
Höher,  schnel ler, 
weiter :  Das Disfrutar 
(zwei  Sterne)  ist  e in 
Er lebnis für  a l le  
S inne und le ider  v ie l 
zu schnel l  vorbei…
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2/Reservieren, eintreten, anschnallen. Was folgt, 

sind drei Jahrzehnte kreative Küche in 25 Gängen – 

und das in gerade mal zwei Stunden. An der offenen 

Pâtisserie im Eingangsbereich vorbei geht es 

mitten durch das Herz des Disfrutar, der von Terra-

kottaziegeln in allen nur erdenklichen Mustern 

eingefassten Küche, in den hinteren Gastraum. 

Weiß, Naturtöne, Designergestühl, grün-graue 

Marmorplatten und blanker Beton unter himmel-

hoch reichender Decke. Dazu der Blick zu den  

Göttern in Weiß, 25 an der Zahl, sowie in den 

Garten. Zen für die Seele, nachdem Synapsen und 

System den Vollkommenheits-Crash erleben.

Denn das, was das Team unter Mateu Casañas, 

Oriol Castro und Eduard Xatruch fabriziert, remi-

nisziert das Erbe des seit acht Jahren geschlosse-

nen „elBulli“ von Ferran Adrià in Roses wie kein 

zweites Restaurant. Dort sind sie groß geworden, 

die drei Chefs, an diesem Geburtsort der spani-

schen Avantgarde, deren Techniken und Ideen 

längst zu Standards der internationalen Küchen 

geworden sind. Hier, im Disfrutar, lassen sie sich 

noch einmal in ihrer reinsten, jedoch im krassen 

Kontrast zu so manch schlechter Kopie in höchst 

sinnvoll arrangierter Form erleben.

DISFRUTAR   Barcelona
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Die Molekularküche ist  tot? 
Nicht  im Disfrutar  (Spanisch 
für  genießen)!  Hier  wird s ie 
gefeiert  und macht  i r re Spaß 

Mit Zitrus-Gin bespritzte Sphären* von Rosen-

wasser werden auf Rosenblättern, mit einer aus 

Mini-Litschi-Sphären bestehenden Himbeere 

sowie Meringue von Roter Bete mit Joghurtpuder 

serviert. Säure, Süße, Erdigkeit, Frische und Frucht 

in kleinen, aber höchst elegant aromatisch konzen-

trierten Formen, dazu das Spiel der Texturen und 

die unerwartete optische Täuschung. Das verwirrt, 

verführt, verzaubert. Hellwach sind die Sinne, so 

trifft auf sie das „Gazpacho Sandwich“, welches 

die kalte Suppe in Sorbetform zwischen zwei wie 

Toastbrotscheibenhälften geformten Meringue von 

Tomate zwingt und am Tisch mit 25 Jahre altem 

Essig besprüht wird. Zum Texturentanz lädt ein 

Mille-feuille von baskischem Idiazábal-Käse, knus-

prig, cremig, crunchig, flüssig, geliert, moussiert 

und in Puderform in Blätterteig-Werk-Optik prä-

sentiert. Klassisches Handwerk, köstlich kreativ, 

übernatürlich gut. Alle Sinne fordert die Whiskey- 

Tarte, bei der der Gast zum Start 16 Jahre alten 

Whiskey in die Hände gesprüht bekommt. Oder  

die Oliven, zwei an der Zahl nebst Mandarinen- 

blütencreme, von der nur eine mit Oliven-, die 

zweite jedoch mit Blutorangenessenz gefüllt ist. 

Oder die Foie-gras-Terrine auf Maiscracker mit 

Sphären von Mais. Oder die Makkaroni-Carbonara, 

aus Schinkenbrühe geliert. Mit Vollgenuss rast  

der Gast durch das Kreativ-Kosmos-Menü,  

das der flink-freundliche Service à la Formel-1- 

Dramaturgie – 65 Mitarbeiter für 50 Gäste – am 

Tisch auffährt. Ein Ess-Erlebnis der anderen Art. 

Alexandra Kilian

Postmolekularismus in Perfektion. Im Disfrutar 
lebt die Küche der spanischen Avantgarde wieder 
auf — höchst gekonnt und genussvoll präsentiert. 

DISFRUTAR  Carrer de Villarroel, 163, Barcelona 
Tel. +34/933-48 68 96, disfrutarbarcelona.com

PREISE  Das kleine Tasting-Menü (25 Gänge) kostet 
150 Euro, das große (30 Gänge) 190 Euro

9 BEATS 
  (Avantgarde)

Sphärisierung: klassische Technik der 
Avantgarde-Küche. Wenn Flüssigkeiten 
mit einem Bindemittel versetzt und in 
ein Kalzium-Bad gegeben werden, ge-
rinnt die Außenhaut und es ergibt sich 
Form und Konsistenz eines Eigelbs — 
eine hauchdünne Haut, die das flüssige 
Innere zart zusammenhält, ohne dabei 
einen weiteren Geschmack zu addieren.
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3/ Ehrl ich raff in iert :  rot 
geschmorter Schweine-
bauch am Knochen  
mit  Knollensellerie und  
Kräuter-Soja-Jus

Thailändisch inspirierte nordische Küche – die serviert das 

Waldorf Astoria seit Kurzem in seinem neuen Restaurant 

Front Room. Rungtiwa Chum Mongkhon, vom Team kurz 

Fae genannt, kommt aus Nordthailand und hat die letzten 

zwölf Jahre in den besten Restaurants Skandinaviens 

gearbeitet. Sie verbindet beide Kochstile und zaubert hinter 

der beeindruckenden fast 20 Meter langen offenen Küche 

vor den Augen der Gäste erstaunliche Köstlichkeiten. Fünf 

„Velkommen“-Grüße bilden den furiosen Auftakt zum zehn 

Gänge umfassenden Degustations-Menü. Da versteckt sich 

in einer frischen Lotusblüte ein aromatischer Chip aus 

Roter Bete mit feinem Joghurt-Staub. Eine mit Kräutern 

gefüllte Scheidenmuschel kommt in origineller Keramik 

auf den Tisch. Der Seeigel wird mutig mit Geleespeck 

kombiniert – das sind Süße, Säure, Schärfe. Den Schwarzen 

Seehecht begleiten Muscheln und Nam-Jim-Dressing, eine 

fermentierte Fischsauce, deren Zubereitung ein Geheimnis 

der Köchin bleibt. Die Weinbegleitung ist perfekt, nur der 

„Malus Danica“ zum Dessert, ein dänischer Apfel-Eiswein, 

ist etwas gewöhnungsbedürftig.  Detlef Berg

FRONT ROOM   Bangkok

Kulturclash der besonderen 
Art: Küchenchefin Fae fermen-
tiert, räuchert, trocknet und 
gibt besten thailändischen 
Zutaten einen aufregenden 
nordischen Twist.

FRONT ROOM  151 Ratchadamri 
Road, Lumpini, Bangkok 
Tel. + 66/2-846 88 88  
waldorfastoria3.hilton.com

PREISE  Zehn-Gänge-Menü 
92 Euro, Weinbegleitung 81 Euro, 
Hauptgerichte ab 18 Euro

6 BEATS 
  (lässig & kreativ)
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