trobar chef residency series #4:Gerard Blanco & Jacint Carafi faez

-r

rooftop menu:

SJhared Plates

Bread — €5

Homemade Focaccia (v/If)

Padrén Peppers — €5
Jtuffed with tempura (f)

Jamén ferrano & Fig — €6
Jerved with roasted red pepper & Mallorcan almonds (If/gf/m)

Escabeche Mussels — €18
Jerved with chips (f/gf)

Red Tuna Crudo — €23

Jerved with weekly choice of sauces (f/If)

Tomato & feasonal Fruit falad — €14
With lacto-fermented tomato dressing (v/vg/If/gf)

Roasted Vegetables «Escalivada» — €15
Jerved With anchovies (f/If/m)

Chicken fkewer — €16
With coriander velouté & hot sauce (m)

Cockles — €22
With crispy chicken skin butter (f/m/gf)

Fried Chicken — €19

With sobrassada hot honey, pickled cucumbers & kombu lactonnaise (m)

Catch-of-the-day — €30

Fish from “lonja” with pepper sauce, bisque & fries (f)

Dessert

Dark chocolate ganache — €7
Dark chocolate ganache with olive oil & sea salt (v)

If you have any allergies, please advise us
@trobar_ | shop all you can see at www.trobat.co
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rd Blanco & Jacint Carafi f ééf)

Based in Catalonia, Gerard Blanco and Jacint Carafi faez share an approach to cooking rooted in
seasonality, local sourcing, and the emotional experience of gathering around a table.

|| While Jacint’s path was shaped through years working across kitchens in Catalonia, Austria, and Mexico, |
Gerard arrived at cooking through a more unconventional route. Moving from classical piano, jazz, and

nursing studies into a self-taught culinary practice driven by curiosity and creativity. Both chefs
developed their work beyond the traditional restaurant setting, combining private dining, pop-ups,
events, and digital storytelling to create a more open and contemporary relationship with food. Jacint

| grew up in a family winery surrounded by vineyards in the Penedés region, an environment that deeply
shaped his connection to product, land, and seasonality. Gerard, in turn, approaches cooking as a form
"| of expression, using flavour, texture, and atmosphere to create an emotional and deeply personal dining

experience. Together, their work balances instinct and precision, bringing together Mediterranean
influence, product-led cooking, and a shared interest in creating food that feels both thoughtful and

" approachable.

weeks, creating a constantly 31/8 -13/9
changing dining experience.
our tableware is made by trobat.co artists r
t shop all you can see here at @trobar_ or online at www.trobat.co

Our kitchen is built around a
rotating chef residency program,
welcoming emerging chefs from

around the world. Chefs & the
menu change every 2 to 4

Up Next:

Mat Rucki (Warsaw)

N



aez

7

74

trobar chef residency series #4:Gerard Blanco & Jacint Carafi

-r

Platos para compartir

Pan — €5

Focaccia casera (v/If)

Pimientos de Padrén — €5
Rellenos y rebozados en tempura (f)

Jamon ferrano & Higo — €6
Pimiento rojo asado y almendras mallorquina (If/gf/m)

Mejillones en escabeche — €18 %’bz

Jervidos con patatas fritas (f/gf)

Crudo de atun rojo — €23
Jervido con una seleccion semanal de salsas (f/If)

Ensalada de tomate y fruta de temporada — €14
Jervido con aderezo de tomate lactofermentado (v/vg/If/gf)

Verduras asadas «Escalivada» — €15
Jervidas con anchoas (f/If/gf/m)

Brocheta de pollo — €16

Jervido con velouté de cilantro y salsa picante (m)

Berberechos — €22
Con mantequilla de piel de pollo crujiente (f/m/gf)

Pollo frito — €19
Con miel picante de sobrasada, pepinos encurtidos y lactonesa de kombu (m)

Captura del dia— €30
Pescado de la «lonja» con salsa de pimienta, bisque y patatas fritas (f)
Dessert

Ganache de chocolate negro — €7
Ganache de chocolate negro con aceite de oliva y sal marina (v)

Ji tienes alguna alergia, por favor, avisanos
@trobar_ | Compra todo lo que ves en www.trobat.co
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/~ Con sede en Catalufia, Gerard Blanco y Jacint Carafi f4ez comparten un enfoque culinario basado en Ia\I
estacionalidad, los productos locales y la experiencia emocional de reunirse alrededor de una mesa.
Mientras que la trayectoria de Jacint se forjé a lo largo de afios de trabajo en cocinas de Catalufia,
Austria y México, Gerard llegd a la cocina por una via menos convencional. Pasé del piano clasico, el |
‘ jazz y los estudios de enfermeria a una practica culinaria autodidacta impulsada por la curiosidad y la |
[ creatividad. Ambos chefs han desarrollado su trabajo mas alla del entorno tradicional del restaurante, "l
combinando cenas privadas, pop-ups, eventos y narraciones digitales para crear una relacion mas
abierta y contemporanea con la comida. Jacint crecié en una bodega familiar rodeada de vifiedos en la |
comarca del Penedés, un entorno que marcé profundamente su conexién con el producto, la tierra 'y la ‘
estacionalidad. Gerard, por su parte, aborda la cocina como una forma de expresion, utilizando el sabor,
'| la textura y el ambiente para crear una experiencia gastrondmica emotiva y profundamente personal. |
Juntos, su trabajo equilibra el instinto y la precision, aunando la influencia mediterranea, una cocina
centrada en el producto y un interés compartido por crear platos que resulten a la vez cuidados y |
N ] accesibles.

Nuestra cocina se basa en un
programa de chefs residentes que va
rotando, en el que acogemos a chefs

emergentes de todo el mundo. Los
chefs y el mend cambian cada dos o

Proximamente:

Mat Rucki (Warsaw)

cuatro semanas, lo que crea una 31/8 -13/9
experiencia gastronémica en
constante evolucion.
t Nuestra vaijilla esta fabricada por los artistas de trobat.co

Compra todo lo que ves aqui en @trobar_ o www.trobat.co r
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rooftop menu:

Gerichte zum Teilen

Brot — €5
Hausgemachtes Focaccia (v/If)

Padron-Paprika — €5
gefllt mit tempura (f)

Jamén Sferrano & Feigen — €6
gerdstete rote Paprika und mallorquinische Mandeln (If/gf/m) %?

Miesmuscheln nach Escabeche-Art — €18
Jerviert mit Pommes frites (f/gf)

Crudo vom roten Thunfisch — €23
Jerviert mit einer wéchentlich wechselnden Auswahl an Saucen (f/If)

Tomaten- und Obstsalat der faison — €14
Milchsauervergorenes Tomaten-Pressing (v/vg/If/gf)

Gerostetes Gemiise «Escalivada» — €15
Jerviert mit fardellen (f/1f/gf/m)

HahnchenspieB — €16

mit Koriander-Velouté und scharfer fauce (m)

Herzmuscheln — €22
Herzmuscheln mit knuspriger Hihnerhaut in Butter (f/m/gf)

Gebratenes Hdhnchen — €19
mit scharfer fobrassada-Honig-fauce, eingelegten Gurken & Kkombu-Lactonnaise (m)

Fang des Tages — €30

Fisch von der ,,Lonja* mit Pfeffersauce, Bisque und Pommes frites (f)

Dessert

Ganache aus dunkler fchokolade — €7
Ganache aus dunkler fchokolade mit Olivendl und Meersalz (v)

Falls du unter einer Rllergie leidest, teile uns dies bitte mit

@trobar_ | Kaufe alles was du siehst bei www.trobat.co
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N
Gerard Blanco und Jacint Carafi faez, die in Katalonien ans&ssig sind, teilen eine Kochphilosophie, die I
auf faisonalitét, regionalen Zutaten und dem emotionalen Erlebnis des gemeinsamen Beisammenseins ‘
| am Tisch basiert. Wahrend Jacints Werdegang durch jahrelange Arbeit in Kiichen in Katalonien, |
" Osterreich und Mexiko gepragt wurde, gelangte Gerard auf einem eher unkonventionellen Weg zum |
Kochen. Er wechselte vom klassischen Klavier, vom Jazz und vom Studium der Krankenpflege zu einer l.l
l autodidaktischen kulinarischen Praxis, die von Neugier und Kreativitat angetrieben wurde. Beide Kéche |

haben ihre Arbeit Uber den traditionellen Restaurantkontext hinaus weiterentwickelt und kombinieren |

Private Dining, Pop-ups, Veranstaltungen und digitales Sftorytelling, um eine offenere und zeitgemaBere ‘
Beziehung zum Essen zu schaffen. Jacint wuchs in einem Familienweingut inmitten der Weinberge der

Region Penedés auf - ein Umfeld, das seine Verbindung zu den Produkten, dem Land und der i

Jaisonalitét tief gepréagt hat. Gerard wiederum betrachtet das Kochen als eine Form des Ausdrucks und |
[ nutzt Geschmack, Textur und Atmosphéare, um ein emotionales und zutiefst persénliches kulinarisches |
'\\ Erlebnis zu schaffen.
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Unsere Kiche basiert auf einem
Programm mit wechselnden
Gastkdchen, in dessen Rahmen wir

aufstrebende Kdche aus aller Welt bei
uns begrtBen. Die Kbche und die

Jpeisekarte wechseln alle zwei bis vier

Demnéachst:

Mat Rucki (Warsaw)

Wochen, was ein sich standig 31/8 -13/9
weiterentwickelndes kulinarisches
Erlebnis schafft.
t Unser Geschirr wird von den Kinstlern von trobat.co hergestellt

Kauf alles, was du hier siehst, bei @trobar_ oder unter www.trobat.co r
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