Restaurante DIS FRU TAR
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Datos

Villarroel, 163

Barcelona

Tf. 93 348 68 96

Aparcamiento: parkings en la zona, en la calle es dificil

Horarios: De martes a sdabado, de 13,00 a 16,00 y de 20,30 a 23

Dia de cierre: Domingo y lunes

Vacaciones: Por determinar

Precios: Menu Disfrutar 65 euros y menu Festival 85 euros (vinos a parte)
Carta en la barra.

Tipo cocina: Internacional de autor

Algunos platos: los que se indican en los pies de foto (menu de 95 euros)

Decoracién: entrada tubular con barra y taburetes a la derecha, el Unico espacio donde
se puede comer a la carta. Avanzamos por el pasillo y atravesamos la cocina hasta
llegar a la sala que comunica con la terraza. La decoracion (las ceramicas, las maderas y
las paredes blancas) es la que indica el principio y final de cada zona. Impresionante la
luz natural de la sala grande.

Iluminacion: correcta

A tener en cuenta: los 3 cocineros que se han asociado en este nuevo restaurante
fueron parte y alma de El Bulli junto a Ferran Adria, ademas de ser coautores de la
Bullipedia. Se trata de Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casafias, y su ADN de
cocineros de élite se ve, se siente y se cata en cada uno de los platos que van
apareciendo sobre la mesa. Cocciones al punto en cada receta, presentaciones
imaginativas, sabores que no precisan manual de instrucciones aun formando parte de
un juego de combinaciones y de una competicion por la sorpresa a medida que cada
plato aparece sobre la mesa. Este trio consigue lo que a nosotros mds nos interesa de
la cocina: divertirnos. La excelencia se le supone. El servicio, tal y como esperdbamos:
cercano, con nombre y apellido, con buena cara y con respuestas. Probablemente
estamos ante uno de los futuros mejores restaurantes del mundo. Mas que nada
porque el tiempo justifica razones a veces innecesarias. Si por nosotros fuera, le
colgariamos la medalla en este mismo instante. De momento se la colgamos por su
carencia de artificios, tanto a titulo personal como profesional. Del todo impecables, y



si algo hemos de cuestionar por rizar el rizo al maximo son los postres, quizas
demasiado centrados en lo citrico.

El primer restaurante que abrieron fue COMPARTIR, en Cadaqués (Girona)
http://relacionesgastronomicas.com/restaurante-compartir/
Razones parair:

Absolutamente todas.

Caipirinha con cubos de mel6n a la menta



Boniato en tempura con lamina de panceta

Capricho de espuma liofilizada de remolacha



Aceitunas verde con licuado de aceituna en su interior, y aceituna negra rellena de naranja sanguinea



Galletas de Idiazabal (va acompafada de helado de Idiazabal)

Avellana garrapifiada liquida, de sauco



Polvorén de tomate con caviaroli (caviar de aceite)

Berberechos con emulsion de trufa negray aire de limén




Bocadillo de Buey de mar con aguacate, de textura aérea
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Recuit de almendras crudas con textura de recuit de drap, miel de abeto y helado con anchoas




Sashimi de frutas y verduras infusionadas con diferentes sabores. Hay manzana, apio, hinojo, aguacate, tomate,
endibia, pepino



Macarrones de gelatina de jamon a la carbonara : showcooking sobre la mesa



Macarrones carbonara a punto
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Ravioli de obulato rellenos de pesto ( pifiones, panceta, parmesano y albahaca) con suero de parmesano (en el
cazo) para mojar ligeramente
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Mejillones y escerificacion de guisantes con caviaroli (caviar de aceite)



Sardinas con panceta pintadas con teriyaki y gnoquis de miso y yogurt



Gambas de Palamds crudas con algas. Se cocinan las colas en el agua caliente y las cabezas se sirven a la plancha



Carpaccio de vieiras con tuétano, acederay caviar



Canelones de Atln

Carne de wagyu con tuétano y salsa



Granizado de Clementinas con espuma




Crema catalana con sémola de naranja sanguina

Pan con chocolate y aceite



Lionesa de crema de café, crujiente de amaretto y mandarina

La cocinay el pasillo hacia el comedor



Espacios: la barra de la entrada, el comedor privado, la sala






4 e . :f/g
i ":R"""?f"__l

ZON SO LY

Detallesy la terraza



