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Els vins d'AIeIIa
se'n van a ‘disfrutar’

“Mentre hi hagi salut 1 ganes serem
creatius, és la nostra manera de ser”

%" Eduard Xatruch i Oriol Castro .ir J
durant I'apat compartit 7
amb l'equip de Papers de iy, o 0 -
a'la taula de la cuina I+D et 3 -
del Disfrutar.
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Gaudir, fruir, sentir goig, divertir-se, xalar, passar una hona estona...

Si, ho sabem, disfrutar en catala no és del tot normatiu, pero si que és una for-
ma popularment estesa i molt utilitzada. Avui ens permetrem aquesta llicencia i
“disfrutarem” acompanyats de dos dels cuiners més creatius del moén i alguns dels
vins d'Alella. Oriol Castro i Eduard Xatruch comparteixen taula amb nosaltres en
un dinar que recorre alguns dels plats que han fet historia al Disfrutar.

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

1 verb disfrutar té
tots els significats
que mencionavem
introduint l'article,
pero des del 2014 és
el nom del restaurant que, tot
i haver estat batejat en més
d’una ocasi6 com “I'evolucié
natural d’elBulli” per ’heréen-
cia dels tres socis que I'encap-
calen, és també sinonim de
creativitat en majtscules, cosa
que li ha valgut figurar entre
els cine millors restaurants
de la llista internacional The
World 50 Best Restaurants en
Idltima edici6 del 2021 i comp-
tar, també, amb dues de les
preuades estrelles Michelin.
Pero nosaltres som gent de
viiaprofitem que tenim I'Oriol i
I’Eduard asseguts al davant per
saber, primer de tot, quina és
la seva relacié amb el vi. L'Oriol
és de Sant Sadurnf, un poble

Rodrigo Briseiio:
"Si la cuina és cre-
ativa, també ho
ha de ser el mari-
datge. Sempre, és
clar, amb sentit
comul i respecte”

estretament lligat a vinyes i ce-
llers... “El meu avi tenia vinyes
irecordo jugar de petit a la
impremta Varias, envoltat d’eti-
quetes de cava. En gaudia molt
itine grans records de viure en
una casa amb un celler al cos-
tat.”. Tot i que reconeix que el
vili agrada molt i el “disfruta”,
confessa: “No en soc un entes.”
I passa la pilota a 'Eduard:
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“Ell sf que hi entén.” L'Eduard
també ve d’un origen vinicola i
d’una estreta vinculacié amb la
terra: “Mon avi i mon pare eren
pagesos, pero d’oliveres i amet-
llers. El vi, amb l’'avi, 'anavem
a buscar a Batea o Gratallops,
ila besavia sempre havia de
tenir dues copetes de mistela
de postres, sin6 s'enfadava.”
Somriu pel record i afegeix: “A
casa sempre hem sigut molt de
cava, no en som entesos, pero
el vi és una part vital de la gas-
tronomia i com a professional i
primer fan de les experiéncies
gastronomiques, coneixer-lo és
molt important.”

Tot aquest coneixement o
relacié amb el vi, 'han volgut
portar al restaurant. “Cada vi
té un pare i una mare i cadas-
cun és diferent. La cosa més
bonica de 'experiéncia amb el
vi és quan tens al davant un
sommelier i entens el missat-
ge que et transmet d’aquella

ampolla, com els nostres plats:

si els entens i saps per que els
fem aixi, arribes a valorar-los
molt més”, diu I’'Oriol. I en els
maridatges, afegeix 'Eduard:
“Volem continuar sent crea-
tius, no busquem ser estan-
dards, volem anar més enlla,
com en la nostra cuina.” I aixo

Rodrigo Brisefio és el cap de sommeliers del Disfrutar.

ho té clarissim el Rodrigo, el
sommelier que ens acompanya
avui a taula i que s’encarrega
de transmetre al client tot el
que envolta la cuina del Dis-
frutar: “Sila cuina és creativa,
també ho ha de ser el maridat-
ge, és evident. Sempre, és clar,
amb sentit comu i respecte, i
sent capacos de trobar 'har-
monia i 'assemblatge. Com a
sommeliers hem de ser capa-
¢os, si es pot, d’'utilitzar una
linia diferent, aixo si, sense
comprometre el plat, que és el
veritable protagonista.”

Pero quina importancia
donen als maridatges? “A el-
Bulli no es feien maridatges,
no se li veia el sentit, pero aqui
hem sigut capacos de trobar
maridatges amb conceptes
nous.” I és que al Disfrutar
es guien per una maxima: la
cuina ha de ser tan creativa
com sigui possible, que aporti
coses. Pero hi ha una cosa
innegociable: el bon gust. “Tot
ha de ser molt bo, sf que tenim
plats més provocadors, pero
l'experiéncia global si o s ha
de ser Disfrutar en majiscu-
les”, coincideixen els cuiners.

I en els maridatges ha de
passar també aixo: “Alguns
potser et sobten, pero quan els
tastes l'esséncia és que tot és
més bo. El plat fa més bo el vi i
el vi fa més bo el plat. I aixo és
maridatge. No fem res perque
quedi ‘guai’”, diu ’Eduard:
“Tot esta fet amb coheréncia,
molt sentit i una llarga refle-
xi6”, afegeix 1'Oriol. Doncs
comprovem-ho! I el cami per
arribar a taula ja és tota una
declaracié d’intencions: hi
accedim pel celler i la taula és
parada al bell mig de la cuina
d’I+D, el cervell del Disfrutar.
Aix0 promet!



El pa xines farcit de caviar i crema agra
va maridar a la perfeccié amb la hombolla
i les notes de llarga crianca del Titiana
Montalegre.

El Legitim, de Papers de vi, va acompanyar
la gilda del Disfrutar, una versio d'aquesta
tapa classica que respecta els gustos de

El sommelier del Disfrutar i
I'escuma de massa fregida

La creativitat al costat de la
tecnica. Es una parella insepa-
rable al Disfrutar. Comencem
amb un plat iconic, el pa xinés
0, com ells 'han batejat, pan-
chino: una massa fregida elabo-
rada amb sif6 i acompanyada
de caviar i crema agra. Una
massa que es pot farcir sense
que l'interior es cogui i que
permet, per tant, respectar en
cruiamb la textura original

el producte de farciment. Tot i
tenir un nom vulgar -cosa que
I’Eduard justifica amb un “som
impulsius i no reflexionem
gaire amb els noms”-, és segu-
rament una de les técniques

que més transcendéncia ha
tingut des que va ser creada,
el 2016. Sén molts els que uti-
litzen aquesta massa lleugera
no fermentada i cuita en pocs
segons. Una generositat que
no ve retribuida en royalties:
creen per compartir.

El sommelier que ens
acompanya avui, el Rodrigo,
té la llic ben apresa: relata
minuciosament cada detall
del plat i tenia clar des de bon
principi que les bombolles del
cava escollit 'acompanyarien
a la perfecci6. Concretament,
el Titiana Montalegre 2012.
“La textura aéria del plat i el
luxe del caviar mariden molt
bé amb les bombolles, per no

sempre pero ofereix noves textures.

parlar de la dolgor de la mas-
sa, que ens fa un bon contrast
amb l'acidesa del cava.” I’Oriol
no pot deixar de mencionar
casa seva: “M’agrada mol-
tissim la subtilesa d’aquesta
bombolla i jo, que soc de Sant
Sadurni, em continua sobtant
que hi hagi caves d’aquest
nivell al Maresme.”

De l'oliva esferificada

d’elBulli a la mediterraneitat
del Disfrutar

Durant tot 'apat els dos xefs
han excusat reiterades ve-
gades el tercer soci, Mateu
Casafias, la cara més visible al
restaurant que també regen-
ten a Cadaqués, el Compartir,

i que ben aviat es podra dis-
frutar a Barcelona. Dificilment
poden coincidir tots tres, perd
aixo0 no significa que no sigui
part important de 'equip: sem-
pre van plegats. També la res-
ta de persones que treballen al
Disfrutar i a qui 'Eduard ens
presenta mentre esperem que
ens posin el segiient plat a ma-
ridar a taula. Es el moment de
la gilda, pero abans I'Oscar Pa-
llarés s’encarrega de presen-
tar amb els honors pertinents
el segon vi alellenc, el Legitim
de Papers de vi 2017, amb so-
lera del 1976, explicant-nos

que curiosa i accidentada -re-
cordem que la pandémia va
retardar-ne la sortida al mer-
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cat- va ser la seva elaboracio.
La historia interessa especi-
alment a I’Oriol, que aprofita
l'avinentesa per demanar pel
Marfil classic i s’interessa per
la trajectoria de la DO. Perqueé
saber els origens i entendre
les coses és clau per a aquests
mestres de la creativitat.

“La gilda del Disfrutar és un
plat que parteix d’'un classic
iconic, una elaboracié magica
per a nosaltres que és l'oliva.”
Practicament tothom coneix
l'oliva d’elBulli, la famosa esfe-
rificacio, pero ells volien anar

Oriol Castro: "Al
Disfrutar tenim
especial atencio
als vins envellits,
ens entusiasma
que els clients els
demanin. Hem de
ser capacos de mi-
rar enrere”

més enlla: “Com a esséncia
mediterrania que som, voliem
fer un snack mediterrani sense
copiar elBulli.” I aix{ va ser
com va néixer aquesta nova
oliva liquida, cruixent per fora,
gracies al bany de mantega de
cacau. La inspiraci6: la gilda,
pero en aquesta ocasi6 utilit-
zant el verat com a producte.
El Rodrigo tenia clar amb qué
maridar-lo, i agafa aire per
explicar-nos-ho aconseguint
no deixar-se res: “Sabors sa-
lins, amargs, acids... per ala
gilda sempre busquem un estil
de vi generds, fortificat, que
ens aporti aquesta part glice-
rica, que ens alliberi el paladar
de 'oli, pero que també pugui
jugar amb 'amargor de la
piparrai el salat de 'anxova.”
I el Legitim que ens sentim
tan nostre li recorda els palos
cortados sense fortificar, cosa
que li serveix per afegir: “La
part mitjanament oxidativa
juga bé amb el greix del verat.”
L’Eduard i I’'Oriol també es
mostren sorpresos: “M’agrada
molt”, diu 'Eduard, mentre
que I’Oriol aprofita 'ocasié

per parlar del patrimoni que
deixen aquest tipus de vins
envellits: “Al Disfrutar tenim
especial atenci6 als vins enve-
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llits, ens entusiasma que els
clients els demanin. Hem de
ser capacos de mirar enrere.”
Al restaurant hi ha creativitat,
pero també tradicié, i tant!

L'ou i la importancia de com
menjar

Sens dubte, 'ou és un plat
dificil de maridar, pero també
hi ha moltes maneres de men-
jar-lo. I si 'experiéncia al Dis-
frutar és important, també ho
és seguir les instruccions de
qui t’atén. “Tot i explicar-ho,
a vegades veus que la gent
menja malament i nosaltres
patim”, explica I'Oriol. I és
que, per fer que I'experiéncia
sigui perfecta, s6n moltes
hores de pensar el plat, com
elaborar-lo, pero també com
menjar-lo. Per fer-ho, els tres
xefs s’asseuen a taula i bus-
quen les sensacions que tin-
dra el comensal. “Per valorar
i millorar 'experiéncia fem de
clients, fins i tot entrem per la
porta, ho analitzem tot, i ens
fiquem a la pell del client. No
es pot fer d’'una altra manera”,
segueix 'Oriol. Aixo fa que

se sentin molt segurs del que
fan: “Tot el que proposem té
un sentit”, diu 'Eduard. I el
sentit el dona el conjunt. A
I'equip del Disfrutar, hi parti-
cipen no només cuiners, siné
que compten també amb gent
de la comunicacié a més d’ar-
quitectes i interioristes. Un
bon exemple de la importan-
cia dels detalls és la tria dels
coberts: “Ens recolzem molt
en el vi perqué aporti coses a
I'experiéncia, pero estem en
constant canvi, ara hem posat
una nova coberteria compra-
da a Portugal, i 'hem escollit
juntament amb la dissenyado-
ra, que forma part de lequip
perque tot tingui coheréncia.”
I tornem al vi: hem dit que
dificil maridatge... per aixo

la proposta ha anat per un

vi nou, pero vell alhora, la
varietat desconeguda d’Alella
Vinicola, provinent de la Vi-
nya Vella que li dona el nom.
“Normalment hi posem un
sake de perfil koshu”, explica
el Rodrigo, que afegeix: “El
plat té una expressié d'umami
pura, amb l'ou i la gelatina

de bolets, i juntament amb la
tempura fina amb que es co-
breix dona molta complexitat
al plat.” ’Eduard s’afegeix a
l'explicaci6 del plat: “No havi-
em provat mai el rovell d’ou

La vinya vella, d'Alella Vinicola, va ser el vi triat per acompanyar
un altre dels plats que ja han esdevingut classics del Disfrutar: el
rovell d'ou cruixent amb gelatina calenta de bolets.

amb tempura, aqui tenim un
ou molt fresc que ja per si ma-
teix és bo, pero 'acompanyem
d’una gelatina de bolets que
ens recorda una vegada més
la tradici6, aquesta vegada la
dels ous amb bolets.”

I seguim amb la tradicio: el
suquet

Com disfrutem el dinar! I'Oriol
i’Eduard no paren d’expli-
car-nos amb els ulls brillants
com el restaurant ha acabat
tenint el reconeixement que es
mereix, figurar entre els cinc
millors del mén, a més de les
dues estrelles de la guia Miche-
lin. Perqué no només s’hi menja
bé, en cada plat es veu l'esforg

per crear una cosa nova, una
técnica, una estética, tot és al
plat. Fins i tot en un suquet
que no deixa de ser una mira-
da nova a un plat que fa anys
que ens acompanya. Mimar la
tradici6 i respectar-la. Amb el
mateix amor i paciéncia que
mereix el vi “qualsevol produc-
te que neixi de la terra i sobre-
tot la vinya requereix molta
pacieéncia, i aix0 ja mereix molt
respecte”, afirmen seriosos els
xefs. I ara els proposem un joc:
dos vins, un blanc i un negre,
per buscar el millor maridat-
ge... I els alellencs escollits per
a aquest petit repte son el Fo-
ranell Picapoll de Quim Batlle i
el Rumbero de 'Oriol Artigas:



Amb el suquet de marisc amb caputxino de suquet vam dur a terme dues proves de maridatge.
Una amb vi blanc (Foranell Picapoll, de Quim Batlle) i una amb vi negre (El Rumbero, d'Oriol Artigas).

“Habitualment, hi posem vins
del perfil de pinot noir o men-
cfa...ijo crec que en aquest cas
hi va molt millor la Rumbera,
pel seu caracter especiat i 'aci-
desa que manté el vi.” Dubtes
a la sala, algunes veus apunten
també al Picapoll, pero la des-
tresa del sommelier ho justifi-
ca: “El Picapoll és molt untuds i
cremos i va molt bé als esférics
de patata, pero la poténcia i

la carrega del suquet demana
una cosa més potent”, accepta.
L’Eduard també es pronuncia
sobre l'escollit: “M’agrada
perqué el trobo molt curiés...
Si em diuen que és un vi fet a
partir de fruita, de grosella o
de fruita vermella, per exem-
ple, m’ho crec.” Pero queda
clar que el disfrutariem amb els
dos vins.

La tatin de hlat de moro i foie
Una combinacié dol¢a i salada,
unes postres originals que sén
tot un poema visual elaborat
amb una de les técniques de la
qual se senten més orgullosos,
la multiesferificacié inversa.
Pero com és el procés
creatiu? Que cal per innovar
itenir sempre alguna cosa
nova per sorprendre el client?
“Ens marquem una estrate-
gia comptant amb la nostra
infraestructura i 'equip, apli-
quem un model d’organitzacio,
sistemes de control, critica i
auditories internes”, explica

La tatin multiesferica de blat de
moro i foie va entendre’s de mera-
vella amb el Pur Dol¢ de Bouquet
d'Alella.
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El Dol¢c Mataré esta fet per a la xo-
colata, com el saxo va ser creat per
anar amb la nit. El maridatge amb els
pebrots de xocolata amb oli i sal del

Disfrutar va ser perfecte.

convencut I'Oriol. “Aix0 fa que
siguis molt exigent, pero tam-
bé és molt dur. Si en dos mesos
no surt res, t’atabales.” I com
se soluciona? Dones “intentant
sortir de la rutina, del confort,
buscant el que anomenem
agitadors de creativitat”. Uns
agitadors que tant poden ser
camps tematics (com els en-
zims i ferments) com produc-
tes nous (ara treballen amb la
pastanaga morada).

Itornem al plat i al vi! Per
a aquesta bomba de creati-
vitat, I"inic dol¢ de garnatxa
blanca de la DO, el Pur Dol¢
2018 de Bouquet d’Alella.
Un plat que incorpora molts
elements: greix, dolcor i tor-
rats. El Rodrigo ens torna a
il-lustrar: “L’opcié més facil
seria buscar el maridatge tra-
dicional de sauternes, perqué
som davant de dolg¢ i foie”, perd
el Pur Dol¢ no ens decep. “La
dolcor ens allibera la carrega
greixosa, i ens acompanya
el dolc del blat de moro. En
aquest plat dona molt de joc.”

El pa amb oli i xocolata, una
giiestio de pebrots

Si alguna cosa té sentit al
Disfrutar és fer coses noves.
“Podriem viure molts anys

del que hem fet des que vam
obrir el restaurant, pero no
podem parar, ens agrada cre-
ar i a més som molt critics i
conscients que el restaurant
ha evolucionat i és el que ha de
continuar fent”, explica I'Oriol,
Pero, tot i aix{, sempre hi ha
clients que els demanen que no
treguin alguns dels plats. Es el
cas dels pebrots amb els quals
acabem el dinar. Uns pebrots
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que tornen a la tradici6, no en
la forma, pero si en el gust,
reflectint-hi el classic pa amb
oli i xocolata. “Un plat que
maridem amb negres dolcos
una mica sobremadurats i pas-
sats per bota... per aixd vam
pensar que el Dol¢ Matar6 hi
aniria fantastic. La varietat
mataré dona notes mentolades
i combinar-ho amb xocolata és
ideal”, explica el Rodrigo.

El millor per disfrutar

és compartir

Acabem havent disfrutat de
plats iconics del Disfrutar, de
vins magnifics del territori DO
Alella. “Ens ha agradat molt
I'experiéncia, mai no haviem fet
res aixi i ens obre la ment a fer
un maridatge de territori com-
plet”, diu 'Oriol. Hem tastat set
vins, tots de la DO més petita

de Catalunya, la més proxima
al restaurant. “Cadascun dels
vins que hem tastat tenien la
seva personalitat i intencid, cap

Eduard Xatruch:
"Cadascun dels vins
que hem tastat
tenien la seva per-
sonalitat i intencio,
cap no ens ha dei-
xat indiferents”

no ens ha deixat indiferents i
aixo és el que més m’ha agra-
dat”, conclou 'Eduard.

I és que, tal com expliquen,
“mentre hi hagi salut i ganes

serem creatius, és una manera
de ser”. I aquesta manera de
ser, a més, la comparteixen:
“El nostre coneixement esta
obert a tothom, pero és cert
que la creativitat és desagrai-
da, fins i tot dins el sector hi ha
poca gent que digui les coses
clares. La multiesferificacié,
per exemple, la fa tothom, pero
molts n'amaguen l'autoria.”
Pero compartir és 'altra maxi-
ma seva, fins a l'extrem que és
el nom del restaurant on van
comencar, a Cadaqués, i que
aviat aterrara a Barcelona.
“Menjar bé i divertir-se és el
Compartir, la creativitat la re-
servem per al Disfrutar.” Sigui
com sigui, un binomi impres-
cindible, Disfrutar i Compar-
tir, que s’ha convertit avui en
un trio irresistible sumant-hi
Alella. I per molts anys! ®

un reportatge.

Quan la complicitat, I'entesa i el hon ambient a taula porten un pas més enlla un apat que ha d'esdevenir



