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“50 Best’ nos ha premiado por picar piedra”

EDUARD XATRUCH  Socio de Oriol Castro y Mateu Casafias en Disfrutar, segundo mejor restaurante del mundo.

Marta Fernandez Guadaho. Macrid
Para el trio'de chefs, el dia de las
mandarinas esuna fecha de enero de
2012, en la que firmaron el contrato
de un local de Cadaqués para abrir
Compartir la siguiente primavera.
“Nos sentamos debajo de una bom-
billa y nos comimos dos kilos de
mandarinas, mientras nos pregunti-
bamos en qué lio nos habiamos meti-
do”, recuerda Eduard Xatruch, que,
con Oriol Castro y Mateu Casafias,
se quito el gusanillo de abrir su pro-
pio restaurante optando por un mo-
delo en parte casual en el pueblo de
ln Costa Brava. Luegp, ellos mismos
lijaron las paredes y las pintaron y,
sobre todo, vieron que ne solo eran
capaces de tener negocio, sino que lo
bordaban -ellos se negarian a usar
este tltimo verbo—. En aquella épo-
ca, todavia trabajaban con Ferran
Adria, con quien empezaron en
elBulli entre 1997 v 1999, hasta dar el
ultime servicio como restaurante el
30 de julio de 2011 y continuar en
elBullifoundation —por ejemplo,
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arrancando 1a Bullipedia- hasta oc- 2

tubre de 2014,

Lo que ocurrio a raiz de Compar-
tir Cadaqués es que Xatruch, Castro
¥ Casafas se complicaron un poco
mids y buscaron un local en Barcelo-
na, donde en diciembre de 2014
inauguraron Disfrutar, convertido
desde hace apenas una sermana en el
numero dos de la lista The World's
50 Best Restaurants —por detris del
limefio Central yjusto por delante de
DiverX0 y. Etxebarri- y en Mejor
Restaurante de Europa. “Nadie nos
ha regalado nada. Atin no sabemos
como engafiamos al baneo para con-
frutar”, admite Xatruch, socio de
Castroy Casafias bajo la marca para-
guas CXC —iniciales de sus tres ape-
llidos~, bajo la que afaden la doble
sede de Compartir en Cadaqués y
unafo-,
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cia de comer Disfrutar solo es posible
sentandose en Disfrutar”, sentencia
Xatruch.

Salo han hecho una excepcion: un
cuatro manos de Virgilio Martinez y
Pia Ledn, duefios de Central, en Dis-
frutar, que tuvo como contrapartida
el vinje de Oriol Castro a Mil, espacio
de sus colegas peruanos cerca de
Cuzeo, “Nos proponen muchos cua-
tro manos y no es que seamos bordes,
&3 quessi hacemos uno, después como
decimos que no, asi que preferimos
1o entrar en eso, La cocina de Disfru-
tar tiene una complejidad que hace
muy dificil hacerla fuera, no viaja so-
lo funeionaria si cerramos aqui y nos
vamos todo el equipo a instalarnos
temporalmente en otrositio”,

Su formula es otra. “Haciendo el
trabajo de picar piedra en casa, que
es nuestra formula, veiamos que
0tros aspirantes tenian mas poten-
cial que nosotros, Pero picar
‘piedra funciona y eso lo que ha

“Somos unos cocineras muy
herméticos y sosos, casi
talibanes; no queremos
cocinar fuera de casa”

“En dos dias, entraron mil
mesas parareservas;
Disfrutar esta lieno hasta
enero de 2024" :

coculinario. Al dia siguiente de la ce-
remonia en Valencia, cogieron el
tren a Barcelona v se fueron a traba-
jar al restaurante. El viernes, Eduard
Xatruch nos atendia por teléfono.
“Nuestro dia a dia en el restaurante
no cambins Péro se nota la repercu-
sion que tiene quedar el segundo en
la lista, sobre todo, en cuanto al, in-
cremento de reservas”, comenta, Y

Francese Guilmet

Eduard
Xatruch,
enel |+D

de Disfrutar,
donde es
socio de Oriol
Castro y
‘Wiated)
Casafas.

locifra: mil mesas desde lagala—ala
hora, se dispararon las peticiones™—
hasta el viernes a primera hora. “Un
70% de las peticiones son interna-
cionales; aparte, el teléfono echaba
humo estos dias con llamadas de pii-
blico nacional”.

En Disfrutar, trabajan a dos afios
vista el ealendario interno para pla-
nificar vacaciones v el de reservas
con un aio de antelacion, Cerrado
en sabado y domingo —medida que

. sometieron a votacion entre sus em-

pleados- v 10 servicios por semana,

- el afio 2023 estd lleno; va lo estaba

antes de la gala SO Best, salvo algin
dia de diciembre, que ahorase ha cu-
hierto, igual que enero de 2024. De
febrero a mayo, aun hay mesas dis-
ponibles. Ha aumentado la lista de
espera, pero si ¢l cliente se apunta,
puede llegar a tener mesa, porque
hay cancelaciones porque se hacen

Fanchino' relleno de caviar,

reservascon mucha antelacion”, de-
talla Xatruch.

Con 40 profesionales en ndmina y
12 en practicas, atienden a una media
de 40 clientes por servicio. El cliente
disfruta de un menti degustacion ba-
sado en bocados mediterrineos, a m-
tos con referencias a cocina catalana,
donde estos chefs sacan a relucir su
capacidad creativa y técnicas con las
que generan incluso nuevas texturas.
Hay dos meniis -Classic y Festival-,
cadauno por 255 euros, en un restat-
rante con cocina en el centro, lumi-
noso comedor con patioy, en e stn-
no, bodega e 1+D con miesa privada,

¢Ha habido efecto S0 Best en pro-
puestas de marcas o negocios? “Na-
die se ha puesto en contacto con no-
sotros; pero la semana anterior a la
gala si nos propusieron dos aseso-
rins. Creo que tener el sequndo res-
tnurante del mundo interesa 3 algu-
na marea, pero no es algo tan inme-
diato”, dice Xatruch. En realidad,
apenas trabajan conalianzas comer-
ciales. “A nivel de exposicion media.
tica, somos muy sosos, Hacemos
aquella con lo que nos sentimos c6.
mados, siempre dentro de casa, para
trabajar en el dia a dia para que el
restaurante sea mejor’,

sDistrutar serd lider mundial? “No
nos lo planteamos. Nunea hemos
trabajado por los premios. Todo ha
sido organico. Nos ponemos Iy pre-
sion nosotros. Después del Cowvid,
nos dimos cuenta de que o que estg.
bamos haciendo en Disfrygar estq
muy bien; estamos en un MOmento
dulce de trabajo y de generacitn de

contenidos nivel interng”, concluye,




