18 Febrero, 2025

PAI[S: Espafia
PAGINAS: 25
AVE: 19722 €

AREA: 672 CM2 - 77%

FRECUENCIA: Diario

DIFUSION: 10125
OTS: 85000
SECCION: CULTURA

Els representants del top 15 d

Macai;ﬁ

e Cat.

corona El Celler de Can

Fstils

CATALUNYA

alunyade la gula Mamrﬁ durant la gala d’ahlr MACARFI

Rocai arriba a Llatinoamerica

La guia creada a Barcelona arriba al 10¢ aniversari a punt de cobrir tota Espanya

ROSA RODON
BARCELONA

nunagalaalasalaLaPa-
loma en queé no hi cabia
niunaagulla,laguia Ma-
carfivapresentar davant
de més de 600 persones
lasevallistade recomanacions, que
inclou4.000 restaurants de tot’Es-
tatiel ranquing per comunitats au-
tonomes. Com que era el desé ani-
versari, la ciutat per acollir 'esdeve-
niment “no podia ser sin6 Barcelo-
a”, deia el creador de la guia,
Manuel Carreras Fisas.

En el ranquing general hi havia
tresrestaurants que mengen aban-
da. Els que formen la categoria Top
of the tops. Per entrar-hi, has d’ha-
ver quedat tresvegades en laprime-
ra posicié de manera consecutiva.
Tres restaurants compleixen el re-
quisit: Disfrutar, Diverxo i Etxebar-
ri. L’any vinent hi entrara un quart
restaurant, que no és sin6 El Celler
de Can Roca. L’establiment gironi
és el que encapcala el ranquing de
Catalunya aquest any, i com que ha
quedat lider per tercera vegada,
Panyvinentjadeixarapasaalgunal-
tre restaurant incorporant-se a
I’Olimp fora de concurs.

Un canvi important d’aquest any
ésqueladivisidjano és per provinci-
es, sind per comunitats autonomes.
Pel que fa a Catalunya, la llista és de
16 restaurants, perqué en la quinze-
na posicié han quedat empatats el

Koy Shunka de Hideki Matsuhisa i
Les Cols de Fina Puigdevall. Aixi
doncs, han decidit que la posicié fos
compartida ex aequo, “com els Go-
ya”, vaexplicar rient Carreras Fisas.

Les altres posicions son les se-
giients. En segon lloc, Cocina Her-
manos Torres, i tancant el podi, en
tercera posicio, el Via Veneto. El
quart lloc és per al’Alkimia de Jor-
diVila, el cinqué peraCal’Enric,ala
Vall de Bianya, el sisé per a Estimar,
ielsetelloc peraCan Jubany. Esdo-
na el cas que Nandu Jubany va ser
elresponsable del catering de la fes-
ta, perque segons Manuel Carreras
Fisas “és una garantia de qualitat”.

Elvuite lloc és per al Lasarte, se-
guit per ’Enigma, I’Atirt, el Mira-
mar, el Gresca, la Boscana i, en ca-
torze lloc, el Dos Palillos. A la llista
catalana no hi ha cap gran sorpresa
perque esta conformada per restau-
rants molt solventsiamb grans cui-
ners al capdavant. De fet, molts
d’ells no es van voler perdre la gala.
Noms com Eduard Xatruch, Bittor
Arginzoniz, Joan Roca, Elena Ar-
zak, Sergio i Javier Torres, Paco
Morales, Rafa Zafra, Ricard Cama-
rena, Paco Pérez i Aitor Arregui hi
van ser presents.

Altres territoris i noves obertures

Alagalatambé es van saber les pri-
meres posicionsiels ranquings de
laresta de comunitats. A Madrid,
el primer lloc ha estat per a Desde
1911; a Euskadi, per al restaurant
de Getaria Elkano, i a la Rioja, El

Xifres
Lallistarecull
4.000
restaurantsi
té 2.500
ambaixadors

Portal de Echaurren. El primer
lloc del Pais Valencia ha estat un
altre ex aequo per a dos grans cui-
ners: Ricard Camarena Restau-
rantiQuique Dacosta Restaurant.
A Andalusia, el restaurant triat ha
estat el Bardal de Ronda. A Canta-
bria, el Cenador de Amds,iaAstu-
ries, Casa Marcial.

Les llistes

@ ‘Top of the tops’ @ Les millors

- Disfrutar obertures
(Catalunya) 1. Ibai (Euskadi)

- Diverxo (Madrid) 2. Pabti (Madrid)

- Asador Etxebarri 3. Maymanta
(Euskadi) (Catalunya)

4. Esperit Roca

@ Catalunya (Catalunya)

1. El Celler de Can 5. Learta (Andalusia)
Roca

2. Cocina Hermanos @ Els millors de les
Torres altres comunitats

3.Via Veneto - Ricard Camarena

4. Alkimia Restaurant / Quique

5.Cal’Enric Dacosta Restaurant

6. Estimar (ex aequo) al Pais

7. Can Jubany Valencia

8. Lasarte - Elkano a Euskadi

9. Enigma - Desde 1911 a Madrid

10. Aiirt - Bardal a Andalusia

11. Miramar - Cenador de Amds a

12. Gresca Cantabria

13. La Boscana - Casa Marcial a

14. Dos Palillos Asttries

15. Koy Shunka / Les - El Portal de
Cols (ex aequo) Echaurren ala Rioja

Una de les categories sobre la
qual sempre hi ha molt d’interes és
ladelesnoves obertures, que la guia
anomenarookies. Perala Macarfi, la
millor obertura a Espanya de ’any
2024 haestatl'Ibai, a Sant Sebastia.
En segon lloc trobem el Pabd, un
restaurant madrileny que ha gene-
rat molta expectacio els ultims me-
sos. Alallistade 15 nous restaurants
n’hi ha dos de catalans. En la terce-
raposicid, el Maymanta, ala terras-
sa del pis de dalt de tot de I'Hotel
Grand Hyatt (abans Princesa Sofia)
de Barcelona. Es laproposta del xef
perua Omar Malpartida, que a més
disposa d’unes vistes privilegiades
de la ciutat. Un local ampli i como-
de amb una bona carta de coctels.

L’altre establiment catala que
apareix a lallista de millors obertu-
res ocupa el quart lloc i és Esperit
Roca. Situat al castell de Sant Julia
de Ramis, el restaurant ja ha obtin-
gut una primera estrella Michelin
I'any de I'obertura. L’espai té un ce-
ller impressionant, el més gran en
unrestaurant. Ofereixen dos menus
degustacid, un que posa l’accent en
els plats salats i un altre en els dol-
cos. Amés, les instal-lacions comp-
tenamb un hoteli properament amb
un restaurant de cuina catalana.

Una guia en expansi6
La guia Macarfi arriba als deu anys
encreixement, finsitotmésenllade
les nostres fronteres. “Vam comen-
carsentdues personesirecomanant
llocs de Barcelonaiaratenim22tre-
balladors i recomanem 4.000 res-
taurants de vuit comunitats autono-
mes”, diu Carreras Fisas, que afegeix
que ’any vinent ja cobriran tot el
territori espanyol menys les illes,
que encara trigaran una mica més.
La Macarfi disposa de 2.500 ambai-
xadors, 125 socis inversorsialimen-
ta una comunitat de 30.000 perso-
nes, 20.000 de les quals estan inscri-
tes a la seva newsletter i18.000 que
han descarregat I’aplicacié mobil.
Pero el que és unanovetatimpor-
tant és que la guia Macarfi ha fet el
saltaLlatinoamerica, en concretala
Republica Dominicana. El 3 d’abril
hi presentaran la guia del pais. El
motiu pel qual la Macarfi ha viatjat
no és pas perque formés part del seu
pla de creixement, sin6 perque
I’Académia Dominicana de Gastro-
nomia (ADG) elsvaanar abuscar. El
paisnocomptaamb inspectors dela
Guia Michelin i, tot i que la llista
50th Best Restaurants té una divisié
per a Llatinoamerica, el pais queda
molt diluit en el ranquing. Aixi que
elsmembresde ’ADG van veure una
molt bona opci6 associar-se amb la
Macarfi perque tenien “tot el know
how”,comvadir Carreras Fisas, que
vadestacar que lagastronomiaal pa-
is caribeny és molt important per-
queé cal tenir en compte que és un pa-
isamb 11 milions d’habitants i 11 mi-
lions de turistes cadaany. També en
vavoler destacar “les cartes de vins
espectaculars”i“les grans decoraci-
ons” dels restaurants dominicans.
Totiquenovapoderavancar-neres,
elfetd’haver creatlaguiaperalaRe-
publica Dominicana ha generat in-
teres enaltres paisos de parlahispa-
na, que també s’han posat en contac-
te amb ells amb la voluntat de veu-
re si podrien col-laborar-hi. s




