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DISFRUTAR, reconocido por una estrella Michelin y con poco més de un afio de vida, se menciona como uno de los mejores restaurantes de la ciudad.

La creatividad dentro de un restaurante debe llevarnos hacia limites lejanos en la imaginacion. ;El propdsito? Que la experiencia sea completa, distinta y reveladora. Ellos, Oriol Castro, Eduard Xatruch y
Mateo Casaiias, con sus diferencias, sus ideas y sus ilusiones forman una diversidad coherente en un Disfrutar, su espacio gastronémico en Barcelona.

Los tres se conocieron a finales de los afos noventa en El Bulli, donde terminaron dirigiendo sus cocinas. Alli descubrieron la sensibilidad hacia un mundo gastronémico que empezaba a estar, por
aquel entonces, en las guias y revistas mas relevantes del sector. Era el momento de la cocina técnico-conceptual. No habia limites. Alternaban el producto autéctono, puro y noble con una cocina de
vanguardia sin raices.

Espectadores en primera linea del cierre del mitico restaurante de Adria, emprendieron nuevo recorrido juntos con una nueva propuesta completamente distinta a sus antecedentes. El salto de
cocineros a empresarios era importante, por lo que, conservadores, se ubicaron en Cadaqués con Compartir. El propdsito era no arriesgar y apostar por una cocina sencilla y tradicional, aunque
confiesan muestras sutiles de técnicas y creatividades proximas a la alta gastronomia.

El 9 de diciembre del 2014 comienza el camino de Disfrutar, su sequnda aventura empresarial, lo que supone un gran
reto para Oriol, Eduard y Mateo. Un espacio hecho bajo la influencia de Barcelona y del Mediterraneo, con movimiento y
recorrido propios. Un concepto que pretende abarcar mucho mas que cuatro paredes adoptando la personalidad de los
tres cocineros. Ellos, con sus diferencias, sus ideas y sus ilusiones cumplen con el propésito de mostrar una diversidad
coherente en sus cocinas.

Alli tienen la oportunidad —a lo largo de una jornada de trabajo— de hacer que las cosas sean distintas, de trasformar el
producto, el color y el sabor, para que dia tras dia puedan tener la capacidad de ser mejores, hecho que la preciada guia
Roja ya anoto en su edicion del 2015 otorgando a Disfrutar de su primera estrella Michelin apenas un afo después de
su apertura.

Eco de sus origenes, el principal objetivo es mantener el nivel de creatividad que han fraguado a lo largo de estos
meses. Entusiastas e inconformistas, estan pendientes de todos los detalles mientras hablamos con ellos en |a terraza
del restaurante, y es que desde las nueve de la manana la actividad despierta en el local, y ya no cesa hasta la
madrugada.

Platos con una excelente representacion son el juego al que se enfrenta el comensal, quien debe estar dispuesto a la
sorpresa, a los contrastes, y a la perfeccion del sabor o las texturas. También debera atender al trabajo y conocimiento
profundo de una cocina elaborada. Ademas debera disfrutar de la elegancia de sus platos, que en ocasiones viene

marcada por la sencillez, y otras veces por la complejidad en su puesta en escena.
Dicen que la historia de un restaurante puede escribirse a través de su oferta gastronémica, pero también desde su gestacion y sus anécdotas. Ellos hablan de todo ello, de su pasion.

ES Vuestro segundo proyecto como empresarios desde que cerraron las cocinas de El Bulli el 30 de julio del 2011. ;Cémo surge la idea de continuar los tres juntos y emprender vuestro propio
proyecto?

EDUARD: Nuestro recorrido ha sido muy normal. Un paso tras otro. Cada uno venia de un lugar distinto y nos encontramos en las cocinas de el Bulli. Hablamos del aiio 96 en el caso de Oriol, del 98 en
el caso de Mateo y del 99 en mi caso. Desde entonces siempre hemos estado juntos, primero construyendo una amistad, luego un respeto profesional y personal, hasta que al final nos sentimos como
hermanos.

Cuando trabajas tantos anos juntos hace que te conozcas muy bien como persona.

ORIOL: Al final nosotros nos hemos casado, haciendo un negocio, pero es como un matrimonio. Es asi (risas).



¢Otra opcidn podria ser que cada uno hubiese abierto su propio restaurante?

EDUARD: Si, cierto. Pero nos entendiamos muy bien. Tampoco es lo mismo emprender solo que acompaiado. La restauracion y sus horarios son muy duros, por lo que cuando hay nervios o tienes
dias de bajon es importante estar acompaiiado.

Pero también lo contrario. Cuando se vive un buen momento, como un reconocimiento de un cliente, o alguno de los tres tiene una buena idea, ya sea en la cocina o en la gestion de restaurante, el
compartir también es bonito. En ese sentido es importante.

Lo que si tenemos claro es que la situacion es muy distinta. La responsabilidad de ser empresarios es mayor.

ORIOL: Si. No tiene nada que ver. Cuando trabajabamos en el Bulli teniamos la responsabilidad de nuestro trabajo en la cocina, y aun asi, he de reconocer que teniamos mucha libertad. Ahora la
responsabilidad es empresarial, sobre un negocio y sobre un equipo, por lo que es mas complejo.

Creo que el éxito de que tanto Compartir como Disfrutar hayan funcionado haya sido porque los tres teniamos las ideas muy claras, ademas de conocernos muy bien.
¢Como sucede el salto de Compartir (Cadaqués) a disfrutar (Barcelona)?

ORIOL: Seguramente el orden ldgico, por donde veniamos, habria sido montar un restaurante de cocina de vanguardia y luego un gastrobar, como han hecho muchos compaiieros de profesion. Pero
nosotros lo hicimos al revés, primero abrimos Compartir, algo sencillo y humilde que nos sirvi6 para aprender y dar el paso a Disfrutar.

EDUARD: Eramos los jefes de cocina y miembros del equipo creativo de El Bulli junto con Ferran Adria, por lo que durante muchos afios vivimos en la burbuja de aquel ecosistema. Alli realmente
haciamos locuras, si bien es cierto que teniamos conocimiento del coste de producto, no habia limites si el resultado era perfecto. Aqui, en Disfrutar, no podemos hacer eso, tenemos que cuidar los
costes, tenemos que medir bien lo que hacemos ya que hay un gran engranaje detrds que tiene que seguir funcionando.

¢Tener unos antecedentes como El Bulli puede suponer una ventaja o todo lo contrario?

EDUARD: En ocasiones nos han dicho que como veniamos de El Bulli lo habiamos tenido fécil. Y no hay nada cierto en ello. No nos han regalado nada, al contrario, la gente tiene unas expectativas
mayores.

Con Compartir la gente decia que si habiamos abierto El Bulli en Cadaqués. jimagina! Cuando era todo lo contrario, abrimos un restaurante para todos los plblicos, con ciertos toques modernos para
ser algo distintos, pero al alcance de todos.

ORIOL: Es cierto que la idea inicial de Compartir ain era mas sencilla de lo que ahora es, pero es que cuando entras en la cocina y te pones a crear resulta muy dificil no afiadir técnicas mas avanzadas
como alguna espuma en algun plato.

¢Cudl seria una de las mayores dificultades al orquestar Disfrutar?

EDUARD: Yo creo que confeccionar el equipo. Desde |a biisqueda hasta la cohesidn una vez aqui. Somos muchos en un espacio, si, relativamente grande, pero no tanto, con muchas tensiones y alto
nivel, eso requiere una gran concentracion y coordinacion entre ellos. Es complejo el tema.

¢Qué encuentra el cliente en Disfrutar?

ORIOL: Lo que encuentran es sabor, que para nosotros es muy importante, también juego, ironia, sorpresa o creatividad. Nosotros intentamos comunicarnos a través de los platos con el cliente por lo
que nos tomamos la cocina como una disciplina muy seria.

Hay platos en los que puedes encontrar que estamos jugando con la sensibilidad, como sucede con la tarta al whisky; en este caso ponemos unas gotas de whisky ahumado en la mano del comensal
mientras el resto de componentes de la tarta estan en el plato y debe comerlos con los dedos; eso hace que en cada bocado, cuando se acerque la mano a la boca, tenga presente el aroma del licor. Es
algo sencillo, sutil, pero con sentido.



EDUARD: Tenemos tres menus: el Disfrutar que son 17 platos, el menu Festival que son 25 y el menu Especial del dia que son 32 pases, el mads largo y quiza también el mas gastronémico.
En todos los menuds empezamos con un céctel y unos snaks y vamos creciendo en intensidad hasta llegar a los postres.

Lo que si tenemos claro es que se escoja el menu que se escoja debe ser un reflejo de nuestra cocina y el cliente tiene que poder acceder a ello con cualquiera de los tres.

¢El cliente tiene el paladar preparado para tantos pases, sabores, texturas o, incluso, sorpresas?

ORIOL: Cada vez mads. Pero lo importante es que cada vez sabe mas de gastronomia. Hay grandes restaurantes en el pais y se ve como hay un publico que sus motivos de viaje o desplazamientos son
los restaurantes de un cierto nivel. Esto hace que estén preparados para ver la implicacion de un tipo de gastronomia como la nuestra, y que la disfruten.

EDUARD: Yo creo que la sensibilidad en la cocina ha estado siempre, pero quiza ahora estd mas expuesta a través de Internet o las redes sociales. En |la época de El Bulli ya existian lo que ahora
llamamos foodies, amantes de la cocina que organizan sus viajes entorno a ello. El Bulli era un destino, sin duda.

Lo que si ha cambiado es que antes se podia regalar para un aniversario dos entradas para la opera, por ejemplo, y ahora se regalan cenas en restaurantes gastronémicos. Hace unos afos esto era
impensable.

En un afio de vida de Disfrutar ya habéis recibido el reconocimiento de guia roja con vuestra primera estrella Michelin. ;Como se gestiona el éxito con tan poco tiempo? ;Qué ha cambiado?

EDUARD: No ha habido un cambio como podria parecer. Nosotros seguimos igual y con las mismas ganas de mejorar dia a dia. Quiza la diferencia esta en que el cliente es mas exigente, puede venir
con unas expectativas mayores o ideas preconcebidas. Hay que saber llevar la gestion de esta parte también.

La exposicion del restaurante en medios o foros es importante por la accesibilidad que ofrece Internet hoy en dia, pero también la abre la puerta a la critica. ;Cémo la gestiondis?
ORIOL: Prestamos atencion a todas las criticas, las buenas y las malas, que por supuesto también hay. Y aunque estas no gusten tanto, si es verdad que de ellas aprendes mucho y construyes.

Por supuesto que hay errores en el restaurante, es un espacio en el que hay mucho movimiento todos los dias y, aunque intentamos estar a un alto nivel, suceden cosas. El que tengamos acceso a esta
informacidn es un privilegio pues hace prestes atencion, reflexiones y lo soluciones.

EDUARD: Otra cosa es el cliente al que no le gusta tu cocina, pero ante ello no podemos hacer nada. Si no te gusta nuestra propuesta gastronémica, nosotros no vamos a cambiarla, es nuestro estilo.



¢Qué aporta cada uno a Disfrutar?
ORIOL: (Risas) Aqui cada uno es como es...;no? Igual Mateo es el mas reflexivo y yo quiza sea el mas impulsivo.

EDUARD: El hecho que seamos tres hace que cuando uno tiene una idea de esas locas e irracionales los otros dos pongan |la parte racional y al final tome una forma coherente. Todas las opiniones

suman.

Recuerdo cuando abrimos Compartir, que nos decian que no durariamos ni un ano los tres juntos, que nos ibamos a pelear pues los egos son muy peligrosos. Y todo lo contrario, hoy estamos bien y
Creo que es porque somos tres.

Entre todos, ;algin plato referente?

ORIOL: No lo sé. Estamos creando platos nuevos constantemente y quiza les cojas mas carifo a los nueves. Si que es verdad que hay unos clasicos, a pesar del poco tiempo que llevamos, que la
gente nos pide y es dificil quitarlos del mend. Esto pasa con las aceitunas, los macarrones o el huevo por ejemplo.

EDUARD: Lo que si tenemos claro es que todos los platos que salen de la cocina tienen que ser platos estrella, antes ya se descartan muchos por el camino. El que sale de la cocina es porque estamos
convencidos de que esta en el nivel que queremos.

¢Cuando hay tiempo para crear?

EDUARD: Lo hacemos por las mananas entre las 9 y las 12, antes de comer. Si por |a tarde nos queda un hueco entre los servicios, también lo aprovechamos.
ORIOL: Hay una persona, Antonio, que esta destinada a la creatividad.

¢Cual es el sequndo paso?

ORIOL: Yo creo que antes de dar otro paso tenemos que consolidar este. (risas)



¢Cuél es el segundo paso?

ORIOL: Yo creo que antes de dar otro paso tenemos que consolidar este. (risas)

No queremos correr mds de lo que podemos hacer por el momento, y cuando esto esté estabilizado ya veremos donde nos lleva la vida.

EDUARD Cuando decidimos abrir un restaurante en Barcelona era porque estdbamos en disposicion de abrir un segundo local.

ORIOL: Si, pero recuerda que la primera intencién no era hacer un restaurante del nivel que estamos haciendo ahora.

EDUARD: Oriol tiene razén. No se planteaba un restaurante gastronémico. Algo mas parecido a Compartir pero con algo mds de técnica quiza. Pero las cosas evolucionan.
Pero tras la concesion de la estrella Michelin os habrén llegado propuestas de abrir mas restaurantes como Disfrutar en otras ubicaciones.

ORIOL: Si, es cierto. Pero creemos que primero debemos estar aqui y consolidar nuestro proyecto.

EDUARD: No tenemos un plan estratégico a largo plazo, si no a corto, en el que lo que queremos hacer es mejorar en el dia a dia tanto en Compartir como en Disfrutar. Luego, mds adelante, si vemos
que podemos absorber mas, y si llega alguna propuesta que nos guste, lo estudiaremos.

¢Qué es la excelencia?
EDUARD: Que no haya fallos. Que dia tras dia todo vaya bien y no se cometan errores.

ORIOL: Pero hay cosas que no puedes controlar. Somos seres humanos que nos equivocamos y tenemos que parar, reflexionar, mejorar y continuar. Ya sabemos que la perfeccion no existe, pero hay
un trabajo continuo que hay que hacer para ser mejores.
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