
“La sociedad en general ha dado muestras más que notables de ser 
conscientes que el sector pasa por un momento delicado y que es más 
necesario que nunca estar a su lado, sea cual sea el formato escogido”
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MATEU CASAÑAS, socio junto a EDUARD XATRUCH y ORIOL 
CASTRO, de los restaurantes Compartir y Disfrutar.

“EN TAKE AWAY Y DELIVERY 
HEMOS MANTENIDO 
NUESTRA MANERA DE 
ENTENDER EL PRODUCTO, 
LA COCINA Y LA TÉCNICA”
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“Podemos estar orgullosos de cómo la gente 
ha aceptado este rol de tener que ir a buscar o 
recibir en casa, los platos que quiere degustar”

¿Es la primera vez que Compartir/Disfrutar se de-
canta por el Take Away y el Delivery?

Nunca antes de esta situación nos habíamos plantea-
do la opción de entrar en este sector de mercado. Du-
rante la fase fi nal del primer confi namiento, en mayo, 
empezamos a través del proyecto de Compartir en Ca-
daqués con una oferta de primeros, segundos, postres 
y algunas bebidas en formato de Take Away y Delivery 
que dejamos en funcionamiento durante la temporada 
de verano sólo en formato de recogida.

Al mismo tiempo, desde Disfrutar en Barcelona, empe-
zamos a desarrollar el concepto de la caja de Snacks 
y Cócteles de C&D a Casa con el objetivo de poder, en 
Barcelona, hacer llegar un pedacito de nuestro proyec-
to allí donde la gente estaba. Desde agosto este pro-
ducto ya estaba disponible en el mercado.

Ya fue en el segundo cierre, a partir de mediados de 

octubre, cuando decidimos crear una oferta mucho 
más sólida y explorar hasta su máximo exponente las 
opciones que ofrece el Take Away y el Delivery en Bar-
celona a través de las instalaciones de Disfrutar.

¿Qué tipo de menú es el más demandado?

No ofrecemos un menú cerrado. Desde el primer mi-
nuto creímos que la opción tenía que ser que la gente 
pudiera escoger aquello que quisiera en función del 
momento. La oferta es sufi cientemente variada para 
encontrar diferentes tipos de experiencias en base al 
momento en el que se quiera compartir y disfrutar.

La propia caja de snacks, platos como la colifl or con 
bechamel de coco, el coulant de avellanas o la tarta 
de queso en postres son algunos de los más pedidos.

¿Es diferente al que se ha consumido en el local?

Por supuesto, esta es una oferta pensada y desarrolla-

De izquierda a derecha, Eduard Xatruch, 
Mateu Casañas y Oriol Castro, los tres 

artífi ces de ambos restaurantes, que ahora 
ofrecen sus especialidades gastronómicas 

para recoger y entrega a domicilio.
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da para poder ser transportada hasta casa y, manteniendo 
nuestra manera de entender el producto, la cocina y la 
técnica, hemos desarrollado una oferta con un valor aña-
dido, pero basada en platos para compartir.

Hay algún plato icónico, como puede ser el pan chino con 
caviar, este sí, de la oferta actual de Disfrutar Restaurant, 
pero no el resto.

¿Qué ha cambiado con la pandemia? 

Quizás es demasiado pronto para poder hacer una valora-
ción global pero lo que si tenemos claro es que nosotros 
seguiremos siendo los mismos en esencia, eso sí, esta-
mos obligados a adaptarnos a los diferentes retos que nos 
van apareciendo en el camino. Los clientes y equipo han 
estado en todo momento a nuestro lado, y eso nos recon-
forta.

En general, todos somos más conscientes de que solo 
apoyándonos unos con los otros podremos tirar adelante.

En cuanto a nuestros restaurantes continuaremos luchan-
do siempre por hacer bien las cosas y esperemos, que 
poco a poco, todo vuelva a su cauce.

El consumidor, ¿se está adaptando bien a los cambios 
de recibir su pedido en casa o ir al restaurante por su 
comida?

La verdad que sí, la sociedad en general ha dado muestras 
más que notables de ser conscientes que el sector pasa 
por un momento delicado y que es más necesario que 
nunca estar a su lado, sea cual sea el formato escogido.

Podemos estas orgullosos de cómo la gente ha aceptado 
este rol de tener que ir a buscar o recibir en casa, los pla-
tos que quiere degustar.

¿Ha habido algún aspecto positivo de esta nueva si-
tuación?

Sinceramente sacar algo positivo de todo esto es difícil, 
pero si algo tiene es que hemos tenido más tiempo del 

LOS ARTÍFICES DEL GRAN ÉXITO CULINARIO. Oriol Castro, Mateu Casañas y Eduard Xatruch se conocieron hace casi 20 
años en la cocina del restaurante elBulli, reconocido a nivel internacional. En el año 2012 deciden asociarse y hacer realidad 
un pensamiento que hacía tiempo les rondaba por la mente: tener un restaurante propio. Así, en abril de 2012 nace el restau-
rante Compartir. Situado en el corazón del Mediterráneo, en un entorno idílico, lleno de magia y encanto, como son Cadaqués 
y la Costa Brava, el restaurante basa su oferta gastronómica en platos para compartir el centro de la mesa fruto de una cocina 
moderna salpicada de elaboraciones tradicionales.

Con la consolidación de Compartir Cadaqués, en diciembre de 2014 abren un segundo restaurante en Barcelona, Disfrutar. La 
línea gastronómica de este establecimiento apuesta claramente por la vanguardia en formato de menú degustación. Disfrutar 
es un restaurante pensado para que el cliente disfrute al máximo de la gastronomía creativa. Los menús degustación buscan 
que el cliente se sienta relajado, feliz y que disfrute de una cocina creativa de vanguardia con fuertes raíces mediterráneas.

Mateu Casañas, Oriol Castro y Eduard Xatruch.
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de caviar.

“NOSOTROS SEGUIREMOS SIENDO LOS MISMOS 
EN ESENCIA, ESO SÍ, ESTAMOS OBLIGADOS A 
ADAPTARNOS A LOS DIFERENTES RETOS QUE 

NOS VAN APARECIENDO EN EL CAMINO”
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necesario (también hay que decirlo) para reflexionar de 
cual tenía que ser nuestro futuro y cómo y de qué manera 
caminar hacia él.

Disponer de unas redes sociales sólidas ha quedado de-
mostrado que ya no es un lujo... sino una necesidad, dar-
le la importancia a la comunicación que se merece es una 
cosa, que, en nuestro caso, hemos mejorado consciente-
mente a positivo. Aunque cuando volvamos, el boca oreja 
de toda la vida, es el que hay que tener en el pedestal.

¿Creéis que la Administración debería ayudar más al 
sector Horeca? ¿cómo?

Sin lugar a dudas, ¡¡¡al sector Horeca y a todos los afec-
tados... ya sean empresas o personas, porqué aquí sufri-
mos todos!!!

Siendo conscientes de que era una situación descono-
cida por todos, desde el mes de marzo, en el segundo 
cierre de ahora el mes de octubre, creemos firmemente 
que se podían haber hecho mejor las cosas. 

En la segunda ola se podría haber trabajado más con los 

aforos y demás herramientas que no con unos cierres to-
tales entre muchas otras opciones, como la de penalizar 
a los establecimientos que no cumplían con la norma, y 
no a todos por igual. Se puede ser más selectivo.  

Ha quedado demostrado con hechos que, en la apuesta 
por tener un sector competitivo, más allá del esfuerzo in-
dividual de cada uno en su proyecto, la administración no 
ha estado a la altura de la situación. El sector representa 
mucho en la sociedad actual en la que vivimos y que éste 
sea competitivo es vital para nuestro futuro. Sembrar pre-
cariedad hace que sólo esto sea lo que se pueda recoger 
más adelante, por lo que lo más importante es abordar, 
a través de las ayudas, el poder convertir en puntero (en 
muchos aspectos) un sector con tanto peso a nivel social 
como es el nuestro... Sólo así seremos mejores en un fu-
turo. Aquí no sólo hablamos de la alta gastronomía sino 
de forma transversal de todo el sector Horeca.

Valentía, confianza e información en el sector, creo que 
son tres elementos claves que hemos echado en falta en 
estos momentos.

ALTA GASTRONOMÍA, TAMBIÉN EN CASA. La alta gastronomía de ambos restaurantes puede disfrutarse 
ahora también en el propio domicilio. Durante la fase final del primer confinamiento, en mayo, empezaron 
con el proyecto de Compartir en Cadaqués a través de una oferta de primeros, segundos, postres y algu-
nas bebidas en formato de Take Away y Delivery que dejaron en funcionamiento durante la temporada de 
verano sólo en formato de recogida.

Al mismo tiempo, desde Disfrutar en Barcelona, desarrollaron el concepto de la caja de Snacks y Cócteles 
de C&D a Casa con el objetivo de poder, en la Ciudad Condal, hacer llegar su oferta allí donde la gente 
estaba. Desde agosto este producto ya estaba disponible en el mercado.

La Caja Snacks y la Caja Cocktail forman parte de la nueva oferta disponible para llevar o entrega a domicilio.
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PREMIOS DE TODO TIPO
A finales de 2015, cuando se celebraba el año de apertura del restaurante, Disfrutar recibió su primera 
estrella Michelin. Además, la Academia Catalana de Gastronomía y Nutrición lo nombró “Restaurante del 
Año”. En 2016, Disfrutar fue reconocido como el Mejor Nuevo Restaurante de Europa por Opinionated 
About Dining. 
A finales de 2017, fue distinguido con la segunda estrella Michelin. En 2020, Disfrutar se ha situado en el 
número 4 en el ranking de The Best Chef Awards, siendo el mejor restaurante español de la lista. 
De regreso a 2019, los chefs recibieron un reconocimiento especial a la Cocina en Equipo en los Premios 
Nacionales de Gastronomía 2018 de la Real Academia de Gastronomía.
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