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DisfrutarBCN, el caviar y la nuez

(® Tres de los grandes chef formados en El Bulli triunfan en este restaurante de la capital
catalana con aportaciones como la Reflexidon de la Nuez, las Huevas de Huevo de codorniz
o el Altramuz de Almendras

Javier Suarez (/autores/javier_suarez/) - Las Palmas de Gran Canaria 04/10/2019 - 12:42h
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El jefe de cocina de Disfrutar BCN, Oscar Mayer, en sala.
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En la gastronomia que se esta viviendo en este siglo XXI, se puede hablar de
un auténtico innovador, Ferran Adria, que en El Bulli consiguié cambiar todos
los paradigmas que este arte establecia como asimilados en todo el mundo.
Tras casi una década desde su cierre, son muchos los cocineros que trabajan
por cocinas de todo el mundo con el sello del Bulli bajo el brazo. Pero, sin
duda alguna, si una casa respira ese espiritu por los cuatro costadosbes la
conformada por los que fueron sus jefes de Cocina durante muchos afios,
como son Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casafias, quienes en Disfrutar
BCN mantienen el espiritu de la creatividad, en este caso unida al territorio y
al producto como sefias inequivocas de identidad.

Acudi a visitar esta casa por segunda vez en dos meses, algo muy poco
frecuente en restaurantes de esta categoria. Pero si bien en julio pude
degustar el Menu Disrutar Classic, ese que te lleva de la mano por los cuatro
afios que han posicionado a esta casa con 2* Michelin y como el 9° Mejor

Restaurante del Mundo en la prestigiosa lista 50Best Restaurants, me quedé
con las ganas de probar el Menu Disfrutar Festival, donde todo lo que han
creado en este afio 2019 toma forma.

Galardones de Disfrutar BCN.
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En un menu que abarca casi una treintena de platos, seria una osadia,
ademads de una pesadez para los lectores, ponerme a desgranar cada plato
uno por uno. Pero si destacaré algunas creaciones que, sin duda, merecen
espacio por si mismas. Empezando por un Salpicon de Bogavante, que en
forma de granizado, impresiona al mantener intactos todos los sabores de un
salpicon al estilo original. Es de destacar en esta secuencia la Focaccia de
Coliflor Negra con Mantequilla aireada de Anchoa, donde la acidez y el
amargor de un vegetal desconocido por muchos se integra de fabula con el
sabor salino y marino de la anchoa en forma de mantequilla, en un plato tan
arriesgado como goloso.

Salpicén de Bogavante.

Ahora llega el turno de la nuez, pero de una forma que jamas habia visto, ni
por supuesto imaginado. Partiendo de las ganas que en esta casa se tiene de
dar la vuelta a todo lo que creiamos conocer sobre los productos, han
trabajado la nuez para poderla ofrecer al comensal en todo su contenido y
continente. Porque si, aqui el comensal se deleita con una Reflexion de la
Nuez, que parte de su propio corazon, la cascara. Esta secuencia con la nuez
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como protagonista tiene diferentes matices y texturas en cada bocado, que
abarcan puntos totalmente inéditos en mesa, pero lo mas importante,
absolutamente redondos y con criterio cada uno de ellos.

Nuez en texturas.

Tras varios bocados, excelsos todos ellos, me detengo en una absoluta
novedad que me presentaron aqui. “Javier, todos estamos viendo y
conocemos las salazones de las huevas, pescados, etcétera. Pero un dia nos
preguntamos qué podria pasar si intentdramos hacer lo mismo con huevos.
De ahi y tras muchas pruebas, podemos presentar esta “Hueva de Huevos de
Codorniz”. Ver como te traen la pieza entera a la mesa y la cortan en tu
presencia es todo un espectaculo por si mismo, ya que a la distancia podrias
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pensar que es una hueva marina como cualquier otra. Pero al llevarla a boca,
ese sabor inconfundible del huevo toma un realce unico con la técnica del
salazon con la que esta tratada.

Huevas de Huevo.

El mar vino a la mesa en forma de Cocochas, a la romana y al pil-pil. La
Merluza, en escabeche de almendras y sauco, y el Gajo de Ceviche no hizo que
me despistara de un pequerio, pero otra vez, unico bocado, Altramuz de
Almendras. Si, han leido bien, altramuz, lo que en Canarias conocemos como
“chochos”, en esta casa tienen una presentacion unica.
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Altramuz de Almendra.

Para todos aquellos que no creen que el pollo puede ser una carne digna de
un restaurante de alta cocina, viene el siguiente plato, Hueso de Pollo al Ajillo.
En un pase doble, donde nos llega primero, un “hueso” de verdad con un chip
de su piel crujiente, y luego, el auténtico festin forma de su segundo hueso. Y,
0jo, que no es un trampantojo, porque “hueso parece y hueso es”, lo que
sucede es que todo lo que conforma un estupendo guiso de pollo al ajillo,
conforma el interior de un exterior que no se puede, ni debe, describir:
simplemente morder y viajar. Los siguientes pases hasta finalizar al salado
mantuvieron la linea de la excelencia exhibida hasta el momento.
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Pollo.

La parte dulce de Disfrutar BCN sigue en la misma liga que la anterior con
diferentes bocados como el Pandan, el Cornete de Tarta de Queso, la Tarta al
Whisky 2019, el Sabayon de Pasion y Ron o el Brazo de Café, dulces y
sabrosos. Pero me tengo que detener en dos pases muy especiales. En primer
lugar, el que abre la secuencia, que sirve para limpiar el paladar y
prepararnos para los postres. Viene en forma de Praliné de Frambuesa, Rosas
y Almendras Tiernas, donde otra vez la técnica de esta casa deslumbra en
mesa por su logica. De destacar el Praliné, casero y que forma parte de una
serie de pralinés en los que estan poniendo ahora el foco a la hora de
aprovechar algunos ingredientes y presentarlos de otra forma. Como cierre,
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un guifo a mi tierra, Canarias, llamado Volcan de Mango con su Lava (y para
presentarlo en mesa, nadie mejor que el Jefe de Cocina de esta casa, Oscar
Mayer, oriundo de Gran Canaria). Para ello, se coge una roca, a la que se le
introduce un mango en su interior antes de meterlo en el horno. Una vez
cocinado, con los matices dulces y salados que le aportan los diferentes
ingredientes a dicha roca, esta se abre en mesa delante del comensal hasta
que aparece el mango, cocinado dentro. Con una “lava liquida” procedente de
su interior, uno se siente que ha viajado a una isla como Lanzarote, donde la
piedra y el vino estan presentes en cada bocado.
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Maridaje.

El maridaje que me propuso el sumiller de la casa, Rubén Pol, me llevo de
viaje por Andalucia, Chile, Japon (con dos sake unicos), Catalufia, Ribera del
Duero, y, por supuesto, Canarias. En esta casa no solo se come de vicio, es que
se bebe con mucho sentido e inteligencia A su vez, seria muy injusto por mi
parte no destacar el inconmesurable trabajo de la sala en DisfrutarBCN, ya
que la misma termina muchos de los platos en la mesa. Cocineros, camareros
y sumilleres se van turnando a la hora de demostrar que si un restaurante es
un deporte de equipo, en este equipo, todos son titulares a la hora de saltar al
campo. En este dia, Ainhoa, Toni, Rubén, Vicente, Eric, Oscar o Giulio, pasaron
por mi mesa, mientras yo veia trabajar sin parar a Eduard y Oriol, que tanto
ordenaban en cocina, como ayudaban en lo que hiciera falta. Sin duda, dando

ejemplo y marcando lo que quieren sea su casa.

Equipo de cocina y sala: Oscar, Giulio, Toni y Rubén.

En esta época los rumores, quinielas y apuestas por quiénes conseguiran
ampliar su espectro en la Guia Michelin estan en boca de todos los
aficionados a la gastronomia y profesionales que trabajan alrededor de ella.
No seré yo quien diga desde aqui que DisfrutarBCN se merece o no, ese

https://www.eldiario.es/canariasahora/porfogones/criticas/Disfrutar-BCN_0_949105279.html Pagina 9 de 11



DisfrutarBCN, el caviar y la nuez 16/10/19 17:55

maximo galardon en forma de 3* pero si digo algo. No conozco ningun
restaurante en nuestro pais que, de manera simultanea, sea capaz de sacar
dos menus que sumen unos 60 platos y que ambos sean de MATRICULA DE
HONOR, asi, en mayusculas. Porque en esta casa no sélo funciona la cocina: la
bodega y la sala también juegan en esa liga de la excelencia, de esa que antes
de salir de un sitio te hace preguntarte cuando tendras la suerte de volver a ir.
Y sin duda, DisfrutarBCN, es esa casa a la que siempre querré volver cuando

visite la Ciudad Condal.

-
-
-
-
3
-
-
-

Eduard Xatrach y Oriol Castro.

Puntuaciones

En esta, nuestra primera critica que subiremos en Por Fogones,
estrenaremos el sistema de puntuacion que vamos a crear para esta
pagina. Con ella intentaremos orientarles sobre las caracteristicas de

cada restaurante.

SALA: Sobresaliente. Con un trabajo a destajo en mesa, donde chefs y
camareros forman el mismo equipo. Y perfecto ejemplo de que sin
mantel, también se puede disfrutar a lo grande.
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BODEGA: Sobresaliente. Mas de 500 referencias procedentes de todo el
mundo, con un equipo de jovenes sumilleres, liderados por Rubén Pol,
perfectamente formados para ayudarles a elegir segun sus gustos.

PRODUCTO: Sobresaliente. Lo mejor de lo mejor, sin que por ello eso
tenga que ser lo mas caro o exotico. Pocos sitios pueden dar el mismo
protagonismo a la nuez o al caviar, con el resultado de sobresaliente.

COCINA: Matricula de honor. Esta es una casa donde de manera
simultanea sean capaces de elaborar casi 60 platos diferentes,
dependiendo del menu que elija el comensal, con un resultado excelso en
los mismos.

EXPERIENCIA TOTAL: 10 FOGONES
PRECIO MENU DEGUSTACION: Desde 155€ hasta 195€, bebidas aparte.
CIUDAD: BARCELONA

RESERVAS: www.disfrutarbcn.com

(http://www.disfrutarbcn.com/)

Si les apetece seguirnos en twitter, pueden hacerlo @PorFogones

(http://www.disfrutarbcn.com/)
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