Disfrutar, premio ‘50
Best’ revelacion mundial
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One to watch, algo asi como el res-
taurante a vigilar en los proximos
meses, con el plus de que la distin-
cion tiene cardcter global, equiva-
lente a un premio revelacion mun-
dial. Es el reconocimiento que acaba
de obtener Disfrutar, el restaurante
abierto en Barcelona en diciembre
de 2014, por Oriol Castro, Eduard
Xatruch y Mateu Casanas, tres coci-
neros que va contaban antes
con Compartir, local de Cada-
qués en el que un par de anos
antes se estrenaron como
chefs-empresarios.

Esta semana, este trio de co-
cineros ha ganado el Premio
Miele One to watch, organiza-
do por The Worlds’s 50 Best
Restaurants, listado cuya edi-
cion 2017 se presentara el pro-
ximo 5 de abril en Melbourne
(Australia). Junto con el tltimo ran-
king de los 50 mejores restaurantes
del globo, la organizacion entrega
varios premios.

En el caso de One to watch, 50
Best lo traduce como un premio al
Restaurante Con Mas Potencial de
2017, con la idea de “enaltecer al ta-
lento internacional emergente y re-
conocer al restaurante que no esta
dentro de la lista 50 Best, pero que
tiene todo el potencial para escalar
en la misma en un futuro proximo”.
Es decir, el reconocimiento aspira a
llamar la atencion del mercado culi-
nario para enfocarla en espacios con
proyeccion, lo que este afo corres-
ponde a Disfrutar, elegido entre
candidatos de todo el planeta.

Oriol Castro, Eduard Xatruch y
Mateu Casanas, que recogeran este
premio en Melbourne dentro de
tres semanas, se conocieron traba-
jando en elBulli, donde fueron jefes
de cocina durante anos y piezas cla-
ve en el equipo de creatividad e in-
vestigacion de Ferran Adria. “Lare-
velacion del ano”, define 50 Best,
que considera que “Disfrutar es el
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» Dénde: Villarroel, 163.
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e Formula: Alta cocina
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Disfrutar ha ganado ‘One to watch’

escenario donde se exhibe el gran
talento individual de estos tres chefs
que buscan expandir su influencia
en la escena culinaria espanola. Su
compromiso de empujar los limites
de la creatividad culinaria los hace
merecedores del Premio Miele al
Restaurante Con Mas Potencial”.
Disfrutar se apoya en un equipo
de unos 45 profesionales, que atien-
de un comedor de 70 plazas. Fun-
ciona sin carta, bajo el formato de
ment degustacion, con varias op-
ciones. “Si bien los ments degusta-
cion de multiples pasos de Disfrutar
respetan los principios culinarios
modernistas, también revelan las
personalidades peculiares de los
chefs: Vanguardista, teatral e inven-
tivo, cada platillo busca deleitar v
excitar los sentidos. Entre sus platos
emblematicos, los Macarrones he-
chos de gelatina, mezclados en la
mesa con espuma de trufa y colma-
do con queso parmesano, la Tarta al
whisky deconstruida que invitaa los
invitados a lavarse las manos en
whisky e inhalar el aroma mientras
comen”, explican desde 50 Best.



