Diario de un Gourmet en Seri
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DISFRUTAR

NOVIEMBRE 15,2017 | YUZU DANDY | DEJA UN COMENTARIO

(...) Con un silencio.

{ acaban todas ellas, en silencio también.

la: normalmente silencio. Hay poco didlogo, muy poco, tan sélo el imprescindi-

Asf empiezan las peliculas de Tati. Con un silencio. Y as

Durante la pelicu

algo circunstancial, s6lo se produce cuando realmente es necesario y

4

ble, un elemento secundario

el resto del metraje no hay mds que sonidos -muy tenues por lo general-, algtin ruido poco estri-

dente y mucha puesta en escena, humor, ingenio y técnica. Todo el mundo asocia a Tati con el hu-

mor, la mayor parte de gente podria pensar que Tati no fue m

z

2z

as que un comico, 0 quizds un exce-

z

lente cémico, pero pocos hablarian de su técnica, del hecho de que quisiera rodar la primera peli-
cula en color en Francia (Dia de fiesta), de su utilizacién de los 70mm para rodar Playtime o de la

utilizacién del video en Traffic.
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Si tuviéramos que encontrar un equivalente gastronémico a Tati serfa la cocina de Mateu Casafias,
Oriol Castro y Eduard Xatruch en Disfrutar, un ejemplo de humor y técnica, de pasién y una ma-
gica puesta escena, de virtuosismo gastronémico y, por qué no, cinematografico. ;El didlogo? Con
la pequefia introduccién de los camareros es mds que suficiente.

Lengua helada de fruta de la pasion con ron y menta. Disfrutar significa también dejarse sorprender.
Unos entrantes que parecen cécteles en forma de postre, como éste, una revisién de las cldsicas len-
guas de gato.

Remolacha que sale de la tierra. Agitamos el recipiente y, magia -como la de Tati-, emergen a la super-
ficie unos bombones de remolacha.

Lichi y rosas a la ginebra. Otro cocktail. Fantdstico cuando maridamos el lichi y el rocio de las rosas -
ginebra y agua de rosas-.



Candy salado de nueces con mango, haba tonka y whisky. Soberbio tltimo entrante o quizds un post-pos-
tre. Abandonamos los postres iniciales mediante un tltimo pase salado.

Las aceitunas de Disfrutar con esencia de flor de mandarino. Primer entrante stricto sensu. Esferificacio-
nes de aceituna con ese toque citrico tan mediterrdneo. Unico.



Milhojas de Idiazdbal (acompafiado por una sidra de manzana ahumada al momento). Bocado excepcional
maridado con una sidra de manzana elaborada en mesa. Mdgica puesta en escena que denota la
procedencia de los tres chefs.

Sandwich de gazpacho con guarnicién olorosa de vinagre. Armonizado con una copa de vinagre cuyo
perfume deberds aspirar antes de cada bocado.



Yema de huevo crujiente con gelatina de setas. Una filigrana, un poema visual digno del incomparable
Joan Brossa o del genial Chema Madoz. Todo en un bocado explosivo de yema y setas. Glorioso.

Ceviche en deconstruccion. Sin mds. Su propia descripcién lo dice todo. Curiosa reinterpretacién de
la receta tradicional peruana.



Nuestros macarrones a la carbonara. Atencién puristas: es evidente que no son unos macarrones nor-
males. Si bien el plato puede romper en apariencia el discurso del ment, no dejard de provocar
sorpresa.

Polvorén de tomate y caviaroli de arbequina (acompafiado por una copa de ensalada liquida). Aqui si. Vol-
vemos al delirio gastro-cinematografico. Uno de los mejores bocados del menu. Excepcional polvo-
rén por su delicada textura y ese sabor a tomate con un ligero toque aceitunado que aporta el ca-
viar liquido dispuesto sobre la superficie. Deliciosa copa de ensalada, de extracto de ensalada, de
umami de ensalada. LA ENSALADA. Regia.



Langostino en suquet y capuccino de suquet. No encontraremos un punto de langostino en suquet tan
acertado como este, tampoco un alioli como el que mancha el plato. Pero sin duda, lo que siempre
recordaremos, no sélo por su audacia sino por su absoluta perfeccidn, es el capuccino de suquet.
Sencillamente ;BRILLANTE!

Copa fria de liebre al estragon. Bombon de liebre y foie-gras. Laksa de liebre. O lo que es lo mismo, liebre
en tres pases. Y aunque sigamos en la parte salada, empezamos a anticipar los postres. Excepcional
puesta en escena. Espléndida la copa fria. Un absoluto diez, sin “peros”.
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Tatin multiesférica de foie gras y maiz. Excellent ce trompe l’veil, dirfa Tati con esa flema tan poco usual
en Francia.

Pichén pibil. Nueve letras. Hay gente que considera el ntimero 3 como un ndmero mégico asf que si
el 3 lo elevamos al cuadrado tendremos un nimero magistral., el 9. Punto, sabor y combinacién de
sabores perfectos. Tres elementos que en su magnificencia se elevan al cuadrado para llegar al 9.
MAGISTRAL (nueve letras).

Pandan. Primer postre -ligero y refrescante- que inaugura la dltima etapa del mend.


https://sundaydandy.wordpress.com/2017/11/15/disfrutar-future-is-now/img-20170709-wa0080/

Cucurucho de tarta de queso. Bocado extraordinario. Desearias tener mds. Que no terminasen estos
cucuruchos. Nuevamente, Optima textura y sabor.

Pimientos de chocolate, aceite y sal. O la placentera versién de un cldsico. Una sobresaliente virgueria
técnica.



Tarta al whisky. Degustada con unas manos que nos impregnan con Lagavulin (gracias, Disfrutar
por armonizarlo con uno de mis whiskys favoritos) y con las cuales vamos probando todos los ele-
mentos de esta tarta deconstruida. Aroma a roble y todo el sabor de un postre a cuya obsolescencia
se resistre nuestro trio de chefs. SENSACIONAL.

Algodon de cacao y menta. El Gltimo juego visual. Una vuelta a la infancia y a los dias de feria, una
metéfora de la vuelta a la naturaleza, al estado primigenio, a las materias primas porque también
son importantes, aunque luego sepan a After Eight. GLORIOSO.



En un mundo de excesivas palabras y letras necesitamos mds discurso y menos didlogo. A veces
hablamos tanto, escribimos tanto, que las palabras quedan vacias. La modernidad deberia ser la
ausencia de didlogo y la proliferaciéon del gesto, de la mirada, del sabor, de la caricia, un nuevo Si-
glo sensorial. Y si en esto Tati fue un adelantado, los chefs de Disfrutar son los epigonos de un
nuevo movimiento, de una postmoderna modernidad, de un didlogo excepcional y sin palabras,
un discurso mudo porque el didlogo gastronémico se demuestra en los platos y el resto debe ser
silencio. [...]

Disfrutar
¢/ Villarroel, 163
Barcelona

Dsifrutar (http:/ / es.disfrutarbarcelona.com/)


http://es.disfrutarbarcelona.com/

