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Restaurante Disfrutar, Barcelona

oriol castro, eduard xatruch 
y mateu casañas

NUEVAS TÉCNICAS CON UN ÚNICO OBJETIVO
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A FINALES DE 2015 NOS ACERCÁBAMOS POR PRIME-
RA VEZ A DISFRUTAR PARA CONOCER DE PRIMERA 
MANO LAS CREATIVAS PROPUESTAS QUE JALONAN 
EL MENÚ ELABORADO POR ORIOL CASTRO, EDUARD 
XATRUCH Y MATEU CASAÑAS. AHORA VOLVEMOS A 
ESTE RESTAURANTE BARCELONÉS PARA CONSTATAR 
QUE EN UN SOLO AÑO LA EVOLUCIÓN HA SIDO 
CONSTANTE Y QUE EN ESA COCINA NO PARAN DE 
SUCEDERSE ESTE TIPO DE INNOVACIONES TÉCNI-
CAS. REPASAMOS AQUÍ TRES DE LAS MAS DESTACA-
DAS DESARROLLADAS POR ESTOS TRES GRANDES 
CHEFS, HEREDEROS DEL ÍMPETU CREATIVO QUE 
VIVIERON COMO JEFES DE COCINA DE ELBULLI. SE 
TRATA DE TÉCNICAS COMO LA MULTIESFERIFICA-
CIÓN MOLDEADA, LA SEMOLINA DE GELATINA SA-
BORIZABLE, O LAS MASAS DE MERENGUE DESHIDRA-
TADO, QUE PERMITEN NO SOLO ALCANZAR JUEGOS 
VISUALES SORPRENDENTES SINO TAMBIÉN OBTENER 
GRANDES RESULTADOS A NIVEL GUSTATIVO. POR-
QUE SI ALGO TIENEN CLARO CASTRO, XATRUCH Y 
CASAÑAS, ES QUE TODAS LAS NUEVAS TÉCNICAS 
COMPARTEN UN MISMO OBJETIVO: SEDUCIR EN 
BOCA AL CLIENTE.

Mientras realizamos fotografías de las distintas técnicas, Eduard 
Xatruch nos va desgranando en qué momento se encuentra Disfrutar. 
“Ahora estamos en una segunda fase, ha habido una gran evolución 
en estos dos años. El concepto y la técnica han cambiado mogollón”. 
Para empezar, en estos dos años los tres chefs han sido capaces de 
aportar innovación, que es lo que marca a un restaurante creativo. 
“Para nosotros es importante poder aportar cosas nuevas”.
Además de la multiesferificación moldeada, la semolina de gelatina 
saborizable, o las masas de merengue deshidratado, también se está 
realizando un muy interesante camino en torno a las masas fritas crea-
das con sifón. Una innovación a la que no paran de sacar nuevas apli-
caciones como un aparente milhojas salado “que nos permite simular 
perfectamente la textura única hojaldrada. Y si la textura sorprende, 
aún más sabiendo que lo logramos friendo una espuma”.
Otra línea de investigación en la que Oriol, Eduard y Mateu andan 
enfrascados es la de las dobles cocciones al vacío. “Tenemos unos 
resultados espectaculares, y ya hemos probado la técnica en dos 
platos. Uno es una coliflor, obteniendo un gran resultado; y el otro es 
una falsa vainilla realizada con un apio”.
Al final, queda evidenciada una constante inquietud por ir más allá. 
Eduard lo tiene claro: “al año estamos generando 100 platos nuevos, 
cuando con la mitad ya haríamos, pero si eres un restaurante creativo, 
lo que haces es crear. Hay clientes que repiten mucho y si les puedes 
cambiar todo el menú, pues mejor que mejor. Es una motivación para 
nosotros”.
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Para 10 personas

Suero de parmesano
 1 kg parmesano Reggiano
 1 l agua

Triturar el parmesano sin corteza en la thermomix hasta obtener 
un granulado fino. Llevar el agua a ebullición, añadir el parmesano, 
remover y dejar infusionar al lado del fuego durante 30 minutos, re-
moviendo cada 5 minutos. Colar por un colador fino y dejar decantar 
en un recipiente alto y estrecho durante 24 horas en la nevera. Sacar 
la grasa superior y guardar para otros platos. Guardar el suero de 
parmesano (la parte inferior) obtenido en la nevera.

Suero de parmesano ligado
 100 g suero de parmesano
 0,1 g xantana

Añadir la xantana al suero de parmesano y triturar con la ayuda de un 
túrmix hasta que no queden grumos. Guardar en la nevera.

Coquitos de parmesano
 130 g suero de parmesano
 20 g gelatina vegetal granulada

En un recipiente colocar la gelatina e ir añadiendo el suero de par-
mesano en pequeñas cantidades sin dejar de remover, para que de 
esta forma la gelatina vaya hidratando gradualmente, y absorbiendo el 
suero de manera uniforme, consiguiendo a los 30 minutos una textura 
similar a la de un cus-cus, sin apelmazar y suelta. Guardar en la nevera 
durante 4 horas.

DISFRUTAR

Base de alginato
 1 l agua
 5 g alginato

Disolver el alginato en el agua con la ayuda de un túrmix hasta que no 
queden grumos. Dejar reposar en la nevera durante 12 h.

Base de mini yemas esféricas
 200 g yema de huevo pasteurizada
 0,4 g xantana
 5 g gluconolactato cálcico

Disolver el gluconolactato en la yema de huevo con la ayuda de un 
batidor de mano. Añadir la xantana y triturar con la ayuda de un 
túrmix hasta que no queden grumos. En la máquina de vacío, extraer 
el aire de la mezcla y guardar en la nevera.
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Coquitos de parmesano con yema de huevo y trufa
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DISFRUTAR

ACABADO Y EMPLATADO
Con la ayuda de dos cucharillas, hacer bolas de 8 gramos de masa de coquito de parmesano y dar forma circular con la ayuda de la palma de la 
mano, como si se realizara una albóndiga. Disponer 2 coquitos en cada plato. Repartir 4 yemas esféricas y dos dados de parmesano en cada lado del 
plato. Salsear la base del plato con la yema ligada y el aceite de trufa. Terminar rallando piel de limón por encima del conjunto y servir con las dos 
hojitas de perifollo encima de los taquitos de queso.

Miniyemas esféricas
 cs  base de miniyemas esféricas
 cs  baño de alginato
 500 g de aceite de oliva suave

Llenar una jeringa con boca de 0,3 cm de diámetro con la base de 
miniyemas esféricas e ir escudillando las gotas de yema de 0,7 cm 
de diámetro en el baño de alginato. Rápidamente y con la ayuda de 
los dedos ir sumergiendo las gotas formadas en el baño de alginato, 
para que así se formen bolitas de yema. Cocer durante 30 segundos, 
escurrir bien y limpiar en agua 2 minutos. Pasado este tiempo, sacar 
las miniyemas del agua y guardarlas en un recipiente cubiertas con el 
aceite y en la nevera. Son necesarias 4 yemas por persona.

Yema de huevo ligada
 100 g yema pasteurizada
 0,2 g xantana

Mezclar la xantana con la yema de huevo y triturar con la ayuda de 
un batidor eléctrico hasta que no queden grumos. Introducir en un 
dosificador de salsas y guardar en la nevera.

Aceite de trufa negra
 50 g aceite de maíz
 15 g trufa negra melanosporum
  cs sal

Triturar la trufa junto al aceite de maíz en el vaso americano. Disponer 
en una bolsa de vacío y cocer a 65ºC durante 1 hora. Guardar en la 
nevera.

Otros
 20 u daditos de parmesano de 0,5 cm
 20 u hojas de perifollo fresco
 1 u limón
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Esta es una técnica que nació por sorpresa. Estábamos haciendo pruebas para hacer 
gelatinas normales y un día vimos que esta gelatina trabajaba mejor si la hidratábamos con 
anterioridad. Nosotros somos muy curiosos, así que empezamos a hidratar la gelatina, y veía-
mos que aquello iba adquiriendo una textura interesante. Seguimos echando más líquido 
y más, y al final conseguimos esta textura. Lo primero que hicimos fue un cuscús de jamón, 
porque estábamos haciendo las pruebas con un caldo de jamón. Los coquitos de este plato 
en concreto surgen tras hacer pruebas con parmesano que había sobrado.
De este plato también destacaría los sabores. Nos gusta mucho marcarlos. En este caso la 
asociación es parmesano, huevo, trufa. Es caballo ganador. En nuestro menú hay 3 o 4 platos 
que son intencionadamente más arriesgados a nivel gustativo, pero el 90% son sabores muy 
definidos, reconocibles. Si estás ofreciendo una textura nueva, curiosa, como es la semolina, 
es más agradecido apostar por un gusto de agrado general.
Esta nueva textura es muy versátil, ya que se puede saborizar en dulce o salado. En 
cualquier caso, es importante prepararla en cada servicio, ya que si no se apelmaza. Otro 
aspecto importante es la precisión: si la proporción de sémola es demasiada, la textura no 
es igual.
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DISFRUTAR

Para 10 personas

Rectángulos de crocant de maíz
 160 g fondant
 80 g glucosa
 80 g isomalt
 275 g maíz frito
   sal
 10 u rectángulos de obulato de 5x2 cm de lado

Juntar en un cazo el fondant con el isomalt y calentar. Una vez di-
suelto añadir la glucosa y cocer el conjunto hasta alcanzar los 160ºC. 
Triturar el maíz en el vaso americano hasta obtener un polvo fino. 
Añadir el polvo de maíz al caramelo y retirar del fuego. Mezclar bien y 
estirar sobre papel sulfurizado. Dejar cristalizar y enfriar. Una vez frío, 
triturar en el vaso americano hasta obtener un polvo fino.
Disponer los rectángulos de obulato encima de una bandeja plana 
con silpat. Espolvorear el polvo de caramelo con maíz por encima, de 
forma que el obulato quede cubierto por una capa uniforme y fina 
de caramelo. Espolvorear con un poco de sal. Calentar en el horno a 
160ºC durante 1 minuto. Retirar del horno y dejar enfriar. Guardar los 
rectángulos obtenidos de crocant de maíz en un recipiente hermético 
y en un lugar fresco y seco.

Base de alginato sódico
 5 g  alginato sódico
 1 l agua

Disolver el alginato con el agua y triturar con el vaso americano hasta 
que no queden grumos. Guardar en la nevera durante 12 horas.

Base de crema de maíz
 400 g maíz en conserva
 25 g agua
 3 g gluconolactato cálcico
 0,2 g xantana

Triturar el maíz con el agua indicada en el vaso americano hasta ob-
tener una crema fina. Colar por estameña y añadir el gluconolactato 
cálcico, disolver y añadir xantana. Triturar con ayuda de un batidor 
eléctrico hasta que no haya grumos, y extraer el aire interior con la 
ayuda de una máquina de vacío. Guardar en la nevera.

Multiesféricos moldeados de maíz
  cs base de alginato
  cs base de crema de maíz
  cs agua

Con la ayuda de una jeringa, escudillar en la base de alginato fría 
gotas de 0,5 cm de diámetro de crema de maíz. Dejar los esféricos de 
maíz en el baño de alginato para que se forme la película exterior de 
gelatina durante 1 minuto. Con la ayuda de una cuchara de agujeros, 
recoger de una vez 18 bolitas de maíz, escurrir bien de alginato y 
disponerlas en un molde rectangular de 2x5 cm, de forma que todas 
las bolitas queden ligeramente presionadas entre ellas. Guardar en la 
nevera durante 2 horas. Transcurrido este tiempo, sacar los multies-
féricos moldeados de maíz formados del molde, y guardar en un 
recipiente hermético y en la nevera.

Rectángulos de foie-gras
 200 g foie-gras desvenado y limpio
 20 g brandy
   sal
   pimienta negra recién molida

Cortar el foie-gras en trozos de unos 3 cm. Poner a punto de sal y 
pimienta y añadir el brandy. Mezclar y reposar 30 minutos en nevera. 
En una sartén tibia, entibiar el foie-gras por todos los lados. Triturar 
con la ayuda de un batidor eléctrico y colar. Disponer la crema de 
foie-gras obtenida en un molde rectangular de 2x5 cm de altura y 
0,5 cm de lado. Congelar. Es necesario 1 rectángulo de foie-gras por 
persona). Desmoldar y guardar en la nevera.

Reducción de PX
 100 g vino Pedro Ximénez

Reducir el vino hasta obtener 30 gramos de reducción. Disponer en 
un dosificador de salsas y guardar.

Otros
 20 g maíz frito roto
 200 g vino Tokaji Aszú 5 Puttonyos
   sal en escamas
   pimienta negra recién molida

ACABADO Y PRESENTACIÓN
Atemperar el rectángulo de foie-gras fuera de la nevera durante 15 minutos. Disponer el rectángulo de foie encima del rectángulo de crocant de 
maíz. Poner a punto el foie-gras con sal en escamas, pimienta negra recién molida y dos puntos de reducción de Pedro Ximénez. Encima, disponer el 
rectángulo de multiesféricos de maíz. Disponer la tatin en el plato y servir acompañado de 20 g de Tokaji a una temperatura de unos 9ºC.



39

Tatin de foie-gras y multiesfericos de maíz
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Hay cosas a las que llegas buscándolas. Otras veces llegas por un error, pero el hecho 
de estar pendiente y concentrado en lo que estás haciendo suele llevarte a algo inte-
resante. La multiesferificación nació de una intención de agrupar esféricos, aunque no 
teníamos claro cómo. En realidad, para conseguir este efecto partimos de un error. Un 
esférico, tras pasar por el baño de alginato, pasa por agua y se reserva en aceite. Noso-
tros sencillamente escurrimos el esférico, para evitar que haya pegotes de gelatina entre 
ellos. De lo que sería en principio un error puede surgir algo maravilloso, si se pule bien 
la técnica. En textura, obtenemos un grupo más gelatinoso, como un aspic, pero líquido.
El potencial de esta técnica es ilimitado. Permite jugar con múltiples formas y moldes, 
además de posibilitar un juego de sabores y colores en un mismo grupo de esferifica-
ciones.
La primera esferificación, del año 2003, es la directa, la que se hacía en el caviar de me-
lón de ElBulli o el esférico de guisantes. Se colocaba el alginato dentro del líquido que 
se quería esferificar y luego este líquido se introducía en cloruro cálcico. Se creaba un 
esférico, pero se tenía que servir al momento, porque el líquido interior iba cuajando. En 
2005 surge la esferificación inversa, que es la que utilizamos aquí: en un baño de algina-
to se vierte un líquido con cloruro. Es el caso de las aceitunas esféricas. En este caso la 
cocción se corta, no cuaja, pero sí pierde líquido y frescor con el paso del tiempo, por lo 
que es mejor ir trabajando servicio a servicio.

DISFRUTAR
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Para 10 personas

Jugo de tomate
 4 kg tomate rojo maduro

Limpiar en agua y sacar el pedúnculo a los tomates. Trocear y pasar 
los trozos de tomate por la licuadora. Una vez licuado todo el tomate, 
introducir el recipiente con el jugo, sin moverlo, en el congelador 
durante 20 minutos para que decante el líquido. Retirar la parte más 
pulposa que se habrá formado en la parte superior del recipiente y 
pasar el jugo clarificado de tomate que queda en la parte inferior por 
una estameña. Guardar en la nevera.

Rebanadas de pan de molde de merengue de tomate
 300 g jugo de tomate (elaboración anterior)
 1 g xantana
 25 g clara de huevo en polvo
 2 g sal

Juntar el jugo de tomate con la clara de huevo y triturar hasta que no 
queden grumos.
Añadir la sal y la xantana, volver a triturar hasta que no queden gru-
mos y guardar en la nevera durante 12 horas.
Montar la base de pan en la montadora a media velocidad durante 
10 minutos hasta obtener una textura similar a la de un merengue. 
Introducir en una manga pastelera con boquilla lisa.
Escudillar encima de un silpat para deshidratador 10 cuadrados con 
las dimensiones de una rodaja de pan de molde.
Con la ayuda de una espátula, alisar la superficie para que la rebana-
da quede plana.
Deshidratar a 40ºC durante 24 h, hasta conseguir unas rebanadas de 
pan aéreo de tomate.
Con la ayuda de una espátula, cortar la parte superior de la rebanada 
ligeramente para que así los alvéolos de pan sean más visibles.
Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco y seco.

ACABADO Y PRESENTACIÓN
Repartir por encima de una rebanada de pan de tomate dos cucharadas soperas de sorbete de gazpacho con cuidado de no romper el pan. Alisar 
con una espátula y tapar con otra rebanada de pan de tomate. Con la ayuda de un cuchillo de sierra, recortar los bordes consiguiendo un cuadrado 
perfecto y cortar éste triangularmente consiguiendo así una forma similar a la de un sándwich. Acompañar con una copa al lado con unas gotas de 
vinagre de Jerez, para ir oliendo el vinagre a medida que se va comiendo el sándwich.

DISFRUTAR

Para el gazpacho
 1 kg tomate rojo maduro
 100 g pepino
 75 g pimiento rojo
 300 g pan blanco
 60 g aceite de oliva virgen extra
 60 g cebolla tierna
 1 u diente de ajo
 15 g sal
 300 g agua
  cs vinagre de Jerez

Pelar y blanquear el ajo 3 veces. Pelar el pepino y trocearlo. Limpiar, 
sacar las semillas y trocear el pimiento. Romper el pan. Pelar y trocear 
la cebolla. Trocear el tomate. Juntar todos los ingredientes y el agua. 
Dejar reposar en la nevera 12 horas. Transcurrido este tiempo, triturar 
bien con el vaso americano hasta conseguir una crema fina. Poner a 
punto de vinagre y rectificar de sal. Colar y guardar en la nevera.

Sorbete de gazpacho
 500 g gazpacho
 2 u hojas de gelatina de 2 g (previamente rehidratada  
   en agua fría)

Calentar 1/4 parte del gazpacho y fundir en él la gelatina escurrida. 
Retirar del fuego, añadir el resto de gazpacho y guardar en la nevera. 
Momentos antes del acabado, pasar por la sorbetera consiguiendo un 
sorbete de gazpacho y guardar en el congelador a unos -8ºC.

Otros
 50 g vinagre de Jerez 25 años
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Sandwich de gazpacho con oloroso de vinagre
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DISFRUTAR

Esta es una técnica que ha ido evolucionando mucho en estos dos 
años. Las texturas de merengue nos permiten hacer muchas cosas. 
Empezamos con un bocata de buey de mar (publicado en Saber y 
Sabor 155), hicimos también un cruasán con gorgonzola y trufa negra, 
hicimos una baguette, un falso pan con tomate… En este caso, la ela-
boración surge con la visita de un cliente habitual al que le encantaba 
el gazpacho. Nos preguntamos por qué no hacer algo con un gazpa-
cho. Y así surgió este sándwich realizado con merengue de tomate. Al 
final todo lo que se hace con una base de pan o de masa se puede 
hacer con un merengue.
Hay quien define nuestra cocina como muy técnica. Pero es que todo 
en cocina es técnica. Que utilizamos muchas técnicas, sí; que creamos 
nuevas técnicas, también. Pero igual hay más técnica en un arroz que 
en el sándwich de gazpacho. Lo que no nos podemos permitir es que 
el gazpacho sea un churro.
De lo que se trata es de encontrarle sentido a las cosas y que además 
esté muy bueno. No hacemos el sándwich para que el cliente solo se 
sorprenda. Tiene un sentido: está en medio del menú para limpiar el 
paladar, es una sopa fría muy fría. Además, lo acompañamos con una 
copa con olor a vinagre de Jerez, que da otra perspectiva gustativa 
diferente.
El merengue deshidratado aguanta más el sabor que si se hace en el 
horno, donde además se obtiene una textura más tosca. Si quieres 
que sea más aéreo, que te aguante bien y que en gusto sea fresco, 
es mejor la deshidratadora. Otro aspecto a tener en cuenta es que la 
receta varía según la época del año, según el tipo de tomates y según 
cómo estén esos tomates. Ha de intervenir el cocinero. Si tenemos un 
tomate que a veces peca de dulce, la textura cuando se deshidrata 
puede quedar un pelín más gomosa. Hay que modificar la fórmula 
atendiendo a estos parámetros.

BOCATA DE BUEY DE MAR
Primera aplicación de una masa de merengue en Disfrutar


