
Onyrepasse
(rg) − Voici un procédé de
vinificati on ori gi nal et
compli qué. On est en
Vénétie, dans la zone de
production des "Valpolicel-
la" et "Amarone". Le vigne-
ron de Peschiera

(Lac de Garde) utili se une partie des raisi ns séchés
pour faire le célèbre "Amarone", vi n très fort, pour les
mélanger auxraisi ns "normaux" du "Valpolicella". Ce re-
passage aboutit au cru nommé . Il s' agit donc
d' un vi n à mi−chemin entre les "Val policella" légers et
fruités et les poids lourds de l'"Amarone", dont le degré
d' alcool dépasse 15 pour cent. Pour tout vous dire, ce
vi n est absol ument parfait et il donnera autant satisfac-
ti on aux amateurs de vins élégants et vel outés qu' à
ceux qui i nsistent sur un corps bien structuré. A vous
faire repasser et repasser chez Zenato (dont par ail-
leurs les Amarone, Lugana, Val policella et autres sont
excellents aussi).

Lass 100 Samen
aufgeh'n!
(rg) − Engländer si nd skur-
ril, und wenn sie gärtnern,
si nd sie es besonders.
Wenn dann ei n Engländer
namens ein
Buch mit dem Titel

publiziert, ist gar
Wundersames angesagt. James Fenton ni mmt also 100
Samentütchen mit Samen von Blumen und Gewürzen.
Angefangen bei m "Adonis aestivalis" (Sommerbl uts-
tröpfchen) bis zur Nummer 100: Gentiana asclepiadea
(Schwalbenwurzenzian). I n 12 Kapitel n plaudert der gu-
te Mann dann über sei ne Auswahl: weshal b er diese Art
der anderen vorzieht, was andere Autoren so darüber
schrei ben, wie er sich fühlt, wenn er zu sei nem Riesen-
bärenklau emporblickt. Manchmal ist das etwas be-
fremdend, mitunter trivial, meistens jedoch höchst un-
terhaltsamundfür praktizierende GartendoktorI nnen oft
lehrreich. Das klei ne Kompendium für laue Sommer-
abendei mLiegestuhl also.

EL BULLI

Stupeur etfrémissements

Lerécit d'un dîner chez
le cuisinier le pluscréatif
dela planète, qui, n'en
déplaise àla Grande

Nation Gastronomique,
officiejuste à côté,

en Espagne.

Il faut passer par Rosas la
bétonnée, emprunter un sentier
sinueux à travers les collines
avant d'aboutir dans une des ra-
res criques préservées dela Cos-
ta Brava. Ici se niche le Restau-
rant "El Bulli", lieu de pèlerinage
des gourmets du monde entier.
On y accourt pour une cuisine
qui n'a plus grand−choseencom-
mun avec la gastronomie classi-
que: Ferran Adrià est cuisinier,
mais aussi artiste, scientifique et
un peu bouffon qui, à chaquere-
présentation, emmènesonpublic
explorer unempire des sens bien
àlui.
Apeine attablés, on se retrou-

veavecunerosesouslenez pour
qu'on combine le parfumfloral
avec unthéau miel et augingem-
bre servi en guise d'apéritif, ac-
compagné d'une tuile craquante
à l'ananas et aux olives noires,
qui se désintègre dès que l'on y
touche.
Le ton est donné: ici, tous les

sens seront titillés, il faut tou-
cher, humer, goûter, mêmel'ouïe
est sollicitée par les inévitables
craquètements en bouche. On
enchaîne avec un défilé de quel-
ques miniatures dontl'apparence
est bientrompeuse(ce qui al'air
d'une tranche de chorizo se
révèleêtre uneframboiseséchée
et aplatie, ouencorece prétendu
biscuit qui, enfait, est delapeau
depoissonfriteauxherbes)lors-
que le maître d'hôtel vient an-
noncer genti ment qu'il n'y a pas
de carte, le chef étant un
créateur qui vousinvite departir
à la découverte d'une trentaine
deses compositions.
Il n'yaurariend'i mmangeable,

seuls deuxplats pourraient éven-

tuellement poser problème: des
huîtreset delatêtedelapin. Har-
dis, onannonce notre détermina-
tion, mais ce seront exacte-
ment ces deux plats qui touche-
ront àl'extrême, non pas en ma-
tière degoût, mais ence qui con-
cerne les impressions tactiles:
autant les huîtres extrêmement
charnues remplissent la bouche,
autant le contact avec la mi-
nusculelangue delapinsera une
expériencesingulière.
Fairedécouvrir destexturesin-

soupçonnées en bouche, de sor-
te que l'on tisse des liens vrai-
ment charnels avecles ali ments,
est une desfrivolités privilégiées
du chef, autant quelajuxtaposi-
tion des goûts et la transforma-
tionexcessive des ali ments. Spa-
ghettis au parmesanintégré, pe-
tits crabes caramélisés que l'on
croque en entier, coeur d'ar-
tichaut relevé de sauce mandari-
ne ou des ravioli hyper-fins qui
explosent en bouche enlibérant
unjus depetits pois; tout est sur-
prenant, et hormis les effets par-
fois tapageurs, c'est surtout bi-
grement bon! Parmi toutes ces
expériences gustatives de scien-
ce−fiction, quelques plats auxsa-
veurs plus prévisibles, comme
les asperges blanches relevées
d'estragon, deyaourt, decaramel
et d'un sorbet àl'orange sangui-
ne, ou la chair de tourteau sur-
montée d'un sabayon au maïs,
font presque figure de cuisine
classique.
Et on s'amuse dans ce restau-

rant, qui n'a rien de la raideur
présomptueuse d'usage dans
de nombreux hauts−lieux gastro-
nomiques. Dans quels autres
trois étoiles verrait−on toute la

clientèle prendre plaisir à sucer
une barbeàpapaàlanoixdeco-
co, puischangersubitement d'ex-
pressionfacialelorsqueselibère
une pointe de curry insoup-
çonnée? Ceci n'est d'ailleurs pas
un dessert, le sucré est présent
dès le début du repas, le salé
étant tout de même absent pour
les derniers mets, sauf pour re-
hausser la crème de cacahuètes
que l'on se tartine sur une brio-
che mielléeultrafine.

Frustrationsoenophiles
La carte des vins, énorme, à

destarifs plus queraisonnables−
le prix d'achat est multiplié par
deux, alors qu'à Paris, le facteur
sixatendanceàdevenirlarègle−
est unefrustration pour tout oe-
nophile, car comment faire pour
trouver le vin qui s'accordera
avec ces trente mets débridés?
On avait opté pour la fraîcheur
florale d'un Condrieu d'André
Perret, parfait entre les plats.
Mais on verrait bien le somme-
lier imposer les boissons − vins
ou autres − en accord avec les
créations deFerranAdrià.
On n'aura pas compris toutes

ses intentions, ni saisi tout ce
qu'onavalait: il yavait encore du
fenouil glacé, des légumes trans-
formés en mousse aérienne, une
praline de chocolat aux deux
températures et, en outre, ce ca-
viarservi classiquement enboîte
sur glace, mais de couleur verte!
En bouche, on reconnaît bienla
texture légèrement visqueuse et
éclatante de ces oeufs de luxe,
mais la saveur est indéniable-
ment celle delapommeverte!!
On arrête d'essayer de percer

les secrets du chef, on applaudit
des mains et des pieds, et après
une brève visite des cuisines−la-
boratoires et une poignée de
main du maître − qui ne se
présentepasenstar, maisenper-
sonnage anxieux− on entame le
chemindifficile duretour surter-
re en s'i maginant le possible me-
nu du lendemain, qui sera
différent. Reste le ferme espoir
de pouvoir revenir, ce qui n'est
pas chose aisée, la demande
étant bienplusgrandequelesca-
pacités d'accueil decerestaurant
hors normes qui, de plus, affiche
des tarifs inférieurs à ceux qui
sont pratiqués dans les autres
temples gastronomiques.

Jitz Jeitz

Ferran Adrià, le cuisinierle plus extravagant du monde, entrain de contemplerlalongueliste d'attente
des clients desonrestaurant "El Bulli".
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Nichts Neuesvon
der Al m
(rw) − Das an der Stelle
des früheren "Boomer
Café" eröffnete Restaurant

ist mit
sei nem auf cool getri mm-
tem Après−Ski−Ambiente

ei n richti ger Renner – unser Test aber eher ernüch-
ternd. Wie der Name es sagt, bietet die Karte des Res-
taurants eher Schweizerisches, sprich Raclette und
Fondue. Daneben si nd vor allem Salate und Fleischge-
richte zu haben. Unsere Wahl fiel auf ei n "Entrecôte" mit
"hausgemachten" Pommes frites (22 €), die sich als
zwar frittierte, aber wenig überzeugende (Pell ?−)Kartof-
fel n erwiesen. Das Fleisch war korrekt, der begleitende
Endivien−Salat langweili g. Gleiches galt für das zweite
Gericht, ei ne Kalbfleisch−Piccata. Größter Negativ−
Punkt war allerdi ngs die Tatsache, dass es auf der
preislich recht hoch angesetzten Wei nkarte (kaum ei n
Wei n unter 25 €) kei ne klei nen Flaschen gab. Ei n Lob
dagegen für den freundlichen Service.


