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Restaurant ‘top’ en que 3 xefs ideen
alguns dels plats més rodons
de la ciutat. I tot just comencen

Pau Arenés
parenos@elperiodico.com

utjar el restaurant Disfrutar —i la feina
d'Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu
Casafias— segons criteris locals és com
analitzar la NASA des del punt de vista
del'aviaci6 civil els parametres es que-
den curts, 1les ales.

Fa només dos anys que existei-
xen, pengen una estrella (¢per qué no
dues o tres?) i han posat en circula-

€i6 186 plats amb pell 1

i

Toquio o Lima. Mereixen estar, ienlloc
preeminent, a la llista de The World's
50 Best, una consideracié que ja faig
com a exvotant.

De poc serveix]'enumeracié de plats
—van ser 28— perque I'inic que s'acon-
segueix és atabalar el lector. Em con-
centro en uns quants, sense queixa
pels altres (a excepci6 d'unes inexpli-
cables notes amargues a la pasta de si-
pia thai).

Laltura que aconsegueixen és con-

des

viar —o de qualsevol altra cosa: I'im-
portant és I'embolcall i aconseguir
que l'interior quedi intacte—, els cala-
marsons petits de parmesa amb ou i
tdfona, la clipula de tempura inverti-
da, la panotxa de blat de moro («una
esferificacié inversa modelable», diu
I'Oriol, jquin recargolament técnic!),
els noodles d'espardenyes, les gam-
bes amb suquet (més Nova Cuina Ca-
talana), els tords hoisin, el blini de lle
bre, ‘marroqui
el colomf{ |%

Villarroel, 163
Barcelona
T:93.348.68.96
Menuis degustacié
1051145 €
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Pensar el restaurant
com un lloc mobil
en que passen
diverses coses.

dicionar. ‘Aquest any, tot japones.. El
que ve, tot mexica. Doncs no». Des de
Catalunya —des de Barcelona—, elmén.
Séniseranbullinians, i séniseran post-
bullinians. Quan I'Enigma d’Albert Adria
estigui al 100%, entre aquests dos cen-
tres de saber gastro, a només 1,8 quild-
metres de distancia, hi haura llamps i
descarregues electriques a l'estil Nico-
laTesla

Mimen el celler, en qué mana Ru-
bén Pol, que destapa Hautes-Cotes de
Nuits Le Prieuré 2014 d’Aurélien Ver-
det, un borgonya deliciés; el fantastic
amontillat Roberto Amillo 1 una ampo-
1la que a la botiga té una relacié qua-
litat-preu imbatible: Enric Solergibert
2002. Les taules auxiliars fa temps que
circulen pels menjadors, ben pilotades
pels cambrers. Ala salamanaamb gran
competeéncia Toni Boadai té com a se-

AMB EL PANCHING
AONSEGUEIXEN UNA
FREGITEL-LA EXTERNA | QUE
LINTERIOR QUEDI PRESERVAT

gon Vicente Lara, que prepara una si-
dra al'instant amb gel sec, emplata les
navalles a la sal i cocteleja el consomé
de llebre a la taronja
Disfrutar és un postrestaurant en
queé passen altres coses abans o des-
prés de menjar. Amb els castellers de
Vilafranca, Oriol-Edu-Mateu han or-
ganitzat una jornada perqué els equips
comparteixin experiéncies, i faixes:
Re: T cia del conjunt
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