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Disfrutar -juliol 2018- nimero 18 i Millor nova entrada
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El passat 6 de juliol varem tornar a Disfrutar, el restaurant dels xefs Oriol Castro, Eduard Xatruch i
Mateo Casafias, a Barcelona.

Es la segona vegada que hem anat a Disfrutar, d'aixo fa 3 anys, quan feia pocs mesos que havien
inaugurat, podeu llegir el post que vaig escriure aqui on explico el seu projecte, el restaurant,
I'entorn i el menU degustacié que varen prendre. El dia d'aquest sopar, sense preveure, va coincidir
amb la publicacié aquell post. Com passa el temps!

Els xefs, també, son propietaris del restaurant Compartir a Cadaqués, em va agradar moltissim,
aqui teniu el post que vaig escriure pocs mesos després de la inauguracio.

Compartir és també el nom del primer llibre dels xefs, publicat al 2017, amb el proleg de Ferran
Adria, fotografies de Francesc Guillamet i editat per Planeta gastro, recull la seva trajectoria, la part
més humana, les receptes i les elaboracions que han fet des del 2012 al restaurant amb el bagatge i
experiencia de elBulli. Un Ilibre molt mediterrani com el color que identifica per mi Compartir traduit
en el color blau de les cobertes del llibre. Es un gran llibre, en un gran format fet amb sensibilitat i la
cura que s'ha tingut en compte en cada detall com I'enquadernacié japonesa, una de les més
antigues i alhora atractives per acompanyar una cuina i un receptari actual.
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La reserva per anar a Disfrutar I'haviem fet uns mesos abans, aconseguir taula un divendres a la nit
no va ser facil. Teniem ganes de tornar i varem pensar en celebrar i sumar aniversaris. Ens varen dir
que omplien cada dia, per ells és un motiu de satisfaccié i ho expliquen amb tota la senzillesa dels
grans si es té en compte la gran oferta i I'alt nivell gastronomic que té la ciutat de Barcelona.

Des de que varem anar per primera vegada han aconseguit molts reconeixements i en menys de
tres anys la segona estrella Michelin i des de fa poques setmanes estar en el namero 18 dels 50
millors restaurants del moén i Millor Nova entrada! Theworlds50best

La filosofia de Disfrutar és aconseguir el millor i I'excel-léncia en tot el que fan. Un gran treball i la
llibertat per poder prendre les decisions, I'obsessié en aconseguir el millor, amb tenacitat i alhora una
major exigencia perqué ho fan sense I'ajuda d'un soci capitalista: canviar la vaixella, la cristalleria o
I'uniforme? Doncs si, tot aix0 i més, volen ser ells qui ho decideixin amb tot el que comporta.

Una cuina creativa, capag d'emocionar, técnicament perfecte, amb els millors productes, utensilis o
maquines per cuinar, com la tradicional coreana, amb la que elaboren alguns plats. Un gran equip
de persones, en la cuina, en la sala, I'equip de neteja, I'administracié i la comunicacid. L'atencio,
|'estilisme, la preséncia, el tracte personal és excel-lent com he escrit en anteriors ocasions on tot és
fa facil per qui vingui a Disfrutar i gaudeixi d'aquesta experiéncia des del minut u. Em va agradar el
recollit del cabell de les noies, com si fos un equip de natacié sincronitzada, perqué sén un gran
equip, només que els vegis treballar uns minuts, tots cronometrats, els vestits, I'amabilitat sense
ficcid, I'atencid de I'Eric, el gest d'en Nil.

"Tens o reps el que dones i
guardes el que ets."
Proverbi arab
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A més a més des de de fa uns mesos volen cuidar la part personal i familiar de cada una de les
persones que treballen en aquest equip, amb el cap de setmana de descans, per ells i les seves
families tan dificil d'aconseguir en restauracio, el resultat és que estan molt contents i aquest
benestar es transmet al client.

Ferran Adria el dia de la visita a I'exposicié Picasso Cuina va dir que la cuina d' elBulli té
continuitat a través de les creacions dels xefs de Disfrutar i del seu germa, Albert Adria.

Disfrutar no té carta, té dos Menus: Els menus estan formats per creacions que s'han convertit en
els classics de la casa i que haviem pres l'anterior vegada i els menuls nous compostos per
elaboracions creades durant la vigent temporada amb el nom de Gran Festival o Disfrutar Festival. Els
menus van dels 150,00 euros als 190,00 euros.

Quan varem arribar, encara era de dia, ens va rebre la Laura, enseguida vaig veure a I'Eduard
sempre present i al costat del seu equip, a la cuina i, de seguida et transmet la sensacié que a partir
d'ara has vingut a Disfrutar, després parlem!

Aquesta vegada varem seure en una taula molt a prop de la cuina. Un vas d'aigua, que agraeixo,
perqué sempre vaig corren! Necessitava aquells minuts de calma.
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Rubén Pol és el sommelier de Disfrutar, després de parlar amb nosaltres ens va aconsellar el cava
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Gramona Argent, brut gran reserva 2012. Haviem pensat des de l'inici en un cava per acompanyar
el menu degustacio per la seva versatilitat i pel caracter festiu que acompanya una celebracié i una
experieéncia com aquest sopar.

El cava Gramona Argent elaborat per la familia Gramona a Sant Sadurni d'Anoia és un cava
procedent de les vinyes situades al paratge Mas Escorpi, a 400 metres d'altitud, de viticultura
ecologica i biodinamica, de varietat 100 % Chardonnay, en aquesta finca també hi ha la varietat
Pinnot noir amb la que s'elabora Gramona argent rosé. La verema és manual amb estricte
observacié de tot el procés, son artesans del cava, la crianga en rima de més de 48 mesos amb tap
de suro, des de l'inici fins I'acabat final en la presentacié i quan el podem tastar, podeu veure i
ampliar la informacié en aquest enllag.

Un cava elegant, de bombolla petita, color daurat, pal-lid, agradable. Té una graduacié de 12 ©°. El
celler aconsella servir-lo entre 8 i 10 C per gaudir al maxim dels plats exquisits. La presentacié de
I'ampolla és molt elegant com podeu veure en aquesta imatge.
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Les copes, son noves? Que maques!, si, fa poc que les hem canviat.:) Que bé!

Varem triar el nou mena degustacié per poder descobrir les noves creacions dels xefs. La
primera sorpresa és que no saps que t'espera, ni quants tasts faras, per aixo una vegada has triat
quina de les propostes de menu vols et presenten un escrit, a manera de declaracié d'intencions
que resum com volen sorprendre't per gaudir d'aquesta experiéncia.

El nostre objectiu és agradar, sorprendre,
emocionar i crear a través de la gastronomia,

Per expressar-nos, el llenguatge que triem
és el ment degustacio.

Per nosaltres, sorprendre és un sentiment
essencial en f'experiéncia gastronomica. Per
aquest motiu, li aconsellem escollir el menu

sense veure'l detallat préviament.

Relaxi’s, deixi's portar i gaudeixi.

Bon profit!

Aquests son els plats que varem prendre del Mena Festival. Avanco, resulta dificil anar de manera
relaxada o estar pendent de cada detall i de cada plat, fer la foto i recordar per després escriure.

"Es un menu llarg perd també llarg en el temps...”

Coctel de benvinguda, America, escuma gelada de Campari i vermut negre presentat en una copa
de “quan li déiem xampany”

Ametll6é confitat i ametlles mimeétiques. En un plat apart s'acompanyen cada una de les fruites
verdes que s'han utilitzat en la seva elaboracié i també per reconéixer i veure-les: La pinya, del pi
Mediterrani, tant present en la cuina de elBulli, les nous verdes, ara és el moment, una successio
del fruit que s'anira transformant com podeu anar veient, i els ametllons confitats en un almivar
durant un temps i que preparen ells mateixos com les nous, la flor de saiic, molt habitual en alguns
plats centreeuropeus, on es troba el principi amb el qual s'elabora I'aspirina. Em pregunto: quantes
elaboracions previes s'han de fer fins que el teu plat arriba a taula? Com s'ha de preveure i
sincronitzar, en cada estacié de l'any, cada un dels productes? Varem parlar de la ratafia, de les
preparacions amb plantes i herbes i tot el que podiem fer amb les nous.
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Aquest va ser un segon plat que em va emocionar, I'amanida de llavors de tomaquet, ametlles
tendres i vinagreta de mango. Aqui és fa el gest de les fulles per transmetre el perfum
d'alfabrega, per acompanyar amb aquell sentit oblidat I'amanida. Visualment és precios. Eric t'ajuda i
t'explica cada un dels plats.
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Després vindria “la reflexié de la nou”, una nou perfectament tancada on has de “jugar” a trencar-
la amb un trencanous, a dins el cor de la nou.

Cor de nou verda i tendre amb formatge Idiazabal...records de les postres de les sidreries
basques.
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La ratafia és el licor tradicional i artesa que es fa amb nous verdes

La pinyonada 2018 amb la seva aigua que es presenta en un vaset de ceramica de sake. Els
pinyons molt tendres amb tot el sabor acompanyat de lleugeres torrades. Podeu veure, també, el
post que vaig escriure de la mel de xiprer de I'Oriol Castro aqui.
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La Gilda del Disfrutar és extraordinaria!

.

Milfulls sense farina de pernil i sobrassada, aire!
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https://2.bp.blogspot.com/-zzUZ9yIgqTM/W1XGYqWrrvI/AAAAAAAAKrY/_KyrlQo1YRMwYsReaBE_dQo01KDKAb2jwCLcBGAs/s1600/IMG_3502.JPG
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Medul-la de tonyina fregida amb pernil ibéric, sorprenent!...com si fos un "xupito" de mar
muntanya...Fa poc vaig llegir en una entrevista d'un gran cuiner que explicava que havia tornat a la
peixateria per emportar-se les espines de la tonyina quan va saber que les llencaven, no ho


https://4.bp.blogspot.com/-C9pvp5xsCmE/W1XGdRBXENI/AAAAAAAAKrc/LSXxEl_85boQvZzXE7KLeJr76DV4F0LlACEwYBhgL/s1600/IMG_3503%2B%25281%2529.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-AZ1bO5aDfTw/W1XGrGDG-wI/AAAAAAAAKrk/-OmOsJ1K_B8hBojpQcNSB9ntdxgTu8-iwCLcBGAs/s1600/IMG_6669.JPG
https://2.bp.blogspot.com/-3OXr16SJr1M/W1XJwDnIhfI/AAAAAAAAKr4/_hVy3JrJ5rAeE-JdF1F_cVZ29VIttHVTACLcBGAs/s1600/IMG_3539.JPG
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El pebrots del piquillo fins i lleugers, com si fos paper de seda, amb tot el sabor, molt bé podrien
ser de "la varietat de cristal” es presentat sobre un tros de carbonet de brasa.


https://1.bp.blogspot.com/-pAKcLGfMICU/W1XKlh4qI1I/AAAAAAAAKsE/FS-5ecpJms0QsvDoarbmoplRJ3s0BzyUACLcBGAs/s1600/IMG_6672.jpg
https://3.bp.blogspot.com/-XtD8Zq7mEuI/W1XKsJ2YqYI/AAAAAAAAKsI/mgLeA3lKrygQJ4wkNZ1kqN_oTrgNIHysACLcBGAs/s1600/IMG_3505.JPG
http://cuinacinc.blogspot.com/2018/03/tournedo-la-planxa-patates-panadera.html

El delicidos polvoro de pesto, per menjar d'un sol cop, gourmanderies! molt bones, em va recordar
al polvoré de tomaquet amb Caviaroli d'arbequina de I'anterior mend.

Pesto multi-esféric amb anguila i festucs tendres, un plat delicids, sorprenent, divertit i
visualment atractiu.


https://2.bp.blogspot.com/-1Ho1EzwkvtA/W1XMhx6dzUI/AAAAAAAAKsY/dUjG_g_Y5TgMWjaZna1iiHc2t6qVyCXqgCLcBGAs/s1600/IMG_3506.JPG
https://2.bp.blogspot.com/-2a1DvMXDzB4/W1XNG5Iki6I/AAAAAAAAKsg/1SBLHhhmqq0C8vYlzuCmZNd1e_1h_1e9gCLcBGAs/s1600/IMG_3512.JPG

Ou a la carbonara amb bolets, tot exquisit! Com ho aconsegueixen? em va agradar molt la
preparacié de I'ou portava també tofona.

La seqiiéncia de I'alga codium. El sabor i I'aroma del mar s'intensifica amb una infusié també de
les algues que acompanya els plats, es presenta en un llit de transparéncies amb algues per
transmetre una sensacié més intensa.


https://4.bp.blogspot.com/-PP8r-LgURGM/W1XNVBhh0mI/AAAAAAAAKsk/Mc1mr6-UhC4aIg5iOUmC8hB0VQpkmxrHwCLcBGAs/s1600/IMG_3515.JPG
https://2.bp.blogspot.com/-C7jHv5IE7XU/W1XX47bFw0I/AAAAAAAAKs0/sj2aD1_yLEcK6DI92XhVwDbIpxRbJ5AQwCLcBGAs/s1600/IMG_3517.JPG

Infusié d'alga codium al moment
Canape de codium i ostres
Llug en salsa verda d'alga codium una combinacié excel:lent.
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Els xefs han utilitzat i han treballat amb les algues, també, I'Eduard i I'Oriol varen escriure el llibre
Cocina con algas que vaig trobar fa uns anys a la botiga Pilma de Barcelona, en aquest llibre els
xefs expliquen les possibilitats d'aquestes verdures del mar i escriuen algunes receptes amb algues
com han traslladat en alguns plats dels seus restaurants.

Després d'aquest acte vindria la
La sorpresa d'un delicids pa xinés / farcit de caviar beluga ...no vaig fer la foto per dins!


https://1.bp.blogspot.com/-74tGCOdH_FU/W1XYOO6FaNI/AAAAAAAAKs8/t8xIXeu7E6MNltZv3Z9RUECMqzlbfJWKACLcBGAs/s1600/IMG_3520.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-ChOwNTKgSfE/W1XYY2_pxBI/AAAAAAAAKtA/2lLhXSB4wp8z7bKp9dAfN-cfGZMUZCLlACLcBGAs/s1600/IMG_3521.JPG
https://2.bp.blogspot.com/-ZPrl5pQHIVM/W1XYdFKzaYI/AAAAAAAAKtE/SGdBDyOuXksloaaFRerT8hTGhqEllOm5gCLcBGAs/s1600/IMG_3523.JPG

Tahinne de cloisses presentat en un plat de ceramica fosca que ressalta el color ataronjat. Molt
bona i refrescant.

Llagosti amb xili, sindria i ou de guatlla...la sindria deixar pel final!

Pa lleuger de blat de moro amb mantega de blat de moro com si fossin craquers o la Crispeta
liquida-Soufflé de blat de moro, a dins hi ha quicos no sé com els deuen posar.(?)


https://4.bp.blogspot.com/-KvjZVlHL_sc/W1XaNYnPjMI/AAAAAAAAKtY/QQPefaVRqEYZaClQcYeC6MqHmS6_2YUZwCLcBGAs/s1600/IMG_3526.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-pMCK_pYXpfY/W1XaaurCB9I/AAAAAAAAKtc/1_e_sKPhj6ESmfmccBj_MLMRpRN8CXgqQCLcBGAs/s1600/IMG_3528.JPG
https://1.bp.blogspot.com/-R-lF-49FQy8/W1XeVrsK4MI/AAAAAAAAKts/geylyqcGt5UkPilu4LVytzZ4QVp_arnRwCLcBGAs/s1600/IMG_3533.JPG

Després vindria un gran plat d'alta cuina perfectament treballat, el colomi amb una capa o abric
de blat de moro fermentat, mole i tofona (la il-lusié optica)

Bombd de colomi i foi-gras

En aquest punt del sopar ens varen oferir provar Cava Argent Gramona Rosé, brut nature gran
reserva 2013, podeu veure una imatge de la copa amb el color rosat molt pal-lid, com el seu germa,
un cava excel-lent que acompanya tan bé un menu de festa.



https://3.bp.blogspot.com/-kT_O4UMrqVY/W1XeapnoinI/AAAAAAAAKtw/B9fMMsKj7p0_AEjJ-1AIZA8PlEdQ0V0tACLcBGAs/s1600/IMG_3535.JPG
https://1.bp.blogspot.com/-hicFK6PuUfw/W1Xe6TeH57I/AAAAAAAAKt8/_icZk1fX5_AoJqwnbYEZQc8-27HujKS1QCLcBGAs/s1600/IMG_3538.JPG
http://www.gramona.com/coleccion/gramona-argent-rose/
https://2.bp.blogspot.com/-BwX-fhGoPSM/W1XfMNrtztI/AAAAAAAAKuE/vUlyVIEHA7EB-RZ6eyHAU2BoUpc0QI-UgCLcBGAs/s1600/IMG_3545.JPG

Les postres:
Cogombre hoisin

Cornet de sésam negre deliciés!

Cireres 2017 mantega de cacau hiperrealisme amb les gotes d'aigua imitant la gebrada del mati o la
pluja d'ahir.



https://1.bp.blogspot.com/-i-vhKA4eGno/W1XfZCNWTVI/AAAAAAAAKuI/CA1AFzK4uRgVpZtN010k6kFfNlb735s1gCLcBGAs/s1600/IMG_3540.JPG
https://4.bp.blogspot.com/-1hes5TIhhLI/W1Xf_Z-ZohI/AAAAAAAAKuU/Daj4__rZ3g0HsmRjHGadGdheQDhiG4JhwCLcBGAs/s1600/IMG_3542.JPG
https://1.bp.blogspot.com/-XU-rO52fVCw/W1XgJpaSclI/AAAAAAAAKuY/7Y9YfHxkduEVTHLxiHyIb-0ASympFELeACLcBGAs/s1600/IMG_3543.JPG

Pastis de Ilimona 2018 excels!

“Coquitos” tant bons!



https://4.bp.blogspot.com/-zZPvUcqv0YM/W1XgWLu7PDI/AAAAAAAAKug/B8_PAoS7kZEeGux0OAwbya9s8JGgBA9EwCLcBGAs/s1600/IMG_3544.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-0A7Zn2nmm_k/W1XgdqaCtbI/AAAAAAAAKuo/Zu1H6bI4ZRsCoYKSPkdWc0-kdRkFqmaWgCLcBGAs/s1600/IMG_3547.JPG
https://1.bp.blogspot.com/-PohfF7jn7Ks/W1Xkazu0p9I/AAAAAAAAKvA/1ndjYsuyQusb6nW4YC9klZJBvAxM-0FXACLcBGAs/s1600/IMG_3548.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-_rPq6A1Al0A/W1Xken8FpII/AAAAAAAAKvE/VSfiaAJhDdsao93V0pYNw0IjrC7KGfT8ACLcBGAs/s1600/IMG_3551.JPG

Xocolata transformada! M'agrada la xocolata amb un % elevat de cacau, amb la sorreta i el sabor
intens em va resultar deliciosa. Les postres les varem acabar a la terrassa amb el café de Finca
Papua Kigabah, un café excel-lent en aroma i sabor. Es important el café per qui I'agrada com final
d'un gran dinar. Era tard, era divendres-dissabte, després de tota la setmana de feina. La cuina
practicament recollida, I'Eduard, també, cap de sala, acompanyant amb la seva amabilitat i bon fer,
compartint, encara, moments i projectes.

Una gran experiéncia dificil de descriure, ho he intentat fer el millor que he sabut. Sempre és un
repte i una responsabilitat quan estas davant de persones que saben tant. Diuen que avui no llegim,
encara que tinguem tots els mitjans, ens comuniquem a través de les imatges, bé, aqui esta per qui
I'interessi descobrir i aproximar-se a una de les millors cuines que es fan.
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Com escrivia Ferran Adria en el proleg del llibre Meni Degustacié de Jordi Cervera:"Es possible
que per escriure les emocions d'una experiéncia culinaria, que per definicié és intangible, etéria,
fugag, una de les millors maneres sigui a través de la inspiracié d'un poeta."

La cuina és un llenguatge mitjangant el qual es pot expressar harmonia, creativitat, felicitat,
bellesa, poesia, complexitat, magia, humor, provocacio i cultura.

Es déna per descomptada la utilitzacié de productes de maxima qualitat, aixi com el coneixement d
ela técnica per elaborar-los.

Tots els productes tenen el mateix valor gastronomic, independentment del seu preu.

Sintesi de la cuina d'elBulli

Ferran Adria i equip d'elBulli

Restaurante Disfrutar Barcelona

:)is fru tar
Restaurant - BARCELONA


https://www.youtube.com/watch?v=j67cL7Bugps
https://4.bp.blogspot.com/-z4UNobhqZ_w/W1Xgj0ViHrI/AAAAAAAAKus/Mo1qybPF8Tk8c76d8vfPiH1yIsBkY7zEACLcBGAs/s1600/IMG_3550.JPG
https://4.bp.blogspot.com/-r9dWsHK4SMU/W1XmD2L2iRI/AAAAAAAAKvU/uyjI7t0IjRoeMwhJap0T5J9JDC08tf7WQCLcBGAs/s1600/IMG_6654%2B%25281%2529.JPG
http://cuinacinc.blogspot.com/2017/01/menu-de-degustacio.html
http://cuinacinc.blogspot.com/2012/03/ferran-adria-i-elbulli-1961-2011-risc.html

