
IN EVIDENZA VINO RISTORANTI TRATTORIE RICETTE ITINERARI

Sapori

ristoranti chef cucina gourmet mateu casañas oriol castro eduard xatruch giulio gigli

Salite a bordo,
allacciate le
cinture:
sull'astronave
Disfrutar, dove
nulla è come
sembra  Rosa e Lichis (le foto del servizio sono di Sonia Ricci)

A Barcellona, nel rivoluzionario ristorante bistellato di Mateu Casañas, Oriol Castro e Eduard Xatruch,
allievi di Ferran Adrià. Un menu soprendente, e un servizio che parla italiano.
Facebook 

di SONIA RICCI
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Cosa possono raccontare due piccoli pezzi di sgombro e un’oliva? Molto più
di quello che ci si aspetterebbe da questo pincho originario dei Paesi Baschi:
l’oliva si “distrugge” in bocca al contatto con la lingua, c’è tutto il gusto amaro
del frutto ma non la normale consistenza, e l’intero piatto è bilanciato
perfettamente dalla morbidezza dello sgombro, che in punta di piedi stempera
anche la sapidità dei capperi. Lì accanto un bicchierino pieno di fiori bianchi
da annusare a ripetizione, tra un boccone e l’altro. Un’esperienza a 360 gradi
in cui si usa tutto: occhi, palato, olfatto.

È solo una delle tappe di un viaggio fatto di decostruzioni e invenzioni. Pronti,
via, e si prende il largo. Ma attenzione, quando a Barcellona si sale sulla
nave di Disfrutar non si sbarca prima di quattro ore. Tanto dura la
navigazione tra i sapori di questo coinvolgente due stelle, un percorso nel
quale si alternano ben 35 piccole portate.

 La gilda (sgombro e olive)

Condividi  

http://www.disfrutarbarcelona.com/


Siamo nella roccaforte di Mateu Casañas, Oriol Castro e Eduard Xatruch. I
tre cuochi si sono formati a El Bulli di Ferran Adrià e in pochi anni - quattro -
hanno scalato le classifiche dedicate ai migliori ristoranti europei. Con loro
una giovane e motivata squadra di chef e camerieri. Sono tanti, tantissimi,
un'armata, un’atmosfera multilingue dove spagnolo e inglese si alternano
continuamente, ma se sei italiano non puoi fare a meno di notare che c’è un
discreto numero di connazionali che lavorano lì. Come Giulio Gigli, cuoco
talentuoso passato per le cucine del Pagliaccio di Roma, Chateau de
Bagnols di Lione e Benu di San Francisco. È proprio lui, con semplicità e
rigore, a dirigere la parte creativa del ristorante, il laboratorio dove vige
un'unica importante legge: cucina d’avanguardia. E poi Riccardo Radice già
nelle brigate di Librije's Zusie ad Amsterdam, Nerua a Bilbao e Clandestino
di Moreno Cedroni ad Ancona. In sala Andrea Bergamasco, Mario Diana e
Giulia Gabriele.

 La sala principale del ristorante

Condividi  
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Una volta a tavola i luoghi comuni sono pochi, pochissimi, e le sorprese
cominciano dalla carta dei vini: non un luccicante concentrato
di prestigiose etichette da tutto il mondo che obbliga a una lunga discussione
sulla sua complessità, bensì una raccolta ben ragionata di vini soprattutto
locali, da invecchiamento, grandi Cava - con qualche richiamo alla viticoltura
internazionale - a prezzi sorprendentemente più che accessibili rispetto ai
ristoranti dello stesso livello. Una carta dalla quale estrarre, e apprezzare, una
rinfrescante bottiglia di Ca n’Estruc, a base Xarello, un
vitigno bianco autoctono della zona del Montserrat, in Catalogna.
Interessante anche se, da sola, non in grado di sostenere la complessità dei
vari piatti proposti.

 Lo chef Giulio Gigli

Condividi  



Un paio di calici bevuti nel patio e l’energia che avverti nell’aria si materializza
durante la cena, che viaggia su supporti creativi e bizzarri su cui sono
adagiate le portate. In carta diversi menu degustazione, il Gran Festival è
sicuramente quello che meglio riesce a rappresentare il passato e il futuro di
questo ristorante. Ed ecco quella che si presenta alla vista come una
semplicissima lingua di gatto, una volta in bocca, assume la consistenza di un
bicchiere d’acqua: la cialda gelata si scioglie rapidamente con un immediato
effetto rinfrescante dato da una punta di menta e dal gusto deciso del rum.

La cucina 

Condividi  



I supporti, dicevamo, sono parte indiscussa di questo viaggio futurista: per
assaggiare le due sfere d’acqua di rose con gin e il lampone aromatizzato al
litchi si usano dei petali rossi come se fossero dei cucchiaini. E voilà, il colpo
di scena, la mandorla mimetica: nessuna paura di giocare con lo stesso
ingrediente declinato in vari modi. Un breve tragitto di colori pastello e
consistenze in cui si passa come per magia dallo stato liquido al solido: al
cristallo di mandorla, che ne ricorda il sapore ma che al suo interno contiene
per lo più acqua, si accompagna una versione “mediana”, tenera e bianca, e
la mandorla tostata vera e propria. Un gioco di parti tra consistenze e
assenze, in cui il palato ricorda al cervello sempre lo stesso alimento,
nonostante le forme cambino bruscamente. Viene voglia di alzarsi in piedi, di
applaudire, di reclamare il bis.

Mandorla mimetica

Condividi  



Dopo un abbondante numero di portate è il momento dei piatti di carne. Il
primo è la lepre, dragoncello, arancio e Armagnac: tutto liquido.
Sorseggiandola con un ampio bicchiere da cognac sembra di annusarne il
pelo, il gusto è morbido ma potente per un'irruenza difficile da dimenticare. Di
certo, dal magico mondo delle consistenze non poteva essere la lepre a
sottrarsi.

Lepre liquida

Condividi  
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Ed ecco il bonbon che regala un po’ di solidità alla portata ma in cui, allo
stesso tempo, il carattere dell’animale si addolcisce e riprende forza con
l’ultima declinazione: in un rocambolesco paradosso gustativo il sapore di
sottobosco viene racchiuso in un supporto marino. Questa volta, infatti, è una
conchiglia ripiena di spuma a ricordare il mammifero. La lepre torna a
riassumere la sua forma vigorosa con l'ultimo sorso di brodo.

Nessuna paura neppure di giocare con i dolci, l’idea anche stavolta è quella di
offrire una conclusione tutto fuorché tranquillizzante: la torta al whisky - dove
questo serve ad aromatizzare le mani con cui si assaggiano i bocconi di
nocciola nella pietra d'ambra - è un vero colpo di creatività. E come si è partiti
così si chiude: questa volta ad essere ricostruita è una ciliegia: l'assaggio è
esplosivo e profumato, un gran valzer di dolcezza.
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 Lepre solida

Condividi  

Ceresaz 2017, uno dei dolci in del menu Gran Festival 

Condividi  

Mi piace Piace a 32.816 persone. Iscriviti per vedere cosa piace ai tuoi amici.
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