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Aquest any el restaurant Disfrutar de
Barcelona ha estat reconegut, entre al-
tres distincions, amb el niimero 29 de
lallista Top 100+ European Restaurants
2017 dels millors restaurants d'Europa
d'Opinionated About Dining. Aquesta
noticia se suma a una llarga llista de re-
coneixements entre els quals hi hauna
primera Estrella Michelin, que va arri-
bar a finals de 2015, quan se
celebrava I'any de l'obertu-
ra del restaurant.

Al capdavant del Disfru-
tar hi ha Mateu Casafias,
Oriol Castro i el vila-seca
Eduard Xatruch, amics i
cuiners formats professi-
onalment al Bulli El Dis-
frutar és el segon negod
d'aquesta exitosa triada de
professionals després del
Compartit, el restaurant
que van obrir el 2012 a Ca-

«Tothom ens felicita per
I'éxit, perd en realitat nos-
altres estem com Sempre.
No é&s que visquem un mo-
ment dolg, siné que fem
la nostra feina i treballem
per ser cada dia millors. No
treballemn per rebre premis,
sind per orgull personal i
per estar satisfets, cada dia,
amb la feina que fem. Quan
treballes deixant-hi la pell
no ho pots fer pensant en
els premis. Si vénen, ben-
vinguts siguin, perd tot ha
d'arribar d'una manera
molt natural Sempre hem
treballat aixi, i aixi é com
ens va bés, explica Eduard
Xarruch.

La passio per la cuina

Als catorze anys Eduard Xatruch, que
va estudiar a I'escola Sant Bernat Calvd
de Vila-seca, ja va dir als pares que volia
ser cuiner. Els seus primers passos for-
matius els va fer a FEscola d'Hoteleria i
Turisme de Cambrils, perd també a les
cuines de restaurants de Salou, la Pine-
da, Reus i PortAventura. Aquesta expe-
riéncia li va servir per conéixer d'aprop
una professio que, lluny de decebre, el
va seduir de manera irreversible. Aixo
no obstant, 'aprenentatge que el mar-
caria, de manera professional i perso-
nal, va ser estage al Bulli, on va acabar
treballant com a cap de cuina durant
gairebé 15 anys, juntament amb Mateu

Casafias i Oriol Castro, els quals, amb el
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«TOTHOMENS FELICITA
PERL'EXIT, PERONO

TREBALLEM PELS PREMIS»

El cuiner vila-seca Eduard Xatruch ha estat 'ambaixador del TASTVM Vila-seca

temps, van acabar convertint-se en el
seus aliats professionals. Amb ells v;
obrir el seu primer restaurant, el Com
partir, I'any 2012, i amb ells obriria e
seu segon negoci, el Disfrutar, dos any:
més tard.

Dos negocis amb uns noms que net
xen d'un proposit clar: definir el qus
s'hi faiel que es vol oferir. «El Compar
tir no es diu aixi per una operacié di
marqueting. El nom va sor
gir després de fer els plars
idel fet que a nosaltres en:
agrada tastar una mica d
tot i compartir el menjas
Ens van dir que, en ser ur
verb, era un mal nom pe
a un restaurant, pend amt
el temps ha acabat sonan
molt bé. I amb el Disfruta
ens va passar una mica e
mateix. El que volem és qu
la gent gaudeixi en el senti
ampli de la paraula, que n
arribin al restaurant i esti
guin com en una església
sind que disfrutin men
jant», apunta Xatruch.

El tret que caracteritz:
els restaurants de Xatruct
és la creativitar de la sew:
cuina, perd una creativita
que ell mateix defineix com
a =amabiles, que vol ser apt:
també per a les persone:
que no saben res de Ialt
cuina: «si un client vol ana
litzar la creativitat del plat
perfecte. Perd si no, volen
que sho mengi i pugui di
“He menjat molt bé's.

La cuina creativa, perd

Xatruch va inaugurar 'espai de showcooking del TASTVM Vila-seca.

«Lolii els fruits secs dels restaurants son de Vila-seca»

Eduard Xatruch ha estat
el padr de la primera
mostra  gastrondmica
TASTVM Vila-seca. La
presentacid es va fer
el passat dilluns 10 de
juliol al restaurant Dis-
frutar de Barcelona, i va
comptar amb la presén-
cia del President del Pa-
tronat Municipal de Tu-
risme, Pere Segura, i un
bon nombre de repre-
sentants de la premsa

gastrondmicalocalibarcelonina.  assegurar sentir-se molt orgullés
Durant la presentacio, el cuinerva  de fer aquest apadrinament, i va molt bonss.
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manifestar la importin-
cia de mostrar el potenci-
al gastrondmic del muni-
cipiidel seu entornenun
esdeveniment d'aquesta
magnitud. «Aguesta
mostra marcard un punt
i apart en la gastronomia
locals, va assegurar. Xa-
truch també va aprofitar
per explicar que, als ses
restaurants, fan servir oli
ifruits secs dela Coopera-
tiva agricola de Vila-seca,

«no per localisme, sind perqué sén

té com a condicionant ur
esfore continuat, un procé
constant per renovar-se

B oferir novetats i estar a la vanguarda

I, per tant, un esfor¢ que exigeix mol
de treball i, en conseqiiéndia, molte:
hores dedicades ala feina. Una exigén
cia que tant Xatruch com els seus soci
accepten de manera natural: snosaltre:
a les nou del mati ja estem al restau
rant, i marxem a I'hora que marxem. /
més, quan ets lider d'un equip comése
nostre cas, has d'anar el primer perqus
et segueixin. Som tres i treballem er
equip de manera natural, i aixd fa qus
les coses surtin. De fet, treballem igua
que fa 18 anys, quan estivem al Bullis.

Eduard Xarruch ha estat l'ambaixa
dor de la primera mostra gastrondmic:
TASTVM Vila-seca al municipi per
també a la ciutar de Barcelona, on es v;
presentar a la premsa.




