L’equip del Disfrutar porta
els seus classics al Forum

Amb menys d'un any
de vida el restaurant
dels ex-Bulli
collecciona premis; el
segiient podria ser, ben
aviat, la segona estrella
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Oriol Castroi Eduard Xatruch, pro-
pietaris, amb Mateu Casafias, del
restaurant barceloni Disfrutar, van
impartir ahir un dels tallers de 1'al-
tima jornada del Forum Gastrono-
mic. Vaseruna classe on hiva haver
tants participants que havien pagat
P'entrada i tenien dret a tastar una
de les seves elaboracions com afi-
cionats que es van acostar als pla-
fons per seguir les explicacions dels
excaps de cuinad’El Bulli des de fo-
ra. Alguns dels plats que van mos-
trar ja formen part del seu menti de
classics, com ara els macarrons
transparents, les olivesiels pebrots
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Eduard Xatruch i Oriol Castro al taller que van impartir ahir

de xocolata. 1, tot i que pugui sem-
blar excessiu parlar de classics en
un restaurant que encara no ha fet
els dos anys (els fara al desembre),
ells mateixos es justifiquen: “Te-
nim la gran sort que molts clients
repeteixen visita, i al prineipi mira-

vem de recordar els plats que ja ha-
vien tastat per oferir-los una cosa
diferent, pero va arribar un mo-
ment en que ens vam adonar que
calia conservar el que des del
comencament va tenir més eéxit i
anar incorporant novetats en un

altre ment1”, explica Eduard Xa-
truch.

L’any passat de la cuina del Dis-
frutar en van sortir un centenar de
plats. De moment, aquest any, 80.
“Estem molt contents del progrés
que hem fet”, reconeixia Oriol Cas-
tro. I aixo s’ha traduit en molts pre-
mis; 'altim, el de millor restaurant
de Barcelona de la guia Macarfi,
que s’ha anunciat aquesta mateixa
setmana. “Tots els reconeixements
fan il-lusio, pero el que compta és
que ens ho passem bé i sentim que
avancem”, S'estimen més no parlar
delaguia Michelin,ambunesnoves
estrelles que s’anunciaran el mes
vinent enunagran festa que se cele-
brara a Girona, Asseguren que de
momentno els haarribat invitacio, i
prefereixen “no fer-se il-lusions”.
Tot i aixo, des de la guia vermella
asseguren que sera un gran any i
que hi haura un nombre inusual de
primeres 1 segones estrelles a Es-
panya i que Barcelona en sortira
beneficiada. Ells van rebre la pri-
mera I'any passat, i tot apunta que
podrien guanyar la segona aques-

ta edici6: seria un temps record.

A la presentacié al Forum Xa-
truch i Castro van parlar de la im-
portancia del ritme del ment: “Sén
21 plats, iés fonamental queel ritme
sigui molt agil, cosa que vam apren-
dre a El Bulli, perqué el comensal
no es cansini perdilaganaoel desig
de continuar gaudint, que és en de-
finitiva el que busquem”. Un altre
aspecte fonamental d’aquesta evo-
lucid és autocritica. “Cada vegada
que fem canvis al menu ens asseiem
iactuem coma clients”.

Si els cuiners del Disfrutar van
mostrar les seves postres mes re-
presentatives, també es va incloure
el mén dolg a les presentacions de
Jordi Butron i Xano Saguer (Espai
Sucre), Miquel Guarro (Cacao Bar-
ry) i Olivier Fernandez (Escola de
Pastisseriade Barcelona),itambéel
mén del pa en la ponencia d’Anna

Toni Falgueras, de

I'emblematic Celler de
Gelida, va recollir ahir
el premi Mercader per
tota la seva trajectoria

Bellsola (Baluard). Un dels mo-
ments més emotius del diava ser el
lliurament del premi Josep Mer-
cader a Toni Falgueras, de I'em-
blematica botiga de vins Celler de
Gelida, a Sants, com a reconeixe-
ment a tota laseva trajectoria.e



