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Disfrutar

The importance  
of the verb
La importancia 
del verbo
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It is said of the verb: “A word that is inflected for 
agreement with the subject, for tense, for voice, for mood 
or for aspect.”
 Oriol Castro (Sitges, 1974), Mateu Casañas (Roses, 
1977) and Eduard Xatruch (Vila-seca, 1981) with their 
restaurants Compartir (Cadaqués, 2012) and Disfrutar 
(Barcelona, 2014)  champion the strenght of two 
verbs (share and enjoy) that define and reaffirm them. 
Theirs is a story that dates back to the mid-1990s in 
elBulli. Three kids eager to learn and take on the world. 
Fifteen years living together with the genius of Ferran 
Adrià and the magic of Juli Soler in Cala Montjoi. 
They arrived as stagiers and left as station chefs. They 
are the last Bullinians, the ones who made possible 
the revolution and a change of paradigm in the 
gastronomic scene all over the world, the ones who saw 
the doors being closed and the last dance of what was 
their school and their home, the ones who celebrated 
on five occasions elBulli as the best restaurant in the 
world, the ones of whom Adrià has stated that it’s not 
that they “were” in elBulli, they helped to make elBulli.
 Three men, two restaurants and two Michelin stars 
that have arrived with Disfrutar, in addition to holding 
the new number 9 position, in less than five years, with 
the recognition of The World’s 50 Best Restaurants. 
The verb is action and with them the action was 
yesterday, is today and will be tomorrow. Eduard 
Xatruch says a person has two eyes and two hands, 
but that the three of them (the self that defines them) 
are lucky enough to have six eyes and six hands that 
go in the same direction. One of the verses in a poem 
by Lord Tennyson, an English poet and playwright, 
said: “To strive, to seek, to find, and not to yield.” This 
verse is tailor made for this triumvirate. It seems to be 
the motto of this blessed union, a perfect equilateral 
triangle.

Discover (calling)
MATEU — I started to study Tourism and because of 
my family I got closer to a job by living it every day. At 
home, my father ran a restaurant business (Si Us Plau, 
in Roses) and I was always in contact with the world of 
tapas, the more classic restaurant, the rice dishes, etc. 
From there and thanks to a personal friendship he had 
with Juli and Ferran, I decided to to go elBulli in 1996.

ORIOL — My mother and my grandmother cooked 
very well. When I finished the first year of high school, 
the music teacher asked me if I knew what I wanted 
to do the following year, and that got me thinking. On 
the way home I started to think. My four brothers had 

Dícese del verbo: «Clase de palabra cuyos elementos 
pueden tener variación de persona, número, tiempo, modo 
y aspecto.»
 Oriol Castro (Sitges, 1974), Mateu Casañas (Roses, 
1977) y Eduard Xatruch (Vila-seca, 1981) abanderan 
con sus restaurantes la fuerza de dos verbos que les 
definen y reafirman, como Compartir (Cadaqués, 
2012) y Disfrutar (Barcelona, 2014). La suya es una 
historia que se remonta a mediados de los 90, en 
elBulli. Tres chavales con ansias de saber y comerse el 
mundo. Quince años conviviendo con la genialidad de 
Ferran Adrià y la magia de Juli Soler en Cala Montjoi. 
Entraron como stagiers y salieron como jefes de cocina. 
Son los últimos bullinianos, los que hicieron posible 
la revolución y un cambio de paradigma en el plano 
gastronómico en todo el mundo, quienes asistieron 
al cierre y al último vals de la que fue su escuela y su 
casa, quienes celebraron en cinco ocasiones elBulli 
como mejor restaurante del mundo, de quienes Adrià 
ha afirmado que no es que «estuvieran» en elBulli, sino 
que elBulli lo hicieron ellos.
 Tres hombres, dos restaurantes y dos estrellas 
Michelin, que han llegado con Disfrutar, además de 
ostentar el estrenado número 9, en menos de cinco 
años, con el reconocimiento de The World’s 50 Best 
Restaurants. El verbo es acción y con ellos la acción fue 
ayer, es hoy y será mañana. Dice Eduard Xatruch que 
una persona tiene dos ojos y dos manos pero que ellos 
tres (el yo que los define) tienen la suerte de tener seis 
ojos y seis manos que van en la misma dirección. Uno 
de los versos de un poema de Lord Tennyson, poeta y 
dramaturgo inglés, decía: «Buscar, luchar, encontrar 
y no ceder.» Y a este triunvirato la frase les va como 
anillo al dedo. Parece que fuera la máxima de esta 
bendita unión, la de un triángulo equilátero perfecto. 

Descubrir (vocación)
MATEU — Me puse a estudiar turismo y, por 
proximidad familiar, me fui acercando a un oficio 
al vivirlo cada día. En mi casa, mi padre llevaba un 
negocio de restauración (el Si Us Plau, de Roses) y 
siempre estuve en contacto con el mundo de la tapa, 
del restaurante más clásico, los arroces, etc. A partir de 
aquí y unas amistades personales suyas, como la que 
tenía con Juli y Ferran, decidí ir a elBulli en el año 96.
 
ORIOL — Mi madre y mi abuela cocinaban muy 
bien. Al terminar primero de B.U.P., la profesora de 
música me preguntó si tenía claro qué iba a hacer 
al año siguiente y me hizo reflexionar.  De camino a 
casa, empecé a pensar. Mis cuatro hermanos habían 
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studied and I wondered what I could do. I thought 
about professional training and the options were 
something related to the sea (because I loved it) or 
cooking. That’s how I got into the catering world.

EDUARD — At home we have always had great 
respect for food and gastronomy and all the important 
festivities and celebrations were celebrated with a good 
meal. I liked to eat a lot and by the end of secondary 
school I got really good grades and everyone assumed 
that I would go to university. But then I decided I 
wanted to be a farmer. I really liked going to the fields 
with my grandfather, but we didn’t see a future in it. At 
home they told me that it was very hard and in those 
times it was economically unviable, my father worked 
in the fruit and vegetable industry. I helped my mother 
in the kitchen and I liked it. Actually, what I really liked 
was doing things with my hands. And I thought: why 
shouldn’t I be a cook?

Happen to meet (in elBulli)
Oriol, Mateu and Eduard arrived in elBulli in 96, 97 
and 99 respectively. The restaurant in Cala Montjoi 
would become their meeting point, the stage where 
everything would change for them. Internally and 

estudiado y yo me preguntaba qué podía hacer.  Me 
planteé la formación profesional y las opciones fueron 
el mundo del mar (porque me gustaba mucho) y el de 
la cocina. Me dediqué a la hostelería a partir de ahí.

EDUARD — En casa siempre se ha vivido la 
alimentación y la gastronomía con mucho respeto 
y todas las fiestas y celebraciones importantes las 
celebrábamos con una buena comida. A mí me gustaba 
mucho comer y cuando estaba en 7º de EGB, sacaba 
muy buenas notas y todo el mundo daba por hecho que 
estudiaría una carrera. Pero en 8º yo quería ser payés. 
Me gustaba mucho ir al tros (terruño) con mi abuelo 
pero no lo veíamos viable. Me decían en casa que 
era muy duro y en esos tiempos era económicamente 
inviable, mis padre se dedicaba a la fruta y a la verdura. 
Yo ayudaba a mi madre en la cocina y me gustaba. En 
realidad, a mí lo que me gustaba de verdad era hacer 
cosas con las manos. Y pensé: pues ¿por qué no voy a 
ser cocinero?

Coincidir  (en elBulli)
Oriol, Mateu y Eduard llegaron a elBulli en el 96, 97 y 
99, respectivamente. El restaurante de Cala Montjoi se 
convertiría en su punto de unión, el escenario dónde 
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externally. None of the three ever imagined that elBulli 
would be their home for fifteeen years.

MA — We spent our years of youth on the same 
project. From 18 to 35 we were training, we obtained 
a personal opinion, more awarereness, common sense 
and we discovered teamwork with rules, goals and 
expectations that year after year were feeding our 
minds. Every year the staff was being renewed and 
without realising it, we were shaping ourselves. There 
was no one else than the three of us who spent fifteen 
years in elBulli’s kitchen, apart from Ferran Adrià. 
We went through all the stages and we left in 2011. 
We started in a restaurant that marked an era and a 
gastronomic revolution, but we left when there was 
already a project of a foundation, when gastronomy 
was of interest worldwide. In the end, what makes 
something more or less hard is the passion you take it 
with. Everything was happening at such a speed that 
you didn’t have time to assimilate it. We had a goal: to 
make different things, new things happen, and we had 
to provide added value through concepts, techniques, 
elaborations and new products.

ED — I thought I wasn’t going to last a week, even 
more so when I screwed up the first day. We were kids 
when we arrived and we left as adults, both personally 
and professionally. What makes us different is that 
we are three. We understand our life in common (and 
Compartir and Disfrutar and the present and the 
future that will come) as a life coincidence that has to 
do with the fact that Mateu’s parents had a bar, that 
Oriol decided to study professional cooking at Joviat 
Catering School and that I wanted to be a farmer and 
wasn’t able to. Thanks to this chance we ended up 
in elBulli and without knowing it or pretending it a 
friendship and a professional respect between us was 
born. You woke up in the morning and were aware that 
the world said something incredible was happening, 
but for us elBulli was our home. You went there to do 
the same thing every day but with all the illusion in 
the world. During those years we got used to working 
together and that helped us walk on solid ground.

OR — I heard about elBulli in 1992. In 1994 I was 
awarded a prize at the Catalan Cuisine Annual Meeting 
to attend a course at elBulli. Just getting to Cala 
Montjoi and eating what we ate in that course was 
incredible, like a dream. I wondered if one day I would 
be able to work there, until in 1996 I managed to make 
that dream come true. In all those years we trained and 

cambiaría todo para ellos. Interna y externamente. 
Ninguno de los tres imaginó nunca que elBulli sería su 
casa durante quince años.

MA — Gastamos nuestros años de juventud en un 
mismo proyecto. De los 18 a los 35 nos formamos, 
ganamos criterio, consciencia, sentido común y 
descubrimos el trabajo en equipo con unas normas, 
unos objetivos y unas expectativas que año tras año 
te iban amueblando la cabeza. Cada año, la plantilla 
se iba renovando y nosotros, sin darnos cuenta, nos 
íbamos formando. No hubo nadie aparte de nosotros 
tres que se pasara quince años en la cocina de elBulli, 
aparte de Ferran Adrià. Pasamos por todas las fases 
y salimos en 2011. Empezamos en un restaurante que 
marcaba una era y una revolución gastronómica, pero 
salimos cuando ya había un proyecto de una fundación, 
donde interesaba la gastronomía a nivel mundial. Al 
final, lo que hace que algo sea más o menos duro es 
la pasión con la que te lo tomes. Todo pasaba a unas 
velocidades que no tenías tiempo de asimilar. Teníamos 
un objetivo: que pasaran cosas distintas, nuevas, 
y teníamos que aportar valor añadido a través de 
conceptos, técnicas, elaboraciones y nuevos productos.

ED — Yo pensaba que no iba a durar ni una semana, 
y más cuando el primer día metí la pata. Éramos unos 
niños cuando entramos y salimos siendo adultos, 
tanto a nivel personal como profesional. Lo que a 
nosotros nos diferencia es que somos tres. Entendemos 
nuestra vida en común (y el Compartir y el Disfrutar 
y el presente y el futuro que nos vendrá) como una 
casualidad de la vida, que tiene que ver con que los 
padres de Mateu tuvieran un bar, que Oriol decidiera 
estudiar cocina en la Escuela de Hostelería Joviat 
y que yo quisiera ser payés y no pudiera. Gracias a 
esta casualidad acabamos en elBulli y, sin saberlo 
ni pretenderlo, nació una amistad y un respeto 
profesional entre nosotros. Tú te levantabas por la 
mañana y eras consciente de que el mundo decía que 
estaba pasando algo increíble, pero para nosotros 
elBulli era nuestra casa. Tú ibas a hacer cada día lo 
mismo pero con toda la ilusión del mundo. En esos 
años, nos acostumbramos a trabajar los tres juntos y 
eso nos ayudó a caminar más seguros.

OR — Escuché hablar de elBulli el año 92. El año 94 
me dieron un premio en el Congrés Català de Cuina 
para ir a un curso de elBulli. Solo llegar a Cala 
Montjoi y comer lo que comimos en aquel curso fue 
increíble, como un sueño. Me pregunté si algún día 
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started from the lowest link in the chain: we arrived as 
stagiers and we grew as professionals going through 
all the stages until we became station chefs. Each of us 
had our own evolution. Juli Soler and Ferran Adrià 
instilled in us an attitude that define them, which was 
to be neither cocky nor pedantic nor conformists; they 
wanted to move and evolve. We knew that every day we 
had to do services for people who came from all over 
the world and we wanted them to eat really well. You 
had to do it well and it was very important that you 
had your feet on the ground.

Starting over (and Compartir)
While at elBulli, this trio of aces had never considered 
a common project. They felt more than fulfilled. Ferran 
Adrià knew how to channel things very well with a 
solid project, involving all its members and surrounding 
himself with very good people. On July the 30th 2011 
elBulli closed its doors, and then it was their turn. And 
the first three-in-a-row was in Cadaqués...

MA — For us, Compartir was like creating our own 
compass. After so many years of pressure and goals, 
not knowing what would happen after closing, we had 
the desire to cook and also walk our own path. We 
had two ways of doing it: hand in hand with someone 
else or one hundred per cent free. We were faithful to 
what we had learned over so many years, and that is 
that freedom is priceless. With Compartir we did that 
with our own resources: to find out how far we could 
go keeping that freedom intanct and pure. The first two 
years we combined Compartir with elBulli Foundation, 
and the second year we opened Disfrutar.
 Compartir was to start from scratch, to establish 
some lines of criteria that we lacked in many aspects, 
both in the building of a team and how we wanted 
to reach the client; many aspects in which we had not 
worked. How did we want to manage the company, 
what philosophy did our company have and what kind 
of team did we want. A series of things that we had to 
do and learn, and what better way of doing it than in 
a place where some months there is a lot of work and 
during others, in the winter, you have time to reflect, 
think, meditate and set the base of what we wanted. 
Until Disfrutar arrived.
 
MA — When we opened Compartir we lost our fear, 
we gained confidence in ourselves. People came to 
the restaurant and left very satisfied. Our offer was 
very different to the one we used to offer at elBulli. 
Compartir is clearly a modern restaurant with a well-

podría trabajar allí, hasta que en el 96 conseguí que 
ese sueño se hiciera realidad. En todos esos años 
nos formamos y empezamos por el eslabón más 
bajo de la cadena: entramos como stagiers y fuimos 
creciendo como profesionales pasando por todas 
las etapas hasta llegar a jefes de partida. Cada uno 
de nosotros tuvo su evolución. Juli Soler y Ferran 
Adrià nos inculcaron una actitud que los definía 
a ellos, que era la de no ser ni chulos ni pedantes 
ni conformistas; querían emocionar y evolucionar. 
Nosotros sabíamos que cada día teníamos que hacer 
servicios para gente que venía de todas partes del 
mundo y queríamos que comieran súper bien. Tenías 
que hacerlo bien y era muy importante que tuvieras 
los pies en el suelo. 

Volver a Empezar (y Compartir)
Mientras estuvieron en elBulli, este trio de ases no 
se había planteado nunca un proyecto en común. Se 
sentían más que sobradamente realizados. Ferran 
Adrià supo canalizar las cosas muy bien con un 
proyecto sólido, haciendo partícipes a todos sus 
integrantes y rodeándose de gente muy buena. El 30 de 
julio de 2011 elBulli cierra sus puertas, y entonces llegó 
su turno. Y el primer tres en raya fue en Cadaqués…

MA — Para nosotros, Compartir fue crear nuestra 
propia brújula. Después de tantos años de presión y 
de objetivos, de no saber muy bien qué pasaría después 
del cierre, teníamos la necesidad de cocinar y, ahora sí, 
dar un paso propio. Teníamos dos maneras de hacerlo: 
acompañados de alguien o libres cien por cien. Nosotros 
fuimos fieles a lo que habíamos aprendido durante 
tantos años y era que la libertad no tiene precio. Con 
Compartir hicimos eso con nuestros propios recursos: 
averiguar hasta donde podíamos llegar manteniendo 
esa libertad intacta y pura. Los dos primeros años 
compaginábamos Compartir y la Fundación elBulli, y el 
segundo año abrimos el Disfrutar.

Compartir fue empezar de cero, establecer unas 
líneas de criterio que nos faltaban en muchos aspectos, 
tanto en la construcción de equipo, cómo queríamos 
llegar al cliente; muchos aspectos en los que no 
habíamos trabajado. Cómo queríamos gestionar la 
empresa, qué filosofía de empresa y qué equipo de 
trabajo queríamos. Una serie de cosas que teníamos 
que hacer y aprender y qué mejor que fuera en un 
sitio en el que durante unos meses se trabajaba mucho 
y durante otros, en invierno, podíamos reflexionar, 
pensar, meditar y fijar las bases de lo que queríamos. 
Hasta que llegó Disfrutar. 
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kept cuisine, haute cuisine. And there we realised that 
we could take another step.

Going one step further (with Disfrutar)
In Barcelona the gastronomic proposal revolves around 
the tasting menu, with a cuisine that’s clearly of an 
avant-garde style and where dishes stand out for their 
great personality, markedly Mediterranean. In short, a 
restaurant of bold, fun and modern cuisine in search of 
“taste” as the main premise.

MA — When we developed Disfrutar, we set it out 
with a menu of many dishes to share in the centre of 
the table. Disfrutar was designed to be an a la carte 
restaurant where people would choose cocktails, cold 
and hot snacks, starters and mains. But a few days 
before opening we realied that we would rather have a 
closed menu.

OR — Five days before opening the restaurant we 
decided to change the a la carte tasting menu for a 
closed tasting menu. We decided to correct ourselves 
and that was our success.We like to transmit our 
experience to the schools so that they can avoid what 
happened to us.

Create (creative process)
MA — We have a working method that is based 
on the day-to-day continuity and the connection 
with the kitchen. The influences we may have from 
other disciplines help us to open our minds, nourish 
ourselves, add positive things and open up the range of 
possibilities. One of our goals is to make people think, 
stir their consciences and start a dialogue. An haute 
cuisine restaurant has some goals; our responsibility 
is to take risks, detect new products and never stop 
investing.

OR — In the kitchen there are different departments. 
One department is that of creativity: two people who 
try things every day. We have worked with Escola 
Massana to design the tableware. We have had 
synergies with industrial designers, graphic designers, 
jewelers. We have also visited Hospital Clínic where we 
have nourished ourselves with techniques that we can 
apply here. Sometimes you watch a TV report and you 
come up with something. Everything nourishes you, 
creativity is alive.

And don’t give in (or forget)
We will always be Bullinians. With our base and our 

MA — Cuando abrimos Compartir perdimos el 
miedo, ganamos confianza en nosotros mismos. 
La gente iba al restaurante y salía muy satisfecha. 
Hacíamos una oferta muy diferente a la que habíamos 
hecho en elBulli. Compartir es un restaurante 
claramente moderno, con una cocina cuidada, de alta 
gastronomía. Y allí nos dimos cuenta de que podíamos 
dar otro paso.

Dar un paso más (y llegó Disfrutar)
En Barcelona la propuesta gastronómica gira 
entorno al menú degustación, con una cocina de 
estilo claramente vanguardista y donde los platos 
destacan por su gran personalidad, marcadamente 
mediterránea. En definitiva, un restaurante de cocina 
atrevida, divertida y moderna en busca del «gusto» 
como premisa principal.

MA — Cuando concebimos Disfrutar, lo planteamos 
con un menú de muchos platos para compartir en el 
centro de la mesa. El Disfrutar estaba pensado para 
que fuera un restaurante a la carta dónde la gente 
escogiera cocktails, snacks fríos y calientes, primeros 
y después escogiera. Pero unos días antes de abrir nos 
dimos cuenta de que preferíamos cerrar un menú.

OR — Cinco días antes de abrir el restaurante 
decidimos cambiar el menú degustación a la carta por 
un menú degustación cerrado. Decidimos rectificar a 
tiempo y ese fue nuestro éxito. Nos gusta transmitir 
nuestra experiencia a las escuelas para evitar que les 
pase lo que nos pasó a nosotros.

Crear (proceso creativo)
MA — Tenemos un método a la hora de trabajar que 
se basa en la constancia del día a día y la conexión 
con la cocina. La influencia que podamos tener 
de otras disciplinas nos sirve para abrir la mente, 
nutrirnos, sumar en positivo e ir abriendo el abanico 
de posibilidades. Hacer pensar, remover conciencias 
y abrir diálogos es uno de nuestros objetivos. Un 
restaurante de alta gastronomía tiene unos objetivos; 
nuestra responsabilidad es arriesgar, detectar nuevos 
productos y no parar de invertir.

OR — En el equipo de cocina hay partidas. Dentro 
de las partidas, una es la de creatividad: dos personas 
que cada día hacen pruebas. Hemos trabajado con la 
Escola Massana para diseñar las vajillas. Hemos tenido 
sinergias con diseñadores industriales, gráficos, joyeros. 
También hemos visitado el Hospital Clínic donde nos 
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culinary criteria. It is a way of working that we have 
internalised, but we have been evolving and we have 
started another path. We are not different people, we 
are the same; but we do not deny anything from our 
past because for us elBulli was a great learning place. 
We will always carry elBulli’s DNA in our blood.

OR — Ferran always said that we had to spread seeds 
all over the world and be convinced that things were 
there to be changed. We have passion, we are crazy and 
we enjoy doing what we do.

 Definition of share (compartir in Spanish): have 
a portion of (something) with another or others. 
Definition of enjoy (disfrutar in Spanish): to take 
delight or pleasure in (an activity or occasion). Let’s 
practice both verbs, gentlemen. In Cadaqués or in 
Barcelona. Emotion and action are guaranteed.

hemos nutrido de técnicas que podremos aplicar aquí. 
A veces miras un reportaje en la televisión y se te ocurre 
algo. Todo te nutre, la creatividad está viva.

Y no ceder (ni olvidar)
ED — Seremos bullinianos siempre. Con nuestras 
bases y nuestros criterios culinarios. Se trata de una 
manera de trabajar que hemos interiorizado, pero 
hemos ido evolucionando e iniciado otro camino. No 
somos otras personas, somos los mismos; pero no 
renegamos de nada del pasado porque para nosotros 
elBulli fue un gran aprendizaje. Siempre llevaremos 
dentro el ADN de elBulli.

OR — Ferran siempre comentaba que teníamos 
que expandir semillas por todo el mundo y estar 
convencidos de que las cosas estaban para cambiarlas. 
Nosotros tenemos pasión, estamos zumbados y 
disfrutamos con lo que hacemos.

Dícese de compartir: Repartir, dividir, distribuir 
algo en partes. Y de Disfrutar: percibir o gozar los 
productos y utilidades de algo. Practiquemos ambos 
verbos, señores. En Cadaqués o en Barcelona. La 
emoción y la acción están garantizadas.


