona snaznog i jasnog okusa jamon iberica ko-
ji vam nestaju pod jezikom, prelijevaju kremu od parmezana,
dodatno naribaju parmezan, a sve se kupa u kremoznoj tekstu-
ri Zumanjka. Ipak, prezentacijski najspektakularnije jelo osim
petit foura bilo je jelo pod nazivom Strah.

Pred vas stize drvena kutija iz koje Siklja dim suhog leda, a vi
morate uroniti ruke u kutiju i pogoditi o kojoj je namirnici rijec.
Osoblje kaze da su zene odvaznije u izazovu, ali muskarci imaju
konkretnije i jasnije zakljucke. Nakon gotovo trenutacnog ura-
njanja prstiju u dim i pogresnih zaklju¢aka o kojoj je namirnici
rije¢, u spektru od morske trave do Skampa, dosli smo do kozice
ulovljene u predjelu katalonskoga grada Palamés. Jos neka od
neodoljivih jela bila su: zeleni orah sa sirom Idiazabal, naprav-
ljenim od nepasteriziranog ov¢jeg mlijeka karakteristi¢nog za
Baskiju, lignja s kombu spaghettima, bademom i grozdem ili
pak sipa s multisferiénim katalonskim graskom koji jo§ naziva-
juipovrtnim kavijarom i “graskovim suzama”. Karakteristi¢an
je za podrugéje Katalonije, iako ga u svojoj kuhinji koriste i broj-
ni baskijski chefovi, a visoku cijenu, koja nekad iznosi i do 1000
eura po kilogramu, postize zbog nepredvidive i kratke Zetve.

oliko god to zvucalo Kklisejski ili namontirano, Disfrutar nije
I imao 1os slijed. Servis je bio izvanredan, i nije jasno kako
ni s ovakvim ludorijama jos§ imaju “samo” dvije Micheli-
nove zvjezdice. Okusi su jasni, prepoznajete svaku namirnicu i on-
da kad vam oblik sugerira nesto potpuno deseto. Najveéi uspjeh
je to Sto se i mjesec nakon posjeta Disfrutaru sjecate svakogjela,
okusa i - §to je najvaznije - emocije. U sjajnom filmu “Menu” po-
malo psihoti¢ni glavni chef, kojega glumi Ralph Fiennes, ujednoj
sceni obraca se gostu, koji je 11 puta posjetio restoran, zahtijeva-
juéi da izdvoji samo jedno jelo koje mu je ostalo u sjecanju ili ée
mu odrezati prste. Gost se ne moze dosjetiti bas ni¢ega pa mu
Zena brze bolje Sapce da su jeli bakalar. Odgovor je pogreSan, a
situacija je porazavajuca i za gosta i za chefa. Najbolji restorani
nisu jeftini i doista je uzaludno ako za nemali novac dobijete toli-
ko plitko i nepamtljivo iskustvo da se ne mozZete domisliti bas ni
jednog jela, a porazavajuce je i ako chefovi kuhaju za tako neza-
interesirane goste. Odlazak u restoran dvosmjerna je ulica i ako
ste se odlucili stvarno dobro zabaviti i doZivjeti neSto nezaborav-
no, Disfrutar ¢e vam to svakako pruziti. O



