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gourmet MAGIA EN LOS FOGONES PARA DISFRUTAR

COMER, BEBER.
DISFRUTAR

Creativa, libre y con un marcado estilo
mediterrdneo. Asi es la cocina de los tres magos
de los fogones que gobiernan el restaurante
Disfrutar, el local de moda en Barcelona.

Texto LORENA G. DIAZ
Fotos FRANCESC GUILLAMET

uando Mateu Casafias,
Oriol Castro y Eduard
Xatruch se conocieron
trabajando en elBulli no
imaginaban que afios
después compartirian y,

sobre todo, disfrutarian su amor por la
gastronomia en un proyecto propio. Asi,
naci6 Disfrutar, que este 2016 ha sido
premiado como “Mejor Nuevo Restaurante
Europeo” por la cada vez mds influyente
lista “OAD”. Y esto es solo el principio

para este trio de magos de los fogones

que primero montaron el restaurante
Compartir en Cadaqués (Girona), proyecto
que desde que se hizo realidad, en 2012,

no ha hecho mds que reportarles alegrias.
Hace tan solo dos afios que llegd al
panorama gastronomico barcelonés
Disfrutar, con un nombre tan sugerente
como lo son sus platos, una cocina de
estilo claramente vanguardista y de

gran personalidad. De cara ala nueva
temporada otofio-invierno tienen
preparadas algunas novedades, entre



las que se encuentran un sandwich

de gazpacho, un risotto de tomate y
albahaca, una secuencia de suguet de
langostinos, un capuchino y unos
noodles de espardenyes (cohombro

o pepino de mar), entre otros platos

que ofreceran dentro de su oferta
gastrondmica actual que pasa por
cuatro menus diferentes. Un mendu de
‘clasicos’ en dos formatos (Classic y
Gran Classic) y otro tipo de mend, tal
vez mas innovador, también en dos
formatos (Festival y Gran Festival).

En un desfile de platos que rezuman
técnica y producto resulta dificil escoger
el preferido, pero para Casafias, Castro y
Xatruch, “cualquiera de los que forma o
ha formado parte de los distintos menus
lo puede ser”, aunque platos como la
tarta al whisky, la yema liquida, o los
macarrones a la carbonara podrian
definir bien la filosoffa del local: buscar
la emocidn al probarlo a través de gustos
reconocibles, pero aportando un toque

diferencial en cada una de las propuestas.

QUADIS

Cultura mediterranea

Vajillas de cerdmica y un marcado
espiritu mediterrdneo maridan a la
perfeccion con su oferta gastrondmica,
algo que los tres cocineros corroboran:
“Si, no podemos negarlo, somos
mediterrdneos. Los tres hemos nacido en
la costa: en Roses (Mateu), Sitges (Oriol) y
Vila-seca (Eduard). Nos gusta ser de aqui
y nuestra cultura es mediterrdnea y eso
hace inevitable que el Mediterraneo sea
una de nuestras fuentes de inspiracion”.
Sin duda lo ha sido, tanto como para

no parar de cosechar premios. Desde su
primera estrella Michelin hasta el dltimo,
“Mejor Nuevo Restaurante Europeo”,
algo que ellos llevan con “naturalidad”,
porque, tal y como confirman, “nuestro
objetivo es intentar mejorar dfa a

dia, que la gente que nos visita salga
contenta y, sobre todo, disfrutar junto al
equipo y los comensales con el trabajo
diario. Aunque esta claro que estos
premios hacen ilusion, porque son un
reconocimiento al trabajo bien hecho”.

Otorio 2016

1. Mateu Casanas,
Oriol Castroy
Eduard Xatruch,
en Disfrutar.

2. Remolacha que sale
de latierra.

3. Ensalada liquida.

4. Yema de huevo
crujiente con
gelatina de seta.
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Barcelona, ipara comérsela!

La Ciudad Condal vive uno de sus
mejores momentos gastronomicos,
posicionada ya como un referente
en la cocina a nivel mundial.
Casanias, Castro y Xatruch lo
confirman: “Estamos viviendo una
época dorada para la gastronomia”.
Con el firmamento catalan plagado
de estrellas (Michelin), estos

tres cocineros se permiten el

lujo de hacer lo que les hace més
felices entre fogones: “una cocina
creativa y libre donde el sabor

es la premisa, con el objetivo de
que quien nos visite, disfrute, de
ahi el nombre del restaurante”.

Y es que ahora no solo se trata

de saciar el hambre o de que los
platos gusten, sino también de que
el comensal sonria y se emocione
con las propuestas. Con actitudes
como esta, las estrellas seguiran
brillando con fuerza en Barcelona.
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