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A Barcelona hi ha llocs que Nova
York, Paris o Londres ja voldrien
peralseu paisatge. Ensreferima
aquest Maritim, restaurant
situata lesaltures del Reial Club
Maritim de Barcelona, un dels
pocs—potser ['iinic—que permet
veure desde la seva terrassa una
espléndida cara de la ciutat, alli
onmor laRambla. Ambunfino
d'aperitiu, vam veure passar
velers, iots 1algun pescador
aficionat, mentrearribavenala
taula llagostins de Sant Carles,
bullits amb aigua de mar, freds,
ideals per assaborirambuna
bona maionesa casolana. El
Maritim, que fins fa pocera del
malaguanyat grup Posit, aspira
a ser mascard de proa del grup

AN, dirigit per ArtemiNolla. La
decoraci6 hi ha donatel caracter i
I'elegancia que hifaltava. Els
blancsiblausiunabona
il luminaci6 fan que de nit sigui
undelsllocs mésagradables de
la zona. La seva terrassa coberta,
ambbutaques, ésunllocideal
perauna sobretaula mentre el gel
fa concert en un bonwhisky.
Pelquefaalacuina,
probablement Ia seva
inexperiéncia fa que no sigui, per
ara, del tot perfecta. No obstant
aixo, l'oferta és molt interessant,
totique donat el lloc del seu
emplagament podria orientar-se
una mica més capal'esperitdela
Barceloneta. Un bon equip de
cuina, dirigit per Antxon, hoesta
fent molt bé i promet crear un
punt de referéncia clar de la zona,
amb una utilitzacié de la llenya
queressalta tant les gambes de
lallotja com alguns peixos

salvatges. Lescarns,
naturalment, sén optimesen
aquesta coccid. Es pot comencar
amb un pica-pica on no hi falten
escopinyes, musclos, calamars,
braves o peixet fregit ion es pot
gaudir d'una excel-lentsopa de
peix. L'arros a bandaamb brou
d'escamarlans dela costao
I'arrés DO Calasparraamb
verdures son altres opcions. Vam
optar, en canvi, per uns
papardelle amb ou escalfat,
trufaicrema de formatge.

Sera, sens dubte, undels punts
claude laprimaveraiunno
poder-hientrar a l'estiu, siels
nois de la cuinaaconsegueixen el
punt que el barceloni buscaenla
seva cuina marinera. Totes les
condicions les tenen en aquest
lloc tinic per la seva ubicaci6,
Bones postres i una carta de vins
millorable si busca marcar una
diferéncia amb la resta de
restaurants del grup. -Marcelo
Aparicio

‘Time Out Barcelona' visita
anonimament els restaurants i
paga el compte.




