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Proponen cosas subversivas como DISFRUTAR.
Asi bautizaron los exBulli Oriol Castro, Eduard
Xatruch y Mateu Casanas su restaurante, que
asciende mds que ninguno, desde el puesto
55 hasta el 18, en el “ranking” mundial.

Por MARTA FERNANDEZ GUADANO

Fotografias de PAOLA DE GRENET

ntre una marabunta de egos
culinarios, un cocinero pasa
esa noche casi desapercibido
No le resulta ficil porque es
mas conocido de lo que I
gustaria. El pasado 19 de ju
nio, a Oriol Castro (Sitges

Barcelona, 23 de marzo d«

1974) le tocé recoger en Bilbao el Premio a la Mayor

Nueva Enu

da [ H:

t New Entry] en el ambicio

nundial The World's 50 Best R¢




£s para Distrutar, abierto en Barcelona hace ape:

nas cuatro anos con Eduard Xatruch (Vila-seca
Farragona, 7 de mayo de 1981) v Mateu Casarias (Ro-

ses, Girona, 6 de wto de 1977). Se ha estrenado

ande en el top 50, directo al puesto 18, fren-
D e 2017 (dentro del tramo del 51 al 100 del

"Is emocionante el reconocimiento. He-
mos trabajado mucho durante varios anos v también
hemos sufrido, a costa de un enorme sacrificio con
nuestras familias. Solo queremos que el restauran

te siga funcionado”, valora Oriol Castro

Disfrutar es hoy uno de los restaurantes mis desea

dos v admirados del mundo. Sus duenos forman par

te de la ra bulliniana: Castro, Xatruch y Casanas

fueron jefes de cocina de elBulli, adonde 1
entre

ron
1996 v 1998; se convirtieron en mano derecha
de Ferran Adnia. Solo adelantados por tres espanoles
en los 50 Best: El Celler de Can Roca, en el 2; Mu-
garitz, 9:v Eixebarri, 10;y por delante de Arzak, Tickets
de Albert Adria v Azurmendi, es I HIElIEI-II.HIIJ.I]H\-
lml.iI.nlm('n'nlu.numn_(‘mm\_h ica. Noes que este

trio conozca v domine las téenicas de vanguardia v la

filosolta creativa de elBulli, es que, como jefes de cor

cina, las My PArticiparon en su gestacion

ENSAYO PREVIO. Distrutar tuve en su labor
un verbo todavia mas generoso como denominacio

Compartn Hay que entender su evolucion pre

Los tres se conocieron en elBulli, Castre

poro al espacio de Cala Montjoi en 1996 (
1997; Xatruch Hego en 1999, Hasta

SULCIers

de julio de 2011, fueron piezas clave d

giiercis.ir ot

de Ferran Adria, al que despudés s
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SOCIOS. Castro (izqgda.), Xatruch (centro) y Casarias (dcha.), en la planta superior de Disfrutar. Se describen como “discretos,
cuadriculados, perfeccionistas y humildes”. En Disfrutar han creado 267 platos en tres aos; en Compartir, 124 en cinco afios.

rarranque de elBullifoundation. Mientras se dedi-
caban al mundo casi algoritmico de la Bullipedia, “qui-
simos probar a tener un negocio propio”, coinci-
den. Arrancé Compartir en la primavera de 2012 en
una antigua pizzeria de Cadaqués. “Cuando cerramos
elBulli en 2011, fuimos muy sinceros: habia una fecha
de fin; cerrariamos nuestros COMPromisos como seno-
res. Hubo un ano y medio en el que estuvimos a tope
con la transicién”, razona Mateu Casanas. “Mas que
un negocio, era una ilusién”, anade Xatruch.

UN ADIOS A ADRIA. Compartir nacié como for-
mato de cocina mediterranea moderna. “Buscabamos
un sitio tranquilo para desconectar de la alta cocina;
acabamos muy cansados tras todos los anos en elBu-
1li*, admite Casanas. Un equipo de 10 personas (seis
en cocinay cuatro en sala), que llega a 18 en verano
(nueve y nueve), atiende 100 plazas (a medias entre
comedory terraza), con platos a la carta y ticket de 60
euros. “Con su apertura, nos dijimos: ‘Vamos a apren-
der’. Fue donde nacimos como empresa y nos depu-

ramos mentalmente de la época de elBulli”. Fueron
anos preciosos y también muy duros. “Aguantar eso no
esuna cuestion curricular; lo llevamos en el ADN. Hay
que ser responsable con loaprendido y vivido; por eso,
necesitibamos parar”, dice Casanas. “Disfrutar arran-
€6 como un restaurante de cocina moderna, no crea-
tiva. Fue en 2017 cuando ya empezamos a decir que
haciamos vanguardia”, describe Xatruch. Ademds, im-
plico dejar elBullifoundation. “Durante dos anos, com-
paginamos Compartir con la fundacién. Con Dis-
frutar, nos planteamos que merecia dedicacién
exclusiva. Se lo explicamos a Ferran y todos enten-
dimos que hay un principio y un final”.

Disfrutar se llené de clientela espariola e inter-
nacional a los pocos meses: una cocina perfecta en lo
técnico—este trio de tipos bien conocidos para un gour-
met iniciado pero desconocidos para el cliente medio
firma ya inventos como el Panchino o los huevos con ye-
mas de colores-, creativa en lo conceptual, sabrosa en
el maximo respeto al producto de temporada y diver-
tida. En noviembre de 2015, llego la primera estrella Mi-

TRES ESPANOLES EN EL “TOP 10”

1. OSTERIA FRANCESCA-
NA. Médena, Italia. Precio

desde 110 euros.
4. ELEVEN MADISON

Restaurante de Asia).
Precio desde 171 euros.

8. ARPEGE. Paris, Francia,
Desde 175 euros.

chelin; en mayo de 2016, el premio Opinionated About Di-
ningal Mejor Nuevo Restaurante de Europa; al afo,
puesto 55 del top 100 mundial y galard6n One to Watch
(restaurante a vigilar en los préximos meses); y, en no-
viembre, segunda estrella y tres soles Repsol. Ahora,
puesto 18y premio adicional de 50 Best. “Oriol, Eduard
y Mateu no son sélo ex Bulli, sino que ellos hicieron
elBulli con Albert Adriay Albert Raurich. Son los verda-
deros bullinianos. Es 16gico que les vaya tan bien. Su pre-
sencia y la de muchos restaurantes de 50 Bestes la con-
tinuacién de elBulli”, argumenta Ferran Adria.

IMPULSO PARA SEGUIR. Con 44 profesionales (22
en cocina, 18 en sala, cuatro en limpieza) y 50 pla-
zas, Disfrutar funciona sin carta, con tres mentis degus-
tacion, de 150 a 190 euros. Con reserva online con
cinco meses de antelacién, cambié horario en mar-
zo: abre de lunes a viernes. “Cerrar los sibados ayu-
da al equipo a tener mds vida personal”, argumentan
los duenos de Maedor Tres S.L., su empresa, bautiza-
da con la primera silaba de sus nombresy que tiene 65
empleados (44 en Disfrutar, 18 en Compartir y tres
de administracion, recursos humanos y comunica-
cion). Ante el exitazo, ;qué? “Seguiremos trabajan-
do en mejorar; es nuestra dinamica”,
comenta Castro. “El restauran-
te se ha posicionado a un ni-
vel impensable cuando
abrimos”, insiste Xa-
truch, mientras Casa-
nas completa: “Un ob-
jetivo  vital, con
NUEsLros recursos y sin
ningun socio capitalis-
ta; eso nos da libertad,
Pero mas exigencia”.

En cuanto a la ges-
tion a tres bandas, ac-
tian por consenso. “So-
mos uno con tres
cabezas”, seguin Castro,
que, con Xatruch, lide-
ra Disfrutar, mientras
Casanas se encarga de
Compartir. Lo hacen
€asi por razones practi-
cas: el primero vive en
Sitges, cerca de Barcelo-
na, donde reside el se- \
gundo, mientras el ter- -
Cero tiene su casa en
Rosas, cerca de Cada-
qués. Se retinen una vez
a la semana.

Su ascenso meteori-
co es el mejor ejemplo.
“Es un orgullo que nues-
tro caso puede servir de
referencia”, dice Castro.

NUEZ. Corazén de este
fruto seco con crema de
Idiazébal y nuez negra.

PANDAN. La planta asidtica da
nombre a esta infusién fria que
también tiene espuma de coco.

ment degustacion desde
250 euros. 2. EL CELLER
DE CAN ROCA. Girona,
Espana. Precio desde 185
euros. 3. MIRAZUR.
Mentén, Francia. Precio

PARK. Nueva York, Estados
Unidos (Mejor restaurante
de Norteamérica). Precio
desde 175 délares (unos
150 euros). 5. GAGGAN.
Bangkok, Tailandia (Mejor

6. CENTRAL. Lima, Perti

9. MUGARITZ. Renteria,

(Mejor restaurante de Pais Vasco, Espana. Desde
Latinoamérica). Precio 175 euros. 10. ASADOR
desde 138 euros. ETXEBARRI. Pais Vasco,

7. MAIDO. Lima, Pert1. Espana. Precio desde
Precio desde 79 euros. 176 euros.

8. DISFRUTAR. Barcelona. Precio desde 150 euros. 31. ARZAK. San Sebastian. Precio desde 210 euros.

2. TICKETS. Barcelona. Precio desde 110 euros. 43. AZURMENDI. Larrabetzu (Vizcaya). Precio desde 198 euros.

. NERUA. Museo Guggenheim Bilbao. Precio desde 80 euros. 68. QUIQUE DACOSTA. Denia (Alicante). Precio desde
0 euros. 76. MARTIN BERASATEGUI. Lasarte (Guip(zcoa). Precio desde 180 euros. 77. ELKANO. Guetaria (Guip(z-

0 desde 70 euros. 95. ENIGMA. Barcelona. Precio desde 220 euros. 97. DIVERXO. Madrid. Precio desde 195 euros.

“Ha ido todo mas rapi-
do de lo que pensaba-
mos”, anade Casanas.
“El objetivo es seguir ha-
ciendo las cosas bien y
evolucionar”, concluye
Xatruch. 4

CARBONARA. Uno de sus
“hits”. Los macarrones estan

hechos con gelatina de ibérico.

Tel.: 93 348 68 96. disfrutarbarcelona.com;

k Distrutar. Villarroel, 163. Barcelona.

Compartir. Riera de Sant Viceng, s/n. Codaqués

(Girona). Tel.: 972 25 84 82. compartircadaques.com




