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Un classic que es reinventa

CAN MANEL ES TRASLLADA A UN AMPLI
LOCAL DE CAL CINTET, A LA PLACA REBES

onsolidat des
de fa anys com
tot un referent
de la gastrono-
mia andorra-
na, el restau-
rant Can
Manel va fer un important salt
qualitatiu el mes de setembre
passat, quan va inaugurar el seu
nou local, al ndmero 5 de la cen-
trica plaga Rebés d’Andorra la Ve-
lla. Un canvi que, per una banda,
es tradueix en una major proxi-
mitat al client gracies a l'estrategi-
ca ubicaci6 del restaurant i, per
I'altra, en una atencié més acura-
da gracies a les caracteristiques
de les noves dependéncies: més
amplies, dividides en diferents
espais -incloent-hi una zona re-
servada- i amb una cuina d’ulti-
ma generacié que agafa tot el
protagonisme en ocupar un espai
central al local, a la vista de tot-
hom.

Tot i aquests canvis, la voluntat
és que Can Manel mantingui la
seva anima de sempre, en una
aposta que combina tradicié i
modernitat. “Després de 42 anys,
la veritat és que el restaurant ne-
cessitava un canvi, tant de cara al
client com als que hi treballem’,
explica el xef Carles Flinch. “En
tots aquests anys, des que els
meus pares, el Manel i la Pepita,
van obrir el restaurant el desem-
bre del 1979, la nostra cuina ha
evolucionat molt, pero el local
del carrer Mestre Xavier Plana
havia quedat antiquat, estret i pe-

EL CANVI HAVIA
ESTAT LLARGAMENT
MEDITAT PEL XEF
CARLES FLINCH

tit. En definitiva, incomode per
als clients’, reconeix. “Ara el que
hem buscat és un espai més am-
pli, per oferir el maxim confort a
les persones que ens visiten i
també als treballadors de la casa”

Lopcié del trasllat havia estat
llargament meditada. “Ja feia set
o vuit anys que pensavem de can-
viar Can Manel de lloc i busca-
vem diferents alternatives’, res-
salta Flinch, que es mostra
satisfet amb l'opci6 finalment es-
collida. “Ledifici, cal Cintet, ha
estat totalment renovat, i els bai-
xos on ara hi ha Can Manel, on
abans hi havia una botiga de cati-
fes, ja es van condicionar expres-
sament per fer-hi un restaurant.
Per a nosaltres era el lloc ideal,
tant per la localitzacid privilegia-
da com per les caracteristiques
del'espai”

La tasca d’interiorisme ha aju-
dat a crear el clima adequat, i el
resultat és un restaurant amb un

UNA CUINA
“FERRARI"

La nova cuina de Can
Manel —“el meu Ferrari”,
com I'anomena el xef
Carles Flinch— és un mo-
del d’dltima generacié
construit per la compan-
yia catalana Adisa i ins-
tal-lat per la firma local
Grup Rull, i que pesa
més de 600 quilos. Fa-
bricada en un sol bloc
d’acer inoxidable, la cui-
na ocupa un lloc preemi-
nent al nou restaurant.
“Hem volgut que estigui
a la vista dels clients,
que sigui el centre del lo-
cal”, ressalta Flinch.

EL RESTAURANT MANTE L'ESSENCIA TOT
COMBINANT TRADICIO | MODERNITAT

ambient calid i acollidor. El xef
diu que “a l'arquitecte li vam de-
manar que voliem 'esséncia de
Can Manel posada una mica al
dia, pero no voliem un restaurant
amb moltes floritures” En aquest
sentit, precisa que “hem volgut
jugar amb elements tradicionals
com la pedra, la fusta o el ferro...
seguir amb l'esséncia del que era
Can Manel després de més de
quatre decades a I'antic local”
Pero0 els canvis no sén només
estetics. Si el restaurant anterior
tenia 12 taules i capacitat per a 45
comensals, el nou espai pot aco-
llir fins a una seixantena de
clients, a més de la terrassa, ober-
ta tot 'any, amb espai per a unes
25 persones més. Larea privada,
una vella reivindicacié dels
clients de tota la vida, també és
una novetat a destacar. “En defi-
nitiva, hem anat a buscar ampli-
tud i qualitat per a tothom’, pun-
tualitza el xef de Can Manel.
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Una bona mostra que el restau-
rant vol mantenir la seva essencia
intacta és que l'oferta gastrono-
mica marca de la casa amb prou
feines ha patit variacions. “Man-
tenim els cargols a la llauna, la
carn, els plats salsats, els civets, el
foie gras, la carn a la brasa, els
peus de porgc, les perdius a la vi-
nagreta... la cuina que hem fet
sempre’, enumera Flinch. En pa-
ral-lel, “també hem donat més
protagonisme al peix, per suavit-
zar una mica els plats, ja que hi
ha molta gent que opta per cui-
dar-se més’, agrega. Insisteix, pe-
ro, que la filosofia del nou Can
Manel és la de sempre. “La carta
practicament no ’hem tocat i se-
guim amb la nostra aposta pels
productes de proximitat i de la
maxima qualitat’ subratlla.

De cara al futur, el restaurant
vol explorar nous serveis per
complementar la seva oferta gas-
tronomica. Per un costat, i aprofi-
tant que el nou local té una am-
plia barra, una de les novetats
aniria per aqui. “Volem jugar
amb aquest espai, crear una for-
mula exprés per als migdies, per-
que totes aquelles persones que
vulguin menjar rapid, perod bé,
puguin acostar-se aqui sense ha-
ver d’entaular-se’, relata Carles
Flinch. “I als matins, també vo-
lem fer esmorzars de forquilla i
ganivet. Es un altre dels projectes
que tenim en ment.”

D’altra banda, Can Manel tam-
bé vol introduir una mena de me-

nud de migdia. “No seria propia-
ment un mend, siné plats casual,
o plats del moment... Aixo no ho
teniem a l'altre restaurant, per la
situacio o pel taranna del mateix
local’} apunta el xef. “També és
cert que no estava en una zona
com aquesta. Ara estem al mig de
la parroquia i aix0 ens permet

captar un altre perfil de client,
que pugui dinar rapidament i tor-
nar ala feina”

I és que Flinch no pot estar més
satisfet amb la nova situacio, so-
bre la qual insisteix que obre tot
un ventall de possibilitats per al
negoci. “La nova ubicacié ens
permet estar molt més a la vista,

ES PASSA DE 45 A
60 COMENSALS | EL
LOCAL GUANYA UN
ESPAI RESERVAT

més exposats, i ens dona l'opor-
tunitat de captar més clients’) as-
segura. El canvi d’emplacament
s’ha traduit en un exit rotund pel
que fa a afluéncia de clients. “Du-
rant les primeres setmanes hem
hagut d’agafar reserves practica-
ment d'una setmana a l'altra. Es-
tem molt satisfets.”
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Tu també pots cuinar com un
professional amb la tecnologia
d’induccio invisible de TPBtecho




