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Distrutar con el ‘calcol’ fino

Los 3 artistas del premiado
restaurante elevan un icono
popular a plato de vanguardia

EL ADMIRABLE TRABAJO del trio de Dis-
frutar. tres afios, dos estrellas —tendrian
que ser tres para completar el juego de
la trinidad: y porque lo merecen—y 266
platos, y muchos otros que archivaron
por imperfectos. Solo en el 2017, 90
creaciones: entendamos que hay coci-
neros que se creen tocados por los dio-
Ses y que, con una carrera trompetera,
jamds alcanzaran ese guarismo.

Oriol Castro, Eduard Xatruch y Ma-
teu Casanas lideran un equipo con gen-
te capaz,y joveny comprometida: el jefe
de cocina, Nil Dolcet; el jefe de sala, To-
ni Boada, y el sumiller, Rubén Pol, que
abre vinos tan singulares como el chile-
no Villalobos, procedente de un vifiedo

silvestre con cepas arborescentes. Es-
tamos en temporada de calgotsy la al-
ta cocina se quemna poco con este pla-
to identitario de Catalunya, sin duda el
mas singular. Los grandes chefs tienen
que mancharse las manos.

Encontrar una trilogfa del calcot en
unestablecimiento de vanguardia es co-
mo si tu tio soltero se hiciera una cresta
punk.Entres pases, una calcotadaurba-
nay limpia para sefioritos con manicura.
Consomé de la cebolla quemada y kat-
suobushi(ahtiman la copaante el clien-
te convirutas deroble). Un crujienteala
manera de una neula relleno con puré
de calcot y romesco. Y un ravioli (obu-
lato) de romesco con pasta de avellana
y almendra frita.

Locomprometido no es servircaviar,
sino calcot, Vestirlo popular conla mag-
nificencia que merece. — Pau Arenés
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FINCA BARQUERES 2015
Tomas Cusiné
PVP:20,90 €

. QuimvVila

Después de muchos afios de
aprendizaje y conocimiento del
territorio y vinificando ‘en dife-
rentes zonas de la denominacién
de origen Costers del Segre, lail-
tima apuesta de Tomas Cusiné en
subodega de Vilosell es larecupe-
racion de la carifiena, Finca Bar-
queres 2015 proviene de una par-
cela de 1.3 hectdreas plantada en
una vertiente a 713 metros de al-
titud y orientacién noroeste, y del
que se han embotellado 6.624
unidades.

Su color es granate profundo.
En nariz es fragante, con inten-
sas notas de frutas rojas como la
zarzaparrilla, las hierbas medi-
terrdneas y un sutil toque espe-
ciado. En boca estd relleno de to-
do, con fruta, especiasyun tanino
aterciopelado que envuelveel pa-
ladar con una textura sedosa. Se-
ductor final que recuerda a cho-
colate y frutas rojas.



