
 
 

Los Caracoles, 180 anys de cuina a Barcelona 
 

Quan ser modern vol dir tornar a la tradició 
 

El segon restaurant més antic de Barcelona desvetlla la seva història 

com a testimoni cultural, social i gastronòmic de la ciutat 

 

  
 

La cinquena generació de la família Bofarull s’estima el restaurant Los Caracoles amb la mateixa 

passió que els seus pares ho van fer. Tots ells recorden les més de 12 hores diàries que els seus 

progenitors passaven a la cuina i als menjadors d’un establiment que bevia i s’alimentava del 

carisma dels seus propietaris.  

 

En ple segle XXI, en Ramon, la Cristina, l’Aurora i la Yolanda Bofarull expliquen les claus de la 

seva particular modernitat, forjada a través de receptes i maneres tradicionals que van posar de 

moda els seus avantpassats. Desvetllar la història de Los Caracoles és fer un cop d’ull a les 

entranyes d’una sèrie de vides particulars que, d’una manera o altra, han format part dels 180 

anys del restaurant, una trajectòria que és també la de la pròpia ciutat de Barcelona, de la seva 

gent i dels seus visitants. 

 

Los Caracoles és el segon restaurant més antic de Barcelona i el més conegut internacionalment. 

Pels seus inconfusibles salons hi han passat Ava Gardner, Luis Miguel Dominguín, Mark 

Knopfler, Helena Rubinstein, Charlton Heston, Lenny Kravitz, Jimmy Carter, Robert de Niro, 

Giorgio Armani, Joan Miró, Àngel Guimerà, Salvador Dalí i Gala, entre d’altres personalitats del 

món de la cultura, la societat i la política d’arreu del món. 

 

 



  
Murals de Rafael Sarabia a les parets del restaurant 

 

La família Bofarull ostenta el rècord de la ciutat essent la nissaga més longeva de l’hostaleria 

barcelonina. La seva particular història es concreta amb una sèrie de dates i fets que van marcar 

una època darrera una altra... fins a l’actualitat. 

 

1835 – Agustí Bofarull i la seva esposa funden la Taverna Can Bofarull, al carrer Nou de Sant 

Francesc número 3. Venen vi a granel, oli, licors, petroli i sabó. L’activitat al port creix gràcies al 

comerç amb Cuba, i la petita taverna de només 20 m2 anava molt bé als mariners i descarregadors 

de cotó per recuperar forces amb un glop de vi. 

 

Hereta el negoci el seu cosí germà Felicià Bofarull, qui havia estat alcalde de l’aleshores Vila de 

Gràcia. 

 

 

Felicià Bofarull i Pujol es fa càrrec del local i li aporta uns 

trets característics que van atraure un públic més ampli. 

Vidu i amb 7 fills, comença a servir menjar –en tamborets i 

bótes que feien de taules- per acompanyar el vi, sardines 

escabetxades, anxoves, olives, ostres, i caragols amb salsa 

i pa negre, la tapa estrella del moment. 

 

1915 - L’establiment pren el nom de Los Caracoles per 

aclamació popular. Felicià incorpora el pis de dalt per donar 

un millor servei. Àngel Guimerà és un dels seus clients 

il·lustres en aquell moment. 

 

Són els anys de la Gran Guerra, la clientela és gent del 

barri (Escudellers era zona de classe alta), bohemis, 

periodistes llibertaris –de Solidaridad Obrera, amb la 

impremta al mateix carrer- i alguns estrangers, sobretot 

mariners alemanys i francesos. 

 

La Belle Époque comporta la necessitat dels reservats, on els senyors d’alta alcúrnia deixaven 

anar la imaginació –i els instints- entre mossada i mossada del dinar o el sopar. 

 

1934 - Los Caracoles deixa enrere la seva etapa com a taverna i adquireix categoria de restaurant, 

decorat pel mateix patriarca, Felicià Bofarull i Pujol.  

 

El seus dos fills, Antoni i Ramon Bofarull Ferrer, adquireixen el local contigu -que fins llavors 

ocupava un estanc- i hi munten a peu de carrer una planxa per cuinar, just a la cantonada 

d’Escudellers. Allà s’hi feien “ocellets”, caps de xai i de porcell i cassoles de cap i pota. La fita 

congrega cada dia desenes de persones encuriosides, fet que dificulta el trànsit del carrer.  

 



Per ordre municipal, la cuina es trasllada a l’interior i els Bofarull decideixen instal·lar a la 

cantonada d’Escudellers amb Nou de Sant Francesc la rotisserie més famosa de la ciutat, obra 

d’un francès anomenat Dardé. És un enginy pioner (30 anys abans de què es posessin de moda 

els pollastres a l’ast). El forn, la brasa, carns i peixos, mariscs, “sarsueles” i els “suquets” dominen 

la carta de Los Caracoles.  

 

  
 

Al front del restaurant, Ramon Bofarull i Ferrer –conegut amb el sobrenom de “Marquesito 

Caracoles”- composa un cercle íntim d’amics format pels aristòcrates del moment: els germans 

Muntañola, el Marqués d’Alfarràs, el Duc de Solferino, Monteys, Molins, Bondia, entre d’altres.  

 

1936 – Los Caracoles és col·lectivitzat pels anarquistes. De forma pacífica, els Bofarull es queden 

com a encarregats del local. Durant la Guerra Civil romanen oberts i el 1937, amb els bombardejos 

sobre Barcelona, reben una multa per tenir una il·luminació excessiva. 

 

  
 

Ramon Bofarull i Ferrer, 

conegut com a “Marquesito 

Caracoles” 

Ramon Bofarull i Ferrer, en dues etapes més de la seva vida; a la dreta amb Pasqual 

Maragall i Diana Garrigosa 

 

Dècada de 1940 – Ramon Bofarull i Ferrer es fa càrrec de la cuina de Los Caracoles –de forma 

autodidacta- i decideix instal·lar taules a tota la vorera del carrer Nou de Sant Francesc. 

Mentrestant, el seu germà Antoni Bofarull i Ferrer adopta el brillant paper de relacions públiques 

del restaurant. Són els hereus d’un llegat gastronòmic i social que fa pujar Los Caracoles fins al 

capdamunt de la seva fama local i mundial. 

 



 
 

Anys 60. El “sereno” davant de Los 

Caracoles 

 

Antoni Bofarull i Ferrer amb el seu germà Ramon Bofarull en un dels menjadors 

Antoni Bofarull –actor secundari en una trentena de pel·lícules i iniciat en el bel canto- esdevé 

productor de cinema i responsable de llargmetratges com “Hay un camino a la derecha”, amb un 

jove Paco Rabal i Julieta Martínez; o “Los ases buscan la paz”, que explicava la història del llavors 

venerat Kubala. 

 

Els contactes d’Antoni Bofarull amb l’Star System del moment propicien el pas per Los Caracoles 

d’artistes internacionals com Ava Gardner –qui va ratificar la seva fama d’excel·lent bevedora- Burt 

Lancaster, Errol Flynn, Bing Crosby, John Wayne, Josephine Baker, Alain Delon, Robert Taylor... 

juntament amb d’altres tipus estrafolaris i molt populars a Barcelona, com “El Rico Ribera”, “La 

Monyos” i “El Noi de Tona”.  

 

També gaudeixen de Los Caracoles artistes i cantants com Charles Aznavour, Sacha Distel, Julio 

Iglesias, el Pescaílla, La Chunga o Carmen Amaya; a banda de metges com Puigvert o els 

Barraquer. 

 

  

Helena Rubinstein a punt de degustar un pollastre rostit de 

mans d’Antoni Bofarull 

Antoni Bofarull amb Christian Dior (primer a l’esquerra) 

Gala i Dalí 

 

Els propis clients alimenten una fama cada cop més coneguda internacionalment. Les famílies 

Domecq i Osborne també són assídues de Los Caracoles, fins al punt que Álvaro Domecq li regala 

el cavall (de nom “Regalado”) a Antoni Bofarull i Ferrer. Amb ell protagonitzarà la imatge que 

encara avui recorden milers de barcelonins, baixant amb calessa des de la Bonanova fins al 

restaurant cada matí. 



 
Antoni Bofarull i Ferrer baixant amb la calessa i el cavall “Regalado” 

 

Ramon Bofarull forja des dels fogons tot un imaginari de menjars característics de Los Caracoles, 

elaborats a les mateixes cuines de carbó que hi ha actualment al local. Els seus plats els tasten 

Helena Rubinstein, Sa Altesa Imperial el Jalifa Muley Hassan del Marroc, Amadeu Vives, Opisso –

qui li presenta a Antoni Gaudí- Casas, Utrillo, Rusiñol, Pruna, Miró, Picasso i Dalí, entre d’altres. 

 

  

Festa a Los Caracoles durant els anys 50 Ramon Bofarull i Ferrer als fogons 

 

A la propera Plaça Reial, Barcelona viu un moment històric de posicionaments socials i polítics, 

segons les tendències francòfones o germanòfiles. Els salons privats de Los Caracoles es forgen 

una fama merescuda i les seves parets són testimoni de tot tipus de trobades. 

 

1952 – Mor Felicià Bofarull i Pujol (pare d’Antoni i Ramon) als 94 anys. Han passat per Los 

Caracoles cantants com Scampini, Tito Schippa, Lázaro Fleta, “el Musclaire”, Toti dal Monte, 

Barrientos i Montserrat Caballé –a qui segons sembla, el propi Antoni Bofarull va pronosticar que 

triomfaria- tots ells després de les seves funcions al Liceu.  

 

La Sisena Flota –la marina dels Estats Units- desembarca a Barcelona i troba a Los Caracoles el 

seu restaurant preferit on prendre paella, filet i d’altres especialitats mediterrànies. Molts d’ells 

tornaran anys després amb els seus fills i néts. 

 



A partir de 1960 – Agustí Bofarull (llavors cambrer del restaurant) coneix i es casa posteriorment 

amb Evelyn Morales, filla del cap superior de policia de Manila, una jove estrangera que aterra a 

Los Caracoles com a segon “monument” de visita obligada a Barcelona, després de La Sagrada 

Família.  

 

1973 – Mor Antoni Bofarull i Ferrer, la cara més reconeguda de Los Caracoles fins el moment. El 

restaurant queda en mans del seu germà Ramon Bofarull i Ferrer, a qui els seus fills, Felicià 

Bofarull Domper i Agustí Bofarull Domper -quarta generació- li seran de gran ajuda al capdavant 

del negoci. 

 

  

Agustí i Felicià Bofarull i Domper Teodoro Vitales (cosí germà de Felicià i Agustí, qui va 

treballar 50 anys a Los Caracoles) amb el matrimoni 

Maria Domper i Ramon Bofarull i Ferrer, i els seus 

dos fills  

 

La bullabessa –immortalitzada pel fotògraf Irving Penn l’any 1948- i la paella es converteixen en els 

plats estrella, seguits de la “sarsuela”, la botifarra amb bolets i el “suquet” de peix.  

 

1989 - Felicià Bofarull i Domper, el fill gran de Ramon Bofarull i Ferrer, pateix un greu accident de 

cotxe que el mantindrà un temps al marge del restaurant.  

 

La seva filla Aurora Bofarull i Vidal és la primera de la cinquena generació en formar part activa de 

Los Caracoles per col·laborar amb el seu tiet Agustí Bofarull i Domper. Posteriorment s’hi 

incorporen el seu germà Ramon, i tot seguit dues de les seves cosines, Cristina i Yolanda. 

 

1995 - Mor l’avi de la família, Ramon Bofarull i Ferrer. Els seus fills Felicià Bofarull –poc a poc 

recuperant-se de l’accident- i Agustí Bofarull són els qui desenvolupen el negoci amb l’ajuda dels 

seus respectius fills Aurora i Ramon; Cristina i Yolanda. 

 

2006 – Mor Agustí Bofarull i Domper. La seva fisonomia tan característica i la seva bonhomia li van 

valer el respecte dels clients habituals que es van convertir en amics.  

 

Dues de les seves quatre filles –Cristina i Yolanda Bofarull i Morales- assumeixen la direcció del 

negoci juntament amb els seus cosins Aurora i Ramon. 



 
  

Agustí Bofarull amb 

Jacques Chirac 

Agustí Bofarull amb Robert de Niro El llavors Príncep Felip amb Agustí 

Bofarull 

 
  

 

Felicià Bofarull i Domper 

amb Eric Clapton 

Catherine Deneuve amb Felicià Bofarull i 

Domper 

Felicià Bofarull amb Charlton Heston 

 

2006 – Es jubila Felicià Bofarull i Domper.  

 

A partir d’aquest moment la responsabilitat del negoci es divideix en els quatre fills que regeixen el 

negoci fins avui, amb les següents responsabilitats: Ramon Bofarull, Conseller Delegat, recursos 

humans i sala; Cristina Bofarull, Consellera Delegada, administració i finances; Aurora Bofarull, 

màrqueting, comunicació i sala; Yolanda Bofarull, gestió de proveïdors. 

 

  
 

Ramon Bofarull i Vidal amb Ronald de Boer i el seu pare, Felicià 
Bofarull i Domper 

 
Aurora Bofarull i Vidal amb Jimmy Carter 



 
 

Cristina i Yolanda Bofarull i Morales, amb el seu pare Agustí 
Bofarull i Domper i el músic Mark Knopfler 

Cristina Bofarull amb Lenny Kravitz i la filla del 
cantant 

 

Los Caracoles manté avui dia un aspecte pràcticament igual que el que tenia als anys seixanta. El 

primer que sorprèn al comensal és una llarga barra al traspassar l’entrada, i sobretot una 

ambientació indescriptiblement evocadora. Unes passes més enllà, una enorme cuina de carbó, 

la única que queda a Barcelona, a la vista i al mig del pas dels clients, amb la part de baix dotada 

de potents forns.  

 

El disseny no hi és ni se l’espera per enlloc, només la cuina pura i dura. L’autenticitat dels 

productes tractats sense artificis, amb el seu aroma per tot arreu, amb l’esplendor del color de les 

amanides i les verdures, la tendresa de la carn, la frescor del peix i el marisc, l’olor dels guisats 

que perduren en la memòria, els sabors sincers, sense maquillatges, reconeixibles i fàcils 

d’entendre per als paladars de tot el món.  

 

  
 

  



Al carrer Escudellers, l’hora del servei esdevé una festa per als sentits. Per a la vista, només 

entrar, un circ composat per una desena de cuiners, silenciosos i perfectament coordinats. Per a la 

oïda, les ordres i comandes que es “canten” literalment per un micròfon i uns altaveus enfocats 

directament als fogons. Per a l’olfacte, l’inici d’un àpat que s’intueix des de qualsevol racó. Per al 

tacte, un mobiliari que amaga detalls històrics, amb bótes encara conservades i un mosaic de 

pernils a la teulada. I per al gust, plats com el garrí, la bullabessa, els arrossos, el bacallà, el 

marisc, l’entrecot, el “suquet” i la “sarsuela”, a més dels imprescindibles caragols especials que van 

fer famós el local. 

 

 
 

 

Los Caracoles obre els 365 dies de l’any i té capacitat per a 250 comensals. Compta amb salons 

privats de fins a 100 persones. El barri on es troba és un reducte turístic de primera magnitud, i són 

precisament els clients de tot el món els què omplen cada dia de la setmana el segon restaurant 

més antic de la ciutat.  

 

La cuina catalana deu part de la seva fama mundial a la família Bofarull –ara cinquena generació al 

capdavant- i a totes les persones que, des de les 13.15h fins a la mitjanit, donen vida i sentit al 

restaurant Los Caracoles. 

 

www.loscaracoles.es 

 

Twitter: @LosCaracolesBCN 

Facebook: facebook.com/Loscaracoles 

 

 

Per a més informació de premsa: 

 

INTERPROFIT 

Teresa Forcada / Mariona Hostench 

teresa.forcada@interprofit.es; mariona.hostench@interprofit.es 

Telèfon: 93 467 02 32 – 608 83 13 52 

 

http://www.loscaracoles.es/
mailto:teresa.forcada@interprofit.es
mailto:mariona.hostench@interprofit.es

