COMIDAS DE NEGOCIOS

Disfrutar Barcelona, entre
las mesas mas deseadas

Marta Ferndndez. Madrid
En poco mas de nueve meses
se ha posicionada eomo una

delasmesasmﬁsdemanda-

das del
fiol. Disfrutar es el segundo
proyecto de un trio de chefs
que hace tres afnos se estrena-
ron cOmo propietarios con
Compartir, en Cadaqués (Gi-
rona). Son Oriol Castro,
Eduard Xatruch y Mateu Ca-
safias, durante afios jefes de
cocina de elBulli y personas
claveenel equipode Adria.

Siaquel eraun proyectoen
un pueblo de la Costa Brava,
susegundo local eligio Barce-
lona. Hay otra diferencia:
Compartir funciona con una
carta casual de platos para
compartir en ¢l centro de la
mesa, mientras Disfrutar es
fiel al lenguaje bulliniano.
“No busca ser una réplica de
Compartir; es un concepto
diferente”, dicen sus duefios.

Situado enfrente del Mer-
cadodel Ninot, Disfrutar fun-
ciona sin carta y con dos me-
nis degustacion: Disfrutar, a
un precio de 70 euros (sin be-
bidas) y que suma17 platos; y
Festival, por 100 euros y unas
25 recetas. “La oferta se ex-
presa mediante un lenguaje v
técnicas actuales, donde la
biisqueda del sabor es la pre-
misa principal, y conlainten-
cién de que quién nos visite
pueda probar muchas cosas
diferentes”, insisten en este
espacio, donde trabajan una
treintena de profesionales.

El cliente va pasandode los
snacks frios y calientes a mo-
luscos, pescados, carnes y
postres. Hay creaciones titu-
ladas como el Polvoron de to-
mate y caviaroli de arbequi-
na, Nuestros macarrones a la
carbonara, el Bocadillo aéreo
de buey de mary aguacate o
el Shabu-shabu de bogavan-
te,entre otras.

FOGON CURIOSO

Bajo un proyecto firmado por El Equipo
Creativo, Disfrutar pretende homenajear al
Mediterrdneo, algo que deja claro a través
de materiales de construccion como el yeso
y la ceramica. El restaurante tiene varios
espacios: una barra con mesas, conunas 20
plazas; el comedor, con capacidad para
unas 50 personas; un ‘pasillo’ por elque el
comensal atraviesa el local y en tormo al que
se ubica la cocinay, al fondo, un patio-jardin.

a la mesa para ser comparti-
dos. Orros, en cambio, estin
concebidos como tapas uni-
tarias o cocteles solidos. Si
quiere reservar, s mas senci-
llo conseguir mesa entre se-
mana a mediodia que por la
noche o en fin de semana, al-
go que puede requerir hasta
tres meses de antelacion, Silo
hace online, tenga que cuenta
que “no todas las plazas estin
disponibles” en este canal,
por lo que si no se encuentra
fecha, lo mas conveniente es
llamar,
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