el gust és meu

a visita, dijous de la

setmana passada, al

restaurant Central de

Lima (primer en la
llista llatinoamericana de 50
Best), va ser una experiéncia
fantastica. La proposta del seu
xef, Virgilio Martinez, d’un
menu basat en les diferents
altures de l'ecosistema perua,
suposa un viatge fascinant que
inclou ingredients extrets des
del fons mari fins a altres que
creixen a més de 4000 metres
d’altura-i des de ’Amazonia al
desert.

Just una setmana després,
també en dijous, vaig assistir a
I’assaig final abans d’una estre-
na esperadissima a Barcelona:
el del nou restaurant dels ex-
caps de cuina d’El Bulli, Oriol
Castro (segons el mateix Fer-
ran Adria ningt al mén no cui-
na millor que el seu germa
Albert i que Oriol Castro),
Eduard Xatruch i Mateu Casa-
fias. El trio de cracs va mostrar
la poteta per sota de la porta
amb el seu projecte Compartir
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Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu Casanas al Disfrutar

Gaudir en dijous

DAVID AIROB

(Cadaqués), amb absoluta dis-
crecio i sense aspiracions d’al-
ta cuina. Ara és una altra cosa.
Entrar en el seu nou Disfrutar
(obre dimarts a Villarroel, 163)
impacta. No tant per 'encertat
interiorisme, amb la mediterra-
neitat i la ceramica com a pro-
tagonistes, sind perqueé a mesu-
ra que et vas acostant a la cuina
vista i al menjador blanc entre-
veus un eixam de jaquetes blan-
ques (son 32!) i t'adones que la
cosa va molt de debo. Oferei-
xen dos menus (sobre els 65 i
els 95 euros) en els quals des-
pleguen tota la seva creativitat
i el seu talent.

Es tracta d’un seguit d’elabo-
racions que, separadament, els
clients poden prendre també a
la barra del local. Assaborir el
ravioli de pesto, menjar un ro-
vell d’ou diferent de tot el que
s’ha vist i tastat o posar-se a la
boca una oliva i adonar-se que
li han donat un pas de rosca a
loliva esferificada és constatar
que la magia continua. Ben-
vinguts!



