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En Macarfi tenemos el placer de entrevistar los
tres chefs del mejor restaurante de Barcelona:
Disfrutar. Mateu Casanas, Oriol Castro y Eduard
Xatruch se conocieron y se formaron
profesionalmente en el famoso restaurante elBulli.
Tras el cierre del elBulli inauguraron en Cadaqués
el restaurante Compartir en abril de 2012 y en
diciembre de 2014 abrieron Disfrutar.

Su propuesta gastronomica gira entorno del menu
degustacion, con una cocina de estilo claramente
vanguardista y donde los platos destacan por su
gran personalidad, marcadamente mediterranea.

1. $Cual era tu plato preferido de la infancia? $Y
ahora?

Eduard: El favorito de mi infancia, igual el fricando
de langostinos o las costillitas de lechal
rebozadas. Supongo que recuerdo estas porque
eran platos que preparaba mi madre en Navidad, y
aquella época me gustaba mucho por todo lo que
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http://www.tumblr.com/share/link?url=http://www.macarfi.com:81/news/E2EB5B94-D193-5909-6C65-97E2AD23186B&name=%20Triple%20entrevista%20a%20los%20chefs%20de%20Disfrutar&description=En%20Macarfi%20tenemos%20el%20placer%20de%20entrevistar%20los%20tres%20chefs%20del%20mejor%20restaurante%20de%20Barcelona:%20Disfrutar.%20Mateu%20Casa%C3%B1as,%20Oriol%20Castro%20y%20Eduard%20Xatruch%20se%20conocieron%20y%20se%20formaron%20profesionalmente%20en%20el%20famoso%20restaurante%20elBulli.%20Tras%20el%20cierre%20del%20elBulli%20inauguraron%20en%20Cadaqu%C3%A9s%20el%20restaurante%20Compartir%20en%20abril%20de%202012%20y%20en%20diciembre%20de%202014%20abrieron%20Disfrutar.Su%20propuesta%20gastron%C3%B3mica%20gira%20entorno%20del%20men%C3%BA%20degustaci%C3%B3n,%20con%20una%20cocina%20de%20estilo%20claramente%20vanguardista%20y%20donde%20los%20platos%20destacan%20por%20su%20gran%20personalidad,%20marcadamente%20mediterr%C3%A1nea.1.%20%C2%BFCu%C3%A1l%20era%20tu%20plato%20preferido%20de%20la%20infancia?%20%C2%BFY%20ahora?Eduard:%20El%20favorito%20de%20mi%20infancia,%20igual%20el%20fricand%C3%B3%20de%20langostinos%20o%20las%20costillitas%20de%20lechal%20rebozadas.%20Supongo%20que%20recuerdo%20estas%20porque%20eran%20platos%20que%20preparaba%20mi%20madre%20en%20Navidad,%20y%20aquella%20%C3%A9poca%20me%20gustaba%20mucho%20por%20todo%20lo%20que%20representaba.Hoy%20en%20d%C3%ADa,%20depende%20del%20momento.%20El%20plato%20preferido%20es%20aqu%C3%A9l%20que%20te%20apetece%20comer%20en%20cada%20momento.Oriol:%20Recuerdo%20con%20especial%20cari%C3%B1o%20un%20plato%20de%20cocina%20marinera,%20el%20%E2%80%9Call%20cremat%E2%80%9D%20que%20le%20ense%C3%B1%C3%B3%20un%20pescador%20a%20mi%20madre.Y%20ahora,%20muchos%20d%C3%ADas%20cuando%20llego%20a%20casa%20despu%C3%A9s%20de%20trabajar%20lo%20que%20m%C3%A1s%20me%20apetece%20es%20una%20buena%20tortilla%20a%20la%20francesa%20cremosa.Mateu:%20El%20pollo%20rostit%20con%20butifarra%20en%20cazuela%20de%20barro2.%20%C2%BFC%C3%B3mo%20empez%C3%B3%20tu%20inter%C3%A9s%20por%20la%20gastronom%C3%ADa?Eduard:%20En%20mi%20casa,%20aunque%20nadie%20se%20haya%20dedicado%20profesionalmente%20a%20la%20hosteler%C3%ADa,%20siempre%20se%20ha%20prestado%20mucho%20inter%C3%A9s%20en%20la%20comida.%20Siempre%20me%20gust%C3%B3%20comer,%20y%20supongo%20que%20de%20ah%C3%AD%20empez%C3%B3%20mi%20inter%C3%A9s.%20Despu%C3%A9s,%20lleg%C3%B3%20el%20momento%20de%20decidir%20qu%C3%A9%20hacer%20despu%C3%A9s%20del%20EGB,%20y%20eleg%C3%AD%20estudiar%20cocina.%20Supuso%20un%20disgusto%20para%20mis%20padres,%20ya%20que%20en%20aquellos%20tiempos%20la%20profesi%C3%B3n%20no%20estaba%20bien%20vista,%20pero%20me%20apoyaron%20en%20todo%20y%20tuve%20la%20suerte%20de%20poder%20formarme%20como%20profesional%20en%20restaurantes%20de%20referencia.Oriol:%20La%20verdad%20es%20que%20no%20lo%20recuerdo,%20no%20hubo%20un%20momento%20en%20el%20qu%C3%A9%20dije%20ahora%20me%20interesa%E2%80%A6%20Yo%20creo%20que%20es%20algo%20que%20me%20ha%20gustado%20siempre,%20ya%20que%20tanto%20mi%20abuela%20como%20mi%20madre%20han%20cocinado%20muy%20bien%20y%20el%20buen%20gusto,%20el%20buen%20comer%20lo%20he%20vivido%20siempre%20en%20casa.Mateu:%20Por%20tradici%C3%B3n%20familiar.%20En%20mi%20casa%20la%20gastronom%C3%ADa%20siempre%20ha%20estado%20muy%20presente%E2%80%A6tanto%20desde%20un%20punto%20de%20vista%20m%C3%A1s%20hogare%C3%B1o%20como%20en%20el%20profesional.3.%20%C2%BFCu%C3%A1l%20es%20el%20secreto%20para%20ser%20un%20buen%20chef?Eduard:%20Ser%20honesto%20y%20buen%20compa%C3%B1ero,%20que%20te%20guste%20cocinar%20y%20comer,%20que%20tengas%20criterio%20y%20que%20tengas%20claro%20que%20la%20cocina%20es%20una%20disciplina%20muy%20sacrificada.Oriol:%20El%20amor%20por%20el%20oficio,%20que%20es%20muy%20sacrificado,%20y%20las%20ganas%20constantes%20de%20aprender.Mateu:%20No%20creo%20en%20los%20secretos,%20si%20en%20los%20valores%E2%80%A6constancia,%20humildad,%20sinceridad%E2%80%A64.%20%C2%BFQu%C3%A9%20es%20lo%20m%C3%A1s%20importante%20para%20coordinar%20un%20equipo%20de%20cocina?Eduard:%20Contar%20con%20el%20apoyo,%20implicaci%C3%B3n%20e%20ilusi%C3%B3n%20del%20equipo.%20Posteriormente%20ser%20un%20l%C3%ADder%20que%20predique%20con%20el%20ejemplo%20y%20que%20ense%C3%B1e%20a%20trabajar%20bien.%20Gritar%20poco%20y%20tratar%20bien%20a%20los%20compa%C3%B1eros.Oriol:%20Lo%20primero,%20predicar%20con%20el%20ejemplo.%20Y%20despu%C3%A9s,%20el%20orden,%20la%20profesionalidad%20y%20saber%20escuchar%20el%20equipo%20y%20ense%C3%B1arles%20el%20c%C3%B3mo%20y%20el%20porqu%C3%A9%20de%20las%20cosas.%C2%A0Mateu:%20Tener%20claro%20el%20objetivo%20com%C3%BAn%20y%20dar%20ejemplo.5.%20%C2%BFPor%20qu%C3%A9%20crees%20que%20vuestro%20restaurante%20tiene%20%C3%A9xito?Eduard:%20Porqu%C3%A9%20hacemos%20una%20oferta%20gastron%C3%B3mica%20arriesgada%20y%20diferente,%20pero%20sobretodo%20porqu%C3%A9%20la%20calidad%20humana%20del%20equipo%20es%20excepcional.%20El%20trato%20con%20el%20cliente%20es%20cercano%20y%20sincero,%20y%20esto%20el%20cliente%20lo%20agradece.Oriol:%20Porque%20mimamos%20todos%20los%20detalles%20de%20principio%20a%20fin%E2%80%A6%20des%20de%20la%20atenci%C3%B3n%20que%20el%20cliente%20recibe%20por%20tel%C3%A9fono,%20la%20recepci%C3%B3n%20en%20la%20entrada,%20el%20servicio,%20la%20comida%E2%80%A6%20Todos%20estos%20valores%20son%20fundamentales%20para%20que%20el%20cliente%20tenga%20una%20buena%20experiencia.Mateu:%20Intentar%20crear%20algo%20diferente%20aviva%20el%20inter%C3%A9s%20por%20nuestro%20trabajo%20y%20el%20hecho%20de%20cuidar%20cada%20detalle%20tambi%C3%A9n%20es%20importante.6.%20%C2%BFCu%C3%A1l%20es%20tu%20plato%20preferido%20de%20la%20carta%20del%20restaurante?%20%C2%BFPor%20qu%C3%A9?Eduard:%20Todos%20los%20platos%20que%20ofrecemos%20son%20de%20nivel,%20por%20lo%20que%20todos%20podr%C3%ADan%20ser%20elegidos.%20Igual%20si%20tuviera%20que%20escoger%20alguno%E2%80%A6..%20a%20lo%20mejor%20las%20aceitunas%20del%20Disfrutar,%20que%20ya%20se%20han%20convertido%20en%20un%20plato%20cl%C3%A1sico%20de%20la%20casa.Oriol:%20Nuestros%20macarrones%20a%20la%20carbonada.Porque%20creo%20que%20es%20uno%20de%20los%20platos%20que%20mejor%20representa%20nuestra%20cocina%20porque%20hay%20t%C3%A9cnica,%20hay%20sabor,%20hay%20un%20juego%20con%20el%20comensal%20y%20es%20un%20plato%20que%20se%20acaba%20en%20sala%20y%20en%20el%20cual%20tambi%C3%A9n%20intervienen%20los%20camareros,%20parte%20esencial%20tambi%C3%A9n%20de%20nuestro%20tipo%20de%20cocina.Mateu:%20La%20tarta%20al%20whisky.Empezando%20por%20el%20aroma%20y%20la%20manera%20en%20como%20lo%20ponemos%20en%20escena,%20convierten%20al%20plato%20en%20algo%20muy%20personal%20de%20cada%20comensal.Utilizar%20las%20manos%20del%20comensal%20como%20parte%20fundamental%20del%20plato%20hace%20que%20cada%20comensal%20viva%20su%20propia%20experiencia.7.%20%C2%BFNos%20puedes%20explicar%20c%C3%B3mo%20surgi%C3%B3%20este%20plato%20y%20alguna%20curiosidad%20sobre%20%C3%A9l?Eduard:%20Quer%C3%ADamos%20hacer%20un%20plato%20con%20aceitunas,%20producto%20que%20representa%20el%20mediterr%C3%A1neo%20en%20su%20m%C3%A1xima%20expresi%C3%B3n.%20Est%C3%A1bamos%20en%20la%20boqueria%20mirando%20tiendas%20para%20inspirarnos%20en%20platos,%20vimos%20aceitunas%20frescas%20en%20una%20parada%20y%20r%C3%A1pidamente%20surgi%C3%B3%20la%20idea%20de%20hacer%20unas%20aceitunas%20mim%C3%A9ticas.%20Quer%C3%ADamos%20que%20no%20fueran%20las%20aceitunas%20esferificadas%20que%20hac%C3%ADamos%20en%20el%20Bulli,%20por%20lo%20que%20pensamos%20en%20hacerlas%20con%20una%20cobertura%20crujiente.%20De%20esta%20forma,%20despu%C3%A9s%20de%20un%20mes%20de%20trabajo%20desde%20la%20idea%20inicial,%20las%20aceitunas%20del%20Disfrutar%20nacieron%20como%20plato.Oriol:%20Surgi%C3%B3%20en%20el%20taller%20que%20montamos%20antes%20de%20abrir%20Disfrutar,%20donde%20hac%C3%ADamos%20todas%20las%20pruebas%20para%20la%20carta.%20Quer%C3%ADamos%20hacer%20unos%20macarrones%20divertidos%20y%20diferentes.%20Primero%20la%20idea%20fue%20hacerlos%20al%20pesto,%20pero%20despu%C3%A9s%20pensamos%20en%20hacer%20una%20salsa%20carbonara%20diferente,%20m%C3%A1s%20cremosa,%20a%C3%A9rea%20y%20de%20ah%C3%AD%20que%20sali%C3%B3%20la%20idea%20de%20la%20espuma%20caliente%20con%20chantana,%20que%20ponemos%20dentro%20de%20un%20sif%C3%B3n%20para%20darle%20ligereza%20y%20cremosidad.%C2%A0Mateu:%20Intentando%20desarrollar%20una%20nueva%20receta%20para%20versionar%20una%20tarta%20cl%C3%A1sica%20como%20es%20la%20tarta%20al%20whisky.Empezamos%20por%20identificar%20todos%20los%20ingredientes%20que%20la%20conforman%20y%20poco%20a%20poco%20trabajamos%20para%20reconstruir%20los%20diferentes%20elementos/ingredientes%20que%20podemos%20encontrar%20en%20la%20tarta%20cl%C3%A1sica.La%20delicadeza%20del%20%C3%A1mbar%20y%20la%20crema%20de%20vainilla%20no%20dejan%20de%20estar%20constantemente%20acompa%C3%B1ados%20por%20el%20aroma%20ahumado%20del%20whisky.%20Son%20nuestras%20propias%20manos%20quienes%20no%20dejan%20de%20acercarnos%20ese%20aroma%20que%20acompa%C3%B1a%20cada%20bocado.Esa%20manera%20tan%20personal%20de%20acercarnos%20el%20aroma%20es%20lo%20que%20la%20hace%20realmente%20diferente.La%20cara%20de%20los%20primeros%20comensales%20cuando%20les%20pedimos%20que%20nos%20dejaran%20las%20manos%20para%20verter%20en%20ellas%20el%20whisky%E2%80%A6era%20sorprendente.8.%20%C2%BFQu%C3%A9%20es%20lo%20m%C3%A1s%20importante%20para%20conseguir%20un%20buen%20plato?Eduard:%20Que%20est%C3%A9%20bueno,%20que%20la%20textura%20sea%20agradable%20y%20si%20adem%C3%A1s%20abre%20alg%C3%BAn%20nuevo%20camino,%20concepto%20o%20t%C3%A9cnica,%20pasa%20de%20bueno%20a%20excepcional.Oriol:%20Que%20tenga%20t%C3%A9cnica,%20sabor%20y%20sorpresa.%20Y%20si%20puede%20aportar%20algo%20nuevo%20a%20nivel%20conceptual,%20entonces%20ya%20es%20excepcional.Mateu:%20Tener%20claro%20lo%20que%20queremos%20que%20el%20comensal%20viva%20en%20ese%20momento%20y,%20sobretodo,%20que%20est%C3%A9%20bueno.9.%20%C2%BFAlguna%20an%C3%A9cdota%20que%20os%20haya%20pasado%20en%20la%20cocina?Eduard:%20%C2%A1Much%C3%ADsimas!,%20en%20menos%20de%20dos%20a%C3%B1os%20ya%20podr%C3%ADamos%20escribir%20un%20libro!%20Lo%20bueno%20es%20que%20la%20mayor%C3%ADa%20han%20sido%20divertidas,%20aunque%20no%20negar%C3%A9%20que%20hemos%20tenido%20alguna%20experiencia%20desagradable%E2%80%A6%E2%80%A6%E2%80%A6..un%20d%C3%ADa%20se%20nos%20desmay%C3%B3%20un%20se%C3%B1or%20en%20medio%20de%20la%20sala%20y%20pens%C3%A1bamos%20que%20no%20se%20levantar%C3%ADa.%20Fueron%20unos%20minutos%20de%20mucha%20tensi%C3%B3n.%20Por%20suerte%20el%20se%C3%B1or%20se%20recuper%C3%B3%20y%20todo%20qued%C3%B3%20en%20un%20susto.Oriol:%20Tenemos%20muchas%E2%80%A6%20Recuerdo%20una%20cuando%20todav%C3%ADa%20est%C3%A1bamos%20en%20elBulli%E2%80%A6%20Pusimos%20un%20sif%C3%B3n%20con%20espuma%20caliente%20al%20ba%C3%B1o%20mar%C3%ADa.%20%C2%A1Cuando%20lleg%C3%B3%20Ferran%20se%20lo%20ense%C3%B1amos%20y%20empez%C3%B3%20a%20chillar,%20diciendo%20que%20est%C3%A1bamos%20locos%20y%20que%20explotar%C3%ADa%20todo!%20Por%20suerte,%20no%20pas%C3%B3%20nada%20y%20todo%20qued%C3%B3%20en%20un%20susto%E2%80%A6Mateu:%20Nos%20han%20pasado%20tantas%20cosas%E2%80%A6por%20destacar%20una,%20recuerdo%20un%20banquete%20en%20el%20que,%20preparando%20la%20comida,%20nos%20cay%C3%B3%20literalmente%20el%20techo%20de%20la%20cocina%20encima%20como%20una%20cascada%20de%20agua%E2%80%A6una%20fuga%20no%20controlada%20fue%20la%20causante%20de%20tal%20desastre%E2%80%A6pero%20sobrevivimos,%20jajajaja10.%20%C2%BFPor%20qu%C3%A9%20recomendar%C3%ADas%20vuestro%20restaurante%20a%20alguien%20que%20a%C3%BAn%20no%20ha%20ido?Eduard:%20Porqu%C3%A9%20ver%C3%A1n%20a%20un%20equipo%20comprometido,%20que%20les%20dar%C3%A1%20todo%20el%20cari%C3%B1o%20posible%20e%20intentar%C3%A1%20hacerles%20disfrutar%20de%20nuestra%20gastronom%C3%ADa%20y%20forma%20de%20entender%20la%20restauraci%C3%B3n.Oriol:%20Porque%20intentamos%20hacer%20una%20cocina%20diferente%E2%80%A6%20con%20nuestro%20estilo.%C2%A0%20Y%20porque%20en%20todo%20momento,%20tanto%20el%20equipo%20de%20sala%20como%20el%20de%20cocina,%20intentar%C3%A1n%20que%20su%20experiencia%20en%20el%20restaurante%20sea%20algo%20%C3%BAnico.Mateu:%20Porque%20sin%20duda%20creemos%20que%20desde%20el%20momento%20en%20que%20entra%20por%20la%20puerta%20ver%C3%A1%20a%20un%20equipo%20entregado,%20tanto%20en%20la%20sala%20como%20en%20la%20cocina,%20en%20hacer%20del%20rato%20que%20nos%20ha%20otorgado,%20algo%20%C3%BAnico.
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representaba.

Hoy en dia, depende del momento. El plato
preferido es aquél que te apetece comer en cada
momento.

Oriol: Recuerdo con especial carino un plato de
cocina marinera, el “all cremat” que le ensené un
pescador a mi madre.

Y ahora, muchos dias cuando llego a casa después
de trabajar lo que mas me apetece es una buena
tortilla a la francesa cremosa.

Mateu: El pollo rostit con butifarra en cazuela de
barro

2. ¢COmo empezo tu interés por la gastronomia?

Eduard: En mi casa, aunque nadie se haya dedicado
profesionalmente a la hosteleria, siempre se ha
prestado mucho interés en la comida. Siempre me
gusto comer, y supongo que de ahi empezo mi
interés. Después, llegd el momento de decidir qué
hacer después del EGB, y elegi estudiar cocina.
Supuso un disgusto para mis padres, ya que en
aquellos tiempos la profesién no estaba bien vista,
pero me apoyaron en todo y tuve la suerte de poder
formarme como profesional en restaurantes de
referencia.

Oriol: La verdad es que no lo recuerdo, no hubo un
momento en el qué dije ahora me interesa... Yo
creo que es algo que me ha gustado siempre, ya
que tanto mi abuela como mi madre han cocinado



muy bien y el buen gusto, el buen comer lo he
vivido siempre en casa.

Mateu: Por tradicién familiar. En mi casala
gastronomia siempre ha estado muy presente...
tanto desde un punto de vista mas hogarefio como
en el profesional.

3. ¢Cual es el secreto para ser un buen chef?

Eduard: Ser honesto y buen companero, que te
guste cocinar y comer, que tengas criterio y que
tengas claro que la cocina es una disciplina muy
sacrificada.

Oriol: El amor por el oficio, que es muy sacrificado,
y las ganas constantes de aprender.

Mateu: No creo en los secretos, si en los valores...
constancia, humildad, sinceridad...

4. $Qué es lo mas importante para coordinar un
equipo de cocina?

Eduard: Contar con el apoyo, implicacion e ilusion
del equipo. Posteriormente ser un lider que
predique con el ejemplo y que ensene a trabajar
bien. Gritar poco y tratar bien a los companeros.

Oriol: Lo primero, predicar con el ejemplo. Y
después, el orden, la profesionalidad y saber
escuchar el equipo y ensenarles el cémo y el porqué
de las cosas.

Mateu: Tener claro el objetivo comun y dar
ejemplo.



5. sPor qué crees que vuestro restaurante tiene
éxito?

Eduard: Porqué hacemos una oferta gastronomica
arriesgada y diferente, pero sobretodo porqué la
calidad humana del equipo es excepcional. El trato
con el cliente es cercano y sincero, y esto el cliente
lo agradece.

Oriol: Porque mimamos todos los detalles de
principio a fin... des de la atencion que el cliente
recibe por teléfono, la recepcion en la entrada, el
servicio, la comida... Todos estos valores son
fundamentales para que el cliente tenga una buena
experiencia.

Mateu: Intentar crear algo diferente aviva el
interés por nuestro trabajo y el hecho de cuidar
cada detalle también es importante.

6. ¢Cual es tu plato preferido de la carta del
restaurante? ;Por qué?

Eduard: Todos los platos que ofrecemos son de
nivel, por lo que todos podrian ser elegidos. Igual si
tuviera que escoger alguno..... a lo mejor las
aceitunas del Disfrutar, que ya se han convertido
en un plato clasico de la casa.



Oriol: Nuestros macarrones a la carbonada.

Porque creo que es uno de los platos que mejor
representa nuestra cocina porque hay técnica, hay
sabor, hay un juego con el comensal y es un plato
que se acaba en sala y en el cual también
intervienen los camareros, parte esencial también
de nuestro tipo de cocina.



Mateu: La tarta al whisky.

Empezando por el aroma y la manera en como lo
ponemos en escena, convierten al plato en algo
muy personal de cada comensal.

Utilizar las manos del comensal como parte
fundamental del plato hace que cada comensal viva
su propia experiencia.



7. ¢Nos puedes explicar como surgio este platoy

alguna curiosidad sobre €é1?

Eduard: Queriamos hacer un plato con aceitunas,
producto que representa el mediterraneo en su
maxima expresion. Estabamos en la boqueria
mirando tiendas para inspirarnos en platos, vimos
aceitunas frescas en una parada y rapidamente
surgio la idea de hacer unas aceitunas miméticas.
Queriamos que no fueran las aceitunas
esferificadas que haciamos en el Bulli, por lo que
pensamos en hacerlas con una cobertura
crujiente. De esta forma, después de un mes de
trabajo desde la idea inicial, las aceitunas del
Disfrutar nacieron como plato.

Oriol: Surgié en el taller que montamos antes de
abrir Disfrutar, donde haciamos todas las pruebas
para la carta. Queriamos hacer unos macarrones



divertidos y diferentes. Primero la idea fue
hacerlos al pesto, pero después pensamos en hacer
una salsa carbonara diferente, mas cremosa, aérea
y de ahi que sali6 la idea de la espuma caliente con
chantana, que ponemos dentro de un sifon para
darle ligereza y cremosidad.

Mateu: Intentando desarrollar una nueva receta
para versionar una tarta clasica como es la tarta al
whisky.

Empezamos por identificar todos los ingredientes
que la conforman y poco a poco trabajamos para
reconstruir los diferentes elementos/ingredientes
que podemos encontrar en la tarta clasica.

La delicadeza del ambar y la crema de vainilla no
dejan de estar constantemente acompanados por el
aroma ahumado del whisky. Son nuestras propias
manos quienes no dejan de acercarnos ese aroma
que acompana cada bocado.

Esa manera tan personal de acercarnos el aroma es
lo que la hace realmente diferente.

La cara de los primeros comensales cuando les
pedimos que nos dejaran las manos para verter en
ellas el whisky...era sorprendente.

8. 3Qué es lo mas importante para conseguir un
buen plato?

Eduard: Que esté bueno, que la textura sea
agradable y si ademas abre algin nuevo camino,
concepto o técnica, pasa de bueno a excepcional.



Oriol: Que tenga técnica, sabor y sorpresa. Y si
puede aportar algo nuevo a nivel conceptual,
entonces ya es excepcional.

Mateu: Tener claro lo que queremos que el
comensal viva en ese momento y, sobretodo, que
esté bueno.

9. ¢Alguna anécdota que os haya pasado en la
cocina?

Eduard: iMuchisimas!, en menos de dos afios ya
podriamos escribir un libro! Lo bueno es que la
mayoria han sido divertidas, aunque no negaré que
hemos tenido alguna experiencia
desagradable........... un dia se nos desmayo un
senor en medio de la salay pensabamos que no se
levantaria. Fueron unos minutos de mucha tension.
Por suerte el senor se recuperd y todo quedd en un
susto.

Oriol: Tenemos muchas... Recuerdo una cuando
todavia estabamos en elBulli... Pusimos un sifon
con espuma caliente al bano maria. jCuando llegd
Ferran se lo ensenamos y empez6 a chillar,
diciendo que estabamos locos y que explotaria todo!
Por suerte, no pas6 naday todo quedo en un susto...

Mateu: Nos han pasado tantas cosas...por destacar
una, recuerdo un banquete en el que, preparando la
comida, nos cayo literalmente el techo de la
cocina encima como una cascada de agua...una fuga
no controlada fue la causante de tal desastre...pero
sobrevivimos, jajajaja
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10. $Por qué recomendarias vuestro restaurante a
alguien que ain no ha ido?

Eduard: Porqué veran a un equipo comprometido,
que les dara todo el carino posible e intentara
hacerles disfrutar de nuestra gastronomia y forma
de entender la restauracion.

Oriol: Porque intentamos hacer una cocina
diferente... con nuestro estilo. Y porque en todo
momento, tanto el equipo de sala como el de
cocina, intentaran que su experiencia en el
restaurante sea algo Ginico.

Mateu: Porque sin duda creemos que desde el
momento en que entra por la puerta vera a un
equipo entregado, tanto en la sala como en la
cocina, en hacer del rato que nos ha otorgado, algo
anico.
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