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Els millors arrossos als
restaurants de Barcelona
Barcelona és una ciutat arrossera com n’hi ha poques.

En Ricard Martin I'ha escorcollat gra a gra fins que ha
trobat els millors arrossos de la ciutat.
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7 Portes: Amb historia

La inclusié (irrenunciable) de la paella Parellada en aquest llistat ens déna
I'oportunitat de desfer un dels equivocs gastronomics més comuns de
Barcelona. Jesus Quilez, maitre del 7 Portes, ens il-lumina: “La paella
Parellada no es va inventar aqui pero la vam popularitzar I'any 1940. Al
restaurant Suizo de la plaga Reial, un senyor que es deia Parellada demanava
un arrds sense 0ssos ni espines, i aixi es va quedar”. Pero el gurmet mandrés

| tampoc no té res a veure amb la familia Parellada, propietaria del 7 Portes

durant molts anys. En tot cas, el menys complicat és demanar una paella
Parellada (quasi el 70% d’'uns 600 clients diaris la demanen) i menjar un
fabulés arros amb rap, musclos, calamars, llagostins, carn magra de porc,
botifarra crua i conill. I un fumet fet amb cap de llagosta!

PAELLA PARELLADA 18,70 €

Passeig d’ Isabel I, 14 (Barceloneta). Telf.: 93 319 30 33.

Arrosseria Xativa: Passeig amb botifarré

L'Alex Lépez remarca que “de paella valenciana pura i dura a Barcelona,
només en tenim nosaltres”. No els ho discutirem. Els avala una trajectoria, que,
en només vuit anys, s’ha consolidat amb I'obertura de dos restaurants més.
Per descomptat, preparen la tradicional paella amb conill, pollastre i garrofd i
vint-i-nou varietats més. Pero, per fer-ne un tast ortodox i menys conegut,
Lépez recomana l'arros passejat, documentat al Llibre de Coch, el primer llibre
de cuina en catala, publicat a finals del segle XV. El plat es diu aixi perque les
dones portaven a coure al forn comunitari una cassola que contenia, més o
menys, arros, orella de porc, cigrons i pollastre. Un botifarré de ceba, autoritari,
la presideix. Trinxeu-lo, barregeuho tot i bon profit!

ARROS PASSEJAT 13,75 €

Bordeus, 35 (Les Corts). Telf.: 93 322 65 31

Botavara: L'arros just

Que no us passi per alt. Rere la seva fagana aseéptica, quasi vulgar, hi ha
aferrissades discussions per decidir quin arros de peix és el millor, si el seu o el
del Cheriff. La carta d'arros es resumeix en una pissarra: arros per a dos, 30 €.
El mateix per a la fideuada. Ni timons ni gorres de Chanquete folkloritzen
l'arros Botavara, que és fet de peix i amb els millors escamarlans, gambes,
musclos i sépia del dia aconseguits a la llotja. L’Ana Mufioz, filla del xef,
recomana demanar un entrant (peixet fregit, bombes, croquetes) “perque
I'arrds no és abundant; és el just per al peix”. Ha vist a gent escurant la paella
amb rabia i desesperacio.

ARROS BOTAVARA 30 € (PER A DUES PERSONES)

Pl. de la Barceloneta, 1-3 (Barceloneta) Telf.: 93 221 47 58

Cal Pinxo Platja: No confondre amb fideuada

L'antiga Casa Costa, que es va convertir en Cal Pinxo Platja I'any 1962, és un
dels darrers supervivents d’una nissaga de berenadors a primera linia de mar.
Allunyat del brogit del seu parent de Palau de Mar, toca amb art totes les
especialitats comunes d'arros a la Barcelonesa —paella de peix i marisc, negre,
caldés amb llamantol—, pero tenen un as a la maniga que és la paella de fideus
(vigileu: no és fideuada). Potser un xic més seca que aquesta, la recepta s’ha
guanyat la categoria de paella perqué és més completa: porta cloisses,
gambes pelades, calamars i cigala, i uns fideus més gruixuts.

PAELLA DE FIDEUS 17,95 €

Baluard, 124 (Barceloneta). Telf.: 93 221 50 28

Can Ros: Celler mariner

El 1911 Can Ros era una bodega de la Barceloneta. La segona generacio de
propietaris va comencar a oferir tapes i platillos per acompanyar el vi, i a mitjan
dels anys vuitanta la gent va estimar-se més seure a taula, i aixi Can Ros es va
convertir en un restaurant amb tots els ets i uts. Aixo ho explica Marta Cid,
cinquena generaci6 d’una nissaga més arrapada a la Barcelonesa que la
crosta al fons de la paella. Aqui el bestseller és un excel-lent arros a la
marinera, objecte de discussié entre els veins sobre si és el millor o no del
barri. | que guanya punts pel fet que es pot menjar, a preu assequible, en un
antic celler amb taules que recorden els camarots de fusta d’un vaixell. L’altre
classic de Can Ros és el bacalla gratinat amb allioli.

ARROS A LA MARINERA 15,50 €

Almirall Aixada, 7. Telf.: 93 221 4579

Casa Varela: Ni feina ni trampes

Fa pocs anys que la marisqueria La Xarxa, amb 40 d’historia, es va convertir
en Casa Varela. L’hereu, José Varela, confessa que un dels motius de la
reconversié va ser el sacrifici que comporta tocar marisc d'alt nivell: cacar les
millors ostres i escamarlans sempre és complicat. Ara bé, de la carta no podien
desaparéixer els arrossos —“el cuiner que els fa em va veure néixer”, diu
Varela—. L'especialitat és 'arros sense feina: una simplicitat de marisc, sépia,
gamba i musclo, sec, dit aixi perque tot ve sense closques. L'arros molt estirat,
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quasi valencia, i al limit de I'amargor, és una delicia que, servida en paella
individual, permet repetir. Sense mil ingredients que nedin i amb la coccid
justa: “Ja pots tenir la millor gamba de platja, que si s'asseca no val res”,
sentencia.

ARROS SENSE FEINA 18,90 €

Pl. Molina, 4 (Sarria-Sant Gervasi). Telf.: 93 415 41 68

Castell de Xativa: Paella valenciana!

Costa trobar un restaurant especialitzat en paella valenciana a Barcelona. Ara
bé, qui busca troba. | hem trobat el Castell de Xativa, arrecerat al carrer
Valéncia, on Salvador Colomé i el seu soci Abdel Ghafur es dediquen a cuinar
vuit menes d'arros. La relacié qualitat-preu és immillorable: podeu menjar un
menu de migdia a 15,60 euros, amb la paella valenciana de la carta inclosa.
També la serveixen en paella individual, amb tots els elements: carxofa,
pollastre, conill, pebrot, mongeta tendra i, per descomptat, el garrofé. | els
valencians, diu Colomé, la majoria de vegades en surten satisfets. Si,
segurament la vostra iaia d’Alcoi ho feia millor, pero ella cuinava només per a
sis persones. No us feu enrere si veieu una fagana humil. El servei, fins i tot al
migdia, no queda malament en atenci¢ i celeritat davant els millors restaurants.
Nomeés és una paella, pero ens agrada!

PAELLA VALENCIANA 9,50 €

Valéncia, 360 (Eixample Dret). Telf.: 93 458 34 18

Cavamar: Llamantol de disseny

El xef eivissenc Jordi Manchefio, quan va obrir el Cavamar a primera linia de la
Barceloneta, sabia molt bé que competir en el mateix terreny de les cassoles i
paelles properes, amb décades d'ofici, era una tasca molt dificil. Va fer de la
necessitat virtut, i afegint unes dosis justes de modernitat, el seu arros caldés
de llamantol s’ha llaurat una gran reputacié. Secrets? El cranc reforga el sabor
de mar del fumet, i a la picada s’hi afegeix un toc d’anis, ingredient classic
eivissenc. Més enlla dels arrossos —paella de peix, mixta i negra—, la seva carta
de tapes de tota la Peninsula és espaterrant. | qui tingui fobia a les tovalles de
quadres i als timons pot menjar en un local amb aires de cocteleria
novaiorquesa.

ARROS AMB LLAMANTOL 22 €

Vila Joiosa, 54 (Barceloneta). Telf.: 93 225 71 64

Cheriff: La justicia de la paella

En temps pretérits, quan les pel-licules de I'oest predominaven, el millor que
podien dir a algu era “ets un xérif”. | aixi li deien al Pedro Ruipérez, 'home que
I'any 63, amb la seva dona, Angeles Gil, la pastora —el seu oficina Mdrcia—, van
convertir la peixateria familiar en un restaurant mariner superlatiu. L’hereva,
I'enérgica Nini, segueix impartint justicia als fogons amb una carta de marisc i
arros incontestable (sobretot els caldosos). Si voleu una sotragada
gastronomica de primer ordre, demaneu la paella VIP: feta amb llagosta
vermella del Mediterrani —a 80 euros el quilo— i deu cloisses vives. Secrets? La
Nini assenyala les paelles recremades i I'amor: “Quan arribo aqui em passen
tots els mals”.

PAELLA DE LLAGOSTA 60 € (PER A DUES PERSONES, PREU APROX.
SEGONS MERCAT)

Ginebra, 15 (Barceloneta). Telf.: 93 319 69 84

Delibar: Anarcogurmets

Marc Casals, un enginyer de la Vall d’en Bas dedicat a la cuina, fa el que li surt
dels nassos, per no dir d'un altre canté. En aquest elegant racé de I'Eixample,
el Delibar, ens explica que, abans que res, per cuinar ell necessita el millor
producte (“diferencial i cuina senzilla”) i la resta sén martingales. Només
proveeix el rebost a través de petits productors selectes, i en matéria d’arros
utilitza la varietat italiana acquerello, organic i comi en l'alta cuina d’aquest
pais. No té carta de temporada ni pissarra. Demaneu I'arros del dia: a nosaltres
ens va tocar un arros de margoles amb formatge de la Vall de Bianya, subtil,
cremos i elegant. Potser el dia que hi aneu us cuinen el de caldo de pernil, fet
amb la mantega de I'os. Aixo si trobeu taula: obren a la nit només amb estricta
reserva i places reduides.

ARROS DEL DIA 14-20 €

Casanova, 182 (Eixample Esquerre) Telf.: 93 419 76 16

Kaiku: Fum, fum, fum

Rafael Alberti, el xef del Kaiku, no és poeta, pero, com el seu homonim, també
es dedica a buscar I'element precis. Conscient que no tenia sentit competir
amb les paelles veines, va trobar en I'arros fumat I'element que li calia per
marcar una diferéncia. El resultat s un plat, I'arros del xef, consistent en arros
del delta de I'Ebre fumat, gambes, calamars, musclos i verdures de temporada,
personal i intransferible. Possiblement és I'tinic arros de marisc del mén que a
la primera fl aire remet al pernil! També el preparen en clau vegetariana. La
terrassa, de cara al mar, és un altre al-licient.

ARROS FUMAT DE PEIX 15,60 €

Plaga del Mar, 1 (Barceloneta). Telf.: 93 221 90 82

Elche: Llegenda negra

Poca broma. Tothom coneix |a historia de la dinastia arrossera dels Iborra: van
obrir 'Elche a Poble- sec I'any 1959, i els seus paisans il-licitans ben aviat els
van reclamar un arros tan bo com els de la seva terra. Eduard Iborra explica
que “I'Elche va ser el primer a tenir una carta sencera d'arros; als anys
seixanta la paella només es feia per encarrec”. Qualsevol arros seu és
recomanable, pero el negre, enfosquit amb sepia i carxofa, ha adquirit
proporcions mitiques en el subconscient de barcelonins i turistes ben informats.
El mite és real, i manté les seves virtuts antidepressives intactes. El fan per a
un minim de dues persones, perd Iborra aclareix que “no negarem mai un arros
a una persona sola”. Amb uns entrants de fregits de marisc, la felicitat és total.
A principis dels anys noranta van obrir un Elche a Londres. Avui se n’han
desvinculat, perd manté un cert caixet com a restaurant de tapes amb un toc
kitsch.

ARROS NEGRE 12,80 €

Vila Vila, 71 (Poble-sec). Telf.: 93 441 30 89

El Rebujito de Moran: La gamba del sud

Fixeu la vista en les receptes d'arros més al sud de Valencia. Concretament al
extrem meridional de la peninsula ibérica: a Cadis. Aixo és el que fan al
restaurant El Rebujito de Moran, la translacié gastronomica d’un pati andalis,
sense folklorismes ni topics. Bé, quan ens asseiem davant un plat com l'arros
caldds de carrabiners —gambes de Huelva, gegants i més roges que La
Internacional—- és molt dificil reprimir un olé. El xef, José Fernando, asegura
que ells sén els Unics que el preparen aixi a Barcelona. El resultat és una
caldereta amb un fumet vermell que fa caure de cul. També el preparen amb
nécores, segons les existéncies del mercat.

ARROS AMB CARRABINERS 24,90 €

Rita Bonnat, 3 (Les Corts). Telf.: 93 430 10 45

Els Peixaters de la Mediterrania:  Cassola solitaria
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En aquesta terra de ningu colonitzada pel ciment i I'acer, el nou front maritim
de Poblenou, no només hi ha xinesos de glutamat. Ara també es poden trobar
restaurants amb cara i ulls, com Els Peixaters de la Mediterrania. Tot i que van
obrir ara fa uns vuit mesos, si els hem de jutjar per meravelles com l'arros de la
casa, es diria que s’hi dediquen des de fa una década. L'arros Peixaters, la
seva especialitat, és a la cassola, dificil de trobar en una ciutat on mana la
paella i la sopera. Segons diuen els seus propietaris, aquest plat no amaga cap
més misteri que un sofregit amb un xic de sépia i vi blanc, i I'afegit6é de peix
fresc saltejat, sovint llug i rap, més unes cloisses que hi cauen al darrer
moment. Es finissim i sucés, sense arribar a ser caldés. Tradicié, simplicitat i
productes de primera, qui necessita més!

ARROS PEIXATERS 16,90 €

Passeig Garcia, 33 baixos (Poblenou). Telf.: 93 266 38 84

Envalira: Gracia milanesa

Hi ha gent que, després de viure anys a Gracia, desconeix I'Envalira, arrecerat
darrere una discretisima cantonada de la plaga del Sol i uns vidres opacs. Mai
no és tard per fer-ho. Quan esmeneu l'error, el primer que heu de fer és
demanar el seu personalissim arros a la milanesa (“no és un risotto”, ens
adverteixen). Ni falta que li fa. Amb maxima simplicitat, proposen una paella de
carn amb pollastre, filet de porc i una mica de pernil salat, que agafa una
textura cremosa amb formatge fos, no molt diferent de la crosta dels canelons.
Un risotto que no és risotto, 0 un arrds amb “molt poca” crosta. Sigui el que
sigui, ens encanta. L'Helena Hervello, d’origen gallec, explica que, quan la
seva familia va comprar en una subhasta per deutes I'Envalira I'any 1972, no
era un lloc d’arros, pero, a forga de traca i de demanda, s’hi ha convertit.
ARROS A LA MILANESA 11 €

Plaga del Sol, 13 (Gracia). Telf.: 93 218 58 13

Habana Barcelona: El de veritat

Abunda la impressi6 que I'arros a la cubana és una recepta senzilla, un recurs
facil per un diumenge mandros: arros bullit, tomaquet de pot, un ou i som-hi.
No! Per treure’ns del cap aquesta perversié gastronomica, cal menjar-ne un de
debo. | ho podem fer sense sortir de la Barceloneta. Pedro Cano, xef de
I'Habana Barcelona, trenca el mite i aclareix que és un plat molt elaborat. Aqui
us el serviran amb un sofregit de tomaquet natural, fet amb ceba i llard de porc
—oblideu-vos de I'oli a Cuba— i cansalada. La proporci6 d'aigua i arros es vigila
curosament. No és complert sense xips de platan mascle fregit —-mariquitas— i
ou. L’altre gran plat arrosser cuba, el congri amb frijoles negres, aqui també el
borden.

ARROS A LA CUBANA 6 €

Escar, 1 (Barceloneta). Telf.: 93 225 02 63

La Mar Salada: Muntanya sense mar

Un arros de muntanya a la Barceloneta? Per qué no? Aquesta és I'especialitat
insignia de La Mar Salada, regentada per la cinquena generacié de Can Ros.
Fan totes les receptes de la casa mare més aquesta singularitat de la terra
alta. No s’han llancat a la muntanya sense guia: a la cuina mana el Marc
Singla, tercera pota del trio de joves que, amb Abellan i Arola, van formar part
del taller del Bulli al restaurant La Talaia. Singla explica que aquest és el plat
que va preparar quan I'Adria li va demanar que li cuinés alguna cosa. Porta
ceps, conill i cargol, i un brou fet a mitges amb el suc dels cargols i pollastre.
Amb oli de carbé, i cuinat amb brasa, pugem a la muntanya amb aires de mar
al clatell.

ARROS DE MUNTANYA 14 €

Passeig Joan de Borbo, 58 (Barceloneta). Telf.: 93 221 21 27

La Mifanera: L'enciclopédia del gra

Roger Martinez, xef i propietari de La Mifanera, considera que “desconeixem
les possibilitats que ens déna I'arrds”. Amb la voluntad d’arribar fins al limit en
aquesta materia, va obrir La Mifanera, que, aclareix, “no és una arrosseria, és
un temple de 'arrds”. Amb voluntad gairebé enciclopedica, la seva carta es
divideix en quatre grans arees: paelles, risottos, saltejat i guisats. En total, sén
25 especialitats de tot el mén, que ens porten des de I'arros a banda fins al
pakistanes guisat de mango i xai. El rei aquf és el risotto de foie gras i tofona,
pero el panarrosser Martinez es resisteix a destacar-ne una sola especialitat.
Solucié? Feu un ment degustacioé festival de I'arros. Un detall simpatic: mi fan
vol dir arrds en xinés, i la maquina que utilitzen per bullir I'arros és la mifanera.
FESTIVAL DE L'ARROS 35 €

Sagués, 16 (Sant Gervasi). Telf.: 93 240 59 12

Seoul: Marbre calent

El paper de I'arrds en les cuines asiatiques mereixeria per si sol tot un
reportatge de Time Out Barcelona, pero no sigueu impacients, que tot arribara!
De moment, ara ens conformarem a esgarrapar amb un ditet la superficie del
tema, i a assenyalar per obrir boca la cuina del Seoul. Aquest restaurant és el
millor exponent a Barcelona d’una gastronomia, la coreana, un xic oblidada
davant les seves omnipresents cosines, les cuines xinesa i japonesa. Al Seoul
podreu tastar I'arros bibimpa, un plat sabords i for¢a contundent que es serveix
en un bol de marbre molt calent. Barreja carn picada, arros (ban-chan en
corea), verdura tallada molt fi na, soia, sake i oli de sesam i, fi nalment, es
corona amb un ou ferrat aglutinador. Es tan facil de menjar com dificil d’oblidar.
ARROS BIBIMPA 12,50 €

Av. Gaudi, 40 (Sagrada Familia). Telf.: 93 450 26 17

EL MILLOR: CAN SOLE

Quina feina més injusta: haver de destacar-ne un dels vint arrossos nimero 1
que es fan i es desfan a la bella capital catalana! A més del nostre criteri, tast i
sentit comu, hem emprat el consell d’altres experts. Tot i que un d’ells ja no pot
parlar, val la pena citar-lo: “A Casa Solé s’hi segueix fent un dels millors
arrossos del Mediterrani”, va dir Vazquez Montalban en l'article Vengo de parte
de Pepe Carvalho. I no cal preguntar o investigar gaire per saber que a
Barcelona el millor arros caldés el fan a Can Solé. Per qué I'hem triat cald6s?
El gerent i propietari d’'aquesta casa més que centenaria —va obrir 'any 1903,
Josep Maria Garcia, ens tastar un arros caldds, el de la casa, fet amb potes de
cranc vermell reial noruec, “pescat al mar de Bering en condicions extremes,
on els pescadors se submergeixen vuit metres sota un mar gelid en unes
gabies de metall que acolloneixen”. Garcia ha vist com el pesquen. El seu desti
fi nal, a les soperes de Can Solé, és conviure i donar substancia a un arros
caldds suau i delicat, immillorable. Les excel-lencies del cranc noruec queden
un xic per davant d’altres arrossos extraordinaris, com el de llamantol o el fet
amb cloisses de carril. O el negre caldés empordaneés, on la negritud, més que
de la sépia, és donada per la ceba cremada, amb sipionets. La carta de Can
Solé esta traduida fi ns i tot al japonés; no pas per I'explotacié turistica sin6 per
necessitat, a causa del resso dels seus plats arreu del mén.

ARROS CAN SOLE 30,26 €

Sant Carles, 4 (Barceloneta). Telf.: 93 221 50 12

Podeu veure també:
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11 Comentaris

& Josep

El millor es el que es fa a casa meva. Surt bé de
preu i a mes hi ha molt bon ambient.

Enviat el 8 de maig del 2009

8 eduBCN

I'l de maig vaig dinar a L'Escriba i I'arrds de marisc
era patetic, una estafa (a prop estan molt millor el 7
Portes, Els pescadors o El Cangrejo Loco).

Enviat el 8 de maig del 2009

8 Ramiro Cuesta

Potser hauriau d'haver-ho fet al revés No posar els
millors a la web. Crear expectatives.. Seguiu aixi,
sou els millors i la web es excelent.

Enviat el 8 de maig del 2009

D

& Amparo
A la revista surten molts dels que dieu
Enviat el 8 de maig del 2009

8 Josep
L'Escriba no és bo, perd no nimero 1
Enviat el 8 de maig del 2009

8 Josep
L'arros del Cheriff és brutal!
Enviat el 8 de maig del 2009

D

gAlex

He llegit la revista i em sembla una tria d'allo més
encertada. L'Escriba esta bé pero no és el nimero
1! Ja he reservat a Can Solé!!!

Enviat el 8 de maig del 2009

D

& pere

triar te aixd0. A mi m'encanten aquests
ranquings.Endavant!

Enviat el 8 de maig del 2009

8 silvia

Us heu deixat el millor qualitat -preu. I no soc
I"Gnica que ho diu, n"estic segura. L arros del xef
del kaiku, és superior a molts dels esmentats en
aquest article. | un altre a tenir en compte és la
Mifanera.

Enviat el 7 de maig del 2009

8 Rodamén

Us heu descuidat dels insuperables arrossos del
xiringuito Escriball!
Enviat el 7 de maig del 2009

8 sonsoles

Falta I'excels arros d'espardenyes del Restaurant
Roig Robi! Gracies per la vostra tasca
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Enviat el 7 de maig del 2009 J

Qué en penses? Escriu un comentari

Nom * | |

(Aixo sera visible)
Email * | |

(Aix0 no sera visible)

Comentari *
a d
tar
C
Introdueix *
el text de
la imatge

* camps obligatoris

lisboa

Registra't gratuitament al nostre newsletter i rep, cada dijous a la tarda, una
selecci6 de les millors activitats de la setmana en la teva bustia d'e-mail

Vegeu ['iiim newsletter o L'estrena i el concert de la setmana

e Els millors concursos
Adreca:  E-mail _ e Els nostres restaurants
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