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UN OASI MARINER

Ubicat en un entorn privile-
giat, o ln planta superior del
Reinl Club Maritim, amb unes
formidables vistes sobre el
port esportiu de Bareelona, hi
ha el now Restaurant Maritim,
obert el passat mes de juliol.
Amb vocacid de convertir-se
en un lloe de referéncia de In
cuina marinera a la ciutat, afe-
reix una cuina tradicional amb
toes moderns, amb elaboraci-
ons en qué predomina la senzi-
llesa i la qualitat del producte
per davant d’elaboracions
complicades, amb una apre-
ciable influéncia de la nova
cuina basca i amb arrossos per
llepar-s'hi els dits,

Amb un interior que ens trans-
porta & una calida estética
marinern, u 'sixecar-nos de

1a raula després de menjar no
podrem evitar la sensacié d'ha-
ver gaudit d'un petit oasi dins
la ciutar. Els plars que s’afegei-
xen a la carta estan pensats per
transmetre sensacions als sen-
tits del comensal. Entren per
Ia vista, la seva aroma fa que
s'activin les papil-les gustatives
i es preparin per obtenir tots
els matisos que la preparacid
del menjar aportars al nostre

| gust. D'aquesta manera, quan

%

¢l comensal hagi acabat el seu
apat, tindrd la (Husié deor- |
nar 3 demanar-lo Ia proxima
vegads i, a més, recomanar-lo '
a amics | coneguts. Aquestes
tres premisses s'aconsegueixen ‘
4 bastament al Maritim. ‘
|

UN XEF D'EXPERIENCIA

El respansable de dirigir |
I'equip de professionals a lu
cuina del Maritim ¢és ¢] xef ‘
Antxan Arribillagn, que va
comengar la seva trajectoria

en aquest man al Restaurant '
Aquelarre de Sant Sebastii, &
finals dels anys 80, de la ma |
del gran xef Pedro Subijana,
Alli var aprendre no dnicament

a cuinar, sind també a orga-
nitzar-se i tenir la discipling |
necessaria per dur a bon port

un projecte d'aquest nivell. Tot |
i que és primordial tenir una
bona base de coneixements,

cal asfar en aprenentatge cons-
tant pel que faa la téenica in
P'evolucid de les receptes '

PEIX | ARROS

Els productes estrella de la
carra son, sens dubte, el peix
i l'arros. Entre els entrants hi

ha navalletes a la planxa amb ’
olivada i pinyons, escopinyes

al vapor amb oli de corian-
dre, cargols de punxa a [a sal,
gambes o escamarlans de la
llotja de la Barceloneraa ls
sal, Vespectacular cassolnda
de closen o Iassortiment de
peix frese fregit de o llotja, Pel |
que fit al peix, podem gaudir

del pop a la Henya amb pata-

ta trinxada amb forquilla, el
rapet de costa, el tall de llug de
palangre o Porads amb fons de ’
patates. També els escamar-
luns oberts o les gambes a ln
sal resulten excellents,

MESTRES DE LA PAELLA

A la Ciutat Comtal abunden
els restaurints que serveixen
ATTOs50S, perd sobre la seva
qualitat hi hauria un munt de
coses a dir, Es per uixd que

L'ESPAI

INTFRIORISME DRIUTE

quan un descobreix un restau-
rant com &l Maritim ho celebra
no nomes amb el paladar, sind
amb tota I"anima.

I és que un espai a banda
mereixen les paelles. Com

el mareix xef ens indica, per
aconseguir la perfeceio cal que
Parros tingui un color daurat
perd no cremat, que estigui
distribuit de maners uniforme
i que l'olor que desprengui
tingui I'aroma del mar que hi
haura deixat el bon brou del
peix utilitzar.

A més, ¢l punt de coccid ha de
ser '"optim |, per descomprat,
els ingredients han de tenir In
maxima qualitat. Acomplint
tot aixé podem gaudir d'una
bons paella de peix i marisc,
de Parrds negre amb sipla,

del de verdures amb DO de
Calagparra, del caldds amb
Hamintol o de Parrds a banda
d'escamarlans de la costa, tots
ells eluborats amb arras de
Pals o del delea de I'Ebre.

LA RECOMANACIO DEL XEF

Tot i mostrar-se orgullos de
qualsevol de les propostes que
es poden trobar a la carta, al
demanar al xef Arribillaga el
seu suggeriment 4 'hora de
demanar, ens diu: “Si hagués
de recomanar un primer, un
segon plat | unes postres per
viure una experiéncia comple-

QUE FEM ABANS?

ta al Maritim, de primer triaria
qualsevol dels muriscos que
cuinem, tant a la llenya com al
vapor, encara que per la seva
senzillesa i puresa de gust,
destacariu els musclos al vapor
amb un toe de llima. Pel que

fa al segon, un dau de turbot

a la brasa de llenya amb oli de
Montbrio | refregit d’alls, De
postres, no deixen de tastar

el deliciés pastis de poma fina
fietn al moment amb el seu
gelat de vainilln™, senmass
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