«El Bulli» au menu... des cinémas

Catalogne. Le célebre restaurant de Ferran Adria, qui a fermé ses portes cet été

a Rosas, est le sujet d'un documentaire dont la sortie est prévu

uisqu'il a fermé cet été

«elBulli», son mythi-

que restaurant prés de
Rosas, la derniére occasion
de voir le chef -catalan
Ferran Adria au piano est
d’aller voir le documentaire
que lui consacre le cinéaste
allemand Gereon Wetzel (en
salles mercredi).
Avant de passer A table avec
le maestro, on le suit hors
saison dans sa cuisine-labo-
ratoire de Barcelone ol s'éla-
borait six mois durant le me-
nu de la prochaine saison:
«elBulli», qui acceptait les
dineurs exclusivement sur ré-
servation, n’ouvrait que Ia
moitié de I'année pour, préci-
sément, chercher de nouvel-
les idées le reste du temps.

35 plats en moyenne

Un repas chez «elBulli», ex-
plosion de saveurs et concen-
tration de gofits hors norme,
se déclinait comme la dé-
monstration d'un savoir-fai-
re en trois heures et 35 plats
en moyenne, porté i son fir-
mament par une curiosité et

une inventivité sans frontié-
re autour des ingrédients,
parfois les plus humbles.
Chef d’orchestre, le chef de
cuisine Oriol Castro encoura-
ge ses chercheurs en partant
d'un produit qu’il faut sou-
mettre & d'impitoyables trai-
tements pour le déconstrui-
re, le déshydrater, I'atomi-
ser, le vaporiser afin d’en ti-
rer des sucs et des saveurs ja-
mais imaginés, sous forme
de gel, de mousse, d’écume
ou de glagons.

La preuve par la patate dou-
ce: l'une est cuite au four,
Pautre 2 la vapeur, la troisie-
me al'autocuiseur et une der-
niére grillée. Avec et sans
huile. Avec et sans eau. Pas-
sée dans une étuve A tréds
haute température. A larri-
vée, on en tire trois gouttes
concentrées, ou des chips
craquantes.

Les verdicts du maitre

Les mines sont graves et
concentrées, on parle peu et
on ne rit pas. Oriol enregis-
tre tout, photographie, prend
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P Ferran Adria devant son restaurant, fermé en juillet.

des notes et met en fiche
dans son ordinateur, la Bible
de la maison: « Ferran vien-
dra goiiter tous les essais ».

Le maitre arrive, circons-
pect. Les verdicts tombent:
«Intéressant». «No es
bueno ». A ses cétés, les trou-
pes ravalent leur déception.
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Nul ne conteste. C’est juste-
ment cet attachement au tra-
vail de recherche mené en
amont du restaurant qui a
convaincu Ferran Adria
d’ouvrir ses cuisines a Ge-
reon Wetzel: « Qu'on prenne
le temps d'examiner & fond
son travail de création et ce

e mercredi.

qui fait la spécificité d’El
Bulli », estime le réalisateur.
1l a tourné d’octobre 2008 a
Juin 2009, parce que «cette
année-la ils ont voulu tra-
vailler avec des produits dif-
Jérents, du coup leur phase
de recherche a duré 9 mois»,
se souvient-il.

Totalement libres

Surtout, le cinéaste salue la
transparence de Ferran
Adria, superstar aux trois
étoiles qui n'a jamais cher-
ché 2 les empécher de filmer
quelque chose: « Nous étions
totalement libres ».

On voit le chef se casser les
dents sur un ravioli de prali-
né, qui doit s'ouvrir comme
un berlingot pour délivrer
son coeur fondant.

Chef 3 elBulli de 1987 a
Jjuillet dernier, Ferran Adria
a décroché cinq fois le titre
de meilleur restaurant du
monde, un record. Six mois
de I'année, il y servait 50 re-
Ppas par jour, soit 8000 par an
pour deux millions de de-
mandes.
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Le pianiste Chico Val-
dés et la chanteuse Rita
la Belle s'aiment d'une
passion qui traverse,
comme un fil rouge
plus solide qu‘it n’en a
l'air, les algas de la vie
et de teurs carriéres
musicales. En paralléle
au succés du film (DVD
imminent!), cette ver-
sion papier séduit par
ses couleurs, ses lan-
gueurs, sa sensualité,
«Chico & Ritan,
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