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Disfrutar ocupa el puesto 55 en el ranking de los mejores restaurantes.

Disfrutar, ‘sede’ de
‘50 Best’ por un dia

Marta Ferndndez. Earcelona
Cuando, el pasado marzo, obtuvie-
ron para su negocio el premio One
to watch, equivalente a una especie
de distincion Restaurante Revela-
cion Mundial, ain les quedaba pen-
diente un reconocimiento mas: es-
trenarse en el top 100 mundial, en el
que, apenas tres semanas después,
entraron directamente en el puesto
55. Oriol Castro, Eduard Xatruch y
Mateu Casafias duenios de Disfru-
tar, espacio de alta cocina de Barce-
lona que arrancaron en diciembre
de 2014. Aparte de cocineros y em-
prendedores gastronomicos, fue-
ron ex jefes de cocina de elBulli,
donde, en cualquier caso, fueron
indudables manos derechas de Fe-
rran Adria

Ayer este trio de chefs actud co-
mo anfitrion de la organizacion de
la que, precisamente, se derivan es-
tas dos distinciones: The Worlds's
50 Best Restaurants, listado inter-
nacional que tiene una extension
del 51 al 100, tramo en el que Dis-
frutar ingreso el pasado abril En
torno a la celebracion anteayer en
Barcelona del 15 aniversario de este
ranking que ha contado con dos li-
deres espanoles (Ferran Adnia y
Joan Roca) desde su creacion en
2012 por el grupo de medios grupo
editorial William Reed Business
Media, ha habido varias citas, orga-
nizadas con el objetivo de aprove-
char la visita de un buen nimerode
chefs y periodistas internacionales
a la Ciudad Condal, Jo que forma
parte del indudable tirén de lo que
ya es unamarca como 50 Best.

Entre estas citas, se encuentra la
comida de ayer al mediodia en Dis-
frutar, que, por un lado, contd con
los responsables de The Worlds's
50 Best Restaurants; vanios de los
presidentes regionales del jurado
de mas de mil expertos que votan
sus candidatos a este ranking; pro-
fesionales del sector gastronomico
e invitados de Miele (patrocina-
dor-socio principal en el evento del
15 aniversario de la lista).

Convertido en sede por un dia de
50 Best, Disfrutar mostro aver el
momento actual de su cocina, de-
mostrando que, cada vez mids, Cas-
tro, Xatruch y Casafias avanzan en
un camino propio, que, por un la-
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do, marca un evidente alto nivel en
su capacidad creativa; mientras,
por otro, desemboca en una con-
clusion: si, hoy, elBulli continuara
abierto como restaurante (cerro
como tal hace seis afios, el 30 de ju-
lio de 2011), probablemente, su co-
cina seria equivalente o similara la
que hoy estin practicando los tres
duenios de Disfrutar.

Entre los platos més recientes de
Castro, Xatruch y Casafas (tam-
bién duenos de Compartir, en Ca-
daqués), se encuentra el Huevo fri-
to marino, el Corazon de nuez la
Gilda de caballa, la Coliflor negra
fermentada con bechamel de coco,
las Costillitas de salmén con mojo
de estragon, ¢l Gelé de meruzaen
salsa verde o el Panchino relleno de
caviar, que fueron despachados en
lacomida de ayery que, en muchos
casos, materializan nuevas técni-
cas culinarias no empleadas hasta
ahora en la altacocina.

Con un equipo de unos 45 profe-
sionales (entre cocina y sala) yuna
sala de unas 70 plazas, Disfrutar
funciona sin carta, con tres opcio-
nes de ment degustacion (con pre-
cios de 110, 150 v 180 euros).



