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Are un business culinar de ordinul
milioanelor de euro, iar numele lui se
regaseste obligatoriu in orice fraza care
incepe cu ,haute-cuisine”. ForbesLife
a testat ,perla coroanei” imperiului lui
Alain Ducasse: restaurantul de trei stele
Michelin din incinta legendarului hotel
britanic The Dorchester.

de Diana-Florina Cosmin, Londra
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DUCASSE iL ARE EXECUTIVE CHEF PE JOCELYN HERLAND

BUCATARIE
FRANTUZEASCA in
cel mai avangardist stil
contemporan, exclusivism
n cantitati decente (a se
citi: rezervari facute cu cel
putin o lund tnainte) si o
echipd de tineri entuziasti
aflati tntr-un du-te-vino
organizat printre mesele
de un alb imaculat care
dau viatd tncaperii sic-
minimalist imaginatd de
designerul de interior Pa-
trick Jouin. Toate cele de
mai sus se tntampla ntr-
un hotel emblematic pen-
tru cultura ospitalitatii
londoneze, The Dorches-
ter, renumit, printre altele,
pentru accentele Art Deco
si pentru ornamentarea
abundenta.

Daca imediat cum
intri in hotel te Tntampi-
nd o bogdtie de texturi,
nuante si buchete somp-
tuoase de flori de sezon,
n oaza minimalistd a lui
Ducasse troneaza fibrele
naturale, nuantele paste-
late si simplitatea rafinata
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n general. Singurul ele-
ment care iti capteaza
instantaneu privirea in
oceanul de alb si beige 1l
reprezintd superba ,Table
Lumiére”, 0 masa separata
de restul incaperii printr-o
perdea subtire din bucati
de matase albd, ce prind
viata cu ajutorul a 4.500
de luminite.

Pe langa faptul cd la
,masa luminata“ ai pri-
vilegiul de a putea vedea
tot restul Tncdperii si de
a simti energia locului
fara ca restul oaspetilor
sd te vadd In vreun fel,
cei care rezerva acest
separeu unicat pot alege
cateva feluri dintr-un
meniu special, pentru o
experienta culinara unica.
Cat despre cei circa 80 de
oaspeti care aleg 0o masa
obisnuitd, experienta
este la fel de intensd, iar
felurile culinare la fel de
reverentios servite n far-
furii din portelan Hermes
si recipiente din cristal
Saint-Louis, cu tacamuri
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de argint Puiforcat Chiar
dacd intr-un restaurant
cu stele Michelin — mai
ales intr-unul cu trei
stele — ai intotdeauna o
vaga senzatie ca ar trebui
sd plutesti mai degraba
decat sd pasesti, pentru
a nu deranja tn vreun fel
ordinea perfecta a lucru-
rilor, la ,Alain Ducasse at
the Dorchester” compo-
nenta ludica este totusi
prezenta si concureazd cu
apretul perfect al fetelor
de masa din in, iesite din
mainile artizanilor casel
D.Porthault din Paris.
Asteapta-te la o politete
vie, dozatd cu zambete
sincere si pe alocuri cu

o0 doza de auto-ironie,
aceeasi care care l-a
determinat probabil pe
designerul Patrick Jouin
sa decoreze mesele cu
tavi pline cu legume si
fructe din material cera-
mic, un detaliu pe care
multi oaspeti 1l Tntampina
cu o delicata ridicare din
sprancene.



IN PREZENT, Alain
Ducasse detine trei resta-
urante clasificate cu cate
trei stele Michelin (din
cele aproape 30 care-i
poartd semndtura prin
Iume): ,Le Louis XV*“in
Monaco, ,Alain Ducasse
la Plaza Athénee” din Pa-
ris si respectiv ,Alain Du-
casse at the Dorchester”,
La momentul deschiderii
restaurantului din incinta
The Dorchester, tTn 2007
(avandu-1 ca Executive
Chef pe Jocelyn Herland),
Ducasse 1si madrturisea
intentia de a-1 transfor-
ma Intr-un loc care sa
recreeze aerul modern

al restaurantului sau

din Tokyo, Beige, sobri-
etatea frumosului Plaza
Athénee din Paris si
respectiv deliciile lui ,Le

RESTAURANTUL DE TREI STELE MICHELIN ,ALAIN DUCASSE AT

Louis XV* din Monaco, totul mixat cu energia extra-
ordinard a Londrei. Pentru reusita sa stau marturie
sutele de oaspeti care au stat pe liste de asteptare
pentru a-i trece pragul Tn ultimii sapte ani, fiecare
dintre acestia fiind mai mult decat dispus sa plateas-
ca peste 180 de lire sterline (fara bauturi incluse)

pentru exclusivistul meni de degustare pregatit
pentru fiecare sezon In parte.

EXPERIENTA MEA
gastronomica la Alain
Ducasse a inceput cu o
spuma delicata de crab
decorticat, usor picantd,
servitd tntr-un vas din
portelan, de forma unui
ou Fabergé. A fost primul
din cei sapte pasi ai unei
initieri culinare, urma-

ta fiind de un al doilea
aperitiv — asparagus verde
gatit la abur, cu ciuperci
girolles (cel mai apropiat
echivalent romanesc fiind
specia de ciuperci numite
,galbioare”) si branzd
Comté Grande Garde cru
2010. Totul Intr-un vas din
portelan, tapetat la exteri-
or cu foi fierbinti de patise-
rie frantuzeasca. Festinul
a continuat cu un ,Sauté
gurmand” de homar si
paste homemade umplute

cu bucdtele de pui tdiate
infinit de mic, apoi un filé
de halibut cu scoici, feliute
fine de telina taiate rotund
si supranumite ,larmes de
celeri® (lacrimi de teling) si
reductie de sos marinara.
Dupd primele patru
feluri, nu doar delicioase
ci si extrem de consisten-
te, chiar si cel mai mare
gurmand din lume ar cere
Tndurare bucatarului si ar
solicita cu ochii pironiti tn
pamant de rusine restul
meniului.... la pachet.
Totusi, In exclusivistul
program de degustare al
lui Ducasse mai urmeaza
o fripturd de vitd cu ma-
zdre gdtitd ,a la francaise”
(@ se citi: putin mai crud,
al dente cum ar spune
italienii), apoi o selectie
de patru branzeturi




THE DORCHESTER" A FOST DESCHIS, CU SURLE SI TRAMBITE, iIN ANUL 2007

frantuzesti cu paine de casa si cu cate un condiment
care sa sporeasca savoarea experimentata de papilele
gustative. Totul se termind cu mascarpone si fructe de
padure si bezea, Tntr-o delectare apoteotica ce s-ar putea
numi, In limbajul nostru, al muritorilor, ,salata de fruc-
te", dar care in romantismul dus la extrem al francezilor
se intituleazd mult mai poetic ,vacherin contemporain®.
Dupd toate acestea, chelnerii mai vin sa te ispiteas-
ca si cu niscaiva delicatese post-desert, cum ar fi ma-
carons, nuga si bomboane facute in casd, pe care este
nsd indicat sa le iei la pachet, dupd cum 1ti sugereaza
si recipientele speciale de carton In care ti se livreaza la
masd. Deopotrivd contestat si adulat de cdtre criticii
culinari - in ciuda stelelor lui, ,Alain Ducasse at the
Dorchester” a fost numit de-a lungul timpului deopo-
triva ,capodoperd a gastronomiei” si ,restaurant abso-
lut mediocru® - o cind cu semnadtura lui Ducasse este
experientd de avut Intr-o viatd. De dragul faimei lui,
de dragul povestii si mai ales de dragul celor doua ore
petrecute ca tntr-un cocon rupt de lumea exterioard, o
ambasada a Parisului fix In inima Londrei, unde chel-
neril sunt italieni, minimalismul se Tmbind cu poleiala
Art Deco, felurile de mancare par desprinse dintr-un
album de artd modernista, iar lista de vinuri are nu
mai putin de 44 de pagini. In plus, pentru a sarbatori

redeschiderea restau-
rantului dupa perioada
de varg, Alain Ducasse a
introdus anul acesta tnh
meniul restaurantului
sau de la The Dorchester
o reinterpretare de trei
stele Michelin al unuia
dintre cele mai populare
si aparent banale feluri
culinare frantuzesti, cele-
bra gustare de mic-dejun
denumitd ,Le Croque
Madame® .

CONCRET, un sendvis
cu doua felii de paine
prajitd, avand tn mijloc
branza sau sunca la
gratar, cu un ou ochi pe
deasupra, acesta din urma
facand intreg ansamblul
sa semene cu paldria unei
doamne, de unde si nume-
le care 1-a consacrat. Cel

0 cina cu semnatura
lui Alain Ducasse
este o experienta de
avut intr-o viata: o
ambasada a Parisului
in inima Londrei,
unde chelnerii sunt
italieni, minimalismul
se imbina cu poleiala
Art Deco, iar lista

de vinuri are nu mai
putin de 44 de pagini.
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putin asa sund reteta cla-
sicd de ,croque madame’,
pentru cd in acceptiunea
lui Ducasse totul capata
valente rafinat-excentrice:
sendvisul este de-constru-
it sub forma de ,soldatei”
prajiti din paine alba fa-
cutd Tn casd dupa o reteta
englezeascd, asezonati cu
sunca de York si branza
Comté maturatd, din
2010.

Pe aceeasi farfurie
se afla si doua cofraje de
ou continand o Tmbina-
re intre omletd, branza
Comté topita si sunca
de York tdiatda mdrunt.
Delicatesa este disponibila
doar pentru meniul de
pranz, dar se anuntd deja
un bestseller pentru toti
britanicii Indrdgostiti de
gastronomia franceza. @



