
PA Z  Á LVA R EZ
B A R C E L O N A

El nombre de Disfrutar va 
ligado al saber hacer de tres 
cocineros que conocen lo 
que es trabajar al máximo ni-
vel de exigencia. Los tres ar-
tífices de este proyecto, Oriol 
Castro, Eduard Xatruch y 
Mateu Casañas, fueron je-
fes de cocina en elBulli, un 
apellido que les acompañará 
siempre. Y consiguen, en el 
local que abrieron en 2014 
en el Eixample barcelonés y 
que cuenta con dos estrellas 
Michelin, que el comensal 
alcance la cota más elevada 
de disfrute en la mesa. 

El Mediterráneo y la ce-
rámica son el hilo conduc-
tor del espacio, dominado 
por una cocina a la vista del 
cliente, y un comedor prin-
cipal, inundado de luz natu-
ral, con una terraza al fondo, 
inspirado en los pequeños 
pueblos de pescadores de la 
costa catalana, donde cuen-
tan con otro local, Compar-
tir, abierto en 2012 en Cada-
qués (Girona). En Disfrutar 
ofrecen dos menús, el Gran 
Festival (150 euros) y Disfru-

Disfrutar, cuando la 
cocina se hace arte

Con sentidos

 � La sonrisa de un blanco joven. La 
bodega Dominio de Tares presenta la 
tercera añada de su vino blanco más 
joven, La Sonrisa de Tares. Una apuesta 
que comenzó en 2016 y que nació por 
el empeño de esta bodega de El Bierzo 
(León) y de su enólogo, Rafael Somonte, 
en demostrar que se puede elaborar 
un vino blanco joven con uva godello y 
con personalidad. Vendimiado a mano, 
fermentado con su propia levadura 
natural y con crianza y afinamiento 
sobre lías en depósito durante cinco 
meses. De color limón pálido, con nariz 
perfumada a cítricos y manzana verde. 
Con cuerpo, estructura, frescura y 
acidez cremosa. Precio: 8,75 euros.

Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casañas se 
esmeran en cuidar cada detalle del local de Barcelona

Arriba, sala de Disfrutar; debajo, Mateu Casañas, Oriol 
Castro y Eduard Xatruch. FOTOS: A. GOULA Y F. GUILLAMET

GASTRONOMÍA

 � Preparando el verano. Llega una nueva máquina al 
mercado: Adiplogie. De tecnología española, demandada por 
otros países, se trata de un método que ataca la celulitis y 
la grasa, a la vez que compacta el tejido y define la silueta. 
Gracias a su tecnología LFU (Low Frequency Ultrasound) 
basada en ultrasonidos de alta intensidad y baja frecuencia, 
combate la grasa acumulada en caderas, abdomen o 
pliegues de la espalda, a la vez que estimula el colágeno en 
la hipodermis, lo que se traduce en el rejuvenecimiento del 
tejido desde dentro. El tratamiento se ofrece en distintos 
centros de estética, como el de Carmen Navarro en Madrid. 
Precio de la sesión: 100 euros. www.adiplogie.com.

Tartar de vaca vieja.

Milhoja de queso Idiazabal.  

Pan de brioche con caviar.

Gilda con caballa marinada.  Versión de tarta al whisky. 

Gazpacho con crujiente de tomate.  

tar Festival (190 euros), con 
cerca de una treintena de 
platos, en los que mezclan 
nuevas creaciones con algu-
nos de sus ya clásicos, como 
su versión de la gilda con 
caballa, cebolla marinada 
y semillas de piparras, o su 
interpretación del gazpacho 
a modo de un crujiente seco 
de tomate, con el aroma de 
vinagre en copa. 

Otro gran plato que man-
tienen desde el comienzo es 
la yema de huevo en tem-
pura con gelatina de setas. 
Sorprenden también el pan 
de brioche frito relleno de 
caviar y crema agria, una de-
licada milhoja de queso Idia-
zabal, servida con una sidra 
ahumada; un tartar de vaca 
rubia gallega con su grasa y 
salsa de chuleta vaca vieja, 
acompañado de consomé 
de chuleta y pimientos de 
piquillo, o las tres secuencias 
que preparan con gambas 
y que convierten en obras 
de estética daliniana. Los 
postres son otro ejercicio de 
creatividad, como demues-
tran con el cornete de yogur 
de sésamo negro o la decons-
trucción de la tarta al whisky.   � Se puede perder todo y empezar de nuevo. Vendida a 

22 países antes de su publicación, La hija de la española 
(Lumen, 18,90 euros) es el retrato de una mujer que 
escapa de todos los estereotipos enfrentada a una situación 
extrema. Con su primera novela, la periodista venezolana 
Karina Sainz Borgo se ha convertido en un fenómeno literario 
al relatar una historia que comienza en Caracas (Venezuela) 
ante una fosa abierta. La protagonista, Adela Falcón, da 
sepultura a su madre. Solo la acompañan los operarios 
del cementerio, mientras ella va repasando los últimos 
acontecimientos de su vida, en una narración trepidante y 
conmovedora, que relata con elegancia el desastre de su país.

 � Un clásico renovado. La firma italiana Fendi ha lanzado 
en preventa una edición especial de uno de los iconos 
de la marca, su baguette. El nuevo diseño de su bolso 
de lentejuelas morado, originalmente creado para su 
colección otoño/invierno 1999-2000, se presenta esta 
vez en un tono morado más oscuro, con lentejuelas 
que cubren un amplio rango de formas y tamaños para 
conseguir un sorprendente efecto 3D, mientras que el 
característico cierre con el logo FF se complementa con 
elegantes detalles dorados. Además, ahora puede llevarse 
también como bandolera, gracias a la correa de quita y 
pon, o portarse como bolso de mano. Precio: 3.000 euros.

En bodega cuentan con 700 
referencias, algunas de ela-
boración propia. La sala, con 
capacidad para 50 personas, 
y la cocina están atendidas 
por 60 profesionales. Y un 
detalle que ya solo tienen en 

cuenta los grandes: los aseos 
están atendidos permanen-
temente por una persona. 

Disfrutar: Villarroel, 163. 
Barcelona. Tel. 933 486 896. 
www.disfrutarbarcelona.
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