








Clap Restaurant

Clap Restaurant goza de
unas vistas panoramicas
sobre Ibiza ciudad y el
Mediterraneo que lo con-
vierten en un enclave gas-
trondmico sin igual. Su
propuesta -audaz y meti-
culosa- fusiona la delica-
deza japonesa con la ri-
queza mediterranea, a
través de platos elabora-
dos con ingredientes fres-
cos y mediante una cui-
dada ejecucion. El
exclusivo menu Omaka-
se, junto con la creativi-
dad de chefs internacio-
nales, eleva cada comida
a una celebracion del sa-
bor y el arte culinario.

CLAP HOUSE IBIZA

1, 07819 Cap Martinet (Ibiza) - Tel.: 971 529 511 - https://claprestaurant.com/ibiza

Can Lluc

El agroturismo Can Lluc Boutique Country Hotel & Villas crea una
nueva propuesta gastronémica de la mano de una de las embajado-
ras de la cocina pitiusa: la chef Marga Prats. Prats plantea un viaje
sensorial a través de los sabores de la Ibiza rural y marinera, con es-
pecialidades propias de la isla, como, por ejemplo, la paella ibicenca

de pescado.

CAN LLUC BOUTIQUE HOTEL & LUXURY VILLAS

Ctra. San Rafael a Santa Inés, km 2. - 07816 San Rafael (Ibiza)
Tel.: 971 198 673 - www.canlluc.coom

Casa Flow

Luis Villamizar, cofundador de la célebre cadena Coya, ha emprende un giro
radical para fundar Casa Flow, un restaurante plant-based que fusiona alta co-
cina vegana, diseno sensorial y una vision ética de la vida en uno de los edifi-
cios con mas historia del casco antiguo de Ibiza. Cuenta, ademas, con una
programacion de espectaculos en vivo.

Bishe Azara, 5 - 07800 Ibiza - Tel.: 682 151 578
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Bambola di Grosso
Napoletano

Por segundo ano consecutivo, Bambola -restaurante gluten free y
fruto de la colaboracion entre el hotel Los Felices y Grosso Napole-
tano- ha abierto sus puertas dispuesto a no dejar a nadie indiferente.
Por fin, los celiacos cuentan con un templo pizzero donde poder co-
mer tranquilos sin preocuparse por la temida contaminacion cruza-
da. Todo ello en un ambiente desenfadado y transgresor.

LOS FELICES THE FASHION HOTEL
Madrid, 25. - 07829 Sant Josep de sa Talaia (Ibiza). - Tel.: 871 620 930.
https://concepthotelgroup.es

Up & Down

Up & Down, restaurante de
Ocean Drive Talamanca, in-
vita a vivir noches llenas de
sabor, con una propuesta
gastrondmica que lleva de
viaje al comensal por lo me-
jor de las cocinas asiatica y
mediterranea. Invita a dejar-
se sorprender por una ex-
periencia creativa y vibran-
te, que fusiona la tradicion
con la vanguardia para con-
quistar los sentidos.

OCEAN DRIVE TALAMANCA
Jesus, 28 - 07800 Ibiza - Tel.: 971 311 912 - www.upanddown.od-hotels.com

38| VYR

Elia

Elia, de Destino Five Ibiza, ofrece una auténtica expe-
riencia culinaria griega en una terraza espléndida frente
al mar. Desde la pesca fresca del dia hasta carnes per-
fectamente asadas y vibrantes platillos pequenos,
cada propuesta es una celebracion de la tradicion me-
diterranea, acompafada de vinos premium y cocteles
exclusivos.

DESTINO FIVE IBIZA

Avda. Cap Martinet, s/n.

07819 Sta. Eularia des Riu (Ibiza).

Tel.: 971 314 411.
https://destino.fivehotelsandresorts.com/eat-drink/elia



Maymanta
lbiza

Sorella, con el chef Francesco T. Leggio a los fogones, no es
solo un restaurante; es una declaracion de amor a la tradicion
mediterranea, reinterpretada con sensibilidad contemporanea.
Aqui, cada plato es una historia que se narra con ingredientes
de temporada, técnicas respetuosas y un alma profundamente
italiana. Estos valores se condensan en platos como la Parmi-
giana Mongibello -simbolo del restaurante-, el Carpaccio de pez
limon o los Spaghetto alla carbonara al tartufo.

MONGIBELLO
Els Rosers, 53. - 07840 Siesta. - Tel.: 971 330 128.
https://mongibelloibiza.com/restauracion/sorella-ristorante
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Maymanta, situado en
la azotea de Aguas de
Ibiza Grand Luxe Hotel
y bajo la batuta del chef
Omar Malpartida, ofre-
ce una fusion de sabo-
res mediterraneos y pe-
ruanos, unica en la isla,
y una propuesta de co-
cina para compartir lle-
na de matices. Las tardes de verano se prolongan en
“Rito”, una singular experiencia de tardeo estilo Boho, con
Djs nacionales e internacionales.

AGUAS DE IBIZA GRAND LUXE HOTEL
Salvador Camacho, 14. - 07840 Santa Eularia des Riu (Ibiza).
Tel.: 971 807 273. - https://aguasdeibiza.com/es/maymanta

En Nikki Beach Ibiza, los
clientes disfrutan de un
selecto menu de beach
club que incluye ensala-
das, innovadores rolls
de sushi y mariscos
frescos. Combinando
sabores locales con pla-
tos representativos de
los destinos Nikki Be-
ach de todo el mundo,
el menu ofrece una ex-
periencia culinaria ini-
gualable.

Avda. de s’Argamassa, 153
97840 s’Argamassa (Ibiza)
Tel.: 619 753 710.
https://nikkibeach.com/ibiza
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Lumlbre

Bless Hotel Ibiza ha estrenado el nuevo espacio gastrondmico Lumbre, un
restaurante que rinde homenaje a la tradicion mediterranea a través del fue-
go y los productos de proximidad, e inspirado en las técnicas ancestrales
de la cocina a la brasa. Ademas, Lumbre se transforma en un punto de en-
cuentro vibrante con experiencias que van mas alla de la gastronomia.

BLESS HOTEL IBIZA
Cala Nova, s/n - 07849 Ibiza - Tel.: 971 330 300 - www.blesscollectionhotels.com

En el Silencio Ibiza -un Beach
Club equipado con un siste-
ma de sonido de Ultima gene-
racion y una atmosfera limpia
y minimalista- es posible dis-
frutar de la cocina de Mauro
Colagreco, de una izakaya ja-
ponesa y del primer “BarAu-
diofilo” de la isla.

Avda. Cala Moli, 30

07830 Sant Josep de sa Talaia
(Ibiza)

Tel.: 676 003 059

666 by La

l 2 Buena Muerte
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En Ryans Lola’s, el hotel mas rebelde de Ibiza, se en-
THINER i cuentra el restaurante 666 by La Buena Muerte. En
H"!- este singular espacio, el miedo al nimero maldito se
! transforma en una experiencia irresistible, basada en
24 h de hamburguesas ilimitadas, con nombres tan
atrevidos como Devil Patty Melt, Psycho Killer, Lucifer,
Sangre de Alien...

RYANS LOLA’S
Cantabria, 14 - 07829 Sant Josep de sa Talaia
Tel.: 871 904 142 - www.ryans.es/es/hotels/lolas



Hayaca

Hayaca es una de las propuestas culi-
narias mas singulares del panora-
ma gastronémico de la isla.
Bajo la direccion del chef
argentino Mauricio Gio-
vanini, galardonado con
una estrella Michelin

por su restaurante
Messina (Marbella),
ofrece una cuidada se-
leccién de las mejores es-
pecialidades de la cocina La-
tinoamericana, uniendo
tradicion, creatividad y técnicas con-
temporaneas.

AMARE BEACH HOTEL IBIZA
La Rioja, 9 - 07829 Sant Josep de sa Talaia (Ibiza) - Tel.: 971 805 970.
www.amarehotels.com/es/amare-ibiza/hayaca-es

Pikes |biza

El restaurante del Pikes es una oda al
placer de vivir. Durante el dia la chef
Tess Prince sirve en la Room 69 un
menU inspirado en los principios del
Ayurveda, platos deliciosos y rebosan-
tes de color que maridan a la perfec-
cion con las DJ-sessions junto a la pis-
cina. A medida que cae la noche el
aclamado chef Tim Payne toma las
riendas de la Sunset Terrace para ofre-
cer giros contemporaneos de clasicos
gastronémicos.

Cami de Sa Vorera, s/n 07820 Sant Antoni de Portmany (lbiza) Tel.: 871 556 656 www.pikesibiza.com

' '
Cielito

Cielito, en la azotea del hotel Bonito Ibiza,
presenta deliciosos platos mexicanos de sa-
bores audaces, en un ambiente de diseno
inspirado en el México moderno. Ademas, al
caer la noche, en Cielito cobra vida una inol-
vidable experiencia en colaboracion con O
Beach, donde los cécteles y la musica son
los protagonistas absolutos.

BONITO BEACH

Carrer des Moli, 9

07820 Sant Antoni de Portmany (Ibiza).
Tel.: 871 621 400.
https://www.bonitoibiza.com
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W IBIZA Ricardo Curtoys Gotarredona, 37 - 07840 Santa Eularia des Riu (Ibiza) - Tel.: 871 556 888. - www.marriott.com

Villa Mercedes
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Yellow Fish
Beach Club

Yellow Fish Beach Club, en el hotel W Ibiza, ofrece esta
temporada una propuesta gastronémica basada en el me-
jor producto del mar, con una seleccion de pescados y ma-
riscos frescos de la isla, y en la que no faltan elaboraciones
a la brasa. Ademas,
en la zona chill out del
restaurante, los clien-
tes del hotel pueden
disfrutar de una carta
con apetitosas opcio-
nes para compartir.

Este restaurante de Grupo Mambo
rinde tributo al producto local y se
ubica en la Unica villa sefiorial de pla-
ya ibicenca, con ricos jardines y am-
plios espacios. Su apuesta culinaria
defiende unos platos a la brasa en
los que se fusionan técnicas tradi-
cionales con un toque moderno, diri-
gidos tanto a los amantes de la car-
ne, como a vegetarianos.

P° de la Mar, 14

07820 Sant Antoni de Portmany (lbiza)
Tel.: 971 348 543.
www.villamercedesibiza.com

Sublimotion

Sublimotion, el primer performance gastronémico del
mundo, creado por el chef 2* Michelin Paco Roncero y
el director creativo Eduardo Gonzales, ha estrenado
concepto esta temporada en Hard Rock Hotel Ibiza.
La nueva propuesta experiencial, llamada “Megastro-
nomy”, tiene como objetivo enaltecer el rito ancestral
que invita a compartir tiempo y alimento.

HARD ROCK HOTEL IBIZA
Platja d’en bosa, s/n - 07817 Ibiza
Tel.: 971 396 726.
https://hotel.hardrock.com



Fandango
Formentera

Aunque con alma de chiringuito, Fandan-
go Formentera no es un chiringuito al
uso, es un espacio cuidado al detalle
para saborear su alta gastronomia y dis-
frutar de la vida. Su cocina, dirigida por
Luis Arrufat, se define como fresca, de
temporada y cercana. Destacan sus arro-
ces, pescados y mariscos.

Avda. Miramar, 1 - Apartamentos Pou Es Pujols - 07871 Es Pujols (Formentera) - Tel.: 971 328 599.
www.fandangoformentera.com

Es Mal Pas

La propuesta de Es Mal Pas, restaurante ubicado en El Paraiso de los Pinos con el chef Arnau san-
tos a los fogones, apuesta por una cocina creativa de raiz mediterranea, en la que la calidad y el res-
peto por la esencia del producto son el hilo conductor. La seleccién de su cuidada carta de vinos
esta pensada para enriquecer la experiencia gastronémica.

Paraiso de los Pinos, s/n - 07860 Sant Francesc Xavier (lbiza). - Tel.: 971 321 670
https://www.paraisodelospinos.com/restaurante-lujo-migjorn-formentera

Casanatalia

El chef Carles Abellan y su mujer Natalia Juan
lideran Casanatalia, su restaurante mas inti-
mo y personal, con una oferta gastronémica
de producto, tapas y platos para compartir al
mas puro estilo mediterraneo. El restaurante
acoge el Charly’s Bar, un bar musical donde
se da cita la mejor musica de los 70-90, con
actuaciones en vivo.

Major, 78.

07871 Sant Ferran de ses Roques (Formentera)
Tel.: 676 652 432.
https://casanataliarestaurant.com/es
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Beso Beach Formentera

Con una propuesta culinaria basa-

y el producto local, Beso Beach
Formentera ofrece una carta vi-
brante y estacional que celebra los
sabores del mar y la tierra. El am-
biente se completa con una cuida-
da seleccion musical a cargo de
DJs residentes.

Parque Natural de ses Salines, s/n
07860 Playa de Cavall d’en Borras (For-
mentera)

Tel.: 971 349 900
https://besobeach.com/formentera

Este restaurante, dirigido por
Pepe Serra, se ubica a solo 100
metros de la playa de Es Arenals.
Nacio en 1973 como un peque-
Ao restaurante familiar, y en la ac-
tualidad, aunque ha crecido y
evolucionado, mantiene su filoso-
fia: ofrecer una experiencia gas-
trondmica auténtica que capture
la esencia del Mediterraneo con
una cocina basada en ingredien-
tes frescos y locales, siendo su
especialidad los arroces.

Playa Migjorn, kkm 11
07872 Es Arenals - Tel.: 971 328 547
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da en la cocina vasco-mediterranea

Chezz Gerdi
Formentera

Chezz Gerdi nace como un
espacio donde el tiempo se
desacelera, los sabores se
disfrutan con mayor intensi-
dad, y donde cada experien-
cia se convierte en algo Uni-
co. Ubicado en uno de los
rincones mas pintorescos de
la isla, este restaurante trans-
forma ingredientes de prime-
ra calidad italianos y espafno-
les en una carta de cocina
internacional que reinventa
sabores tradicionales.

Cami sa Beuradeta, 40-45
07871 Es Pujols (Formentera)
Tel: 648 020 106
www.chezzgerdi.com
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VERMUT Y
CERVEZA

Aunque otras bebidas y combinados intentan ga-
narse la confianza de los consumidores a la hora
del aperitivo, en nuestro pais el rey y la reina si-
guen siendo el vermut y la cerveza. Ademas, aho-
ra en verano, disfrutar del aperitivo en nuestra te-
rraza favorita en la ciudad o frente al mar, si
estamos ya de vacaciones, es un pequefio placer
que practicamente todos nos podemos permitir.

La Terraza del Pulitzer (Barcelona)

El rey vy la reina del aperitivo

l aperitivo, ese momento antes
de la comida que nos sirve para
ir abriendo boca, es ahora en ve-
rano mucho mas apetecible si
cabe. ;Eres de tomarte una cer-
veza ‘bien fresquita’ o de los fie-
les incondicionales del vermut?. No importa,
hay oferta para todos.
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VERMUT

Wermut, vermut, vermu y vermouth son algu-
nos de los términos utilizados para hacer refe-
rencia a esta bebida. Estas palabras provienen
del aleman y se traducen como “ajenjo”. El
vermut se elabora con vino en el que se mace-
ran distintas hierbas y botdnicos pero el térmi-
no ha evolucionado hasta el punto de repre-

Hotel Hostalillo (Tamariu, Girona)

sentar no solo la bebida sino también el acto
social de disfrutarlo durante el aperitivo. Una
tradicion que ha resurgido con fuerza en los
ultimos afios auspiciada por la tendencia hacia
los productos artesanales y de alta calidad, lo
que ha hecho que a los fieles seguidores del
vermut se sumen nuevos adeptos. Eso si, los
consumidores ya no se conforman con cual-



Hotel Regina (Barcelona)

1l

quier vermut y buscan vermuts de calidad, ar-
tesanos, delicados, complejos, poco convencio-
nales y refinados.

Los endlogos de cada marca utilizan normal-
mente entre 50 y 80 ingredientes diferentes
para elaborar esta bebida. Esto hace que el ver-
mut sea uno de los brebajes con una gama mas
amplia de matices, sabores y olores. Y edulco-
rantes como el azticar y el caramelo, que le
aporta ese caracteristico color dorado.
Aunque es una bebida que ha dado la vuelta
al mundo, su origen es tipicamente europeo.
Lo encontramos en dos grandes familias: el
negro y el blanco. El vermut negro tiene su
origen en Italia y es mds dulce, en cambio el
blanco, creado en Francia, es mas seco y tiene
una graduacién alcohodlica més alta. A gran-
des rasgos también podemos clasificarlos en
cinco grupos: blancos, rosados y negros (por
color) y secos y dulces (por la cantidad de
aztcar anadido).

Por zonas

Ester Bachs, autora de un libro que se ha con-
vertido en consulta y lectura obligatoria para
todo aquel que quiera profundizar en todos los
detalles de este aperitivo: Guia del Vermut
(2015, Planeta), afirma sobre la diferencia entre

el vermut espafiol y el de otros paises: “Los es-
tilos franceses, italiano y espaiiol, por ejemplo,
son diferentes. El vermut espafiol se hace ge-
neralmente con uvas y vinos de variedades
blancas (como la macabeo o airén), y en su re-
ceta se usan muchos boténicos aromaticos, del
orden de 20 a incluso més de 100. Por ello, re-
sulta en un estilo de vermut mds aromatico,
suave y equilibrado. El francés, por regla gene-
ral, es un vermut seco y blanco. Y el italiano
“rosso”, es mas potente, con mas dulzor y
amargo mds intenso”. Y anade: “Esta bebida ha
ido recuperando su antiguo papel como ele-
mento vertebrador de los encuentros sociales
y, actualmente, la oferta de vermuts no solo ha
aumentado sino que las marcas han evolucio-
nado e innovado. El interés por la ancestral
tradicion del aperitivo ha crecido entre los
amantes de lo vintage, pero también empieza a
crear tendencia en las nuevas generaciones.
Muchas bodegas han sacado férmulas propias
y han recuperado antiguas recetas de su zona,
y se han abierto nuevas vermuterias donde to-
mar un aperitivo”.

Ademas, el vermut espafiol no solo esté ga-
nando popularidad a nivel nacional, también
lo esta haciendo a nivel internacional, desta-
cando por su autenticidad y enfoque artesa-

nal. El mas histérico y tradicional es el ver-
mut de Reus, que ya en el siglo XIX convirti6
a la ciudad tarraconense en epicentro del ver-
mut en Espaia, cuando mds 30 bodegas ex-
portaban a medio mundo. Hoy quedan me-
nos, pero las que resisten elaboran vermuts
que no dejan de acumular premios interna-
cionales y siguen llegando a mds de 40 paises,
manteniendo viva la tradicién.

También existe un vermut gallego, que se ela-
bora a base de vinos de uvas autdctonas (alba-
rifio, treixadura y mencfa). Hay que recordar
que ya se elaboraban vinos fortificados con
hierbas en los monasterios del Cister, como
Armenteira en el siglo XII. Expresién de alba-
rifio, treixadura y mencfa, generalmente més
secos y con aguardiente tradicional.

En Andalucia, en zonas como Jerez, Mélaga y
Cérdoba también se elaboran vermuts, en
este caso especialmente tomando como base
vinos de pedro ximénez envejecidos en siste-
mas de soleras. También se usan vinos secos
como finos, afiejos secos del tipo oloroso,
mas dulces como moscateles, pero siempre
dulzones. Y como el vermut estd en auge,
cada difa aparecen mas en funcién de las uvas
y las zonas, por ejemplo en Madrid, Bierzo,
Alicante, etc.
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La Terraza del Pulitzer (Barcelona)

La clave de un buen vermut

La experta Isabel Cruz —sumiller y vicepresi-
denta del Instituto del Vermut en Espaiia y una
ferviente defensora de la cultura de esta bebi-
da—, afirma que la clave de un buen vermut es
“el equilibrio, que debe formar un tridngulo
perfecto entre acidez, dulzor y amargor. Tiene
que tener persistencia en boca, la textura y el
cuerpo son muy importantes y deben dejarte
una sensacion suave y redonda en el paladar
sin ser demasiado aspero ni pesado. Debemos
buscar un vino base de buena calidad, aromas
complejos y naturales, maceracion artesanal de
botanicos, dulzor suave no artificial y alcohol
bien integrado”. En cuanto al ‘perfect serve”
apunta: “El perfect serve recomendado para el
vermut blanco es con un twist de limén, el ver-
mut rosado con un twist de pomelo o fresa, y el
vermut negro con un twist de naranja. Reco-
miendo de entrada no poner la aceituna dentro
de la copa para no modificar el sabor original y
tratar al vermut con el mismo respeto con el
que tratarfas a un buen vino tranquilo”. Y afia-
de: “El error mds comun es servirlo demasiado
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Inhala Terraza (Madrid)

frio o con mucho hielo, ya que al final el frio no
deja de ser maquillaje y estamos enmascarando
un producto que atesora un amplio abanico
aromdtico. Al ponerle demasiado hielo, lo di-
luimos. Otro error habitual es que en ocasio-
nes se abusa de mezclarlo con demasiados in-
gredientes como refrescos o citricos que
pueden opacar el vermut y alejarlo de su perfil
auténtico. Uno de los falsos mitos es que solo
debe beberse como aperitivo y, sin embargo, la
amplia gama de vermuts puede acompanarnos
todo un menu completo, desde el aperitivo
hasta el postre”. Finalmente, en cuanto a los
momentos de consumo recomienda “Para el
mediodia, uno blanco, seco, fresco y ligero, ide-
al para maridar con aperitivos. Para la tarde,
uno rojo y dulce, ideal para tapas en un after-
work. Para la noche, uno negro envejecido en
barrica con un trocito de chocolate”.

CERVEZA

En Espafia, tierra de vinos por tradicién, la cer-
veza estd viviendo tiempos de esplendor. El
empuje de las cervezas artesanales y las cerve-
zas sin alcohol, unido a la innovacién de las
grandes cerveceras y la globalizacién de mar-
cas internacionales estd dinamizando el sector
cervecero. Segtin el Informe Socioeconémico
del Sector de la Cerveza en Espaa, nuestro
pais alcanza los 41,5 millones de hectolitros de
produccion de cerveza, ocupando el segundo
lugar en la Unién Europea.




Maeztu terraza (Madrid)
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En este contexto, Juan Miguel Lépez-Gil, uno
de los primeros sumilleres cerveceros de Espa-
fia, acaba de lanzar al mercado la guia definiti-
va para los amantes de esta bebida que desean
adentrarse en su fascinante mundo sin necesi-
dad de ser expertos: Toda una birra. La guia
definitiva de la cerveza y su armonia gastrond-
mica, editada por Oberon. En esta obra expone
desde la rica historia de esta bebida milenaria
hasta los secretos de su produccién y los ingre-
dientes que la hacen dnica. Ademds, invita a
los lectores a aprender a percibir y catar cerve-
zas como un profesional, y a descubrir los tipos
mds importantes y sus armonias, basadas en
un andlisis molecular explicado de manera
sencilla y descubriendo la relacion entre el
mundo de la gastronomia y el de la cerveza.
Todo ello amenizado con curiosidades, mitos,
recomendaciones y los comentarios de reco-
nocidos chefs como Martin Berasategui, Mario
Sandoval, Pepe Rodriguez, Chechu Gonzalez o
Juan Pozuelo, entre otros.

Consumo

Y si hablamos de consumo, esta claro que en
nuestro pais —a diferencia de otros con una
cultura cervecera mucho més arraigada como
Alemania o Bélgica— el consumo de cerveza se
dispara en verano. Y es que los espafioles ten-
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demos a asociar el calor con productos frios
como los helados o las bebidas que se consu-
men muy frias. Ademds, somos un pais al que
le gusta socializar al aire libre.

De hecho, para mas de la mitad de los espaiio-
les, en concreto un 57%, disfrutar de una cer-
veza al aire libre y en buena compaiifa es el
momento perfecto del dia. Asilo revela el in-
forme “El momento perfecto para disfrutar
una cerveza”, realizado por Cerveza El Aguila
el pasado mes de abril a mds de 800 consumi-
dores en toda Espana. Entre otros datos desta-
cados, el 44% seniala el aperitivo como su mo-
mento ideal para saborearla, por delante de las
comidas (32%), las cenas (30%) o el afterwork
(18%).

En cuanto a las zonas geograficas, el informe
también muestra ligeras, pero significativas di-

ferencias regionales: En Levante y el sur, la luz
natural y el aire libre pesan mas en la eleccion
del momento cervecero, con un 68% que prio-
riza la terraza y los espacios abiertos. En el
norte, sin embargo, ganan fuerza los encuen-
tros alrededor de la mesa, donde el 54% prefie-
re compartir la cerveza durante una comida o
cena en compaiifa. Y si nos vamos a las regio-
nes del centro, el 55% de los encuestados dis-
fruta de una cerveza siempre en compaiia de
amigos.

Pero lo que une a todos es claro: el mejor mo-
mento para una cerveza es aquel que se com-
parte, sin mirar el reloj. De hecho, un 72% de
los encuestados destaca la importancia de la
compariifa frente a otros factores, y un 65% ad-
mite que ese instante les permite “desconectar
de todo”.%
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Con una estrella Michelin y
dos Soles Repsol por su
restaurante A Tafona (San-
tiago de Compostela), Lu-
cia Freitas se ha unido a
Imperfectxs, el proyecto de
Cervezas 1906 que tiene
por objetivo difundir iniciati-
vas que generen impacto
positivo en el sector gas-
tronémico. La chef gallega
ha disefado para la marca
el postre ‘Terra’, que esta
elaborado con materias pri-
mas de estas cervezas.
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El momento
perfecto de
disfrute

El chef Javi Estévez, con
una estrella Michelin y un
sol Repsol por La Tasqueria
(Madrid) es uno de los pro-
tagonistas de la nueva
campaiia de El Aguila: la
“Hora Dorada”, que hace
referencia al momento de
consumo preferido de cada
persona, ese momento que
permite desconectar de
todo y disfrutar con una
cerveza fria en la mano.

Elaborada
con lapulo
gallego

Lupia lanza al mercado
pulo cosechado en

variedades cultivadas,
destaca el ltpulo nug-
get, una variedad que

y sus notas herbales,
especiadas, amadera-
das y citricas.

su nueva edicién con li-

2024. Este ano, entre las

destaca por su amargor
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Cervezas Alhambra conmemora este afno un siglo ela-
borando cervezas sin prisas. Para celebrarlo, la marca
propone descubrir el sabor tnico de su cerveza mas
iconica de la mano del exclusivo grifo de Alhambra Re-
serva 1925 disenado por Andreu Carulla. También se
ha creado un nuevo ritual de consumo llamado ‘Copete
1925’ que incluye una nueva copa de tallo alto.

Dedicada

a Baleares

Estrella Galicia lanza
una nueva edicién es-
pecial dedicada a las Is-
las Baleares, rindiendo
homenaje a su esencia
mediterrdnea y reflejan-
do su compromiso con
la sostenibilidad y la
proteccion del entorno.
Bajo el claim “En estas
islas nos sentimos
como pez en el agua”,
esta edicién invita a dis-
frutar de una Estrella
Galicia en el archipiéla-

go este verano.



CASALS
L4

Premiado
a nivel
internacional

El certamen San Fran-
cisco World Spirits
Competition 2025 ha
otorgado Doble Oro al
vermut Casals. De este
vermut mediterraneo —el
Unico que incorpora la
variedad ancestral sel-
ma recuperada por Fa-
milia Torres—, el jurado
ha valorado su viveza en
el paladar, con sutiles
notas citricas y de vaini-
lla'y el refinado toque
amargo que persiste
hasta el final.

~VERMUTS~

-

PROPUES

P "_ 1":_

Zarro, la marca
de vermut de
Madrid, presenta
su nueva pro-
puesta de cara al
verano: una op-
cién sin alcohol.
Con un perfil
aromatico citrico
y refrescante y
su caracter sua-
ve y bien equili-
brado, es la op-
cion perfecta
para quienes
buscan moderar
el consumo de
alcohol, pero no
quieren renun-
ciar al aperitivo.

Vermut
Conzia

C onzia —lleva el
nombre en italia-
no de su férmula com-
puesta por 24 boténi-
cos—, es un vermut
especial y de edicién
limitada que ha llega-
do al mercado coinci-
diendo con el 130 Ani-
versario de Martinez
Lacuesta, bodega rioja-
na que elabora vermut
desde 1937. Esta “6pera
prima” surgié de la idea
de Alvaro Martinez, el
director técnico de la
bodega, de llevar el icénico vermut
rojo de la marca al siguiente nivel,
donde el tiempo ha sido un factor
clave: ha permanecido durante 36
meses en barrica de roble francés,
permitiendo que se afine con cal-

ma y concentrando todas sus vir-
tudes. Eso si, como reza su etique-
ta, Conzia es un vermut de guarda
por lo que seguiré su evolucién en
botella.

Concebido para tomarlo solo, en

copa de vino y sin anadir nada
mas, estd pensado para quienes
aprecian lo auténtico pero buscan
lo inesperado. Una via directa a
ese lugar donde se encuentran lo
terrenal y lo celestial.

NOTA DE CATA

Caracteristicas: Conzia se
presenta en tonos ambar,
brillante. Muy expresivo e in-
tenso aromaticamente, des-
tacando dentro de la com-
plejidad aromatica
balsamicos y citricos. En el
paladar, su textura, sin per-
der el equilibrio entre dulzor,
amargor y frescura que ca-
racteriza todos los vermuts
de la marca, ha ganado en
amplitud y untuosidad, que
invitan a degustarlo lenta-
mente.

Se aconseja servirlo frio, en
una copa amplia, para que
pueda expresar todo su po-
tencial.

MARTINEZ LACUESTA

Paraje de Ubieta, s/n - 26200 Haro (La Rioja)
Tel.: 941 310 050
www.martinezlacuesta.com

VYR|51


https://martinezlacuesta.com/

Brandy Terry

Celebra los 120 anos de su iconica malla y un siglo de la marca Centenario

Una doble celebracién que desde la histérica marca quisieron compartir con
algunos medios como Vinos y Restaurantes durante la feria del Caballo
de Jerez celebrada el pasado mayo.
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erry es una marca de Jerez origina-

ria de El Puerto de Santa Marfa

(Cédiz) con una historia que se re-

monta a 1865. Actualmente es pro-
piedad de Grupo Emperador y se produce en
las bodegas Fundador de Jerez siguiendo el
mismo proceso de criaderas y soleras y enve-
jeciendo en botas de roble que previamente
han contenido vino de Jerez, siempre con un
firme compromiso con la calidad.

Nueva imagen

Para conmemorar la doble celebracion de las
que os habldbamos al principio, Terry ha lan-
zado una nueva imagen visible en una etique-
ta en la que se resalta la singularidad de la his-
toria del brandy y sus origenes.

Un cambio estético que llega acompanado de
una nueva campana y una reinvencion de la
web y de sus redes sociales bajo el claim: “En-
rédate con Terry”. Lema que nace como gui-
flo a su histérica malla y que permite tejer a
su alrededor un relato con su legado y evolu-
cién como protagonista.

Para Angel Pifia, Global Chief Commercial &



Marketing Officer del grupo Empera-
dor Espana, esta nueva imagen de Terry
es un homenaje a sus raices y a su papel
pionero en el ambito social, pero tam-
bién una apuesta clara por la innova-
cién. “La celebracién de los 120 anos de
historia de la malla y el siglo de Terry
Centenario nos brinda la oportunidad
de relanzar una marca que, con deter-
minacidn, sigue mirando al futuro, rea-
firmando su liderazgo en el mercado y
con la mirada puesta en la conquista de
generaciones.”

Cocina, cafés y terrycolas

Este redisefio estético —que no altera el
liquido— llega acompanado de un re-
fuerzo del vinculo de Terry con la coci-
nay su valor en la gastronomifa tradicio-
nal, consolidando su imagen como
producto versitil e imprescindible en la
despensa de los amantes de la cocina y
en las recetas tanto de los mejores res-
taurantes como de los aficionados al
buen comer.

También se pone en valor la vinculacién
con el café, ya que Terry es el preferido
por hosteleros y baristas para dar el to-
que dulce especial a los cafés, carajillos y
otras tantas propuestas de sobremesa
tan consumidas en Espaa.

Asimismo, anuncian desde la marca
que lanzardn campafas para potenciar
la opcién de consumo como combina-
do con propuestas populares como el

Terrycola (Terry con Coca Cola) y que
el brand Ambassador del grupo Empe-
rador Spain, Alberto Pizarro, ha rein-
ventado con un server diferente para
celebrar el gran afio de Terry.

Espacio propio en la bodega
Fundador y visita a la caseta

La historia de Terry también tiene su
propio espacio en la bodega Fundador
de Jerez —la mds antigua del Marco de
Jerez que pudimos visitar— donde se ela-
boran actualmente todas las propuestas
de Terry. Los carruajes cartujanos origi-
narios de los siglos XIX y XX, trajes y
guarniciones asi como carteles de publi-
cidad antiguos y retazos de la malla es-
tan a la vista de todos los interesados en
el museo de la bodega, una visita muy
recomendable.

Ademis de visitar Bodegas Fundador, tu-
vimos oportunidad de pasear en carruaje
por la Feria del Caballo y visitar la caseta
de Fundador, que resulté ganadora del
tercer premio del concurso de casetas.
Eugenia Herrera, directora de Enoturis-
mo de Fundador, expresé su orgullo por
el reconocimiento y agradecié puablica-
mente la implicacion de todo el equipo
de las bodegas, que se han consolidado
como una referencia en Jerez y como
punto de encuentro para quienes com-
parten la pasion por el brandy y su his-
toria ligada a la ciudad.%

Fundador & Friends 2025

Este evento gastronoémico reunira por tercer
ano consecutivo en la terraza del restaurante
Casa Fundador a chefs de reconocido prestigio
nacional. Una nueva edicion que arrancé el pa-
sado 6 de junio y que se prolongara hasta oc-
tubre: cinco meses en los que cinco destaca-
dos cocineros ofreceran en Jerez cenas
exclusivas. Cada chef disefara un menu pro-
pio, fiel a su estilo y personalidad culinaria,
pero con un reto anadido: deben incorporar el
brandy Fundador como ingrediente en sus cre-
aciones, que ademas se maridaran cuidadosa-
mente con los vinos y brandis mas emblemati-
cos de la bodega.
Cada velada comenzara con una visita guiada a
la histérica bodega y su museo a las 20:30h, se-
guida de la cena.
Estas son las siguientes citas:
¢ 10 de julio: Fran Vicente (Restaurante Elkart,
Madrid)
¢ 28 de agosto: Luis Alberto (Casa Fermin, Oviedo)
26 de septiembre: David Méndez (Restaurante
Berdo, El Puerto)
¢ 17 de octubre: Leon Griffioen (Cédigo de Ba-
rra, Cadiz - 1* Michelin)

Cena en Tohga

Ademas de la comida en el Restaurante Casa Funda-
dor, tuvimos la oportunidad de cenar en el restauran-
te Tohga de El Puerto de Santa Maria, que luce desde
el ano pasado una estrella Michelin. Una cena espe-
cial ofrecida por Terry en la que los platos se marida-
ron con Harveys Fino Premium, Harveys Amontillado
Premium, Terry Recolada y Terry Oscuro.
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El interés por disfrutar de terrazas y espacios exteriores sigue en aumento en Espaiia. De hecho, la biasqueda de
restaurantes con terraza ha crecido un 41%. Una tendencia que se dispara en verano. Podemos elegir entre
azoteas con vistas espectaculares, terrazas con jardin que son auténticos oasis ideales para huir del bullicio de la
ciudad o animados enclaves frente al mar con miisica ambiente. Son muchas las opciones que ofrecen las terrazas
urbanas dependiendo de la ciudad en la que te encuentres. Eso si, todas tienen algo en comiin: te haran sentir que
estas de vacaciones aunque sigas en la ciudad. A continuacion, nuestra particular seleccion.

TERRAZAS URBANAS

173 ROQFTOP
TERRACE

La terraza del InterContinental Barcelona,
el iconico hotel de lujo ubicado en Mont-
juic, ofrece veladas llenas de magia, mu-
sica en vivo y una atmdsfera Unica, don-
de la alta gastronomia, los cocteles de
autor y las vistas de Barcelona se combi-
nan con el arte de tres intérpretes que

’ ‘ actuaran en directo los martes, jueves y

’ sabados de 19:00 a 22:00 creando el

ambiente perfecto para despedir el dia.

Av. de Rius i Taulet, 1-3

08004 Barcelona

Tel.: 934 262 223
www.barcelona.intercontinental.com
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FURTIVO

El nuevo rooftop del hotel ME Barcelona esté pensado para evadirse del ritmo frenético
de la ciudad, descubrir un rincén oculto y relajarse en un entorno elegante y exclusivo.
Un lugar que se aleja de los rooftops tradicionales. Su carta de cocteles de autor -no
te pierdas los mocktails con colageno—convive con opciones ligeras de picoteo y una
cuidada seleccion de sesiones musicales en directo.

Casp, 1-13 - 08010 Barcelona
Tel.: 932 779 418
www.melia/me-bcn.es

SHOKO

Ubicado en la Barceloneta, Shoko es un emblematico
restaurante y club nocturno que es también el lugar
ideal para disfrutar del mejor 'tardeo’ frente al mar, en
una terraza con vistas privilegiadas y una propuesta
fresca, deliciosa y sofisticada. Su carta, creada por el
chef Paolo D'Angelo, fusiona la cocina mediterranea
con toques asiaticos y nikkei. Cocteles de autor y se-
siones diarias de DJ’s completan la propuesta.

Pg. Maritim de la Barceloneta, 36 - 08005 Barcelona
Tel.: 932 259 200 - www.shoko.biz

LA DOLCE VITAE

El rooftop del Hotel Majestic Hotel &
Spa Barcelona es un clasico que no
debes dejar de visitar. Con vistas im-
presionantes y musica en vivo, es ide-
al para disfrutar de cécteles, tapas y
atardeceres inolvidables. La propues-
ta culinaria lleva el sello del chef Nan-
du Jubany, galardonado con una es-
trella Michelin.

Paseo de Gracia, 68 — 70
08007 Barcelona

Tel.: 934 967 718
www.majestichotelgroup.com
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La terraza de The One Barcelona, con vistas panoramicas sobre la ciudad que se ex-
tienden hasta el mar, es ya un referente gastronémico en el Eixample. Entre las espe-
cialidades de su carta de verano destacan los Espaguetis con medio bogavante y

salsa de tomate San Marzano y el Bao de cangrejo “soft shell” con mayonesa de K AS A H A N A K A
kimchi y cacahuetes. Postres caseros y 20 cécteles de autor completan la propuesta.
Provenga, 277 - 08037 Barcalona En pleno corazén de la ciudad, escondida entre calles y alturas,

Tel.: 932 142 070 - www.theonebarcelona.com . B
se encuentra una terraza con vistas de ensuefio a Barcelona,

perfecta para disfrutar de un vermut al sol acompanado de ta-
peo que fusiona lo local con sabores japoneses como las bra-
vas con salsa all-i-oli de miso o0 el humus de edamame.

' 4
E L M I R A D 0 R D E [:0 R D 0 B A Plaga de Salvador Riera, 2 - 08041 Barcelona
Tel.: 619 544 993 - www.kasahanaka.com
La joya del hotel H10 Palacio Colomera es El Mirador de Cérdoba, un roof-
top con espectaculares vistas de 360° sobre la ciudad. Esta temporada su
carta se renueva con platos tipicos cordobeses reinterpretados con elegan-

cia, como la Mazamorra con oliva negra y coulis de uva, las Berenjenas fritas
con miel de cana, el Timbal de rabo de toro o la Presa ibérica fileteada.

Plaza de las Tendillas 3 - 14002 Cérdoba - Tel.: 957 216 800
www.hotelh10palaciocolomera.com

[
‘i"
™ b '
r. T o
HHT- "'.":-.‘?", Bt A e g 7
= p

i



EL GIELD .
DE ALCALA

La terraza del H10 Puerta de Alcala —ubicado
junto al Parque del Retiro, en pleno barrio de
Salamanca- ofrece hasta septiembre una
Degustacion de Quesos con Maridaje, dispo-
nible de lunes a jueves de 12:00 a 19:00.
También de lunes a jueves propone Vermutea
en El Cielo de Alcala. El pack incluye dos ver-
muts a elegir acompanados de una tapa
para compartir de exquisito Torrezno Cruijien-
te. Y los fines de semana un exclusivo brunch
con vistas al skyline madrileno.

Alcalé, 66 - 28009 Madrid - Tel.: 914 351 060
www.hotelh10puertadealcala.com
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THE ROOF Y VERAZ

El hotel The Barcelona Edition cuenta con dos terrazas: The Roof
y Veraz. La primera, conocida por su sofisticado ambiente y vistas
inigualables, esta ubicada en la décima planta. Su nueva carta ce-
lebra la esencia de la cocina mediterranea con un enfoque con-
temporaneo y saludable. Y para aquellos que prefieran una terraza
a pie de calle, la elegante terraza de Veraz. Rodeada de abundan-
te vegetacion mediterranea, es el lugar ideal para disfrutar de irre-
sistibles tapas para compartir.

Av. de Francesc Cambo, 14

08003 Barcelona

Tel.: 936 263 330
www.editionhotels.com/es/barcelona

COYA BARCELONA

El restaurante ubicado en el hotel W Barcelo-
na reabre su espectacular terraza de 317m?
frente a la playa de la Barceloneta. Un lugar
donde se fusionan gastronomia, arte, cocte-
lerfa y musica. Una de las principales nove-
dades de este verano es la Pisco Hour en el
Terrace Bar: de martes a sabados, de 17:00h
a 19:00h, los clientes podran disfrutar de una
seleccion de cocteles de autor acompana-
dos de una tapa cortesia de la casa.

Plaga de la Rosa dels Vents, 1
08039 Barcelona

Tel: 933 568 034
www.coyarestaurant.com/barcelona
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RADISSON
RED MADRID

El hotel presenta Red by Martini, la opcién
perfecta para disfrutar de los dias soleados
de la capital desde una de sus azoteas mas
privilegiadas. Con un concepto que une mu-
sica, cultura y la mejor propuesta liquida, el
acceso incluye dos bebidas o un exclusivo
picnic.

Atocha, 123

28012 Madrid

Tel.: 912 984 800
www.radissonhotels.com

ONLY YOU
BOUTIQUE

Ubicado en el barrio madrilefio de Chueca,
este espacio es todo un refugio urbano. De-
corado con un jardin vertical y mobiliario
acogedor, ofrece un ambiente intimo y so-
fisticado que invita a disfrutar de una oferta
gastrondémica que fusiona la cocina local
con toques internacionales firmada por el
chef ejecutivo Carlos Martin.

Calle del Barquillo, 21 - 28004 Madrid
Tel.: 910 052 222 - www.onlyyouhotels.com
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SUPERLOCAL

Superlocal inaugura la terraza mas gran-
de del Port Olimpic de Barcelona, llena
de sabor local y espiritu mediterraneo
con una carta para compartir con multi-
ples opciones frescas y de temporada
que destacan por su respeto a los ingre-
dientes locales. Ademas, incluye opcio-
nes flexitarianas. Los sabados y domin-
gos de 18:00 a 21:00 no te pierdas los
Sunsets & DJ Sets, con sesiones de DJ
variadas y cocteleria creativa.

Balcd Gastronomic

Moll de Gregal (Local 5)
08005 Barcelona

Tel.: 936 117 238
www.superlocalbcn.com



AZOTEA DEL CIRCULD

Abierta desde hace méas de una década en el co-
razon de Madrid, es tan amplia que otorga a los
clientes unas vistas privilegiadas de 360° desde su
mirador. Una experiencia que, acompanada de un
brunch, aperitivo, tapeo o almuerzo puede conver-
tirse en un momento lleno de magia. La oferta
gastrondmica corre a cargo de Manuel Berganza.

Tel.: 911 170 062

I C. del Marqués de Casa Riera, 2 - 28004 Madrid
www.azoteadelcirculo.azoteagrupo.com

ROOFTOP GARDEN
EL PALACE
BARCELONA

La azotea del hotel no solo ofrece vistas panoramicas,
dispone de una agenda de musica, bocados y tragos
que cambiaran segun el dia de la semana y el mes en
el que nos encontremos y dispondra, a lo largo del ve-
rano, de planes tan apetecibles como el Open-air ci-
nema o una cata que marida vinos y astrologia.

Gran Via de les Corts Catalanes, 668
08010 Barcelona

Tel.: 935 101 130
www.hotelpalacebarcelona.com

LA TERRAZA
DEL PULITZER

Ademas de su programacion de ocio, esta
temporada rinde homenaje al equipo del ho-
tel barcelonés a través de la gastronomia.
Cada plato ha sido concebido como un viaje
culinario que pasa por Asia, Oriente Medio, el
Mediterraneo y Latinoamérica. Atencion a sus
exclusivos Signature Cocktails y al Vermut de
Pultitzer, cita obligada cada domingo, de
13:00 a 16:00 con sesiones de DJ’s.

Bergara, 8 - 08002 Barcelona - Tel.: 934 816 767
www.hotelpulitzer.es
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