Trois Etoiles ***

Ein Blog tiber die kulinarischen Abenteuer eines Essverriickten

Disfrutar - wegweisende Gegenwartskiiche

12.07.2018

(https://www.troisetoiles.de/)

Drei Koche, die einen wesentlichen Teil ihrer Karriere damit verbracht haben, im legendaren El Bulli zu wirken, fiihren in-
zwischen - gemeinsam und ohne Investor — das Restaurant Disfrutar in Barcelona.

(https://www.troisetoiles.de/wp-content/uploads/2018/07/IMG_5126.jpg)

Damit konnte man zur naheliegenden Annahme gelangen, Mateu Casanas, Oriol Castro und Eduard Xatruch hatten einfach
das Erbe des El Bulli (https://www.troisetoiles.de/2008/04/19/elbulli-2008/) nach dessen SchliefSung im Jahr 2011 fortfiihren
wollen. Doch das trifft so nicht zu. Es hétte ihnen ohnehin niemand abgenommen.

Stattdessen eroffneten die Koche, die schon immer ein enges Team waren, ganz in der Nahe ihrer vorherigen Wirkstitte das
Compartir, ein Restaurant mit unkomplizierter Kiiche mit Gerichten zum Teilen. Das Restaurant ist nach wie vor sehr
popular.


https://www.troisetoiles.de/
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Neben wirtschaftlichen Uberlegungen — das Compartir allein reicht nicht aus, um drei Familien zu erndhren —, war es dann
sicherlich auch der kreative Geist der drei, der sich schliefSlich neuen Raum zur Entfaltung suchte. In dieser Konsequenz er-
offnete das Disfrutar (Spanisch fiir ,genieffen®) Ende 2014 in Barcelona seine Tiiren und avancierte ziigig zu einer der be-
gehrtesten Reservierungen Spaniens — und der Welt.

Die knapp tiiber 40 Speisen, auf die ich mich heute Abend einlasse - eine umfangreiche Demonstration von Klassikern und
aktuellen Kreationen, die mir aufSerhalb der reguldren Meniis (€ 150 — € 190) angeboten wird -, werden mir den Grund die-
ser Beliebtheit heute Abend auf denkwiirdige Art demonstrieren. Dabei werden sie unter anderem auch meine letzten Re-
servekapazititen fiir Essensaufnahme ausschopfen.

Aber der Reihe nach.
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Fliesen, Naturstein und Stiihle aus Metallgeflecht verleihen dem Restaurant ein mediterranes Flair, das sich bis auf die Ter-
rasse fortsetzt, die man in diesem Hinterhof nicht vermuten wiirde.
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Innen bieten Tische mit Steinplatte und reduzierter Dekoration die Biihne fiir das vermutlich avantgardistischste Menii, das
man derzeit irgendwo essen kann. Wer meinen Berichten linger folgt, weifS, dass spanische Experimentalkiiche mir nur sel-
ten Genuss beschert hat und ich ihr deshalb - aus einer rein hedonistischen Perspektive - skeptisch gegeniiberstehe. Dies
steht nicht im Widerspruch zu meiner ausdriicklichen Beflirwortung von Fortschritt durch Technik und Kreativitit in allen
Bereichen des Lebens, auch in der Kiiche. Doch von Ferran Adrias Errungenschaften wurde sehr viel missverstanden. Gaz-
pacho in einem Reagenzglas (https://www.troisetoiles.de/2017/11/23/bianc-algarve-trifft-auf-hamburg/) zu servieren oder
Garnelen an Nylonfiaden (https://www.troisetoiles.de/2014/12/17/diverxo-ueber-frosch-erbrochenes/) die Decke herunter-
baumeln zu lassen, hat mehr mit Unfug zu tun als mit kulinarischer Kreativitat.

(https://www.troisetoiles.de/wp-
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Als mich heute Abend die ersten Gaumenfreuden erreichen - eine federleichte Sphére aus roter Bete sowie ein Ensemble
aus Rosenwasser und Gin und, dazugehorig, ein in Himbeerform gebrachtes Lychee-Wassereis —, ist es frappierend, wie
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sehr mich schon dieser Auftakt beeindruckt. Die Abfolge der Aromen, von den floralen Noten der Rose, der etwas fruchtige-
ren Litschi und der SiifSe der Bete, ist komplett schliissig und erzeugt bei mir eine Art Syndsthesie zwischen den Aromen
und den Abstufungen der Farbe Rot. Verbliiffend - und sehr schmackhaft. — 8/10

(https://www.troisetoiles.de/wp-
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Absolut grandios ist dann schon gleich folgende Kreation um das Thema Pinie. Da gibt es einmal Pinienkerne selbst in ver-
schiedenen Reifegraden und Zubereitungen. Die jiingsten sind fast transparent und dhneln sowohl optisch als auch mit ih-
rer zarten Textur an gekochten Reis. Dazu mischen sich reifere und leicht gerostete, dunklere Exemplare. Die Nuancen der
verschiedenen Zubereitungen eines einzelnen Produkts ergeben am Gaumen auf diese Weise ein faszinierendes Zusam-
menspiel. Es fiihlt sich ein bisschen an wie ein Spaziergang durch einen Nadelwald. Zwei weitere Praparationen, eine Art
teigloses Toast mit Piniencreme und ein Schilchen mit ,Pinienwasser” vervollstindigen das faszinierende Erlebnis. Auf-

wiihlend! — 10/10
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Das ndchste Thema ist Mandel. Es gibt eine irgendwie priaparierte weifSe Mandel, die aus einer Fliissigkeit mit Holunder-
bliite und Essig gefischt wird und wunderbar floral schmeckt - ein bisschen nach Rose (Mandel ist ein Rosengewichs), ein
bisschen nach Holunder. Danach gibt es eine confierte griine Mandel, ganz zart und mit intensivem Marzipangeschmack.
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Darauffolgend gibt es ein hochkomplexes Tellerarrangement, welches — ganz dhnlich zu den Pinienkernen - verschiedene
weitere Zubereitungen von Mandeln enthidlt: transparente, ganz junge Mandeln; hellgriine Spharen aus Mandelschale und
Holunderbliitenessig; in einer speziellen Maschine langsam gekochte Mandeln und Mandelcreme. Eine eingelegte Kirsche
passt geschmacklich perfekt in die aldehydige Geschmackswelt der Kreation. Noch nie habe ich Mandel derart facettenreich
wahrnehmen konnen. GrofSartig und bereichernd. — 8,9/10 fiir das gesamte Mandelthema.
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Weiter geht es mit einem Basilikumzweig, mit dem man sich die Hinde einreiben soll. Zweck der scheinbaren Spielerei ist,
dass einen das dtherische Aroma iiber die ndchsten Speisen begleitet - in einer selbstgewahlten Dosierung.
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Das Basilikumaroma begleitet zuerst ein ganz leichtes Kiichlein (polvoron), das am Gaumen zu einer intensiven Erinnerung
an getrocknete Tomate zerfillt; kleine, am Gaumen aufplatzende Kiigelchen aus Olivendl komplettieren das futuristisch
mediterrane Geschmackserlebnis. — 8/10
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Der folgende Teller beinhaltet Tomatenkerne, dazu Mango, Mangovinaigrette und Basilikumsphéiren. Die Komposition
schmeckt exzellent; umami und fruchtig. — 8/10
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Es geht weiter mit ,,multisphirischem Pesto“ mit Pistazien und Aal. Uber die Mitte des Tellers schldngelt sich eine Art
Gliederkette, deren durch eine gelierte Membran zusammengehaltene Glieder einzelne, mit Basilikumpesto gefiillte, Spha-
ren sind (daher ,multisphdrisch®). Aal - perfekt gegart, zart und sehr aromatisch — mit Pancetta und Parmesan sind weitere
Bausteine des siiffigen, sehr zuganglichen Geschmacksbilds dieses Tellers. Das phdnomenale Handwerk tragt mafigeblich
zur Genussmaximierung bei. — 9/10

(https://www.troisetoiles.de/wp-content/uploads/2018/07/IMG_5179.jpg)

Wahrenddessen wird am Tisch unter Zuhilfenahme von glimmendem Eichenholz und Trockeneis ein Apfel-Cidre herge-
stellt, der im Glas angenehm prickelt und so schmeckt als sei er im Holzfass ausgebaut worden. Ein erfrischender Gag, der
jedoch nicht grundlos, sondern als geschmackliche Briicke zum nachsten Abschnitt gedacht ist.

Es folgt eine in Walnusslikor eingelegte, wachsweiche und dadurch komplett essbare Walnussschale (ohne Foto), die mit
fliissigem Idiazabal-Kése serviert wird. — 8/10
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Danach gibt es einen Mille-feuille, der komplett aus ebendiesem Kise hergestellt wurde. Der , Teig* besteht aus frittiertem
Kise und ist dhnlich knusprig wie ein Bldtterteig. Die Speise bietet vollendeten Umami- und TexturspafS (8,9/10).

“
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AnschliefSend folgt ein Stiick Blumenkohl, das 16 Stunden lang in einer koreanischen Maschine Namens Ocoo unter Druck
gegart und dadurch karamellisiert wurde. Das Resultat ist eine sehr zarte Textur und ein leicht bitterer Umami-Geschmack,
sehr ansprechend. Man stippt das Stiick in eine fruchtige , Kokos-Béchamel“ mit Limette und geniefit ein weiteres auferge-

wohnliches Geschmackserlebnis. — 8,9/10

(https://www.troisetoiles.de/wp-content/uploads/2018/07/IMG_5207.jpg)

Zum Gazpacho-Sandwich wird ein bauchiges Weinglas mit Essig eingespriiht. Man beifst vom ultraleichten Sandwich mit
geschmacksintensiver, kiihler Gazpacho-Creme ab und riecht dann kurz am Glas, um das Essigaroma mit in das Ge-
schmackserlebnis zu integrieren. Das funktioniert erstaunlich gut, immerhin findet die Wahrnehmung von Aromen ohne-
hin ausschliefSlich {iber die Geruchssinneszellen statt. — 8/10
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Gilda, das beriihmte Pintxo aus San Sebastian, besteht bei der folgenden Trilogie kleiner Snacks aus einer grofSen sphari-
sierten Olive, die im Mund aufplatzt und eine derart wohlschmeckende, warme, wiirzige Olivenfiillung freigibt, dass ich
kurz die Augen schliefRen muss. Die salzige Sardelle sorgt fiir einen zusétzlichen ,Kick®, und die Samen einer Paprikaschote
obenauf fiir pikante Frische. Der fantastische Snack wird von einem knusprigen Brot sowie einer jungen Mandel mit Essig
begleitet. — 8,9/10
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Es folgen zwei erneut als Mille-feuille ohne Mehl bezeichnete, federleichte Petitessen. Die eine wurde mit Schinken aro-
matisiert, die andere mit Sobrassada, einer mallorquinischen Wurstspezialitat. Herzhaft und gut. — 7/10
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Dem herzhaften Duktus folgend gibt es danach ein knuspriges Brot mit einer kiihlen, streichbaren Sphére aus Zubereitun-
gen von Kise und Schinken. Sehr gut. — 7/10
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Die néchste Kreation zdhlt zweifellos zu den aufsergewohnlichsten Dingen, die ich je probiert habe. Frittierte Wirbelkno-
chen vom Thunfisch werden am Tisch geschickt aufgeschnitten, sodass das fliissige Knochenmark darin enthalten bleibt.
Verfliissigtes Schinkenfett wird dazu angegossen, und fertig ist eine heifSe, salzig-fettige Gaumenfreude, die geschmacklich
und gedanklich lange nachklingt. — 8,5/10
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Ein - nicht ganz echtes - Ei (,Carbonara®), Parmesan, Triiffeln und verschiedene Pilze ergeben fiir den ndchsten Gang ein
siiffig-herzhaftes Gericht mit klassischem Geschmacksbild und weiterhin grofSartigem Handwerk. — 8,5/10
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Der Abend verlauft bisher ohnehin ausgezeichnet. Ein bunt gemischtes, heiteres Publikum und das dynamische, freundliche
Serviceteam erzeugen eine stimmungsvolle, sehr lebhafte Atmosphére. Das etwas reduzierte mediterrane Ambiente trigt zu
einer angenehmen Bodenhaftung des Restaurants bei. Das hier ist weder Szenelokal noch klassisches fine dining. Es ist ein
futuristisches, intellektuelles und hedonistisches Erlebnis ohne erkennbare Hierarchien und Konventionen, aber mit per-
fekter Orchestrierung. Der Abend rauscht an mir vorbei. Nach zwei Stunden ist jetzt die Halbzeit erreicht.
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Um mich herum auf dem Tisch zeugen diverse Zalto-Gliaser, gefiillt sowohl mit meiner Weinauswahl (2014 ,,Selma de Nin*
von Nin Ortiz, € 87) aus der hochst interessanten, unglaublich fair bepreisten Karte, als auch von nicht zu seltenen glaswei-
sen Kostproben des Sommeliers, vom hier ebenfalls vorherrschenden Weingenuss.
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Der kulinarische Spaziergang fiihrt weiter ans Meer. Zu einem Glas heifSer ,,Algen-Infusion” (ohne Foto), gibt es zwei klei-
ne Canapés. Ein knuspriger Algen-Raviolo und ein kleiner Snack mit einer exzellenten Auster vermitteln Gedanken an
Meer, Jod und Strandspaziergange. — 8,5/10
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Danach wird aus einer Hiille aus frischem Meersalz eine Stabmuschel ausgehoben. Der Prozess dient der Konservierung
von Frische und Aromen. Die Muschel hat eine der besten Qualitéten, die ich je probiert habe und ist ebenfalls mit Alge

kombiniert. Auch diese Speise schmeckt nach Meer und Weite und benétigt nicht mehr als genau diese Schlichtheit, um
mich zu begeistern. — 8,9/10
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Das Thema Alge wird dann mit dem folgenden Gang abgeschlossen, bei dem ein weiterer Protagonist Seehecht ist. Die be-
merkenswert guten Produktqualitédten setzen sich fort, und trotz der - so beabsichtigten - Repetition von Zutaten entsteht
immer wieder ein neues Geschmacksbild. Auch dieser Gang ist hervorragend und nur eine Nuance weniger fesselnd. — 8/10
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Die letzte Kreation zum Thema Meer ist Pan chino. Die gebackene, frittierte Kugel aus fermentiertem Teig enthilt eine
Sahnecreme und Beluga-Kaviar. Die Uppigkeit des angenehm salzig-fettigen Snacks will sich nicht verstecken. Gingen die
nussigen Aromen des Kaviars - nicht etwa dessen salziger Grundgeschmack oder seine Textur - in der geschmacklichen Do-
minanz des Teigs nicht etwas unter, wire das eine ziemlich perfekte Speise. — 8/10
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Als dekonstruiertes Ceviche wird der folgende Gang angekiindigt. Verschiedene fliissige bis cremige Zutaten, unter ande-
rem Seeteufel-Creme, duften nach der typischen Mischung aus Essig, Limette, Zwiebeln, Krdautern und frischem Fisch. Ein
leicht pikantes Paprika-Chili-Eis, das geschmacklich an Gazpacho erinnert, unterstreicht den frischen Eindruck des erneut

hervorragenden Gerichts. — 8/10
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,Fliissiges Popcorn®, eine weitere knusprige Kugel, ist mit einer fliissigen, warmen Maiscreme gefiillt und schmeckt nach
den Aromen und Geriichen eines Kinofoyers. Wunderbar. — 8,5/10
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Der folgende Gang beinhaltet verfiihrerisch knusprig gebratenes Lammbries (ich erinnere mich nicht, Bries vom Lamm je-
mals probiert zu haben) mit, unter anderem, Kokos und Mais als Bestandteil verschiedener Saucen. Etwas Koriander unter-
streicht die exotischen, teils an indische, teils an nordafrikanische Kiiche erinnernden Aromen dieses absolut fesselnden
Gerichts. Ein Fest fiir die Sinne! — 10/10
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Ein weiterer Geniestreich folgt. Allein konzeptionell ist das als ,, T-Bone-Steak"“ (chuletén) titulierte Gericht schon ein star-
kes Stiick. Wer braucht schon ein riesiges Stiick Fleisch am Knochen? Zugegeben, von Zeit zu Zeit gibt’s nicht Besseres.
Doch diesem minimalistischen Teller fehlt es an absolut nichts, um es als eines der besten Gerichte mit Rindfleisch zu ver-
buchen, die ich je gegessen habe. Links ein Stiick knusprig gebratenes Stiick Fett, heif3, zart wie Butter und perfekt mit we-
nigen Salzflocken gewiirzt, rechts kiihles, pures Tartar. Den Fond des Tellers bedeckt ein phdnomenaler, klassisch reduzier-
ter Jus, klebrig an den Lippen und intensiv im Geschmack.
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Dazu gibt es noch eine chipsartige, knusprige Paprikazubereitung und eine geschmacksintensive Comsommeé. Jedes ,nor-
male” Stiick Fleisch wire hier fehl am Platz. Wahnsinnig gut! — 10/10
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Im Glas dazu befindet sich inzwischen ein (behelfsweise als 1967er nachetikettierte) spanische Wein aus dem Jahr 1947, ein
garnatxa vom Weingut Anayon - viel mehr ist nicht bekannt —, eine phdnomenale Begleitung des Sommeliers. Der Wein ist
frisch und erdig und schmeckt nach einem Bordeaux aus den 80er-Jahren. Ginsehaut pur.
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Nach diesen intensiven, herzhaften Gerichten baut eine erfrischende Kreation mit Gurkeneis, knuspriger Schweinehaut und
Hoisin-Sauce eine erneut grandios schmeckende Briicke zum siifSeren Finale. — 9/10
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Dies beginnt exzellent, mit einem Cornet mit schwarzem Sesam, das weiter unten mit einer frisch-fruchtigen Erdbeer-Jo-
ghurt-Creme gefiillt ist (8/10), und fahrt fort mit einer Art Passionsfrucht-Sandwich , Tiramisti“ mit faszinierend leichten
Texturen und authentischem Geschmack (8,9/10).
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Ei, Nuss, Chantilly, Walnuss und 16 Jahre alter Lagavulin-Whisky (mit dem man sich die Hinde einreibt) spielen bei der
,Whisky-Tarte“ die Hauptrollen. Geschmacklich ist das ebenfalls hervorragend, wenngleich die Hinde danach so riechen
als hitte man den ganzen Abend neben brennendem Torf gesessen. Zum Gliick habe ich immer eine Flasche Sterillium da-
bei. — 8/10
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Eine Mangogelee-Consommé schmeckt sduerlich frisch, nach Sherry, Mango und wundervoller Exotik (7,9/10), und eine
ytransformierte® Tafel Schokolade erinnert geschmacklich an Lakritzschnecken (7/10).

Eine der eindrucksvollsten kulinarischen Darbietungen, die ich je erlebt habe, geht damit allerdings noch nicht zu Ende.
Der Donnerstagabend ist inzwischen zu Freitagmorgen geworden. Die Kiichenchefs Oriol und Eduard fiihren mich noch mit
nach unten in ein fensterloses Arbeitszimmer im Keller. Man konnte es mit dem Biiro eines Architekten verwechseln. Skiz-
zen mit organischen Formen, Regale voller Biicher, kleine Arbeitsmodelle, Bastel- und Zeichenutensilien. Doch was hier
entworfen wird, sind keine Gebidude, sondern Speisen. Speisen, die mit den Essern interagieren, sie fordern, sie begeistern
und ihnen - das steckt bereits im Namen des Restaurants - eine Menge Genuss bereiten.

Da ich meine Bewertung des Essens ausnahmslos vom Rest des Erlebnisses trenne, kommt bei dieser schieren Menge an
Speisen keine Hochstnote zusammen. Dennoch war dieses Essen eines der fiir mich eindrucksvollsten {iberhaupt. Das Dis-
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frutar ist experimentell und bietet dennoch Genuss; es ist leger und doch anspruchsvoll; futuristisch, aber im Hier und
Jetzt. Es ist ein ultimatives Erlebnis fiir Kopf, Gaumen und Bauch - und mit alledem fiir mich eines der wichtigsten Restau-

rants unserer Zeit.
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