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La terraza
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Tantos afios esperando que Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casafias abrieran un restaurante en Barcelona y jpor fin es una
realidad!

No se entendia que los que fueron durante mas de quince afnos (ciertamente con Albert Adria) el nticleo duro del equipo creativo del
restaurante mas innovador del mundo, se conformaran con un simpatico restaurante de platillos en Cadaqués. No se trata de quitar
importancia a Compartir. De hecho me dice Mateu que, sin la experiencia acumulada en esta taberna, no hubiera sido posible dar el
salto ahora con este DISFRUTAR.

Es un proyecto muy serio. El proyecto de vida de estos tres cocineros. Una empresa que les ha constado mucho esfuerzo y sudor,
compaginando en los ultimos tiempos sus respectivos trabajos en la futura Bulliopedia y toda la conceptualizacion de este nuevo
restaurante.
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Esto no es un restaurante de hotel o un asesoramiento. Es una historia de ahorros y préstamos personales para ofrecer a los
barceloneses y a todo el mundo un restaurante de alta cocina con unos precios muy moderados. En una larga y apasionante
conversacion que tuve hace dos meses con Oriol y Eduard, este altimo me dijo que ellos no pretendian hacer un restaurante de
“vanguardia” ya que no se podian permitir seguir con el I+D del Bulli. “Sélo” pretendian “cocinar rico” (me lo repetian ayer), pero
evidentemente poniendo en practica algunas (s6lo algunas, es que son tantas!) técnicas de la cocina de vanguardia que han
desarrollado en aquellos gloriosos afios.

Cocina moderna al fin y al cabo pero de un altisimo nivel s6lo comparable con la que ha alcanzado Albert en su 41° (pronto Enigma,
en su proxima reapertura).

El espiritu del Bulli permanecera sin duda en el gran proyecto de la BulliFoundation de Cala Montjoi, pero en cocina los conceptos
cogen vida, auténtica vida, jy sentido!, en la materialidad de las elaboraciones.; Cudnta gente oye hablar de la cocina del Bulli desde
hace més de quince afios y aun no ha podido probarla? Ahora en Barcelona tenemos esta suerte de poderla degustar en varios
restaurantes.

No quiero tampoco despertar expectativas que no son. El Bulli, s6lo hubo UNO . Fue el resultado de un momento de la historia
gastronomica de este pais. La conjura de varios factores econdmico-sociales de aquella época y la apariciéon de un Ferran Adria que iba
a ser el catalizador de todo aquel bullicio gastro conceptual que la sociedad estaba dispuesta a recibir. El azar y la necesidad.

Tal vez ahora el momento sea otro. Vivimos un ambiente mas hedonista en el que las cocinas demostrativas no tienen el mismo
agarre. El nombre elegido para el restaurante lo deja claro: DISFRUTAR. Es como un aviso. A esta casa el cliente vendra a pasarselo
bien . No a enfrentarse a retos de interpretaciones gastronomicas complejas. El cliente del sector de la hosteleria apreciara estas
elaboraciones de una manera, y el cliente “de a pie” de otra. Como ejemplo este plato de “macarrones” (de kappa) a la carbonara que
mejoran, por cierto, los tallarines de agar de hace quince afios. El vecino podria incluso bajar perfectamente de su casa y degustarlos
en la barra de la entrada sin pasar por los dos ments degustacion. Esto es la libertad total para un nuevo consumidor potencial de
“alta cocina de vanguardia”.Y esto sera posible en este nuevo DISFRUTAR. Comer tres o cuatro platos sin tener la obligacion de
sentarse en las mesas, un poco como se hace en Dos Palillos.

Pero no me gustaria acabar esta introduccion sin hablar del espacio y del servicio.
El interiorismo lo firma El Equipo Creativo de Oliver Franz Schmidt (proyecto mas conocido: Bar Tickets).

El resultado es magnifico. Gracias al espacio en si que empieza, en la entrada, como un restaurante mas del Ensanche, con su barra, y
termina con la vasta sala del fondo, como por el trabajo realizado. Exagero un poco pero esta entrada que se mimetiza con los bares y
restaurantes de la zona e trasmite confianza, tiene su importancia para encaminar al cliente hacia la sorpresa que le espera. Se pasa
por un largo pasillo con, a cada lado, las respectivas cocina caliente y cuarto de pasteleria a la vista y se desemboca en la gran sala de
techos altos, espaciosa, luminosa (la vi de dia en obras) y ornamentada con nichos con plantas. El uso de ladrillos-celosia completa
esta vision mediterranea del espacio. En el techo, falsos tragaluces representando nubes en un cielo azul.

La tltima sorpresa estriba en la esplendida terraza que podria acoger mesas en verano (aun nuestros chicos no lo tienen muy claro. De
momento serd un “fumoir” de lujo).

En cuanto al servicio (Maitre el joven Albert Guerrero)

Justamente hace dos dias en una charla en una escuela de hosteleria de Barcelona se me preguntaba sobre este tema y contestaba
hablando de las enormes posibilidades que existen en la cocina moderna para recuperar el acabado de los platos en la sala delante del
cliente. La Nouvelle Cuisine y la aparicion del hiper protagonismo del cocinero que aquello implicaba, “robaron” campo de actuacion
al camarero quien, en la cocina clasica, terminaba las elaboraciones en la sala, trinchaba, flambeaba etc. En este momento, habria que
repensar todo esto , no solamente en una recuperacion vintage de una parte del servicio de sala antiguo, sino, como ya se hace en
muchos sitios en la elaboracion de aperitivos o postres con nitrégeno o esferas con bafios de alginato etc. En Disfrutar, al menos en un
par de ocasiones el camarero (perfecto servicio de Toni, profesional, paciente y cercano en todo momento), interviene en “guéridén”
para el remate de algunos platos. Excelente iniciativa.

EL MENU FESTIVAL 85 €

Existe otro mas corto a 65 € y la posibilidad de comer en la barra a la carta.
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Infusion de caipirifia, con cubos de mel6n a la menta. Excelente entrada en materia , estimulante y refrescante.
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Remolachas que nacen de la tierra. Bolas de espuma liofilizada de textura hiper aérea que emergen de la “tierra” cuando se da
pequenas sacudidas al bol .
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Lazos crujientes de boniato con laminas finisimas de panceta ibérica.

‘

wa0003.jpg)

Avellanas garrapifiadas de sauco. Un perfecto petit-four que llega antes de hora...
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“Polvorén” de tomate con caviar de aceite. (Malto prensada que me recordd una fina galleta de sésamo del Bulli). Tal vez demasiado
grueso. Es como comer una cucharada de canela en polvo.

(http://observaciongastronomica?.files.wordpress.com/2014/12/pc050896.jpg)

Pequefios “raviolis” de obulato que encierran pifiones, albahaca, parmesano y panceta que se bafian un par de segundo en un suero
de parmesano.
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“Disfrutar la oliva”. La verde encierra, en el envoltorio de manteca de cacao mas fino que haya probado nunca, un licuado de
aceituna. Una manera de evitar la esfera “déja vu”...

A veces he comentado que un abuso de los aperitivos de micryo pueden obstruir las papillas en los aperitivos. Esta vez el riesgo es

minimo. Lo repito, el grosor de la capa de manteca es como el de un papel de fumar. La oliva negra no es de aceituna negra (oooooh),
sino de naranja sanguinea.
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“Galleta Artiach” de parmesano con helado de idiazabal ahumado. Juego y sabor. Chupito de un delicioso zumo de manzana verde
y apio. (Sin foto).

http://observaciongastronomica?2.files.wordpress.com/2014/12/pc050899.

“Bocadillo” aéreo con buey de mar con aguacate. Bocado sublime: producto, técnica, juego, textura magica y sabor. En el Bulli 2011
http://observaciongastronomica2.wordpress.com/2011/03/05/elbulli-2011-ultimo-menu/) “cocteles que se comian”

Yema en tempura y en la cascara una deliciosa gelatina de setas.
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“Mat6 de almendras” .Biscuit glacé de almendras crudas, miel de abeto y tostadas con anchoas. Sin la anchoa que le aporta ese
punto salado, seria la base de un postre perfecto.
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“Sashimi” vegetal con jengibre y cebolla encurtida . Un plato mas conceptual que acabado en la linea de la rueda de las especias o el
viaje de los sabores. Platos antiguos del Bulli. Pepino /menta,endibia/vainilla,tomatito ahumado, aguacate /sal-pimienta,
hinojo/matalahtiva, apio/eucalipto, manzana/vinagre de granada.

Una pena que la cebolla se deguste practicamente en un bocado y no acomparie todas las verduras.
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Caballa marinada con tabulé de coliflor, vinagreta de boletus y yang. Una excelente ensalada muy en la linea de Compartir.
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Otro de los platos sobresalientes del ment : macarrones (de gelatina de caldo de hueso de jamon) a la carbonara con beicon, espuma
de nata y parmesano rallado. Sencillamente brutal. El plato también se va acabando delante del cliente.
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Vieira con crema de tuétano, caviar y germinados de acedera. Delicioso. En el fondo es un sutil trampantojo ya que la rodaja del
molusco juega a ser rodaja de tuétano. Se echa de menos unas huevas de caviar en todas las rodajas y que los germinados estén
colocados justo encima de la rodaja ya que este punto de acidez es fundamental para equilibrar la grasa en la degustacion.
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Mejillén en una deliciosa salsa verde y esferas de “guisantes”. Uno se podria preguntar ; por qué esferificar lo que la naturaleza ha
esferificado ya tan bien? Contestaria que se trata de buscar otra textura, y ademas, técnicamente estan perfectos y muy ricos.
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Berberechos King size con una emulsion de trufa negra espectacular. Para comer una cazolita entera. Aire de limén y ficoide : se
supone para refrescar pero a mi me gustaria mantener en boca el sabor de la salsa siempre...
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Sardina con fina lamina de papada, pintada al momento con teriyaki y acompafados de “fioquis” de miso y yogur. Se puede comer
por separado o mas integrado con otro montaje del plato que improvisamos. Esta combinacion sardina/papada me recuerda la del

Gresca (http://observaciongastronomica2.wordpress.com/2010/10/12/gresca-octubre-2010-barcelona/) ya en un mena del 2010 y veo

que esta también en €l altimo ment del Celler .
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Gambas al natural en shabu shabu. La cabeza, ligeramente planchada, lo mejor.
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Laminas de wagyu con royale de tuétano y salsa Périgueux. Excelentes pequenos “farcellets” (paquetitos) que el cliente va formando
con las pinzas. Tal vez le hubiera ido mejor una salsa “marchand de vin” , mas punzante de acidez vinica para enfrentarse a la grasa del
tuétano,y menos dulzona que esta “Périguenx”.
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Pan de crema catalana (corte helado de sabor a caramelo). Cusctis de naranja sanguinea (un poco plano).
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Granizado de naranja (también un poco falto de fuerza citrica).Gelatina de rosa, espuma de mandarina.
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Cucurucho de frambuesa con cheese-cake y sorbete de fresas. Pasas al kirsch. Excelente bocado.
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“Lionesas” de café con mandarina, crujiente de amaretto y café. Otro bocado delicioso.

)
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“Pimientos de Padron de choco” con nata, coco y chocolate. El rojo con muy ligero sabor a guindilla, el verde con sabor a
peppermint. Una version ladica del tradicional choco/pan/sal /aceite. Demasiado gordos los cristales de sal.
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La bodega ha sido compuesta por Ferran Centelles.

DISFRUTAR

c¢/Villarroel n® 163

93 348 68 96

www.disfrutarbarcelona.com (http://www.disfrutarbarcelona.com)
Cerrado domingo y lunes.

Abre este martes 9 de diciembre.

About these ads (http://wordpress.com/about-these-ads/)

12 comentarios el “DISFRUTAR . (Barcelona)”

federegalado123 el 07/12/2014 en 2:24 pm dijo:
Los textos y fotografias indican que nos encontramos ante un restaurante mucho mas cercano a elBulli que al Compartir de
Cadaqués. Vaya pinta! Enhorabuena por la crénica.

Responder
Jorge Guitian (@jorgeguitian) el 07/12/2014 en 2:54 pm dijo:

Estupenda pinta. Tuve ocasion de hablar sobre el proyecto con Oriol en Murcia hace unas semanas y, la verdad, transmitia una
ilusion bastante contagiosa.

Solo dos notas: esa carbonara con nata... Si, sé que es un juego, una revision de la receta, pero auin a si no deja de rechinarme un
poco. Dicho con todo el carifo.

La otra, los pimientos, aunque es un error muy habitual sobre todo en Catalufa (no sé por qué) son de Padrén, no del Padrén.
Padroén es la localidad donde tradicionalmente se han cultivado, 18 Km. al sur de Santiago. Y, de hecho, la IGP es Pimiento de
Herbon, ya que la denominacién comercial Pimiento del Padron esta registrada, creo que por un empresario murciano. Es decir,
cuando se habla de pimiento del Padron se habla del producto de este sefior y cuando se habla de pimiento de Padrén o de
Herbon se habla del gallego que todos, creo, tenemos en mente.

Disctlpame el momento tiquismiquis.

Espero que nos veamos en unos dias. Un abrazo.

Responder
Philippe Regol el 07/12/2014 en 3:01 pm dijo:

Este plato de macarrones podria ser plato del ano. El “del” igual ha sido error mio. Tal vez era “de”. No lo sé...Corrijo. Abrazo!

Responder
Valenti mongay castro el 07/12/2014 en 7:55 pm dijo:

Cuantas ganas de ir a probarlo. Yo comi en el Gresca las sardinas con papada el dia que te propuse venir y no pudiste.
¢Recuerdas? Muy buenas! Un abrazo Valenti

Responder
Blasov el 08/12/2014 en 2:25 pm dijo:

Hola Philippe, Estuve en el restaurante de Artur Martinez el el col.legi d’Arquitectes hace unos dias. Una franca decepcion.
Servicio poco atento...cocina no al nivel de lo q uno espera de Artur...y el local vacio. Creo que parte del pecado original es que
eligieron mal la ubicacion. Escondido...no es “user friendly” para la gente de la calle. Unos amigos estuvieron con anterioridad e
igualmente salieron descontentos y comentaron que fueron los tinicos clientes en todo el servicio. A este paso no creo que aguante
mucho abierto. Se confirma el pinchazo?

Responder
Philippe Regol el 08/12/2014 en 2:27 pm dijo:

No he vuelto desde entonces ni he hablado con Artur. Me informaré. Pero no hablas de la comida. Qué tal los platos?
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Responder
Blasov el 08/12/2014 en 2:39 pm dijo:

Es que comer en el Capritx de Artur en Terrassa es una gozada, fantastico, se merece mas reconocimiento incluso del que
tiene. Y tiene mucho mérito hacer lo que hace con los pocos medios que dispone. M En cambio el del Colegio de
Arquitectos, pese a ser una propuesta mas informal, pues como que no cuaja. Platos normalitos que acompafiados de un
servicio con aires de desidia y un local desangelado por la falta de clientela, hace que la experiencia no sea positiva. Ojala
Artur abra algo en Barcelona, él, sin asesoramientos ni segundas marcas, estando €l en la cocina a diario, que le haga
triunfar y brillar con la luz que se merece.

Responder
Philippe Regol el 08/12/2014 en 2:44 pm dijo:

A ver si puedo volver un dia...
Si. Totalmente de acuerdo. Ya es hora de que abra en Basrcelona!

juan fernandez melcon el 08/12/2014 en 9:54 pm dijo:

Los comentarios dejados por Blasov sobre el Matis Bar de Arthur Martinez me parecen ligeramente sospechosos.Con toda la
importancia que puedan tener en un restaurante la ubicacién,el calor humano generado por la clientela y también el servicio,lo
verdaderamente importante es la comida y sobre ésta y los platos que la compusieron,ni una sola concrecién.Estuvimos 3 personas
el pasado dia 6 al mediodia con un nivel de ocupacién cercano al lleno.Nuestra comida consistié en bombones de queso y
tomate(qué galleta!!!),lengua de ternera en escabeche con setas(extraordinaria!!),un mas que correcto rosbif con pifiones y limén,su
famosa pelota del cocido con bechamel y queso rallado(se echa en falta el gran jugo que la acompana en la casa madre),unas
excelentes tiras de vaca asadas con salsa de pimienta verde(raciéon muy abundante,pero quedaria mejor con algo de
guarnicion),unas albondigas a la jardinera ciertamente jugosas y un suculento cap i pota mejorado con el toque fresco de la
menta.De postre,dos magnificos,la sopa de limdn con sorbete de pifia y los bombones de menta y chocolate,y uno totalmente
prescindible,el corte helado de almendra.Si bien tengo que reconocer que el servicio no es el ideal,no empana una comida de un
gran nivel para ser un local informal. Enhorabuena por el Blog que me ha sido de gran utilidad en muchas ocasiones,también en
ésta, y a ver si me animo a escribir en mas ocasiones.

Responder
Philippe Regol el 09/12/2014 en 12:49 am djjo:
Hola Juan. A mi también me ha parecido raro. Siempre lo mas importante es la comida y ni se comenta en el comentario
anterior.
Es cierto que el restaurante no estd muy a la vista pero la gente poco a poco lo ird descubriendo. Gracias por tu comentario.
saludos!

Responder
Francesc Prat el 09/12/2014 en 12:15 am dijo:
Todos los que admirabamos el Bulli y acudiamos con frecuencia estabamos esperando que llegara un digno heredero que sin duda
tenia que venir de la mano de Oriol Castro... Muchas ganas de sentarnos a la mesa!

Responder
Philippe Regol el 09/12/2014 en 1:26 am djjo:

No nos olvidemos de Tickets y el 41° (pronto Enigma).

Responder
Crea un blog o un sitio web gratuitos con WordPress.com. El tema Parament.
o Seguir

Seguir “Observacion Gastrondémica 2”

Construye un sitio web con WordPress.com
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