
El Disfrutar de Barcelona, reconegut com a millor nou

restaurant d'Europa

L'establiment, dirigit pels tres �ltims caps de cuina d'El Bulli, irromp a la

llista OAD dels millors 100 restaurants europeus en el n�mero 38

Mateu Casa�as, Oriol Castro i Eduard Xatruch

ACN

Nou reconeixement per al Disfrutar, el restaurant barcelon� dirigit

pels xefs Eduard Xatruch, Oriol Castro i Mateu Casa�as. Opinion

About Dining (OAD) ha donat a con�ixer aquest vespre a

Copenhaguen el r�nquing dels 100 millors restaurants d'Europa. El

restaurant catal� s'ha endut el premi al millor nou restaurant

europeu. Aix� vol dir que s'ha imposat a la resta de restaurant que

han ober t por tes despr�s del gener de 2013. El Disfrutar irromp a la llista en el n�mero 38. Els tres xefs van

iniciar aquest projecte, juntament amb el Compar tir de Cadaqu�s (Alt Empord�) despr�s de passar 15 anys junts

als fogons del Bulli de Ferran Adri�. L'establiment va obrir por tes al desembre de 2014 i ja ha estat reconegut

amb la primera Estrella Michelin i amb dos Sols de la Guia Repsol. A m�s, l'Acad�mia Catalana de Gastronomia i

Nutrici� tamb� el va nomenar 'Restaurant de l'Any'.

El r�nquing Opinion About Dining ha escollit els que considera com els 100 millors restaurants a nivell europeu.

En una gala a Copenhaguen tamb� ha premiat el millor nou restaurant. Per optar-hi, la condici� �s que

l'establiment estigui ober t a par tir de l'1 de gener de 2013. El restaurant Disfrutar de Barcelona Ðque va obrir

por tes a f inals del 2014- s'ha endut aquest reconeixement i s'ha imposat a vuit restaurants m�s que tamb� han

entrat a la llista. A m�s, el restaurant dels xefs Eduard Xatruch, Oriol Castro i Mateu Casa�as ha irromput a la

llista en el n�mero 38.

Disfrutar �s el projecte dels �ltims tres caps de cuina d'El Bulli, que van passar m�s de 15 anys compar tint

experi�ncies als fogons del restaurant de Ferran Adri� i Juli Soler. A banda del Disfrutar, tots tres tamb� piloten

la cuina del Compar tir, a Cadaqu�s, que �s una realitat des de l'abril de 2012.

La proposta gastron�mica del Disfrutar gira entorn del men� degustaci� i amb una cuina d'estil clarament

avantguardista i on els plats destaquen per la seva personalitat, marcadament mediterr�nia. En def initiva, un

restaurant de cuina atrevida, diver tida i moderna a la recerca del gust com a premissa principal. El disseny de

l'establiment tamb� ha estat premiat i el 2015 va rebre el guard� en la categoria d'Interiors dels Restaurants &

Bar Design.

Traject�ria cur ta, nombrosos reconeixements



El projecte del Disfrutar tamb� acumula d'altres reconeixements del m�n de la cuina. A f inals de 2015, quan se

celebrava l'any de l'ober tura del restaurant, Disfrutar va rebre la seva primera Estrella Michelin de la Guia

Michelin i va ser reconegut amb Dos Sols a la Guia Repsol. A m�s, l'Acad�mia Catalana de Gastronomia i

Nutrici� el va escollir 'Restaurant de l'Any'.

"Premis com aquests s�n regals que et fa la vida, per a nosaltres que nom�s fa un any i mig que vam obrir �s

impensable rebre aquest premi i f igurar en el n�mero 38 d'una llista tan impor tant", ha valorat un dels ar t�fex de la

cuina del Disfrutar, Eduard Xatruch.

Com es vota la llista?

La llista OAD es fa a trav�s de les votacions d'exper ts que viatgen per tot el m�n i de les votacions ponderades

dels seus membres. El sistema de r�nquing es confecciona a trav�s de les opinions de la comunitat de membres.

Cada membre inf lueix en els resultats segons el nombre de restaurants que hagi visitat i en funci� de la

classif icaci� actual dels mateixos.

Disfrutar s'ha imposat com a millor nou restaurant als establiments Alchemist, Copenhaguen (Dinamarca); AM

par Alexandre Mazzia, Marsella (Fran�a); Lido 84, Gardone Riviera (Italia); Neige d'�t�, Par�s (Fran�a); Pages,

Par�s (Fran�a), Seta, Mil� (It�lia); Souvenir, Ypres (B�lgica) i Tokuyoshi, Mil� (It�lia).
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