Foto chefs: Francesc Guillamet / Fotos restaurante: Adria Goula
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EN LA EPOCA DORADA DE ELBULLI, FERRAN ADRIA YA COMENTABA PUBLICAMENTE QUE ALGUNOS DE SUS
MAXIMOS COLABORADORES ESTABAN MAS QUE CAPACITADOS PARA ABRIR SU PROPIO RESTAURANTE Y POSI-
CIONARLO ENTRE LOS MEJORES. Y UNA VEZ MAS NO SE EQUIVOCABA. DESPUES DE COMPARTIR (CADAQUES),
ORIOL CASTRO, EDUARD XATRUCH Y MATEU CASANAS NOS INVITAN AHORA A DISFRUTAR, UNA DELICIOSA
AVENTURA GASTRONOMICA EN EL EIXAMPLE BARCELONES QUE VIENE A AGITAR AUN MAS EL YA EFERVESCEN-
TE MOMENTO CULINARIO QUE VIVE LA CIUDAD. COCINA CREATIVA, CLARO, “ES LA QUE NOS GUSTA'Y LA QUE
SABEMOS HACER’, APUNTA CASTRO. PERO COCINA COHERENTE Y RAZONABLE. Y EN MODO EVOLUCION, “LOS

CLIENTES NOS PIDEN MARCHA", CONCLUYE XATRUCH.
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DISFRUTAR
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La ya de por =i chispeante gastronomia barcelonesa actual cuenta
desde hace ocho meses con un ezpacio singular, fresco, luminoso y
muy mediterraneo. Al frente, Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu
Casafias, tres arquitectos imprescindibles de aquella maravillosa obra
que fue elBulli, y que después de conquistar Cadaqués con su Com-
partir, ahora se han propuesto dar un paso “mas radical”. Recogemos
aqui las reflexiones de los protagonistas de una cocina fresca en lo
creativo, ludica y alegre, mediterrénea pero universal, técnicamente
sofisticada pero clasica en sabores y combinaciones, dulce y salada,
salada y dulce. Una propuesta atrevida pero coherente, meditada y
disefiada desde la ventaja que da el haber vivido durante casi dos
décadas en el epicentro de |a creatividad gastronomica mundial.
“Teniamos claro que no debia ser un Compartir 2. En Cadagués
hicimos un restaurante pensando en ese entorno y en el cliente de
alli. En Barcelona habia que hacer una cocina mas radical. Y asi lo

ha entendido también el plblico. Al principio teniamos dudas sobre
si se entenderian bien algunos platos. Pero han sido los clientes los
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que nos han pedido marcha. Eso nos ha dado mucha confianza para
soltarnos mas".

“Conceptual y técnicamente es una cocina avanzada, pero a nivel de
sabores y combinaciones es clasica, todo se identifica perfectamente.
Nuestre huevo con setas, es huevo y setas, y sabe a huevo y setas...
Lo Unico es que nunca lo habras comido de esta maners, pero es
huevo y son setas”.

“El inicio fue de locos, las obras, la formacién del equipo,... Lz idea
inicial era ofrecer una carta, y el dia antes de abrir lo cambiamos,
con todas las cartas impresas. Pensamos que si le das al cliente una
carta con platos que no conoce es dificil que los pida y que elija de
forma coherente, y tampoco le puedes estar todo el rato sugiriendo
tal o cual plato. Asi que decidimos a (ltima hora ofrecer un formato
mend. Abrimos el pasado 8 de diciembre. Desde entonces ha habido
una progresion. Cada vez estamos haciendo cosas mas complejas, el
equipo esta cada vez més rodado’.

“Trabajamos a partir de ideas que dan lugar a platos y van confor-
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mando el mend, cada dia vas haciendo un poquito. Tenemos una
estructura que mantenemos, un coctel de bienvenida y unos snacks
mas secos, luego unos aperitivos calientes, y después platos/tapas,
pre postres y postres. Vamos haciendo platos nuevos y los vamos
incorporando. Jugamos a hacer secuencias, para que todo tenga una
coherencia y un sentido. A veces nos pasa que creamos un plato
pero no lo podemos incorporar porque supondria hacer un cambio
demasiado drastico en todo el mend”.

“Lo bueno es que nosotros ya teniamos un restaurante en el que tra-
bajabamos juntos, elBulli. Era como si fuera nuestro. Ahora la diferen-
cia es que los dos restaurantes que tenemos son nuestros en cuanto
a la propiedad, pero seguimos trabajando igual. No tenemos el ego de
querer convertirnos en Ferran, somos un equipo y trabajamos como
tal. Todo lo hablamos, todo se decide en consenso. Tres cerebros

y seis ojos que persiguen lo mismo pueden abarcar y avanzar mas.
Siempre encontraras tanto en Compartir como en Disfrutar al menos
a uno de los tres. Hay que estar, por mucha confianza que tengas en
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el equipo es importante estar y ver lo que ocurre cada dia”.

“Es evidente que conservamos el espiritu de elBulli. Seguimos coci-
nando como hemos aprendido ealli, como somos y como sabemos.
Han venido muchos clientes que venian a elBulli y se van siper con-
tentos, eso nos hace mucha ilusidn. Siempre hay algiin comentario de
que no esto no es igual que elBulli. Claro que no. Ni lo puede ser ni lo
pretendemos. Es una nueva etapa en nuestra trayectoria’.

“La gente de Barcelona nos ha aceptado de forma increible. Tenemos
clientes de 70 afios que han venido 12 veces. Nuestro objetivo era
conseguir una clientela formada por gente de aqui, la mayoria de
nuestros clientes vienen de Catalufia y del resto de Espafia. Tenemos
muchos clientes de empresas de Madrid. Muchos vienen porque se
lo han recomendado, y algunos incluso terminan de comer y reservan
para venir con alguien otro dia. Eso es lo mejor. Y cuando pagan
también ven que es algo razonzable, intentamos ajustar mucho los
precios porque entendemos que hoy es un factor muy importante.
No queremos que se nos asocie a la idea de un restaurante exclusivo



y super caro. Queremos que la gente venga a ver lo que hacemos, &
disfrutar... Tenemos dos menls, de 100 y 70 euros, con 26 y 18 platos
respectivamente. No llega a 3,5 euros cada plato™.

“Apostamos por el equipo para poder hacer mas cosas. Tenemos

35 personas entre cocina y sala. Hemos empezado de cero, aqui no
hay socios capitalistas. Somos cocineros y queremos cocinar, i nos
ganamos la vida, perfecto. Aqui tenemos claro que no nos vamos a
hacer ricos. No queremos comprarnos un yate, queremos vivir de lo
que nos gusta. Con tener un dia de fiesta y poder ir a buscar setas o
a pescar ya nos vale”.

“Queriamos conseguir un ambiente mediterraneo con el que nos
identificaramos, los restaurantes tienen que reflejar tu cultura. Que-

COPA HELADA DE FRUTA DE LA PASION

Se trata de un coctel con el que queremos resaltar la
textura helada/ligera de una espuma de alcohol con-
gelada en una copa. Es literalmente un “coctel solido™
Aparte, aportamos las notas frescas de café utilizando un
molinillo de pimienta, que nos permite moler el café al
momento delante del cliente.

DISFRUTAR

riamos que la gente viniere, se sentara y estuviera relajada, que pueda
hablar de futbol o de lo que sea, que no se sientan encorsetados.
No queremos que en Disfrutar |a gente tenga miedo de toser o de
soltar una carcajada. El servicio es cercano, aunque desde el méximo
respeto. Nuestro referente en sala sigue siendo Juli Soler, nosotros
siempre velamos que la gente llegaba a elBulli y todo era muy formal,
pero luego se marchaban abrazéndose con Juli y todos muy felices.
Esa habilidad para el trato es lo que intentamos conseguir”.
“Compartir, Disfrutar y ya esta.. No puedes plantar una flor un dia y
dejar que se marchite, hay que cuidarla para que crezca bien. No es-
cuchamos propuestas para nuevos proyectos. Queremos consolidar
lo que tenemos. Ese es el proyecto”.




NIGUIRIS DE CABALLA Y SALMON SOBRE CUSCUS DE COLIFLOR Y
DUMPLINGS DE CEPS

Se trata de un cuscus de coliflor que escaldamos y alifiamos como si fuera un
arroz de sushi (vinagre de arroz, azlcar). La idea principal del plato esta inspi-
rada en una ensalada de pescado marinado con coliflor encurtida. Trabajando
asi, llegamos a conseguir una forma similar al niguiri, y por ello lo presentamos
con un cierto estilo “japonés”. Por otro lado, acompafiamos los niguiris de
caballa marinada y salmén zhumado con sus huevas, con unos dumplings de
ceps elaborados con una lamina de gelatina de setas muy fina en sustitucién
de |z pasta.
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DISFRUTAR

Oblea seca con minipescadito
1 u obleadearroz de 20 cm de didmetro
40 g  minianchoas
10 g clara de huevo pasteurizada

Pintar la oblea con abundante clara. Repartir por encima las mini
anchoas y deshidratar a 500C durante 24 h. Guardar en un recipiente
hermético en un lugar fresco y seco.

Huevas de trucha frescas con limén
40 g huevas frescas de trucha
1 g sal
1 g zumode limén
piel de limoén

Alifiar las huevas frescas de trucha (al momento) con la sal y el zumo
indicados. Terminar con un poco de piel de limén recién rallada.
Alifiar las huevas de trucha en el momento del acabado.

Otros
4 g algacodium liofilizada Portomuifios
sal
1| aceite de oliva 04

ACABADO Y PRESENTACION
Calentar el aceite a 1800C. Freir la oblea de mini pescadito en el aceite, de forma que quede suflada. Escurrir el exceso de aceite y secar sobre
papel absorbente. Poner a punto de sal.
Disponer la oblea en el plato de presentacién, y repartir por su superficie el alga codium liofilizada cortada en trozos de 1cm.
Servir en un recipiente a parte las huevas de trucha frescas alifiadas.
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Multipescadito frito con huevas frescas de trucha
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Bocadillo aéreo de buey de mar
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Base de metilcelulosa
100 g agua
3 g metilcelulosa

Calentar el agua indicada a 90oC y afiadir la metilcelulosa sin dejar
de remover con la ayuda de un batidor de mano hasta que esté
completamente disuelta.

Retirar del fuego y guardar en la nevera 24 h.

Jugo de manzana clarificado
1000 g manzana Granny Smith
1000 g agua
zumo de limdn

Limpiar, descorazonar y partir las manzanas sumergiéndolas en

la mezcla de agua y zumo de limén. Escurrir y pasar los trozos de
manzana por la licuadora. Una vez licuada toda la manzana, introducir
el recipiente con el jugo, sin moverlo, en el congelador durante 20
min. Retirar la parte superior mds pulposa que se habra formado en
la parte superior del recipiente y pasar el jugo clarificado de manzana
que queda en la parte inferior por un colador con papel. Guardar en
la nevera.

Base de merengue de manzana

300 g jugo de manzana clarificado (elaboracién anterior)
40 g  base de metilcelulosa (elaboracién anterior)
08 g xantana
20 g clarade huevo en polvo

Juntar el jugo de manzana con la clara de huevo y triturar hasta que
no queden grumos.

Afadir la base de metilcelulosa, mezclar y guardar en la nevera
durante 12 horas.

Afadir xantana, volver a triturar hasta que no queden grumos y guar-
dar en la nevera durante 12 horas mas.

Bocadillos de merengue de manzana

Montar la base de merengue en la montadora a media velocidad
durante 10 minutos.

Llenar la manga pastelera con la base de merengue.

Escudillar encima de un silpat para deshidratador 10 merengues de
manzana de 8 cm de largo y 3,5 cm de ancho. Al mismo tiempo que
se escudilla, intentar simular la forma de bocadillo. Con la ayuda de
una espatula, alisar las puntas consiguiendo dar forma de bocadillo
acabado en punta.

Con la ayuda de la espétula, hacer 3 hendiduras en la parte superior
del merengue simulando las marcas del corte superior del bocadillo.
Deshidratar a 400C durante 24 h, hasta conseguir los bocadillos de
merengue seco de manzana. Introducir los bocadillos en la salaman-
dra durante 2 seg con el fin de que se tueste la parte superior.

Con la ayuda de una espétula, cortar los bocadillos por la mitad
horizontalmente como si de un bocadillo se tratara.

Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco y seco.
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Aguacate
1 u  aguacate al punto
sal

pimienta
Pelar el aguacate y cortar 8 [dminas de 2 cm de lado por 6 cm de

longitud y 0,2 cm de altura. Poner a punto de sal y pimienta y guardar
en la nevera.

Buey de mar

80 g carne de buey de mar
20 g mahonesa
1 g SamJang
sal

Mezclar todos los ingredientes y poner a punto de sal. Guardar en la
nevera.

Dados de manzana con lima
1 u  manzana Granny Smith
1 u lima

Cortar 8 dados de manzana de 1 cm de lado. Alifiar los dados de
manzana con zumo de lima y guardar en la nevera.

Otros
Sam Jang
hojas de cilantro fresco

5 8
8 u

ACABADO Y PRESENTACION
Encima de dos ldminas de aguacate, disponer 20 g de carne de buey
de mar alifiada.
En cada extremo, colocar un dado de manzana con lima, y encima de
éste un toque de Sam Jang.
Repartir por encima 2 hojas de cilantro. Disponer este conjunto enci-
ma de las bases del bocadillo, tapar con la tapa del bocadillo y servir.



CISFRUTAR

Crema de soja
300 g soja hidratada durante 24 horas en agua
350 g agua mineral

Triturar la soja hidratada con el agua indicada en el vaso americanc
hasta conseguir una crema fina. Disponer esta pastaen uncazo y
cocer sin dejar de remover durante un minuto.

Pasar por superbag en caliente y guardar la crema de soja obtenida
en la nevera.

Crema de anguila chumada
200 g anguils shumada
250 g agua
02 g «xantana
sal

Picar |a anguila shumada. Juntar con el agua y cocer a fuego muy
lento durante 15 min, retirar del fuego y dejar infusionar durante 15
min mas.

Léminas de gelatina de caldo de anguila

500 g caldo de anguila (elaboracidn anterior)
9 g agar-agaren polvo
2 u hojasdegelatinade2g

Juntar el caldo de anguila con el agar-agar en polvo. Llevar a ebulli-
cion sin dejar de remover con la ayuda de un batidor de mano, retirar
del fuego, afiadir las hojas de gelatina y espumar. En caliente, estirar |a
mezcla en placas planas consiguiendo un grosor de 1 mm. Dejar cuajar
3 temperatura ambiente y enfriar en la nevera 3 horas.

Acsite de gjo
100 g  aceite d= oliva virgen =xtra
1 cabeza de zjo seco

Cortar por la mitad y chafar la cabeza de zjo. Juntar con el aceite y
confitar a 700C durante 3 horas. Calar y guardar.

Colar, poner & punto de sal y ligar con la xantana indicada. Otros
Guardar en la navera. 20 g caviar de esturién
Caldo de anguila
250 g anguila shumada
1 | agus
Dicar |a anguila. Juntar con el agua y llevar a ebullicion. Retirar del
fusgo e infusionar durante 30 minutos. Colar por superbag y guardar
en la nevera.
ACABADO Y PRESENTACION

Cortar 8 discos de gelatina de caldo de anguila con |z ayuda de un cortapastas de 8 cm de digmetro. Disponer en cada plato 2 discos de gelatina,

de forma que formen ligeramente un pafiuelo con volumen. Entibiar la crema de soja y |z crema de anguila.

Salsear los pafivelos de gelatina con una cucharada de crema de soja y otra de crema de anguila. Encima de cada pafiuelo disponer 2 gotas de

aceite de sjo y una cucharadita de caviar. Servir.
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Anguila a la crema
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200 g
300 g

agua
azdcar

Juntar el agua con el azlcar en un cazo y llevar a ebullicion. Retirar
del fuego y colar.

Ndcleos de yema y yuzu
100 g yemade huevo
100 g jarabe (elaboracion anterior)
40 g mantequilla
14 g zumodeyuzu
05 g pastade vainilla

Juntar |la yema con el jarabe, mezclar y cocer al bafio maria hasta al-
canzar los 800C. Triturar con un térmix y dejar enfriar la mezcla hasta
350C. Llegado este momento, incorporar la mantequilla pomada, &l
zumo de yuzu y la pasta de vainilla. Mezclar bien. Llenar 4 moldes se-
miesféricos con 9 g de mezcla y congelar & -200C. Una vez congelado,
desmoldar y mantener en el congelador.

Yemas cremosas
4 u nicleos de yema y yuzu (elaboracién anterior)
100 g manitol

Fundir el manitel en un cazo. Una vez fundido, bafiar una s una los
nucleos congelados de yuzu en el manitol fundido con la ayuda de
una aguja. Retirar las yemas del manitol y dejar reposar a temperatura
ambiente durante 30 min.

Ambar de avellana
50 g aceite virgen de avellana tostada
4 u avellanas tostadas sin piel
200 g isomalt

Poner en cada cuchara semiesférica 2 g de aceite de avellana y una
avellana tostada.

Bafar un lado del cortapastas en el isomalt fundido a 1200C y sacarlo
lentamente del azlcar para que se forme una pelicula de azlicar muy
fina en la base del cortapastas.

Verter rapidamente el contenido de la cuchara que hemos preparade
encima de la pelicula de azlicar que adn se encuentra caliente: de
esta forma 2l aceite quedara envueltc por una fina capa de caramelo.
Se deben obtener 4 ambars. Guardarlos en un recipiente hermético
en un lugar fresco y seco.

Nata a la vainilla
100 g neta liquida 35% MG
10 g aztcar
2 g pastadevanilla

Mezclar los 3 ingradientes y batir con la ayuda del batidor de mano
hasta obtener una textura de chantilly ligera. Guardar en nevera.

Almfbar de vainilla
120 g agua
80 g azlcar
5 g pastadevainila
04 g Xentana

Juntar el agua con el azicar y llevar a ebullicion. Retirar del fuege

y afadir la pasta de vainilla. Mezclar y dejar enfriar a temperatura
ambiente. Una vez frio, afiadir la Xantana y triturar con la ayuda de un
tirmix hasta conseguir una textura cremosa. Guardar en la nevera.

Otros

4 g cafe tostado recien molido
20 g

whisky Talisker

ACABADO

Disponer encima de |a vajilla que vamos a utilizar para presentacién una yema cremosa y un ambar de avellana. Encima del ambar de avellana

aderezar con 1g de café molido. En un cuenco a parte, poner la nata a |a vainills, salseada con un poco de jarzbe de vainilla. Encima de la yema

cremosa disponer una gota de jarabe de vainilla. Servir. El camarero, delante del cliente, rociara sus manos con el Talisker, con el fin de que =l cliente

se aromatice las manos para que, de esta forma, cuando vaya comiendo todos los compoenentes del plato el aroma de whisky esté presente.
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