prestigiosos cocineros franceses
Michel Bras y Pierre Gagnaire.

Sentarse en las mesas de este
restaurante tinico en el mundo
constituye un desafio para el pala-
dar. Texturas mérbidas junto a ele-
mentos crujientes, dejes dcidos en
alianza con notas especiadas, lo
amargo y lo ahumado suavizado
por la fragancia de hierbas arométi-
cas, lo dulce en perfecto ensambla-
je con lo salado.

Para cenar (no se sirven comi-
das), nada de carta. Tan sélo cin-

gredientes tan dispares como
fruta de la pasién, café, lemon
crescent y sorbete mentolado de
kéfir. “En cualquier postre que
se precie”, asegura Butrén, filéso-
fo del gusto, “hay un ingrediente
principal, otro secundario que lo
apoya y alguno superfluo adicio-
nal”. Curiosa simplificacién por
parte de quien desafia la teoria
de los maridajes desarrollada
por la Universidad de Flandes
con el cientifico Bernard Lahous-
se. “El food painting se queda
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corto”, recalca Butrén. “Lo esen-
cial en una receta es su equili-
brio, la proporcién entre sus dis-
tintos ingredientes”. Sentido de
las armonias que vuelve a ratifi-
car con el bizcocho de aceite de
oliva, melocotdn, salsa de aceitu-
nas verdes y crema de queso San
Simén. Dulce turbador que apor-
ta notas florales, sensaciones gra-

sas y dejes amargos con toques
ahumados. Y poco después, el
babd al vino tinto, pera y crema
de azafran, fusién de dos postres
tradicionales, el babd (bizcocho
borracho) y el pd, vi'y sucre (pan,
vino y azicar), mezcla que real-
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En el conjunto s6lo una decep-
cién: la tostada de mantequilla,
crema de avellana y cacao, a la
que perjudica un aceite sintético
de trufa impropio del lugar. Y co-
mo remate, un postre empireuma-
tico, término que en la ciencia
enolégica define los acentos tosta-
dos de los vinos. Sobre el plato,
hojaldre crujiente de café, flan de
regaliz, granizado de té, crema de
chocolate con leche y una compo-
ta dcida de ciruela. Sabores contra-
puestos que incitan a la reflexion.



