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Rezepte fir Tarteletts, Gazpacho, Torte, sile Pizza

Praktischer Info-Guide zum Herausnehmen! Mit allen Adressen fir lhre Reis
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NEUERDFFNUNG

Albert Adrias neues Restaurant in Barcelona ist das derzeit bestgebiitete
Geheimnis der Food-Welt: Fotos von Gerichten gibt es selbst in sozialen Medien
nicht, der Uberraschungseffekt ist Konzept. Ein spektakulcdires Ess-Erlebnis!

ENIGMA: MYSTERIUM IN 40 GANGEN

Wer Ubers Onlinesystem ein Ticket ergattern konnte (100 Euro, die
verrechnet werden), hat die erste und gréRte Hirde genommen. Die
zweite folgt an der Eingangstur: Mit der Bestatigungsmail verschickt
das , Enigma“-Team einen personalisierten Zugangscode, mit dem
sich das glaserne Tor zu Albert Adrias konspirativem Gastro-Reich
in Barcelona mittels einer kleinen Tastatur 6ffnen I&sst.

,Enigma” heifl’t Geheimnis oder Mysterium, der Gast soll nicht
wissen, was ihn erwartet. Das Men( orientiert sich an den Stationen
eines klassischen Restaurantbesuchs und findet in verschiedenen
Bereichen statt. Deckenhohe Lamellen aus transparent schimmern-
dem Harz an den Wanden muten wie ein Wasserfall oder eine Eis-
hohle an, wolkenhaftes Geflecht mit Hunderten von Lampchen an der
Decke macht die Rdume zur Projektions-
flache fur Traume und Fantasien. Im Entree Albert Adria (2. v. I.) inszeniert mit seinem

flhrt zu Beginn eine Teezeremonie mit Team eine kulinarische Reise der besonderen
Holunder, yuzu-Esspapier und Umeboshi- Art: Aus der futuristischen Kiiche wird ein
Kirsche delikat zu Entschleunigung. Meni mit 40 Gangen an die Tische getragen
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FOTOS: PEPO SEGURA
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Wasserfall oder Eishohle? Auf jeden Fall einzigartig! Die Wande aus gegossenem Harz werden illuminiert

Von dort geht es in den ,,Weinkeller”, danach an die Bar, an eine
plancha-Grillstation und schlieBlich an den Tisch, ebenfalls aus Harz
gegossen und anders als Glas nicht kalt, sondern sehr angenehm.
Uberall werden kleinere oder groRere Happchen vom diskreten, in
futuristische graue Kluft gewandeten Ser-
vice fast schwebend herangetragen, rund
40 insgesamt, ein fantasievolles Kaleidos-
kop voller Effekte.

, Two fingers, one bite”, so die Empfeh-
lung, nur manchmal sind Besteck oder
Stébchen notig wie beim fantastischen Fi-
let von der Makrele, das nur durch das Salz
von Nori-Algen gebeizt ist, oder bei , Surf
& Turf” mit Seegurke und Ibérico-Schwein.
Herrlich auch eine Rote Garnele, gekront
mit dem Saft ihres auf Kohle gegrillten und
dann ausgepressten Kopfes. Am Tisch darf
man seine Sinne prifen und mutmalen,

BRRRB perfekt BRRPRPO herausragend BGRROO exzellent

Alle Hotels &

Restaurants

getestet und
hewertet

was man isst, denn manches ist ein verbliffendes Spiel mit der
lllusion, Glasaal mit Kaviarsauce etwa oder Wagyu mit Seeigel.
Eine Auster, exklusiv flrs , Enigma” gezlichtet, ist mit Daikon-Ret-
tich und Aalfond getoppt, zur Kdnigskrabbe mit einem Hauch Limette,
Koriandergelee und knusprigen Mini-Krabben wird eine Essenz vom
Huhn angegossen. Grandios! Ebenso wie die schmelzende Brust
von der Taube, kurz auf dem Josper-Grill gegart, mit gedlinsteter, wie
eine Brust geformter Birne und Sauce aus Taubenjus und Blaubee-
ren, dazu die gebratene Zunge, eine Innereien-Praline und ein Cracker
aus der Haut. Die dezente Weinbegleitung lasst den Gerichten be-
wusst die Buhne. Und wenn man glaubt, das sei es gewesen, geht
es zum Abschluss durch eine versteckte TUr in die angrenzende Bar.
Und die ist — eine Uberraschung! Deborah Gottlieb

@GR Carrer de Sepulveda, 38-40, ES-08015 Barcelona,
kein Telefon, www.enigmaconcept.es, Reservierung nur online,
kein Ruhetag, Menii € 220 [NFY

Tipp: Nicht die Codes fiir den Zugang vergessen! > > >

BGROO0O sehrgut G@OOOO gut  * interessante Location



