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El restaurante I_Jarcelonés de Oriol Castro, Mateu Casafias y Eduard Xatruch acaba de quedar
segundo en la lista de The World's 50 Best Restaurants que ahora encabeza el limefio Central

' Disfrutar, la excepcional normalidad

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

uando soné como nii-
mero uno el nombre
del peruano Central
en el escenario del Pa-
lau de les Arts, en Va-
lencia, donde el martes se presen-
taba el nuevo ranking de los mejo-
res restaurantes del mundo, entre
el griterio y los aplauses, los coci-
neros Virgilio Martinezy PiaLeon
abandonaron en estampida la fila
debutacas que ocupaban, para su-
bir a recoger el premio gordo dela
noche. Entonces, de modo espon-
tineo ¥ en un momento cargado
de emotividad, salieron a su en-
cuentro sus amigos Eduard Xa-
truch y Oriol Castro, cuyo restau-
rante barcelonés Disfrutar acaba-
ba de obtener el segundo puesto v
de proclamarse mejor restaurante
de Europa.
El abrazo en medio del pasillo

Elinterés en explorar

nuevas téenicas no
superaal de buscarla
esenciade los sabores
o mostrar su cultura

principal fue tan sentido como el

. que segundos después y a pie del

escenario le daria Virgilio Marti-
nez a Gaston Acurio; era el gesto
de agradecimiento a quien mas ha
fomentado ese sentimiento de
pertenenciaaun territorioy a una
cultura culinaria que hoy distin-
gue a los peruanos y que se haex-
tendidoporlas cocinasdetoda La-
tinoamérica. Por eso y por todo lo
que aquellosignificaba de recono-
cimientoaCentralyatodouncon-
tinente por fin rebosante de con-
fianza y amor propio (era la pri-
mera vez que uno de sus
restaurantes encabezaba la lista),
Xatruch y Castro sentian que era
el turno de liderazgo de sus admi-
radosamigos ynodsuui:,aldjasi—
guiente, alin en una nube, los cata-
lanes confesaban que nunca ha-
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ALEXBARCIA

Eduard Xatruch y Oriol Castro, en la cocina del Disfrutar el pasado jueves

bian imaginado que llegarian tan
lejos con su propio restaurante, a
pesar de que los tres socios forma-
ban partede El Bullien los afios en
que este encabezd 1a lista en repe-
tidas ocasiones,

Los cocineros de Disfrutar, que
se han ganado la fama de discre-
tos, humildes y trabaj in-
cansables, mantienen la dindmica
de El Bulli de celebrar los éxitos
solo un ratito (Casafias se quedd

en Disfrutar el martes), para se-
guir con lo suyo en la cocina, sin
recrearse en los reconocimientos,
pero siempre tratando de subir el
liston a base de autoexigencia.

La cantidad de creaciones que
han ido acumulando desde que
abrieron Disfrutar, hace nueve
afios, es desmesurada. Y siguen
iniciando lineas de estudio en las
que avanzan, temporada tras tem-
porada, sin poner limites a una cu-

riosidad también inagotable. Les
caracteriza labusqueda de nuevas
técnicas y conceptos, ¥ son capa-
ces de exprimir hasta la exagera-
cion las posibilidades de losartilu-
gios de cocina de los que se ena-
moran. Pero eso nunca pasa por
delante de la importancia que
otorgan al terreno de las emocio-
nesy de esavoluntad de mostrar la
rica cultura gastrondmica en la
que crecieron e interpretarla des-

Hofmann estrena tienda
__junto al Turé Park

una nueva tienda en el nimero
cuatro de la avenida Pau Casals,
junto al Turo Park. La inaugura-
cion coincide con el 40 aniversa-
rio de Grupo Hofmann y se suma
al exitoso establecg:i:nm del
Born, que inauguré 15 afios
su ﬁmmpm.MayHoﬁnmn,ﬁr
llecidaenel 2016.

Este bonito espacio de 100 me-
tros cuadrados ofrece la misma

de la innovacion. Lo podemos ver
en platos de este afio como la cal-
¢otada, que contiene un amplio
trabajo en tornoa las fermentacio-
nes, Se sustentan en la tradicion y
pretenden tocar la fibra del co-
mensal, a veces con cierta inge-
nuidad, que no asiste-a un mero
despliegue de técnicas sorpren-
dentes, sino que va mucho mas
alla.

El entusiasmo con el que cuen-
tan su altimo reto, los coulants a
partir de nixtamalizacidn con fru
tos secos que se convierten en li-
quidos y que ahoraincorporarina
su cocina salada, no es mayor que
el que muestran cuando explican
que les gusta interactuar con el
comensal, con gestos como el de
lavarle las manos con agua de ro-
sas yofrecerle un anillo de choco-
late, simbolo de su compromise
conél: olailusioncon que han pre-
parado en conserva 18.000 peque-
fias nueces alin verdes para tener
provisiones todo el afo (“como
hacian nuestros padres o abue-
los™). Las emociones son cruciales
para Xatruch, Casafias y Castro,
que quieren que quienes se sien-
tanen lamesaydegustan sus crea-
ciones (en vajillas creadas por
Laura Roig, que forma parte del
equipo) disfruten y perciban cada
nota de sabor. Como ejemplo, la
concentracion del gustp enesos 13
germinados paradarvalora lo que
parece insignificante, porque lo
pequeno ylosencillo esimportan-
te. Reconocen que son rarns, “No
SOmMes pretenciosos, vivimos con
lo que tenemos y somos felices”,
dice Oriol Castro, yainmersoenel
diaadiadelacocinae

l:olleriagueIatiundadelcenrrode
laciudad, desde donde se manda-
ra producto dos veces al dia. A
partir de ahora, sus exitosos
croissants rellenos (venden cerca
de 750 unidades al dia), galletas,
pasteles y resto de dulces serin
mas accesibles para una clientela
que hacia tiempo que reclamaby
mds puntos deventa,

Enestas fechas tampoco falta-
rin la_.s cocas‘de Sant Joan, tantg
las cldsicas como las que se fusio-
nan con postres populares co
la Sacher o el tiramisy, Todo e[snmu
e_lab_orado artesanalmente por ¢|
equipo que dirige el pastelero Mi-
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