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GASTRONOMIA PREMIOS

DISFRUTAR,

MEJOR

APERTURA
DEL ANO

El restaurahte de Barcelona se
corona como el mas valorado por
la lista Opinionated About Dining

BELEN PARRA COPENHAGE
ENVIADA ESPECIAL
Nuevo reconocimiento para Dis-
frutar. Otro més. Desde que el res-
taurante de Oriol Castro, Eduard
Xatruch y Mateu Casafias abriera
sus puertas en Barcelona hace un
ano y medio no ha parado de aca-
parar buenas criticas y distincio-
nes. La tltima, ayer en Copenha-
gue, ciudad escogida este afio por
la lista Opinionated About Dinning
(OAD) para anunciar también sus
nuevos premios relativos a 2015.
Disfrutar debuta en este ranking
internacional ya no sélo conquis-
tando la categoria de mejor nueva
apertura europea sino que entra di-
rectamente en la posicion 38 de los
100 mejores restaurantes del con-
tinente. «Estamos muy contentos
porque somos conscientes de la
cantidad de locales que abren cada
afo a nivel europeo», reconocia
Eduard Xatruch acompafiado de
Oriol Castro nada mas conocerse
el veredicto. «Estd siendo un afio
muy dulce para nosotros: no hu-

biéramos pensado en la vida reci-

bir tantos premios en tan poco
tiempo y mucho menos uno de ca-
racter internacional como ésten,
explicé el cocinero a este diario,
El equipo de Disfrutar entiende
los elogios como un respaldo a la
cocina que despliegan y que tanto
retrotraen a los mejores tiempos de
elBulli. No en vano, Casarias, Xa-
truch y Castro compartieron du-
rante 15 afios la cocina del restau-
rante que revoluciond la gastrono-
mia mundial. «Lo m4s gratificante
€s comprobar que gusta lo que ha-
Cemos; que nuestra cocina emocio-
nay, prosiguié Xatruch, quien tam-
bién entiende su culinario como un
reducto para la libertad creativa.
Los meniis degustacion largos a
base de secuencias de bocados pa-
ra el disfrute de la experiencia gas-
tronémica son su modo de expre-
sién. La escuela de Ferran Adria se
mantiene por tanto en lo mis alto.
Disfrutar se ha impuesto a otros
ocho candidatos, los mas destaca-
dos para OAD entre las numerosas

aperturas de restaurantes que ha
habido en Europa en el dltimo afo. -
Estos son el AM de Marsella, el Se-

Arriba, los tres
chefs del
restaurante
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ta y el Tokuyoshi de Milén, el Neige
d’Eté y el Pages de Paris, el Souve-
nir belga, el Alchemist danés y el
italiano Lido 84. Juntos presentaron
sus credenciales durante una cena
en el Nimb Terrasse de Copenha-
gue en la que el potencial creativo
de Disfrutar destacé sobre el resto.

Este nuevo reconocimiento al
restaurante de Barcelona incidira
con toda probabilidad en sus reser-
vas, que por ahora tienen una lista
de espera de un mes. En la actuali-
dad el 60% de la clientela de Disfru-
tar es nacional, por lo que es de es-
perar que este premio a la mejor
apertura europea de 2015 equilibre
la balanza.

La OAD es una red de opinado-

res acostumbrados a visitar restau-

rantes de todo el mundo y conocer
nuevas propuestas gastronoémicas
para luego compartir sus valoracio-

- nes online, en un sistema de califi-

cacion que se erige ya en referen-
cia para cocineros, clientes y criti-
ca especializada. Su Top 100+ de
mejores restaurantes europeos, cu-
Yo primer puesto ha recaido este
afio en el parisino LArpége de
Alain Passard, recoge el centenar
de mesas seleccionadas por unas
5.000 personas, con cerca de de
150.000 comentarios.

Francia (con 48 restaurantes),
Reino Unido (con 28), Italia (27) y
Esparia (24) son los paises con un
mayor nimero de representantes
en ese Top 100+.

El restaurante Azurmendi de

=

Eneko Atxa desciende este afio un
puesto para ocupar la segunda po-
sicién del ranking, en el que hay
otros 12 establecimientos espafio-
les. El Celler de Can Roca se sitiia
en el puesto 17, por detras de Etxe-
barri (7), Diverxo (8) y Quique Da-
costa (10). Por detras quedan el
Sant Pau de Carme Ruscalleda en
‘Sant Pol de Mar (20), Elkano 30),
Tickets (35), Disfrutar (38), Muga-
ritz (42), Martin Berasategui (56 ),
Arzak (73) y Pakta (99).

La cita de Copenhague también
$irvio para entregar al chef de No-
ma, René Redzepi, el premio espe-
cial al logro culinario por su trayec-
toria de éxito; asi como para confir-
mar al también danés Kadeau
Bornholm como la nueva incorpo-
racién mas puntuada del Top 100+.

Pocas horas antes de conocer el
veredicto de la OAD, en Barcelona
el segundo chef del Abac, David
Andrés, revalidaba el titulo de me-
jor cocinero joven de Espafa &
Portugal en el concurso S.Pellegri-
no con un plato a base de leche de
oveja, pistilos de alcachofa, corde-
ro lechal y humo de pino. Este nue-
vo triunfo brinda una segunda
oportunidad a Andrés en la final
mundial que se disputara en octu-
bre en Milan, que el afio pasado
gano el irlandés Mark Moriarty.

El también cocinero del Somia-
truites de Igualada se impuso a
otros 9 aspirantes al conquistar a un
Jurado compuesto por los chefs es-
pafioles Andoni Luis Aduriz.y Joan
Roca, y el portugués Leonel Pereira.
Los tres coincidieron al valorar que
el plato de Andrés «esta muy bien
resuelto técnicamente y tienen un
lenguaje propio muy contempora-
neov, El jurado también destaco la
«osadia» del cocinero del Abac ante
el riesgo en la puesta en escena,
mas alla de la elaboracion del plato.



