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Del 51 al 100, la lista ‘50 Best’' 2017

por Marta Fernandez Guadario el 28 de Marzo de 2017 a las 8:32
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Disfrutar entra en el Top 100 mundial. Es la principal noticia para Espana en esta parte del
listado internacional. Asi, por tercer afio consecutivo, la organizacion del ranking ‘The World’s
50 Best Restaurants’ publica el ‘segundo tramo’ de la lista unos dias antes de la ceremonia de
presentacion de los 50 mejores restaurantes del mundo en 2017. Para Espaiia, asi queda el
balance, entre los puestos del 51 al 100 (aqui puedes ver esta parte de la clasificacion en
2016). Por un lado, Disfrutar, la sede de Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casainas en
Barcelona, se estrena en el Top 100 mundial, en el nimero 55, aparte de —-como ya se habia
anunciado hace dos semanas- recibir el premio ‘One to Watch’ (similar a restaurante
revelacion del afio o con mayor proyeccion). Por su parte, Nerua, espacio de Josean Alija en
Guggenheim Bilbao, repite por tercer ano en este tramo del 51 al 100 y desciende un puesto
del 55 al 56. La casa madre de Martin Berasategui en Lasarte retrocede 18 puestos hasta el
77, frente al 59 de 2016. La mala noticia es la presencia en el puesto 62 de la sede de Quique
Dacosta en Denia, lo que implica su salida del Top 50, en el que ha estado situada en los
ultimos afos (en el nimero 49, en la edicion 2016). Asi, Espafia suma 4 restaurantes (uno mas
que hace un aino) en el listado del 51 al 100, en el que no figura DiverXO, que ocupaba

el nimero 79 en 2016 (tras haber perdido 20 posiciones, frente a la 59 del afio anterior). Como
consecuencia, el restaurante de Dabiz Muiioz en Madrid podria o bien haber entrado en el Top
50 global, o haber salido del Top 100. En caso de confirmarse la incorporacion de DiverXO
entre los 50 mejores del mundo, Espaiia seguiria manteniendo 7 restaurantes en el ranking,
junto con El Celler de Can Roca (ahora mismo, nimero 2), Mugaritz, Etxebarri, Arzak,
Azurmendi y Tickets; pero sumaria uno mas (hasta 11) en el Top 100 internacional, gracias a la
entrada de Disfrutar. El miércoles 5 de abril, se dara a conocer en Melbourne el

ranking completo, que, ahora mismo, lidera el italiano Osteria Francescana
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87 Per Se New York, USA

88 Selfie Moscow, Russia Nuevo

89 Mingles Seoul, Korea Nuevo

920 Manresa Los Gatos, USA

91 St John London, England

92 Twins Moscow, Russia

93 Le Chateaubriand Paris, France

94 Kadeau Copenhagen, Denmark Nuevo

95 Quay Sydney, Australia
96 Epicure Paris, France

97 Sushi Saito Tokyo, Japan Nuevo

98 Hedone London, England
99 Florilege Tokyo, Japan Nuevo
100 Olympe Rio de Janeiro, Brazil Nuevo
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Acerca del autor

Marta Fernandez Guadaio

"Soy economista de formacién y periodista de profesién. Mi vocacion es escribir, casi de lo que sea.
Pero un cdctel de 'factor destino', gustos personales y caracter inquieto me empuijé a la
gastronomia, un ambito que era uno de mis grandes hobbies y del que empecé a escribir
inicialmente de forma circunstancial. Aquello avanzd, le apliqué el enfoque econdémico-empresarial,
que es el que conocia, y se hizo una 'bola' que ha dado como fruto principal el portal
GASTROECONOMY. Soy inquieta, casi hiperactiva, espontanea, directa y muy trabajadora. Creo en
la capacidad infinita de las personas para reinventarse a si mismas. Por eso, considero que uno
puede estudiar Ciencias Empresariales; encaminar su vida profesional hacia los medios de
comunicacion; especializarse en periodismo sobre medio ambiente, auditoria, temas juridicos,
gobierno corporativo y 'management'; crear e impulsar en sus ratos libres una marca para hacer
broches y collares como SesiénVermu (www.sesionvermu.com) y dar el salto al periodismo
gastronémico con enfoque econémico, sin que eso responda a ninguna estrategia traumatica ni
complicada. El lujo es poder escribir, algo que me encanta y que me ensefiaron a hacer en mi casa
y en el diario econémico Expansiéon (www.expansion.com)”. ...POR QUE NOS GUSTA MARTA EN
GASTROECONOMY: Porque Marta es quien ha ideado este proyecto y quien cree ciegamente en

su potencial.
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