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Pasea por nuestros jardines y vifiedos disefados por el reconocido paisajista
Fernando Caruncho. Disfruta de la ruta de la camelia con mas de 370 especies. Observa
el espectacular pazo del s.XVIll y la capilla de la misma época dedicada a San Benito.

Culminaremos esta experiencia con una degustacion de algunos de nuestros productos.
Duracién aprox. 1:30h - Consulta nuestros horarios

BODAS Y EVENTOS
Disponemos de diferentes espacios para celebrar bodas y eventos privados.

Contamos con el chef Pepe Solla, con una estrella Michelin.

RESERVAS

www.pazopegullal.com - info@pazopegullal.com

f@ @pazopegullal
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EDITORIAL # 282

Cita en Barcelona Wine Week

a Ciudad Condal
acogerd un afio
mas la Barcelona
Wine Week, el
gran escaparate del vino es-
panol de calidad que se ha

Barcelona cele-
bra en 2026
el Ano Gaudi

taurantes barceloneses biestre-
llados este afio y que protagoni-
zan nuestra portada: Aleia, Mont
Bar y Enigma. Y para cerrar el
bloque dedicado a Barcelona,
también os proponemos que

consolidado como una cita

imprescindible para el sec-

tor. Nosotros, por supuesto, nos desplazaremos
para vivirla en primera persona y contéroslo en
el proximo nimero. En este, os avanzamos

lo més destacado de esa feria en un amplio re-
portaje. También hemos elaborado un especial
‘Comer en Barcelona’, en este caso no solo di-
rigido a los que visiten la BWW sino a los bar-
celoneses y a todos los que lleguen a la ciudad
los préximos meses con motivo del Ao Gaudi.
Asfi, hemos seleccionado 30 restaurantes de todo
tipo y para todos los bolsillos. Ademas, hemos
dedicado reportajes en exclusiva a los tres res-

descubrais Kamikaze, que ha re-

cibido su primera estrella.
Volviendo a los vinos, este mes centramos nues-
tra atencién en la Denominaciones de Origen
Pla de Bages, situada a solo 50 minutos de la ca-
pital catalana. Os hablamos de ella y de los vi-
nos que alli se producen y completamos la in-
formacién con una entrevista al presidente de
su consejo regulador. Finalmente, nos ponemos
romanticos y compartimos con vosotros algu-
nas propuestas de hoteles y restaurantes con
motivo de San Valentin.

Laura Curt

Nuestra publicacién esta también disponible de forma

gratuita en www.revistavinosyrestaurantes.com

www.revistavinosyrestaurantes.com

@ @revistavinos

@revistavinosyrestaurantes
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22 D.O. Pla de Bages

La zona de produccion de la D.O. Pla de
Bages esté situada en la provincia de Barce-
lona, en la comarca del Bages, en el lado
oriental de la depresion central de Cataluna y
a solo 50 minutos de la capital catalana.

30 Barcelona Wine Week

Del 2 al 4 de febrero, la Ciudad Condal volve-
ra a ser el epicentro del negocio vinicola in-
ternacional. En esta ocasion abordara como
tematica principal el legado histérico y fami-
liar del sector vitivinicola espaiiol.

44 Vinos y destilados sin alcohol
El mercado europeo de bebidas esta
atravesando una transformacion estruc-
tural impulsada por una nueva genera-
cién de consumidores que se aleja del
alcohol en favor de alternativas innovado-
ras y mas saludables.

50 Comer en Barcelona

La ciudad de Barcelona atraera a lo largo
de este 2026 a visitantes nacionales e
interna-cionales con motivo del Aho
Gaudi. Por eso, hemos seleccionado
restaurantes de todo tipo para que cada
cual elija, segun sus gustos y presupuesto.

72 Propuestas
gastronémicas por
San Valentin

Llega San Valentin, el dia mas romantico
del aio, y con esta fecha tan destacada,
las propuestas que preparan restaurantes
y hoteles para garantizar a los enamora-
dos experiencias Unicas.
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03/ 02
Sexta Cata
Mujeres del Vino

El colectivo Mujeres del Vino —liderado por
Anne Cannan y Meritxell Falgueras— orga-
nizara su ya tradicional cata de Mujeres
del Vino en el marco de la Barcelona Wine
Week. Tendra lugar en el Hotel Catalonia
Plaza de Barcelona de 19:00 a 22:00.
Mas de 40 mujeres productoras y mas de
20 Denominaciones de Origen ofreceran
la oportunidad de probar aproximada-
mente 200 vinos con sello femenino.

Mas informacion:

www.mujeresdelvino.es

DEL MES

11/ 02
Premios Casello d'Oro

Los Premios Casello d'Oro, conocidos como los "Oscars" del Parmi-
giano Reggiano, se celebraran en el Casino de Madrid el 11 de febre-
ro. Este evento reunira a la élite gastronémica para honrar la excelen-
cia del queso italiano, consolidando a Madrid como sede de este
prestigioso galardon internacional.

Mas informacion:
www.parmigianoreggiano.com/dairies-casello-oro-awards
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22/ 02

02-04/ 02
Barcelona Wine Week

Barcelona Wine Week volvera a
celebrarse en dos pabellones, el
1y el 8, del recinto Montjuic de
Fira de Barcelona para dar cabi-
da a cerca de 1.300 bodegas es-
panolas y mas de 85 Denomina-
ciones de Origen y otros sellos
de calidad. En esta ocasion
abordara como tematica princi-
pal el legado histérico y familiar
del sector vitivinicola en Espana.
Mas informacion:
www.barcelonawineweek.com

09-11/02
Forum Gastronomic Girona

El Forum Gastronomic Girona celebrara su 122 edicion en el Palau de
Fires y en la zona de la Devesa con numerosas actividades y concur-
sos. Un certamen de referencia para los profesionales del mundo de

la cocina y la restauracion.

Mas informacion: www.forumgirona.com

18° Premio Vila Viniteca de Cata por Parejas

Quim Vila y Siscu Marti, socios de Vila Viniteca, volveran a reunir en la Casa
Llotja de Mar de Barcelona a 125 parejas de catadores que se disputaran los
50.000€ del primer premio. La singularidad del concurso radica en el hecho
de catar a ciegas y a duo, y tener que consensuar las respuestas sobre el ori-
gen, el tipo de uva, el elaborador o la marca, entre otros parametros.

Mas informacion: www.vilaviniteca.es



CONSIDERADO UNO DE LOS MEJORES JEFES DE
SALA DE ESPANA Y ACTUALMENTE AL CARGO DEL
COMEDOR DEL RESTAURANTE MADRILENO DESDE

1911, ACABA DE SUMAR UN NUEVO RECONOCI-
MIENTO A SU CURRICULUM: EL PREMIO MICHELIN
AL SERVICIO DE SALA 2026. DISCRECION, CORTE-
SIA'Y UN SERVICIO IMPECABLE, COMPLEMENTA-

DOS CON UN AMPLIO CONOCIMIENTO DE QUE-

SOS, DEFINEN SU ESTILO CARACTERISTICO.

ABEL
VALVERDE

er maitre o jefe de sala, mas alla de las
habilidades propias de su cargo, re-
quiere del conocimiento de otras dis-
ciplinas y saberes como la gestién emo-
cional y del estrés, economia, negociacidn,
psicologia, observacion, capacidad de improvisa-
cioén, creatividad e, incluso, cierta facilidad parala
interpretacién y puesta en escena.
Abel Valverde es absolutamente consciente de
todo ello y lo aplica cada dia. “No vale solo con
ofrecer al cliente una gran cocina, debe darsele
la posibilidad de que experimente, de que viva
algo més. Y eso tiene que suceder en la sala.
Quienes trabajamos en ella debemos dejar de
ser ‘transportistas de comida’ para aportar mds
técnica y mas experiencia, a fin de potenciar lo
que ocurre en cocina”.
También reflexiona sobre la parte negativa de
un trabajo que le apasiona: “En el sector hostele-
ro el indice de posibilidades de que los que tra-
bajamos terminemos cayendo en una adiccion
es enorme y somos el sector con mayor niimero
de divorcios debido a la dificilisima conciliacién
familiar. Para contrarrestar estos peligros, creo
que es importante tener en mente y poner en
valor los retos, las ilusiones y las gratificaciones
que este trabajo también nos puede proporcio-
nar. Y eso es algo que yo tengo muy claro que
debo resaltar a la hora de dar clases a jovenes”.

PERFIL

Trayectoria

Abel Valverde (Barcelona, 1976), afirma que
era un mal estudiante en el colegio y que
fue al empezar a trabajar en el bar de sus
padres cuando le pic6 el gusanillo de la
hosteleria. Se matricul6 en la Escuela de
Hosteleria de Girona para estudiar cocina y
al no haber plaza se matricul6 en sala pen-
sando en cambiarse al curso siguiente. Le
enganch¢ tanto que se quedé. Completo
su aprendizaje trabajando en el Casino
Castillo de Peralada y el Hotel Santa Marta
de Lloret de Mar, en Gran Bretaia en el
Hotel Hambleton Hall, en Oakhamy en el
restaurante Can Fabes (1998-2001) junto a
su mentor y gran referente, Santi Santama-
ria, desde donde se trasladaria a Madrid
para, junto con el chef Oscar Velasco, po-
nerse al frente de Santceloni durante 21
anos, desde su apertura hasta que cerré.

En la actualidad, ademas de ser jefe de
sala del restaurante Desde 1911 (Madrid),
se dedica a la formacion del personal
dentro del grupo Pescaderias Coruinesas
Restauracion.

Autor de libros sobre el servicio -como
La Sala tiene la palabra, el manifiesto re-
sultante del Primer Summit de la Sala
que acaba de publicarse- y colaborador
con prestigiosas instituciones como el
Basque Culinary Center, ha recibido nu-
merosos galardones, entre ellos el Pre-
mio Nacional de Gastronomia al Mejor
Director de Sala en 2008, el prestigioso
Gueridén de Oro que otorga el congreso
San Sebastian Gastronomika en 2015y el
Gran Prix de I’Art de la Salle, otorgado
por la Academia Internacional de Gastro-
nomia, en 2018.

VYR|5



Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Fiel reflejo de un
terruno extremo

Edicion
limitada

Finca Rodma Avizor 2021 ha
alcanza los 97 puntos en la
Guia Vinos Gourmets
2026, un reconocimien-
to que lo sitta entre
los vinos mejor valo-
rados de la Ribera
del Duero. Elabo-
i rado exclusiva-

Bodegas El Grillo
y la Luna, propie-
dad de la familia
Calvo y pertene-
ciente a la So-
montano lanzé el
pasado noviembre
el Grillo 2017. Ela-
borado con syrah,

RipsRA= DULRS mente con uvas cabernet sauvig-
¢ s tempranillo proce- non y garnacha, m
i el dentes de vine- de este equilibra-
A "”,‘ 11:;_ be dos situados a do tinto se han l: ORI ME 'D I
iy 980 metros de

altitud en Curiel
de Duero, Avi-

producido, en la
nueva anada,
16000 unidades.

Clasico y
moderno

La afada 2024 de
Ariana, de la bode-
ga lanzarotena El
Grifo, demuestra la
perfecta armonia
entre la variedad
autéctona listan
negro y aquella sy-
rah llegada hace
tiempo desde Aba-
dia Retuerta, pero
también la ambi-
¢ion por unir tradi-
cion y modernidad.
Destacar que la
madera se integra
con naturalidad,
respetando el ca-
racter volcanico del
vino y realzando su
identidad insular.

6| VYR

zor 2021 es fiel
reflejo de un te-
rruno extremo
y privilegiado.

ARTANA

MEJOR TINTO DE GUARDA

El vino de autor
de Antonio Se-
rrano Etiqueta
Negra 2020 se ha
alzado con el pri-
mer puesto en la
categoria “Vinos
Tintos de las
Anadas 2020 y
Anteriores” tras
ser evaluado por
la critica interna-
cional Beth Wi-
llard. Este reco-
nocimiento
reafirma la tra-
yectoria del Eti-
queta Negra,
cuya ahada ante-
rior ya fue galar-
donada como
Mejor Vino de
Castilla-La Man-
cha por la Guia
Gourmets.
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Puro
Ribera

Los vinos de Bode-

gas La Horra repre-
sentan el respeto al
entorno y la bus-
queda de la identi-
dad de la zona para
interpretar el paisa-
je desde la elegancia
y la frescura, un
buen ejemplo es
Corimbo 12018, en
que aparecen las
sensaciones mine-
rales del suelo cali-
zo y las plantas aro-
mdticas en el pinar.
La anada, lluviosa y
fresca, deja su im-
pronta de elegancia
a raudales.



Salmos,
| esencia del Priorat

FAMILIA

TORRES

"'T" ';.,1:'.:1--

gl e T e

LHERERSA
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mayoritariamente de los vifiedos propios La Giberga,
La Solana vy La Coma, plantados en terrazas en los
afios noventa a una altitud que alcanza los 550 metros,



https://www.torres.es/

Frescura
en la copa

Milflores Blanco es
un Rioja joven de co-
lor claro y luminoso,
despliega aromas de
flores blancas, citri-
cos y fruta jugosa,
con un sutil guifio
tropical. Ligero y
equilibrado, es pura
frescura en la copa.
Invita a seguir be-
biendo y encaja a la
perfeccién con ape-
ritivos, mariscos,
sushi, ensaladas o
simplemente para
disfrutar de una copa
a media tarde.

8| VYR

Un vino
que se
atreve
con todo

Exclusivo, potente y refinado,
Eresma 2022 es un monovarietal
de verdejo con D.O. Rueda. Pre-
senta un color amarillo pajizo in-
tenso con reflejos verdes. En nariz
es complejo, con notas minerales,
hinojo, fruta de hueso madura y
matices balsamicos. En boca re-
sulta sabroso, estructurado y muy
elegante, perfecto para maridar
con multitud de platos.

Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

FINO'Y COMPLEJO

El verdejo de Rueda Laslias de Beronia 2023
habla de tiempo y cuidado. Vendimia ma-
nual, fermentacion controlada y trabajo so-
bre lias en hormigén y barrica de roble fran-
cés dan como resultado un vino de gran
volumen en boca y notable complejidad
aromatica. Ideal para quienes disfrutan de
blancos gastronémicos y con profundidad.

Unico y exclusivo

Masaveu Bodegas solo ha elabo-
rado una edicion limitada de
6.487 botellas de la afada
2020 de La Fillaboa 1898.
Este albarino de guarda ha
permanecido cinco anos
sobre sus lias en depositos
de acero inoxidable, o
que le permite mantener
la frescura de los albari-
fios jovenes y la comple-
jidad y elegancia de los
grandes vinos blancos.

A

SALGUERD

CONQUISTA DESDE
EL PRIMER SORBO

Salgulero Blanco es un monovarietal de al-
billo mayor elaborado por Bodegas Prado-
rey bajo la D.O. Ribera del Duero, siguien-
do el estilo de los orange wines. Destaca
por su color ambar, sus aromas a fruta ma-
dura amizclada con frutos secos, textura N i
grasay una gran capacidad de guarda.




MAS QUE
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https://lustau.es/

El mejor espumoso
espanol

Juvé & Camps La Capella Brut Nature
2011 ha sido incluido en la seleccion
Decanter Wines of the Year 2025
(Spain & Portugal) con 96 puntos,
convirtiéndolo en el espumoso espa-
flol méas reconocido por Decanter en
2025 dentro de esta seleccion. Se
trata de un monovarietal de xarel-lo
con mas de 10 anos sobre lias.

10|VYR

Sugerencias del mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

Diseno
actualizado

Elaborado principalmente con
pinot noir, Cordon Rouge desta-
ca por su caracter intenso y
equilibrado. En cada sorbo se
descubren notas de frutas fres-
cas, vainilla y caramelo, acom-
painadas por una efervescencia
fina y persistente. Luce una nue-
va y elegante etiqueta, que ac-
tualiza su disefio manteniendo la
esencia de la banda roja.

Ensamblaje
de cuatro cosechas

El champagne Telmont Réserve Rosé

— 100% ecoldgico—, es un ensamblaje

potente y sutil de cuatro cosechas con
intensos aromas a cereza Morello.

Una sinfonfa de frutas y una presencia

elegante y llena de cuerpo. Ademads, la
histérica Maison se enorgullece de

embotellar su champagne en la bote-

lla mas ligera del mundo.

MUY
CREMOSO

Vilarnau Ecoldgico Brut Ro-
sado Reserva —elaborado
con garnachay pinot
noir- es un cava rosado
de guarda superior. De
color rosado palido,
en nariz muestra la
sutileza de las viole-
tasy las rosas en
combinacion con
frutos rojos madu-
ros. En boca es
suave, muy cre-
moso, fresco y
elegante.

Blanc de blancs pionero

Vivanco Cuvée Inédita Reserva Extra Brut es un
blanc de blancs pionero en Rioja y singular por la
viva y elegante expresion de variedades autdocto-
nas tras una larga maduracion en botella. En boca
destaca el equilibrio entre la vibrante acidez de la

juventud y la elegante envoltura de la madurez.



Sugerencias del'mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

ETEREOY
DELICADO

Precursor de la categoria Brut
Nature, Laurent-Perrier Ultra Brut
€s un vino sin azlcar afiadido.
Etéreo y delicado, con una lon-
gitud sorprendente, se carac-
teriza por una gran purezay
por un final largo. Marida
con mariscos, sushis, un
ceviche de pescado blan-
€O, CON parmesano joven o
jamon de pata negra.

Aliado de la alta gastronomia

El Cava Brut Rererva Organic Imperial -elaborado
con parellada y chardonnay- se revela como un alia-
do ideal de la alta gastronomia. De burbuja fina y
perfectamente integrada, despliega elegantes aro-
mas de pan de especias con sutiles notas anisadas.

Homenale Su paso por botella, con mas de 24 meses de crian-
al creador za en las cavas, le confiere complejidad, equilibrio y
del cava una sofisticacion que lo convierte en una referencia

destacada dentro de los cavas de larga crianza.
Codorniu Ars Collecta Josep Ra-
ventés Rosé Gran Reserva 2015,
elaborado con 70% pinot noir y
30% trepat, es un espumoso
Unico que rinde tributo al le-
gado de Josep Raventos,
quien hace mas de 150
anos elaboré el primer
cava de la historia.
Con una crianza su-
perior a 60 meses,
se caracteriza por
su complejidad y
elegancia. Perfecto
para acompainar la
sobremesa, pos-
tres con fruta con-
fitada o un aperiti-
vo gourmet.

Rosado de guarda

El primer rosado de Bodegas Roda nace con la

filosoffa de un gran vino de guarda, etiquetado
E como Reserva, concebido para crecer y mejo-

AR “’“3 rar con el paso de las décadas. Elaborado con

Loss nombre, destaca por su precioso color rosa
'E-'ﬂ" salmén. Huele al frescor del rocio de la mana-
%H na sobre las flores silvestres. Voluminoso en

boca, con la magnifica sensacién de grasa y

garnacha y tempranillo del vinedo que le da

frescura al mismo tiempo.

VYR



Sofisticado y
extraordinario

Tequila 1800 cristalino es
un destilado de lujo, resul-
tado de anos de perfeccio-
namiento artesanal y una
verdadera muestra de la
pasion de la destileria por
ofrecer lo mejor de México
al mundo. Es ideal para dis-
frutar de una velada roman-
tica con tu pareja, o com-
partir con la familia y los
amigos en el dia del amor.

DESTILADOS
@m@

Un verdadero
placer

La Grappa Monovitigno®
de destileria Nonino se
produce de una sola va-
riedad. Antes de su de-
gustacion debe reposar
unos minutos en una
copa tulipa: los aromas
se resaltan y la armonia

entre el paladar y la nariz
se perfecciona. Elegante
b y persistente, puede ser
bebida o degustada a
sorbos o lentamente al
final de una comida.

Whisky

triple malta

S T
-

Bellevoye es el primer y Gnico

ELLEVOVE

} whisky 100% Triple de Malta
francés. Destaca por su color
- ’
of oro envejecido con reflejos A / mas de maﬂd]ddO
& io. i -
color topacio. En nariz apare en ZO S b ares
= cen notas de frutos secos con
H notas de especias y miel de Torres Brandy se alza por séptimo afio consecu-
[ a8 acacia. El dulce amargor de la tivo como la marca de brandy mas vendida en
‘= | cebada malteada armoniza los mejores bares del mundo. Segun el Informe

con los aromas de cascara de
naranja y de mermelada.

de Marcas 2026 (“Brands Report”) de la revista
Drinks International, Torres Brandy encabeza el
ranking de los brandis més consumidos en estos
establecimientos (‘Bestselling Brands').

MARGARITA
PERFECTO

El 22 de febrero se celebrara el 4
Dia Internacional del Margarita,

rindiendo homenaje a un clasico

atemporal que ha trascendido .

fronteras y tendencias para con- - E*\_ =
vertirse en un imprescindible en
las cartas de bares de todo el - m 3
planeta. Tequila Patrén, se suma . me a i
. REPOEADD

a la celebracion rindiendo tribu-
to a este icono de la mixologia.

12| VYR



DESTILADOS
ﬁwgg

Destilado milenario

Moutai, el iconico baijiu chino milenario
producido por el Grupo Kweichow Mou-
tai, llega a Espafia de la mano del Grupo
Iberochina. El destilado mantiene la
esencia del aroma jiangxiang —comple-
jo, elegante y profundamente umami—
pero ofrece una textura mas redonda y
amable en boca. Ideal para quienes se
acercan por primera vez al baijiu.

— s
. =

Ideal para cécteles

Tequila José Cuervo Tradicional Blanco se caracteri-
za por su pureza, ofreciendo un perfil de sabor fres-
co y vibrante, con notas citricas, herbales y un toque
especiado. Elaborado exclusivamente con 100%
agave azul, es ideal para cocteles como el clasico
margarita o el tan de moda paloma.

DULCE SOBREMESA

Grupo La Navarra ha lanzado Bianca Villa CheeseCake,
una crema de textura sedosa en la que se aprecian no-
tas lacteas combinadas con mantequilla, nata, mascar-
pone y las tradicionales galletas Maria. Se puede tomar
como chupito, como complemento para postre y con
café, afadiendo a la taza 50ml de la crema CheeseCake
y virutas de chocolate.

lcono argentino

de moda

Fernet-Branca, nacido en Mi-

E|_ M ELJ O R lébn en 1845, cozlnblina 27 hier-
i 4 ti-
P | S G O D E 2 O 2 5 ne?lstZs.effpriCslisn rip(j)sso fi(e)r:nlés

de 12 meses en barricas de ro-

El pisco chileno El Gobernador, elabora- ble, da como resultado un licor
do por Juan Torres Master Distillers, se de sabor intenso, herbal y es-
ha coronado como el mejor pisco de peciado. Ahora es la copa que
2025 en el certamen International Wine & marca tendencia en Espaiia
Spirits Competition (IWSC). El jurado gracias al ‘Fernandito’: 30%
elogi6 a su elegancia, equilibrio e inten- Fernet-Branca y 70% cola, con
sidad aromatica. mucho hielo y espuma.

VYR|13
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SON NOTICIA

NACHO 'Y CHUS MANZANO

protagonizan Cinco Jotas By

Cinco Jotas By, que ya va por su quinta edicion, invita a reconocidos
chefs a explorar su creatividad utilizando los productos de la marca.
Este ano, la propuesta esta protagonizada por Nacho Manzano y su
sobrino Chus, quien tom¢ el testigo familiar de Casa Marcial -con
tres estrellas Michelin- hace tres afos. Los platos creados por los
Manzano formaran parte de la carta del restaurante Cinco Jotas Ma-
drid hasta abril.

CARLOS CARANDE

se inspira en el entorno natural

Carande mantie-
ne vivas sus rai-
ces vascas, pero
imprime a los
platos que sirve
en su restaurante
de Navacerrada
(Madrid) una
marcada influen-
cia japonesa.
Ademas, se ins-
pira en el entor-
no: “Cocinar
aqui, rodeado de
naturaleza, me
permite crear sin
prisa y conectar
con la esencia
de los productos
de temporada.
La montana mar-
ca el ritmo de
nuestra cocina”.

14| VYR

DANIVILLORIA

firma la carta de Clos Madrid

El restaurante Clos
Madrid, con una es-
trella Michelin, ha
sido redisenado
para disfrutar de
una plena inmersion
en la cocina, ahora
firmada por Dani Vi-
lloria, que se suma
al equipo de Mar-
cos Granda atraido
por su forma de
gestionar, asi como
por un trabajo en
torno a la hospitali-
dad que tiene como
centro al cliente.
Por su parte, Gran-
da valora que Villo-
ria es una fuente
inagotable de talen-
to, experiencia y
creatividad.

JESUAN Y RICARDO GUTIERREZ

llevan los cal¢cots a Gobu

Los hermanos al frente de Gobu llevan los calcots -icono de la gastro-
nomia catalana- al Barrio de Salamanca. Los cocinan sobre carbén de
encina, una técnica que potencia su dulzor natural y realza el punto
ahumado tan caracteristico de la cocina del restaurante. Asi, acompa-
nados por su salsa romesco casera, son un aino mas un fuera de carta
imprescindible.
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Fondue pensada para compartir

La Fonda Li-
ronda convierte
el invierno en
un plan perfec-
to con su nue-
va fondue pen-
sada para
compartir, ideal
para planes en-
tre amigos.
Ademas, el res-
taurante invita
a alargar la so-
bremesa con
juegos de
mesa y cocte-
les, recuperan-
do el espiritu
de las reunio-
nes largas y di-
vertidas.

LA FONDA LIRONDA
Génova, 27 - 28004 Madrid - Tel.: 911 088 881
www.glhrestaurants.com/c/restaurantes/fonda-lironda

Nueva formula bistro

El restaurante Botanic, referente en Mallorca por su cocina plant-for-
ward, presenta Botanic Bistrd, una nueva férmula de mediodia mas ac-
cesible y dinamica. Con un precio medio de 35€, mantiene intacta la
esencia creativa del chef Andrés Benitez: vegetales como eje estructu-
ral, producto local y proteinas seleccionadas con el maximo rigor.

BOTANIC
Forn de la Gloria, 14 - 07012 Palma de Mallorca (lles Balears) - Tel.: 971 750 550
www.eatbotanic.com
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Platos para combatir el frio

La Rayua, ubica-
do en el centro
de Madrid y per-
teneciente a la
familia Verdasco,
propone comba-
tir el frio con cla-
sicos como los
callos a la madri-
lefa, y platos co-
cinados “a fuego
lento” como la
pierna de cabrito
asada en puche-
ro de barro. Por
supuesto, debes
probar sus platos
estrella, el cocido
madrilefio y la
pizza de ropa
vieja.

LA RAYUA Tintoreros, 4 - 28036 Madrid - Tel.: 915 224 80 - www.larayua.es

DISFRUTE SIN RIGIDEZ

Ubicado en el histérico Palacio de Saldafa y reconocido con un sol
Repsol, Abya refuerza su apuesta por el producto y la cocina con-
temporanea internacional con nuevas incorporaciones a la carta
como la pizza fina de colmenillas a la crema, la costilla de vaca asada
o la flor de alcachofa con yema de huevo trufada y papada ibérica.

ABYA
Palacio de Saldafia - Ortega y Gasset, 32 - 28006 Madrid - Tel.: 910 054 304
www.abya.es



Ergo Atlantis presenta Sang Real
en el restaurante Can Xurrades

Un vino inspirado en la Atlantida y el Santo Grial

El pasado 15 de enero la revista Vinos y Restaurantes formd parte de un selecto
grupo de afortunados que vivieron en primera persona una cena excepcional: el
menu degustacion creado para la ocasion por Rafa Martinez de Can Xurrades
ideado para combinar con el vino Sang Real, una edicion limitada de 1800
botellas de la Bodega Ergo Atlantis.

perdida, nosotros nos embarcamos en la mi-
sién de ‘resucitar’ estas vifias olvidadas, revi-
viendo su antigua gloria y permitiendo que
una nueva generacién descubra su exquisita
esencia” afirman desde la bodega. En concreto,
los vifiedos resucitados por Margiiello proce-
den de 9 micro parcelas de una media de 90
anos de antigiiedad y una produccién méxima
de 600 kilos por hectarea.

Ademas, el nombre del vino esta inspirado en
otro mito, el legendario Santo Grial, el caliz
que, segin la tradicion, contenia un elixir sa-
grado que concedia la vida eterna.

El ment - maridaje

Angel Luis Margiiello junto a su socio Alfonso
Velasco y el chef Rafa Martinez ejercieron de
anfitriones de un maridaje del exclusivo Sang
Real de 2021. El menu se compuso de una de-
gustacion de maduraciones de carne en dife-

] evento tuvo también como objetivo
realizar la presentacion oficial de la
bodega Ergo Atlantis en Barcelona,

una bodega que esta posicionando
sus vinos de Ribera del Duero en la mas alta
gama. Entre ellos Sang Real edicién limitada,
elaborado con uvas procedentes de vifiedos
abandonados en la Ribera del Duero y resuci-
tados por el enélogo Angel Luis Margiiello.

Raices mitoldgicas y vides ‘resucitadas’
La eleccion de “Ergo Atlantis” como nombre
de la bodega no es fortuita, sino un reflejo de la
conexién profunda que existe entre la filosofia
del proyecto vinicola y el famoso mito. “Al
igual que la Atlantida, nuestros vifiedos alguna
vez fueron espléndidos, pero fueron abando-
nados y olvidados con el paso del tiempo. Sin
embargo, al igual que la busqueda incansable
de los aventureros por redescubrir la ciudad

rentes texturas, incluyendo entrantes con pro-
ductos de temporda. %

Mas informacion: www.ergoatlantis.com

y www.canxurrades.com
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Referente gastronomico en Barajas

Con mas de 25
anos de historia y
una ubicacion es-
tratégica junto al
aeropuerto e Ifema,
el restaurante afron-
ta el nuevo ano en
plena madurez cre-
ativa, apostando
por una cocina de
producto, técnica y
raices vascas y ga-
llegas. Entre las no-
vedades destaca la
Tortilla vaga de co-
cochas al pil pil'y
los Mejillones thai.
Eso si, se mantie-
nen clasicos como
el Timbal de setas
con torrezno, huevo
poché y setas.

EGUN- ON
Paseo del Zurron, 31 - 28042 Madrid - Tel.: 913 290 111 - www.restauranteegunon.com

SABOR PERUANO

Inti de Oro presenta ‘Sabe a Per(’’, su nuevo menu degustacién, una
propuesta que condensa los sabores mas potentes de la cocina pe-
ruana en un recorrido vanguardista y directo. Firmado por el chef Ja-
fet Guimaray, el menti combina frescura, intensidad y técnica a través
de platos iconicos de la cultura andina.

INTI DE ORO

Ventura de la Vega, 12 - 28014 Madrid - Tel.: 914 296 703
Edgar Neville, 17 - 28020 Madrid - Tel.: 910 849 193
www.intideoro.com
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GUISOS CALIDOS

Pucara Barra Peruana propone un recorrido por el recetario peruano
mas auténtico con una seleccion de recetas tradicionales que ponen
el foco en guisos, arroces y salteados reinterpretados con respeto al
producto y a la esencia original. Ideales para los dias frios.

PUCARA BARRA PERUANA
Principe de Vergara, 200 - 28002 Madrid - Tel.: 651 560 709

Menu dedicado a Madrid

El menu “Ma-
drid”, creado
por el chef
Mario Sando-
val, se pre-
senta ahora
con una des-
pensa marca-
da por el es-
plendor de
los productos
de tempora-
da: setas sil-
vestres, caza,
guisos recon-
fortantes y
matices te-
rrosos que
definen una
propuesta
rica, profun-
day emocio-
nal.

COQUE Marqués de Riscal, 11 - 28010 Madrid - www.restaurantecoque.com



OPINION | Miquel Sen

na situacién que lleva al olvido infi-
nitas recetas y notable numero de
ingredientes que carecen del mas
absoluto pedigri. A menos que los
realcen los reyes. Por ejemplo, los huevos fri-
tos, una maravilla que pintd Veldzquez utili-
zando, al parecer, a su suegra como cocinera.
Han vuelto a mencionarse literariamente, pero
ya sin el glamour que pudieran haber tenido
hace unos afios.
Es evidente que los huevos de Casa Lucio son
inmortales, entre otras cosas porque comerlos
en su restaurante implica dar un buen sorbo a
la historia, algo que siempre potencia la absolu-
ta sencillez. Ahora bien, cuando el emérito afir-
ma en sus memorias que a la luz del amanecer
ensefa a su nietecito a cascar unos huevos so-
bre la sartén, estos pierden el prestigio de los
de Lucio para convertirse en un rancho cuarte-
lero, en un salir del paso entre la guardia y el
bostezo. Algo semejante sucedié cuando Adria
tuvo la peregrina idea de proponer una tortilla
de patatas inmediata, fundamentada en unos
huevos, claro estd, y unas patatas de bolsa.
Queriéndolo, o no, nos habia dado la receta
que practicaban los churreros acabada la feria,
entre relentes de chinchén, tufo de hornillo y
luces del alba.
El mismo proceso que puede llevar a un rey a
crear doctrina gastronémica también lo dio
don Juan Carlos cuando esquiaba en la Val
d’Aran. Gracias a su apetito, la corte que lo se-
guia, todos lejanos a la realidad de esa tierra ex-
cepto a través de sus casas ricas, entendieron lo
que era la olla aranesa, dando titulos de noble
virtud culinaria a establecimientos como Casa
Pert, Era Mola o Turnay. Fue la potenciacion
de la col tocada por el frio y de todos esos in-
gredientes que requieren una larga coccion al
calor de las brasas.
No es el tinico invento gastronémico atribuido
a la realeza. Antes de que fueran los cocineros
los que indicaban qué habia que comer, antes

Huevos campechanos

Sustituyendo el antiguo precepto que implicaba ser politicamente correcto —ahora totalmen-
te innecesario—, se plantea una nueva doctrina de obligado cumplimiento consistente en la
utopia de comer y beber sano, es decir, ser un atleta intelectual de la mesa hipocaldrica.

Casa Ozama - Sevilla

también de que una foto en
internet fuera una pista obli-
gada, otros nobles se dedica-
ron a comer muy bien, lle-
gando a crear recetas que
han durado hasta que el
peso de la historia las ha he-
cho desaparecer. Por ejem-

‘LOS HUEVOS FRITOS
CARECEN DEL GLA-
MOUR QUE PUDIERAN
HABER TENIDO

HACE UNOS ANOS”

por la juerga y suspiro de
aquellos que conocieron el
mercado parisino de Les
Halles, cuando por ahi se
reunfa toda la bohemia en
camaraderfa prerrevolucio-
naria del 68. Eso si que eran
caldos y huevos. Ahora nos

plo, la soupe a l'oignon, la

sopa de cebolla, que alcanzé

fama palaciega gracias a Stanislas Leszczynsky,
rey de Polonia y Duque de Lorena. Fue mas alla
de cascar huevos, pues cocinero a ratos perdi-
dos, y perdia muchos, planteé la “Omelette Ro-
yale”, reina de todas las tortillas, y el “baba” al
ron, rey de los bizcochos borrachos.

La sopa a base de esta lilidcea, mas su toque de
madeira o de jerez, sigue siendo antidoto con-
tra el frio, corrector de estomagos destrozados

queda la novedad neoyor-

quina de la sopa de cebolla
en la que se moja un enorme séndwich relleno
de queso. Demos pues al César la ensalada Cé-
sar Cardini, la que se inventé en Tijuana, y al
senor Benedict sus huevos del mismo nombre
servidos con salsa holandesa, tal como los pre-
paraba Lemuel Benedict en el Delmonico’s
para autocurarse las mds feroces resacas. Ten-
gamos en cuenta que este caballero no era rey,
sino corredor de bolsa. Alias, rey del dinero.3
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e RESTAURANTES DE HOTEL »

EL JARDIN DE DIANA

Brunch alpino con cava ilimitado AC LOUNGE

La Cabana de Invierno de El Jardin de Diana del hotel Hyatt
Centric Gran Via Madrid ofrece en esta época una propuesta

de brunch con una decoracién acogedora inspirada en los Platos de temporada

chalets alpinos y una carta que sorprende a la par que man- Inaugurado el pasado verano, el hotel AC Cartagena —
tiene los cldsicos imprescindibles de este ritual ubicado en el centro histdrico de la ciudad- es la ulti-

anglosajon. Disponible los domingos de 12:30 a 15:30h. ma incorporacién a la familia AC Hotels by Marriott.

El hotel ofrece una experiencia gastrondmica de exce-
lencia en su restaurante, que presenta un ment de pla-
tos de temporada y cocina tradicional espafiola.

Hyatt Centric Gran Via Madrid
www.hyatt.com/hyatt-centric/es-ES/madct-hyatt-centric-gran-via- AC Hotel Cartagena

madrid www.marriott.com

EL GRIFO MOZAGA

Experiencia altamente creativa

La bodega mds antigua de las Islas Canarias ha abierto un
hotel boutique con un restaurante que se ha convertido en
una de las sorpresas gastrondmicas de la isla. A partir de
ingredientes préximos y frescos, asi como del acervo culi-
nario local, la cocina canaria se convierte en una experien-
cia altamente creativa y sensorial que encuentra en los vi-
nos de la bodega El Grifo la armonia perfecta.

El Grifo Hotel
www.hotel-elgrifo.com
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e RESTAURANTES DE HOTEL »

HAROMA

Cocido madrilefio con sello Relais & Chateaux
Cada miércoles, el restaurante de Relais & Chéateaux Heritage
Hotel propone la versién del cocido madrilefio reinterpretada
por Mario Sandoval. La propuesta mantiene intacta la esencia
del recetario castizo —los tiempos, el producto y los sabores re-
conocibles— y la traslada a una experiencia pensada para disfru-
tar sin prisas, en un entorno sofisticado.

Relais & Chateaux Heritage Hotel
www.heritagemadridhotel.com

Volver al origen
El nuevo restaurante
del Hotel Thomp-

son Madrid ubicado

7

o Y

/

Z.
_
i

e-
il

en el rooftop, nace

TR
1NN

HE

volver al origen, a la
brasa que transfor-
ma el producto sin
disfrazarlo, a la luz
natural que marca el
ritmo de la cocina 'y
a los sabores que no
necesitan artificio
para emocionar.

de una idea sencilla: RESTAURANTE KDUTXO . :,_.:' =

e

Propone recetas tradicionales de cuchara
Restaurante Kondutxo del Vincci Consulado de Bilbao 4% situado
frente al Museo Guggenheim , propone para esta estacién platos de
cuchara clsicos como la sopa de pescado y marisco, una receta tra-
dicional del norte. El caldo, cocinado a fuego lento con pescados del
dia, mariscos frescos y verduras, ofrece una textura sedosa y un sa-
bor profundo que reconforta con cada cucharada.

Hotel Thompson Madrid
www.hyatt.com/thompson-hotels/es-ES/madrp-thompson-
madrid

Vincci Consulado de Bilbao
www.restaurantekondutxo.com

VYR|21



D.O. Pla de Bages
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Historia,
identidad y
futuro del vino

En el Bages, la historia
del cultivo de la vid 'y
del vino se remonta a
casi dos mil aios atras.
Alo largo de los siglos,
la vid ha moldeado for-
mas de vivir, de trabajar
y de relacionarse que
aun hoy definen el pai-
saje de la comarcay el
carécter de su gente.



a zona de produccién
de la D.O. Pla de Bages
estd situada en la pro-
vincia de Barcelona, en
la comarca del Bages,
en el lado oriental de la
depresion central de
Cataluna y a solo 50 mi-
nutos de la capital catalana. Se trata de
una llanura irrigada por los rios Carde-
ner y Llobregat, entre las formaciones
montafiosas de Montserrat y la Sierra de
Castelltallat, el Parque Natural de Sant
Lloreng del Munt y 'Obac o el macizo
de Montcau. Su area de produccién
abarca una veintena de municipios de la
comarca del Bages y parte de la del
Moianes, donde se ubican bodegas to-
das ellas de tradicién familiar y con vi-
fiedos propios.

Un pasado espléndido

que inspira el futuro

Se cree que antiguamente el nombre de la co-
marca, Bages, derivaba de “Bacus”, el dios pa-
gano del vino. Los primeros testimonios del
consumo de vino en el Pla de Bages datan del
periodo ibérico final, en los siglos I y IT a.C.,
una muestra clara de una tradicién vitivinico-
la profunda que atn hoy se mantiene viva en
el territorio.

El monasterio de Sant Benet de Bages jugé un
papel clave en la expansién de la vid. Muchos
campesinos cedian parcelas a cambio de redi-
mir sus pecados, y a partir de la Edad Media
estas tierras fueron cultivadas por terceros.
De aquel momento queda un paisaje frag-
mentado en pequenas parcelas, bancales y
muros de piedra seca que definen visualmen-
te la comarca.

A lo largo de la historia, la vid ha tenido que

afrontar crisis que casi provocan su desapari-
cién, como la Peste Negra, la Guerra Civil, la
filoxera o, mas adelante, la llegada de la indus-
tria textil. Aun asi, las familias campesinas su-
pieron adaptarse y aprovechar oportunidades
como la conocida “Fiebre de Oro” a finales del
siglo XIX, cuando la filoxera arrasé los vifie-
dos franceses a partir de 1860. La demanda de
vino del Bages se dispard, los precios se multi-
plicaron y la vid se extendié por todo el terri-
torio, incluso por las laderas de las montaias.
De ese periodo de esplendor nace un nuevo
paisaje estructurado en bancales de piedra
seca, chozas de vifia y un patrimonio tnico:
las tinas junto a la vifia.

La filoxera se detect6 por primera vez en Na-
vés en 1889y, en 1895, ya afectaba a toda la
vid de la comarca. A pesar de ello, los vifiedos
se replantaron gracias a los pies americanos,
llegando a més de 23.000 hectareas. La verda-
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dera caida llegé con la industrializacion textil,
cuando muchas familias abandonaron el
campo a cambio de un salario fijo y un hora-
rio regular.

En los afios ochenta del siglo XX comenzé una
pequena revolucién. Los viticultores se organi-
zaron para reclamar la propiedad de la tierra
bajo el lema “la tierra, para quien la trabaja”.
Con el control de los vifiedos, se constituyeron
cooperativas que les permitieron vendimiar
juntos, reducir costes y ganar fuerza colectiva.
Fruto de esta lucha, las bodegas apostaron por
la calidad y comenzaron a definir la especifici-
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dad de los vinos del Bages, un camino que cul-
miné en 1995 con la creacién de la Denomina-
cion de Origen Pla de Bages, iniciando una
nueva etapa para el territorio.

Hoy, la D.O. Pla de Bages integra generaciones
histéricas de viticultores, cooperativas cente-
narias y pequefios proyectos familiares de nue-
va generacion. Uno de los grandes logros co-
lectivos ha sido la recuperacion y puesta en
valor de las variedades autéctonas. Los viticul-
tores de la zona son herederos de un pasado
espléndido que se ha convertido en identidad
y que inspira su futuro.

Variedades

Actualmente conviven variedades internaciona-
les introducidas en los ainos ochenta, como
merlot y cabernet sauvignon, con variedades
autdéctonas presentes en el territorio antes de
la filoxera, como picapoll blanco, mandé o su-
moll, recuperadas y cada vez mas presentes,
convirtiéndose en sello de identidad de los vi-
nos del Bages.

Identidad propia

La D.O. Pla de Bages disfruta de unas condi-
ciones climdticas y paisajisticas singulares que
le confieren una identidad propia. Un micro-
clima excepcional, una pluviometria escasa y
una fuerte oscilacién térmica favorecen una
maduracién 6ptima de la uva, sobre suelos
franco-arcillosos y calizos.

Entre Montserrat, la sierra de Castelltallat y el
Parque Natural de Sant Lloreng del Munt i
I'Obac se extienden pequenias parcelas de vi-
fiedo protegidas por bosques de pinos y enci-
nas. Este entorno impregna a los vinos de no-
tas balsamicas de lavanda, tomillo, romero y
otras plantas arométicas propias del territorio.
El paisaje, con mas de 6.500 chozas de vifia, es
testigo de la zona con mayor superficie viticola
de Catalunia antes de la filoxera. Estas cons-
trucciones, junto con las tinas junto a la vina y
los muros de piedra seca, forman parte de un
patrimonio reconocido dentro del Geoparque
Mundial de la UNESCO.

La relacién milenaria con la vid, el trabajo de
la tierra y la adaptacion al relieve han forjado
el caracter y la identidad de los vinos de la
D.O. Pla de Bages. Las variedades que se culti-
van son fruto de afos de experiencia y de mds
de 2.000 afios de historia vitivinicola.

Desde el Consejo Regulador se trabaja para
preservar y difundir este legado, fomentar la
cultura del vino e impulsar el turismo local.
Las raices del pasado contindan inspirando la
visién de futuro del territorio.

Coémo son los vinos

Se elaboran desde vinos naturalmente dulces
hasta espumosos, pasando por vinos tintos,
blancos y rosados. La bisqueda de una perso-
nalidad definida en sus vinos se apoya princi-
palmente en el blanco de picapoll que elabo-
ran précticamente todas las bodegas, y en los
tintos, tanto monovarietales como coupages,
en los que reina la mandé —una variedad casi



R

olvidada que se esté recuperando satisfacto-
riamente— y la sumoll —la variedad autécto-
na tinta mas conservada en la zona.

En boca los blancos suelen ser ligeros, mar-
cados por un buen nucleo 4cido. Para au-
mentar el volumen en boca se llevan a cabo
practicas de bodega como la crianza sobre
lfas o la crianza en barrica.

Los vinos rosados destacan por la presencia
de frutas rojas en todas las variedades. Tam-
bién se pueden notar desde notas anisadas
hasta confiteria, dependiendo del grado de
maduracién. En boca son vinos potentes,
elaborados normalmente con uvas maduras
que confieren una buena estructura y sun-
tuosidad.

Los vinos tintos, por su parte, suelen tener
una gran intensidad colorante. Aun asi, hay
que destacar la presencia de las variedades
autdctonas como la sumoll, y picapoll tinta,
las cuales por definicién suelen tener un
menor potencial de color. En la mayorfa de
vinos tintos y debido a la fuerte presencia de
bosque envolvente las vifias de la regién, en-
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Las tinas y chozas de vina
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Una de las peculiaridades del Bages son las tinas, unas construcciones de piedra que permitian elaborar el vino directamente en el campo cuando
en las masias ya no habia espacio, evitando el transporte de grandes cantidades de uva.
También son caracteristicas las chozas de vinas, construcciones de piedra seca que se hicieron necesarias para los payeses de la zona ante el
continuo trabajo en el campo, para guardar los aperos agricolas o bien para protegerse de las inclemencias del tiempo. Coincidiendo con la nota-
ble expansion del cultivo de viias, se construyeron muchas de estas barracas, de las que quedan alrededor de 4000 muy bien conservadas.

contramos notas balsdmicas, que de entrada
se pueden describir como eucalipto y menta,
acentuando la fuerte percepcion fresca de
conjunto de los vinos del Bages. Estos aromas
igualmente se pueden describir como hierba
forestal o aromatica. En la boca nos encontra-
mos con vinos de gran potencia. El examen vi-
sual sugiere que, en boca, son vinos muy es-
tructurados, haciéndolos en su mayorifa aptos
para crianzas en barrica. En boca se da un
buen equilibrio entre la estructura dcida y la
tanica, resultando por tanto que, ain a pesar
de su gran concentracion resultan vinos que
tienen elegancia y frescor.
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Enoturismo

Y como la mejor forma de conocer unos vinos
es disfrutarlos en el lugar donde nacen y cono-
cer el entorno y cémo se elaboran, ahi entra
en juego el enoturismo.

En Catalunia, el enoturismo se concibe como
una experiencia integral que pone en valor la
riqueza vitivinicola, la cultura y la gastronomia
del pafs.

La D.O. Pla de Bages cuenta hoy con 17 bode-
gas, muchas de las cuales ofrecen una pro-
puesta enoturistica consolidada y de referen-
cia: visitas guiadas, catas de vino, experiencias
sensoriales, deportivas y culturales.

El turismo vinculado a la vid y al vino es un
motor de desarrollo local, ya que conecta gas-
tronomia, cultura, historia, paisaje, patrimonio
y productos de proximidad. Con este objetivo
y con la voluntad de promover un modelo tu-
ristico sostenible, se cred en 2021 la Ruta del
Vino de la D.O. Pla de Bages, que agrupa toda
la oferta enoturistica bajo un mismo relato:
descubrir el territorio a través de la cultura del
vino. Mas de treinta enoexperiencias singula-
res invitan a vivir el Bages desde dentro, fo-
mentando un turismo de calidad que comple-
menta y enriquece la oferta turistica de la
comarca.



Celebrando 30 aios

de identidad y calidad

Finalmente, debemos destacar que en 2025, la
D.O. Pla de Bages celebré su 30° aniversario
con una jornada festiva en Mén Sant Benet,
que reunio a 200 personas entre profesionales
del sector, instituciones, agentes del territorio
y amantes del vino. Esta celebracién puso en
valor tres décadas de trabajo colectivo para re-
cuperar variedades autdctonas, impulsar una
viticultura sostenible y consolidar el Bages
como territorio vitivinicola de referencia en
Catalufa.

El acto incluy¢ la experiencia Vivivi en la bode-
ga del monasterio, una propuesta sensorial que
combind catas de vino, mdsica y narrativa pa-
trimonial, permitiendo a los participantes co-
nectar con la historia del vino en el Bages y al
mismo tiempo proyectar el futuro de la DO.
Durante el evento se reconocié a antiguos pre-
sidentes y secretarios que contribuyeron a la
consolidacion de la denominacién, recordando
el trabajo colectivo que ha sido clave a lo largo
de estos afios.

MUCHAS DE LAS BODEGAS CON LAS
QUE CUENTA LA D.O. PLA DE BAGES
OFRECEN UNA PROPUESTA
ENOTURISTICA CONSOLIDADA

UNO DE LOS GRANDES LOGROS
COLECTIVOS HA SIDO LA
RECUPERACION Y PUESTA

EN VALOR DE LAS VARIEDADES
AUTOCTONAS

EL PAISAJE, CON MAS DE 6.500
CHOZAS DE VINA, ES TESTIGO

DE LA ZONA CON MAYOR
SUPERFICIE VITICOLA DE CATALUNA
ANTES DE LA HLOXERA

El presidente actual, Carles Playa, destacé que
la D.O. Pla de Bages es “una herramienta clave
para preservar el patrimonio vinicola del terri-
torio e impulsar su desarrollo cultural, turistico
y econémico”. También reafirmé el compromi-
so con la calidad y la identidad de las variedades
autdctonas, como la picapoll, y subrayo la capa-
cidad del territorio para superar adversidades
manteniendo el arraigo y la esperanza.

La jornada culminé con un almuerzo gastrono-
mico en La Fonda de Sant Benet, elaborado por
los chefs Ivan Margalef (restaurante L'O, una
estrella Michelin) y Jordi Alvarez (La Fonda),
que elaboraron un ment basado en productos
locales acompariado de los vinos de la D.O., con
23 referencias diferentes que representan la ex-
celencia y diversidad de las bodegas del Bages.
Con esta celebracidn, la D.O. Pla de Bages rea-
firmé su compromiso con la calidad, la innova-
cién y el desarrollo rural y cultural, consolidan-
dose como un motor de proyeccion del
territorio y de sus vinos, mostrando que el pa-
sado y la tradicién inspiran un futuro lleno de
oportunidades.¥
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Entrevista al presidente de la D.O. Pla de Bages: Carles Playa

“Nuestros vinos son autenticos, equilibrados
y profundamente vinculados al territorio”

+Coémo son, a grandes rasgos, los vinos que
se producen aqui? ;Como los definiria?

A grandes rasgos, son vinos que combinan
frescura, elegancia e identidad, fruto de un cli-
ma continental moderado por la influencia
mediterrdnea y de unos suelos que aportan
tension y pureza. Los vinos del Pla de Bages se
pueden definir como vinos auténticos, equili-
brados y profundamente vinculados al territo-
rio, capaces de reflejar tanto la historia como el
paisaje del Bages.

Hace unos aiios se empezo a poner en valor
las variedades autdctonas y la variedad pica-
poll es aqui la protagonista. ;Cémo son los
vinos elaborados con ella?

Los vinos elaborados con las variedades autdc-
tonas del Bages comparten un rasgo esencial:
expresan de manera muy directa el carécter del
territorio. La variedad picapoll blanca es el
ejemplo mas emblemdtico. De ella se obtienen
vinos arométicos, florales y afrutados, frescos y
con una acidez viva que los hace muy versatiles
y cada vez més reconocidos. Otro ejemplo de
éxito es la variedad mando, recuperada y rein-
troducida de manera efectiva desde 2016. Hoy
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es una variedad en creci-
miento, presente en cada
vez mds proyectos y de-
mostrando que la recupe-
racién varietal no es solo
memoria histdrica, sino
también una oportunidad
de futuro para vinos mds
auténticos, singulares y di-
ferenciados. El valor de las
variedades locales va mu-
cho mas alla de la picapoll.
Gracias al proyecto com-
partido de la Torre Lluvia
—impulsado por el Ayun-
tamiento de Manresa,
AMPANS, la DO Pla de
Bages y el INCAVI— se
ha podido recuperar y es-
tudiar un conjunto de va-
riedades histéricas que ha-
bian quedado relegadas a
cepas aisladas en mérge-
nes y masias. Este campo
experimental, activo desde
2018, ha permitido identi-
ficar, replicar y plantar
hasta 10 variedades en un
proceso lento pero esencial para preservar el
patrimonio viticola del Bages. Este trabajo tie-
ne un impacto directo en la D.O.: las bodegas
pueden acceder a cepas de estas variedades,
experimentar con vinificaciones y ampliar el
mosaico de vinos que cuentan la identidad del
territorio. Ademas, estudios recientes desarro-
llados en la vina experimental de la Torre Llu-
via aportan datos agronémicos y enolégicos
que ayudan a entender cdmo se comportan es-
tas variedades en el contexto climdtico actual y
futuro.

“El enoturismo es una
forma de conectar a las
personas con la historia
y el paisaje del Bages”



La D.O. Pla de Bages nace en 1995. ;Cé6mo
han evolucionado los vinos en estos 30 afos?
En estos 30 afios hemos pasado de una produc-
cién muy local a vinos de calidad reconocida
internacionalmente. Hemos aprendido a equili-
brar tradicién y modernidad, recuperando va-
riedades autdctonas y aplicando técnicas de vi-
ticultura sostenible. El estilo ha evolucionado,
pero siempre respetando la identidad del Pla de
Bages: vinos que expresan el terruio y la histo-
ria del territorio.

+Cual es el volumen de produccién y a qué
mercado van dirigidos?

Nuestra produccion es modesta comparada
con otras D.O., lo que nos permite centrarnos
en la calidad. Contamos con 17 bodegas y unas
500 ha de vifiedo que producen alrededor de
un millén de botellas al ano, destinadas princi-
palmente al mercado nacional, aunque un por-
centaje creciente se exporta, especialmente a
paises europeos y a Estados Unidos, donde la
singularidad de nuestras variedades despierta
interés.

+Qué acciones lleva a cabo la DO para dar a
conocer sus vinos y su territorio? ;Estaran al-
gunas bodegas en la Barcelona Wine Week?

“Contamos con 17 bodegas
y unas 500 ha de vinedo que
producen alrededor de un
millén de botellas al aho”

Organizamos catas, ferias y eventos enoturisti-
cos, ademds de participar en ferias nacionales e
internacionales y alguna misién inversa. Y si,
varias bodegas de nuestro territorio estardn
presentes en la proxima Barcelona Wine Week,
mostrando la diversidad y la calidad de nues-
tros vinos.

El enoturismo esta de moda. ;Lo potencian
desde la D.O.?

Si, a través de la Ruta del Vino de la D.O. Pla de
Bages, que agrupa visitas guiadas, experiencias
sensoriales y actividades culturales y deportivas
en los vinedos y bodegas. El enoturismo es una
forma de conectar a las personas con la historia
y el paisaje del Bages, potenciando el desarrollo
local y cultural.

+Qué objetivos se ha marcado el Consejo Re-
gulador de cara al futuro?

Nuestro objetivo es consolidar la identidad de
la D.O., aumentar el reconocimiento de nues-
tras variedades autdctonas, fomentar la sosteni-
bilidad en los vifiedos y bodegas, y seguir pro-
moviendo la cultura del vino mediante el
enoturismo y la comunicaciéon. Queremos que
el Pla de Bages sea sinénimo de calidad, innova-
cién y respeto por la tradicion.
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Barcelona Wine Week

Las mejores sagas del vino espanol seran protagonistas

Del 2 al 4 de febrero, la Ciudad Condal volvera a ser el epicentro del negocio vinicola internacional con una nueva edicion
de Barcelona Wine Week, el gran escaparate del vino espaiol de calidad, que en esta ocasion abordara como tematica
principal el legado histdrico y familiar del sector vitivinicola en nuestro pais. Participaran cerca de 1.300 bodegas espafiolas

de grandes marcas y pequefos productores y se estima una asistencia superior a 26.000 visitantes profesionales.
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arcelona Wine Week volverd a
celebrarse en dos pabellones, el
1y el 8, del recinto Montjuic de
Fira de Barcelona para dar cabi-
da en 10.800 m? a cerca de
1.300 bodegas espaiolas de grandes marcas
y pequeiios productores, y 90 Denominacio-
nes de Origen y otros sellos de calidad.

E1 95% de las bodegas participantes en la an-
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terior edicién vuelven a apostar por el prin-
cipal salon del sector en Espafia para crecer
en el dmbito internacional y diversificar
mercados. Entre las empresas expositoras ya
confirmadas destacan Torres, Vallformosa,
Lan, Matarromera, José Pariente, Marqués
del Atrio, Raventds Codorniu, Grandes Pa-
gos de Esparfia, Araex, Juve & Camps y Frei-
xenet. A ellas se suman por primera vez bo-

degas y colectivos de prestigio como Grupo
Osborne y la DO Rueda, ademads de centena-
res de medianas y pequefias bodegas, junto
con mas de 300 microbodegas y proyectos
emergentes de toda Espana.

Para Javier Pagés, presidente del salén,
“BWW se consolida como una cita impres-
cindible: es el lugar donde bodegas espafio-
las y compradores internacionales se en-



cuentran, se inspiran y generan oportunida-
des reales de negocio. Una plataforma ideal
para presentar innovaciones, conectar con
distribuidores, fortalecer relaciones y com-
partir una visién comun del futuro del vino.
Todo ello en un entorno profesional, atrac-
tivo y dindmico”.

Mas negocio internacional y nacional
En este sentido, la organizacién de BWW
invitara alrededor de un millar de grandes
compradores nacionales de los sectores de
la gran distribucién, el comercio especiali-
zado y el canal horeca, que actualmente son
las principales vias de comercializacién de
la produccidn vinicola estatal. Alcampo,

Barcelona Wine Week

Consum, Lidl, Makro, HN Hotels, Euros-
tars, José Andrés Group, Vila Viniteca o De-
cantalo fueron algunas de las empresas pre-
sentes en la anterior edicion.

A nivel internacional, se prevé que acudan
mas de 800 compradores procedentes de
mercados clave para las ventas del sector
como Europa, Estados Unidos, Reino Uni-
do, Canad4, Suiza y China, y otros mas re-
cientes como el Sudeste Asidtico y paises
del Mercosur.

BWW 2026 estima una asistencia superior a
26.000 visitantes profesionales, un 20% de
ellos internacionales, y la realizaciéon de mas
de 13.500 reuniones de negocio programa-

das.

Objetivos 2026

+ 26.000
visitantes
20% internacionales)

+ 1.300
bodegas expositoras

+ 13.500
reuniones de negocio
programadas

90
Denominaciones de Origen
y sellos de calidad

+ 1.000
compradores nacionales

+ 800
compradores internacionales

VYR|31



Participantes de la primera edicion

CATA VINOS DE AUTORA

Barcelona Wine Week

Con la segunda edicién de la cata
Vinos de Autora, la BWW sigue
apostando por visibilizar el papel
clave de la mujer en el sector vitivi-
nicola y por poner en valor su figura
como creadora, transmisora y ga-
rante de identidad. El objetivo es re-
conocer a las enélogas como auto-

ras de vinos con firma propia y pre-
servar un legado mas inclusivo, di-
verso y representativo del momento
que vive el vino. Dar voz a estas au-
toras es también reconocer su pa-
pel en la construccién de un legado
plural, por lo que presentaran una
creacion inédita, secreta y Unica que

hable de su identidad y experiencia.
Este aio Meritxell Falgueras (sumi-
ller y comunicadora) y Anne Cannan
(endloga de Clos Figueras), idedlo-
gas de esta cata, contaran con la
participacion de Adriana Ochoa
(endloga y directora técnica de Bo-
degas Ochoa), Ana Carazo (funda-

doray enéloga de Bodega La Loba),
Jessica Martin ( viticultora de Raku
Raku Wine), Laura Tragant (enéloga
de Codorniu), Marta Pedra (enéloga
de La Vinyeta), Mayte Calvo (direc-
tora técnica de Bodegas Bilbainas) y
Pilar Salillas (directora y enéloga de
Lagravera).

Las grandes sagas

El eje tematico central de BWW 2026 girara
en torno al factor humano, con especial aten-
cién al legado histérico y familiar del sector vi-
tivinicola espanol, compuesto por grandes sa-
gas familiares. Se incluirdn intervenciones de
familias bodegueras con larga trayectoria y de
nuevas generaciones que estin asumiendo res-
ponsabilidades en las bodegas.

Asi, bajo el titulo, ‘el factor humano, un le-
gado a preservar’, Barcelona Wine Week
2026 rendird homenaje a generaciones de vi-
ticultores y enélogos que han dedicado su
vida al cuidado de la tierra y a la elaboracién
de cada botella, dando voz a familias bode-
gueras como Torres, Vega Sicilia, Gramona,
Artadi o José Pariente, entre otras, que ex-
plicardn cémo sus vinos han conseguido lle-
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gar hasta nuestros dias o en algunos casos
cémo el relevo generacional aporta nuevas
mentalidades y maneras de entender el vino.
Ademas, destacados expertos y bodegueros
analizaran el factor humano como uno de
los elementos clave que determina la calidad
del vino, y se presentardn nuevas corrientes
enoldgicas adaptadas a los retos actuales del
sector.

80 actividades programadas

A través de conferencias, mesas redondas y ca-
tas se desvelaran las grandes tendencias del
sector de la mano de grandes bodegueros y
prestigiosos expertos nacionales e internacio-
nales. En este sentido uno de los grandes
atractivos de la préxima edicién es la partici-
pacién por primera vez en este certamen de la

critica britdnica de vinos y columnista del Fi-
nancial Times, Jancis Robinson, considerada
actualmente la mas influyente del mundo. Ro-
binson, periodista y editora también de varios
libros relacionados con el vino, realizard la
cata-presentacion “Tradicién e innovacién: del
pasado al presente’ en la que propondrd un re-
corrido por vinos que han marcado tendencia
en las ultimas décadas, poniendo el foco en las
personas detrés de cada botella. Una reflexiéon
sobre como el factor humano aporta identidad
y caracter, y sobre la idea de que el terroir, sin
cultura, deja de ser terroir.

Durante la sesion se cataran algunos de los vi-
nos espafoles mejor valorados en www.jancis-
robinson.com.

Otra cata destacada serd la que realizard Ra-
mon Francas, periodista y critico de La Van-



Barcelona Wine Week

El programa de catas y ponencias contara con mas de 130 expertos del vino como masters
of wine, criticos, sumilleres, enélogos y bodegueros

Anna Vicens

Mireia Torres

Jancis Robinson

. TS -
Ferran Centelles
e

-

Beatriz Moro

Lenka Sedlackova Lluis Tolosa

Mireia Pujol-Busquets
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Barcelona Wine Week

guardia, bajo el titulo ‘12+1 mitos de Je-
rez’. Y es que los vinos de Jerez serdn
unos de las grandes protagonistas de la
sexta edicién de la BWW. El objetivo de
esta cata ser trasladar “el duende” de Je-
rez a Barcelona. Dicen que si Jerez fuera
un género musical, sin lugar a duda, se-
rfa flamenco (sus tabancos son templos
del arte y del vino). Pero no hay duda al-
guna de que “los duendes beben vino de
Jerez”. Hay quien ha escrito que, sean re-
ales o no, los duendes deben apostar por
los generosos jerezanos, ya que Jerez es
donde se elabora uno de los mejores vi-
nos del mundo. Es un lugar, a la vez, tan
madgico como real. Ya dijo Victor Hugo
que “si Dios no hubiera hecho a Jerez
jcuén imperfecta seria su obra!” y Lord
Byron afirmé que “Jerez de la Frontera
es una ciudad que deberia estar en el Pa-
raiso”. En copa o en cuchara esta cata
permitird a los participantes entrar a tra-
vés de la pituitaria amarilla y del paladar
en viejos cascos de bodega con esterones
bajados, en vifiedos de blanquecina alba-
riza iluminados por el sol andaluz y me-



FL SALON REUNIRA A LAS DO'S
ESPANOLAS CON LOS PRINCIPA-
LES DISTRIBUIDORES Y COMPRA-
DORES INTERNACIONALES PARA
MOSTRAR LA DIVERSIDAD, LA CA-
LIDAD Y LA CAPACIDAD EXPORTA-
DORA DEL SECTOR ESPANOL.

cidos por la brisa marina gaditana —entre el
océano Atlantico y el mar Mediterraneo—y
en vinos eternos que han vivido la magia de
la flor.

Esta edicién de Barcelona Wine Week con-
tard ademas con 8 Master of Wine, entre
los que destacan Lenka Sedlackova, Almu-
dena Alberca y Jonas Tofterup; los enélo-
gos Willy Pérez, Oriol Lliberia o Richard
Sanz, entre otros; y se celebrard un ho-
menaje pdstumo a Victoria Ibafiez, vice-
presidenta de la Asociacion Catalana de
Sommeliers. Asimismo, el salén acogerd

Barcelona Wine Week

Espacios para catas y presentaciones

Este ano BWW seguira apostando por las macrotendencias del sector, el enoturismo, el
consumo saludable y por una vision mas técnica que esta edicion se centra en el factor
humano, un legado a preservar.

Todo ello transcurrira en los diferentes espacios que constituyen el BWW HUB, punto de

encuentro entre el conocimiento, la cultura, la experimentacion y la innovacion.

e Wine Tasting Journey: El espacio para la cata autoguiada contara con mas de 80 refe-
rencias escogidas a través de un comité de expertos formado por César Casanovas, Cla-
ra Antiinez, Sharon Grundy y Teresa Cedenilla, vinculadas al eje técnico de esta edicion
“Factor humano, el legado a preservar”.

¢ Speaker’s corner: Un espacio dentro del area #BWWHUB dedicado a debates y presen-
taciones, donde expertos, enélogos y Masters of Wine compartiran conocimientos, ofre-
ciendo una plataforma para descubrir tendencias y novedades.

e Tasting Area & Sala Principe: Espacios reservados para disfrutar de las mejores catas
de la mano de grandes expertos.

e Sala Workshop y Auditorio: Punto de encuentro del conocimiento y las tendencias.

WINE TASTING JOURNEY

Cepas viejas, patrimonic histérico r

= nliminfoedesg
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Barcelona Wine Week

Hotel Arts

BWW Likes
the City!

Como en las anteriores
ediciones, bajo el pro-
grama ‘BWW likes the
city’, se organizaran di-
versas actividades y
experiencias mas alla
de la feria para impreg-
nar de vino la ciudad de
Barcelona gracias a
alianzas con diferentes
sectores como el co-
mercio, la culturay el
ocio.

Asi, catas, maridajes y
otras experiencias eno-
gastroturisticas invadi-
ran un ano mas la ciu-
dad para que los que
visiten la Ciudad Con-
dal estos dias vivan ex-
periencias Unicas y ex-
clusivas en cada rincon
de la capital catalana
Ademas, en esta edi-
cion se amplia la oferta
de espacios emblema-
ticos, culturales y de
ocio, creando una ofer-
ta de experiencias va-
riadas y abiertas a todo
tipo de actividades y
publico.

Premios Mijares
Mujeres del Vino

Organizados por el colectivo ‘Mujeres del Vino’, lide-
rado por Meritxell Falgueras y Anne Cannan, estos
premios llevan el nombre de la primera endloga y di-
rectora de una bodega en Espana, Isabel Mijares. Tie-
nen como objetivo poner en valor el talento, el lide-
razgo y la contribucion de las profesionales de la
industria vinicola.

Los Premios Mijares de Mujeres del Vino cuentan con
varias categorias, entre ellas Mejor Endloga, Comuni-
cacion, 1+D, Mujer del Aho, Bodeguera, Comercial...
La entrega de premios de esta segunda edicién tendra
lugar el lunes 2 de febrero de 18:00h - 18:45h en el Au-
ditorio. Sera entonces cuando se conozcan los nom-
bres de las galardonadas.
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diversas ponencias para analizar las grandes ten-
dencias actuales del sector como la exportacion,
las alternativas al mercado estadounidense, la in-
teligencia artificial al servicio de las bodegas, la
evolucién de la prescripcion del vino o cémo
crear experiencias memorables en vino y restau-
racion. También se abordard el tema del relevo
generacional en una interesante ponencia titula-
da “Continuidad o ruptura: El reto generacional
del vino”. Tres jévenes bodegueros —Oriol Llibe-
ria de Edetaria, René Barbier de Clos Mogador y
Richard Sanz de Bodegas Menade— compartiran
sus vivencias al frente de proyectos que surgen
desde la herencia familiar o desde la renovacion
independiente, ya sea tomando el relevo de ge-
neraciones anteriores o creando nuevas bodegas
fruto de su propia visién. A través de sus trayec-
torias, reflexionardn sobre cémo reinterpretan la
tradicion, cémo afrontan los retos actuales del
sector y como imprimen su sello personal en un
mundo en constante transformacion.

Habitos de consumo

de vino en Espaia

Durante la celebracién de Barcelona Wine
Week se presentaran las principales conclusio-
nes del estudio sobre “Hébitos de consumo en el
sector del vino”, un exhaustivo andlisis elabora-
do por la revista Alimarket, lider en informacién
sectorial, que profundiza en las tendencias ac-
tuales del consumidor de vino en Espana.

Este informe, basado en 1.500 entrevistas a la
poblacién espafiola de 18 a 65 afios residentes en
Espana que hayan consumido vino embotellado
en los dltimos 6 meses, ofrecera una radiograffa
detallada del mercado, identificando los nuevos
comportamientos de compra, las preferencias

Las premiadas en la pasada edicion
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#BWWGastronomy Food & Wine Restaurant

Durante la celebracion del salon, el restaurante #BWW-
Gastronomy Food & Wine Restaurant sorprendera cada
dia con una cocina Unica. A través de exquisitas tapas y
platillos, los visitantes tendran la oportunidad de explo-
rar los sabores auténticos de la cocina de autor y de la
cocina tradicional.

Este afo seran de nuevo tres los restaurantes pop up:
Bar Vint-i- Quatre, liderado por Carles Abellan y Toni Mo-
rago; Dos Pebrots, con Albert Raurich y Takeshi Some-
kawa al frente, y Terraza Martinez, con los chefs Antoni
Garcia y Tomasso Cossuita al mando de los fogones.
Bar vint-i-quatre es un nuevo bar gastronémico impulsa-
do por el chef Carles Abellan. Con una propuesta de pla-
tillos para compartir, combina la cocina tradicional barce-
lonesa con toques contemporaneos en un espacio calido
y lleno de personalidad. Con una cuidada seleccion de
producto, una amplia oferta para todas las franjas hora-
rias (incluidos los desayunos) y una de las terrazas mas
atractivas de la ciudad, el Bar Vint-i-quatre nace como un
punto de encuentro gastronémico pensado para disfrutar
sin reglas ni convencionalismos.

Dos Pebrots, por su parte, es un restaurante de cocina de ori-
gen mediterranea. Propuesta inspirada en el estudio y con-
textualizacion de antiguos textos y libros de cocina como De
Re Coquinaria de Apicius o el Llibre de Sent Sovi.

Finalmente, Terraza Martinez es un restaurante emblematico
situado en la ladera de Montjuic, que ofrece unas vistas es-
pectaculares del puerto de Barcelona, la ciudad y el mar. Fun-
dado hace mas de una década, este establecimiento ha evo-
lucionado de un sencillo chiringuito al aire libre a convertirse
en un restaurante referente gastronémico de la ciudad.
Ademas de las propuestas de estos tres restaurantes, esta
edicion también ofrecera experiencias gastrondémicas Unicas
organizadas por Cal Blay en el BWW Food Corner (ubicado
dentro del salén, ofrecera una seleccion gourmet de snacks,
bocadillos, tapas, platillos y dulces) y BWW Food Court BBQ
(al aire libre, contara con hamburguesas, biquinis, bocadillos,
platos de barbacoa y dulces).

enoldgicas mas destacadas, los factores que in-
fluyen en la decisién de consumo y la evolucién
de los diferentes canales de distribucion.

El estudio también examinard el impacto de as-
pectos como la sostenibilidad, la digitalizacion
y la creciente presencia de putblicos jévenes en
la cultura del vino, aportando datos clave para
comprender los retos y oportunidades que
afronta el sector en los préximos anos.

Primera jornada ‘no-low alcohol’

Una de las principales novedades de esta edi-
cién es la celebracion de una jornada dedicada
a la creciente tendencia del vino y bebidas

no/low alcohol (sin o con bajo contenido alco-
hélico). El programa se articulard en diversas
ponencias que analizaran el potencial de cre-
cimiento, los desafios técnicos de elaboracién
y el perfil del nuevo consumidor que opta por
un estilo de vida més saludable sin renunciar
al sabor y a la experiencia premium.

También se realizardn catas, una a ciegas de
vinos con correccién de grado y otra de 8 vi-
nos no-low alcohol junto al Concurso Mun-
dial de Bruselas.

Con esta iniciativa, Barcelona Wine Week
pretende ofrecer un espacio de negocio y
networking para un segmento de mercado

que esta redefiniendo el futuro de la indus-
tria vitivinicola.

Gran escaparate

Desde su creacién en 2020, Barcelona Wine
Week cuenta con el apoyo y la colaboracién
de la Federacion Espafiola del Vino (FEV), el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién (MAPA), ICEX Esparia Exportacion e
Inversiones, La Conferencia Espaiola de
Consejos Reguladores Vitivinicolas (CECRV),
la Asociacién Vinicola Catalana (AVC), la In-
terprofesional del vino de Esparia (OIVE) y la
banca cooperativa de referencia Cajamar.%
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HOTEL WINE FEST

Barcelona Wine Week

El festival que fusiona patrimonio vitivinicola y hospitalidad cinco estrellas

otel Wine Fest se ha

consolidado como una

de las citas enogastro-
némicas destacadas del invier-
no en Barcelona. El festival for-
ma parte del programa oficial
BWW Likes the City, impulsado
por Barcelona Wine Week, que
conecta la feria con la ciudad
mediante experiencias en las
que el vino es protagonista.
La tercera edicién se celebrara
del 21 de enero al 4 de febrero,
y propone un recorrido enogas-
trondmico que invita a descu-
brir la diversidad vitivinicola na-
cional a través de experiencias
creadas por algunos de los ho-
teles de cinco estrellas mas
emblematicos de la ciudad.
Concretamente participaran 10
Denominaciones de Origen
(Catalunya, Cava, Conca de
Barbera, Costers del Segre,
Emporda, Penedes, Pla de Ba-
ges, Rueda, Terra Alta, y Valde-
orras) repartidas en 6 hoteles
de la capital catalana: Mandarin
Oriental, Barcelona; Monument
Hotel, Majestic Hotel & Spa,
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Cotton House, Almanac vy El
Palace.

Cada establecimiento ofrecera
una tapa o platillo inspirado en
la cocina de los territorios anfi-
triones, asi como un menu de-
gustacioén de seis platos, am-
bos disefiados para armonizar
con los vinos de las Denomina-
ciones de Origen anfitrionas.
Una de las grandes novedades
de esta edicion es la participa-
cion de INCAVI (Institut Catala
de la Vinya i el Vi) como impul-
sor de la Ruta del Vi Catala,
que agruparé siete Denomina-
ciones de Origen en tres hote-
les de Passeig de Gracia. Una
oportunidad Unica para recorrer
buena parte del mapa vinicola
de Cataluna sin salir de la ciu-
dad: DO Penedés + DO Pla de
Bages: Mandarin Oriental, Bar-
celona; DO Catalunya + DO
Emporda: Majestic Hotel & Spa
Barcelona; y DO Conca de Bar-
bera + DO Terra Alta + DO
Costers del Segre: Monument
Hotel.

Los asistentes podran disfrutar

=t

libremente de la ruta de ta-
pas y platillos, que no re-
quiere reserva previa, o bien
optar por los menus degus-
tacion, que si requieren re-
serva anticipada a través de
la web.

El precio de las tapas y plati-
llos rondara los 10 €
(vino/cava incluido). Los me-
nus degustacion partiran de
los 60 € (maridaje incluido),
con variaciones segun la
propuesta de cada hotel.

En esta nueva edicion, Hotel
Wine Fest reafirma su com-
promiso con la divulgacion
del vino nacional, destacan-
do joyas poco conocidas y
acercandolas al publico de
forma directa, accesible y
experiencial.

Como cada ano, los estable-
cimientos participantes
competiran por el Premio
Maridaje #AlimentosdEspa-
fia, un galardén otorgado
por un jurado profesional a
la mejor armonia entre
tapa/platillo y vino/cava, que
pone en valor la calidad de
los vinos y los alimentos
producidos en Espana. Ade-
mas, el publico también ten-
dra un papel protagonista:
los asistentes podran valorar
Su experiencia a través de la
web del festival, contribu-
yendo a la eleccién del Pre-
mio del Publico a la Mejor
Experiencia.

Mas informacion:
www.hotelwinefest.com
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Espacio expositivo

El espacio expositivo estara estructurado en 5 grandes
areas:

e BWW Lands. Area que retine a los expositores bajo el
amparo de las distintas denominaciones de origen, me-
diante un disefo espacial unico e igualitario que resalta
la calidad y singularidad de los vinos de cada territorio.

e BWW Brands. Espacio disehado para bodegas, grupos
de bodegas y distribuidores multimarca que buscan
una presencia corporativa con diseno libre y personali-
zado. Destaca la historia e identidad de cada marca.

* BWW Complements & Tech. Area que presenta equi-
pamientos, utensilios, accesorios para el vino, servicios
y publicaciones, con una presencia corporativa de di-
seno libre y personalizada.

e BWW Impulse. Area destinada a pequefos proyectos
que prefieren no integrarse bajo un sello de calidad es-
pecifico ni participar en un formato agrupado.

e Collectives. Espacio disefiado para bodegas de peque-
nas producciones, que habitualmente aplican viticultu-
ray enologia de minima intervencion, y que suelen par-
ticipar en colectivos con un formato reducido y
agrupado.
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ENTREVISTA
Javier Pagés

Presidente de
Barcelona Wine Week

“El vino espaiiol ya tiene
la calidad, es hora de hacer
el salto a Ia marca global"

Con el consumo de vino tradicional estan-
cado, ;qué estrategias esta siguiendo el
sector para abrirse camino en nuevos mer-
cados?

La clave estd en anticiparse a las nuevas de-
mandas del consumidor, que hoy busca mas
calidad, autenticidad, salud y sostenibilidad.
Interesa el origen, la historia que hay detras
del vino y valora productos que emocionen,
que generen una experiencia singular. Tam-
bién es fundamental diversificar la oferta, im-
pulsando categorias en crecimiento como los
blancos, rosados y espumosos, y adoptando
una comunicacién moderna, tanto en canales
tradicionales como digitales.

+Coémo contribuye el salén a conectar con
los consumidores mas jovenes que a menu-
do optan por otras bebidas?
Muchas de las tendencias
que estdn marcando el

sector provienen precisa-
mente de los consumido-
res mds jévenes: buscan
vinos mds ligeros, se preo-
cupan por la salud, la sos-
tenibilidad, y utilizan ca-
nales digitales para
informarse y comprar.
BWW es un escaparate de
esta transformacion: en
cada edicién se presentan
nuevos formatos, se com-
parten casos de éxito y se
debaten ideas frescas para
acercar el vino a las nue-
vas generaciones. Porque
conectar con ellos no es
una opcion: es una necesi-
dad para garantizar el fu-
turo del sector.
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+Como puede ser BWW un trampolin para
estas nuevas oportunidades?

En este contexto, BWW se consolida como
una cita imprescindible: es el lugar donde bo-
degas espariolas y compradores internaciona-
les se encuentran, se inspiran y generan opor-
tunidades reales de negocio. Una plataforma
ideal para presentar innovaciones, conectar
con distribuidores, fortalecer relaciones y
compartir una visién comun del futuro del
vino. Todo ello en un entorno profesional,
atractivo y dindmico como es Barcelona.

La préxima edicién de BWW prevé acoger
a mas de 800 compradores procedentes de
mercados clave. ;Qué paises estan mas in-
teresados por conocer el vino espaiol de
calidad?

El vino espaiol ha dejado de ser una alternati-
va para convertirse en una categorfa impres-



"CONECTAR CON LOS JOVENES ES
UNA NECESIDAD PARA GARANTIZAR
EL FUTURO DEL SECTOR"

cindible para cualquier importador serio.
Todos quieren venir a BWW, y a Barcelo-
na, porque saben que aqui encontrardn una
oferta excelente, profesional y diversa. Las
fechas, principios de febrero, son ademds
ideales para planificar el afio y cerrar acuer-
dos estratégicos. La respuesta internacional
confirma el atractivo creciente del vino es-
pafiol y de la feria.

Ante los aranceles de Estados Unidos a
las exportaciones del vino espanol, ;qué
acciones estd tomando el sector para
proteger la competitividad de las bode-
gas en ese mercado?

El sector ha actuado con determinacion,
trasladando su preocupacion a todos los ni-
veles institucionales y politicos, poniendo
en valor el peso econdmico, social y cultu-
ral del vino. Porque el vino espaiol no solo
genera empleo y fija poblacion en el territo-
rio, también es un embajador de nuestra
cultura en el mundo. Estados Unidos es un
mercado estratégico para los vinos de alto
valor anadido, y no podemos permitirnos
perder el terreno ganado.

Por eso, ademds de insistir en la via diplo-
matica, el sector promueve la diversifica-
cién de mercados como via de resiliencia.
En este sentido, BWW es una herramienta
clave para abrir puertas a nuevas geografi-
as, generar contactos estratégicos y refor-
zar la presencia internacional de nuestras
bodegas.

+Qué otros mercados se presentan como
alternativas interesantes para las bodegas
exportadoras?

Hoy el vino espaiiol estd presente en los
cinco continentes, pero siempre hay mar-
gen de crecimiento. BWW trabaja activa-
mente para atraer compradores de los prin-
cipales mercados del mundo, desde Europa
hasta Asia, América del Norte, América La-
tina o el canal Travel Retail. Contar con
esta red global en un solo espacio ofrece a
las bodegas una oportunidad tnica para ex-
plorar nuevos destinos comerciales.

Barcelona Wine Week

“EL VINO ESPANOL ES UN
EMBAJADOR DE NUESTRA
CULTURA EN EL MUNDO"

‘EL CONSUMIDOR HOY BUSCA
MAS CALIDAD, AUTENTICIDAD,
SALUD Y SOSTENIBILIDAD”

+Cuadl es todavia la asignatura pendiente
del vino espanol?

Nuestra ventaja es clara: tenemos una diver-
sidad y una calidad envidiables. Pero para
competir al mas alto nivel hace falta algo
mds: hay que mejorar el posicionamiento,
invertir en comunicacion, afinar las estrate-
gias comerciales. Paises como Francia o Ita-
lia nos llevan ventaja en estos aspectos. Ellos
han sabido construir marcas colectivas po-
tentes, y lo han hecho con unidad de accién
y con respaldo institucional. Ese es el cami-
no: colaborar, sumar, apostar por una visién
compartida.

En este sentido, BWW es el mejor lugar para
hacer visible lo que somos, detectar dreas de
mejora y aprender de los mejores. Por eso,
mas que una feria, BWW es una herramien-
ta estratégica para proyectar una imagen sé-
lida y coherente del vino espafiol.

En esta edicion, el legado historico y fami-
liar vertebra la temadtica del saléon ;Hasta
qué punto es importante el factor humano
en los vinos?

El vino es una expresién cultural: nace de la
tierra, pero también de las personas. El fac-
tor humano es esencial para dotarlo de iden-
tidad, emocidén y autenticidad.

Como las vifias, una marca necesita tiempo,
cuidado y coherencia para desarrollarse. Por
eso, la visién a largo plazo de muchas fami-
lias bodegueras es un activo invaluable:
transmiten valores, saber hacer y pasion,
creando cimientos sélidos para construir
grandes marcas.
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Carmelo Rodero Crianza 2023

Estrena imagen

licénico vino de Bodegas

Carmelo Rodero estrena
imagen con el lanzamiento de
la afiada 2023, que se presenta-
rd en la Barcelona Wine Week.
Carmelo Rodero Crianza es un
vino especial, diferente, pensa-
do para compartir y celebrar
momentos unicos. También ha sabido
conquistar a expertos y amantes del
buen vino, y ha sido distinguido como
Mejor Vino con Crianza por la presti-
giosa Guia Gourmets 2025.
Con una tradicién enraizada en la tie-
rray el respeto por el vifiedo, destaca
por su cardcter inconfundible y su
personalidad unica, asi como por su
fuerza y elegancia.
La anada 2023 estrena, ademds, una
etiqueta renovada que marca un paso

adelante en su identidad. El disefio,
mas limpio y actual, transmite con
mayor fuerza el cardcter del vino.

Ademids, la palabra Crianza desapare-
ce de la etiqueta frontal, aunque man-
tiene la tirilla de certificacién de
Crianza, lo que garantiza su categoria
y origen. El cambio responde a la de-
cision estratégica de poner el foco en
el nombre y no solo en el envejeci-
miento.

En este vino se refleja el saber hacer

Presentes en BWW - Pabellon 1 - Nivel 0 - Calle D - Stand 469
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NOTA DE CATA

D.0.: Ribera del Duero

Variedad: Tinto fino con un toque de
cabernet sauvignon, merlot y albillo.
Caracteristicas: Destacan los aro-
mas a frutos rojos maduros y espe-
cias que transmiten el carécter del
vifiedo. Las notas bien integradas de
su crianza de 15 meses en barricas
de roble francés aportan compleji-
dad sin restar un apice de frescura.

de Beatriz Rodero, directora técnica y
endloga de la bodega, que su padre,
Carmelo, convirtié en una de las re-
presentativas de la Ribera del Duero.
Ahora son sus hijas, Beatriz y Marfa,
las encargadas de dar continuidad a
su obra.3

BODEGAS CARMELO RODERO
Carretera Boada, s/n - 09314 Pedrosa de Duero
(Burgos) - Tel.: 947 530 046
www.bodegasrodero.com

Castell d’Or

Territorio y compromiso
con la hosteleria

Castell d’Or se ha consolidado
como una de las marcas de re-
ferencia en el sector vitivinicola, des-
tacando por su esfuerzo constante,
innovacién y compromiso con la ca-
lidad. Este modelo de trabajo, basado
en la colaboracién con cooperativas
locales y el respeto por el territorio,
le ha permitido recibir, durante dos
afos consecutivos, el prestigioso Pre-
mi Vinari al Millor Celler (Mejor Bo-
dega). En la dltima edicién, su Cava

Castell d'Or Brut fue seleccionado como Mejor
Espumoso Joven de Catalunya, convirtiéndose
en una opcién ideal para acompariar mends
gastronomicos de hostelerfa de alta calidad.
Los vinos y cavas de Castell d'Or reflejan una
conexion profunda con la naturaleza y el terri-
torio que los inspira. La uva procede de diver-

Presentes en BWW - Pabellon 8 - Nivel 0 - Calle D - Stand 188
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sos origenes, siempre enmarcados en los paisa-
jes mediterrdneos de Cataluiia, y representa
Denominaciones de Origen como Terra Alta,
Conca de Barber3, Priorat y Tarragona. Cada
vino es un homenaje a la biodiversidad y la tra-
dicién vitivinicola catalana, elaborado con cri-
terios sostenibles y un enfoque artesanal que

busca conectar emocional-
mente con el consumidor y
con los profesionales de la
hosteleria.

Su compromiso con la exce-
lencia enoldgica le permite
acercar sus vinos a personas
y mercados de todo el mun-
do. La Barcelona Wine
Week es la primera cita del
aio donde se mostrardn las
novedades y el proyecto de
Castell d'Or. Por primera
vez, el grupo tendrd un es-
tand destacado con nuevas
propuestas y actividades.
Las siguientes citas sern la

Feria Wine Paris (9 al 11 de febrero) y la Feria
ProWein, Disseldorf (15 al 17 de marzo), una
de las ferias mas influyentes del mundo para re-
forzar la presencia de la marca en mercados
globales.

CASTELL D’OR
Ctra. de Santes Creus, 4 - 43814 Vila-rodona (Tarragona)
Tel.: 977 459 860 - www.castelldor.com


https://bodegasrodero.com/
https://castelldor.com/es/

n Requena, en la meseta de la
provincia de Valencia, hay
una bodega que asume retos
y los convierte en casos de
éxito. Hablamos de Bodegas Hispano
Suizas, que ha logrado convertir sus ca-
vas en los mejores de Espania. Reciente-
mente su Tantum Ergo Exclusive logré
100 puntos por segunda vez, y en dife-
rentes gufas, en su corta historia, una
meta que parecia solo al alcance de los
grandes tintos de guarda pero que ha
sido posible con este DO Cava de mas
de diez anos de crianza.
Es una muestra de lo que son capaces
de hacer, no en vano en la reciente publicacién
de la Asociacién Espafiola de Periodistas y Es-
critores del Vino los dos mejores cavas de Espa-
fa son de esta bodega. El otro, el Tantum Ergo
Rosé elaborado con pinot noir.
Cualquier mirada a las guias mas prestigiosas
se encuentra con ellos. Es un saber hacer a la
francesa. No imitar a los espumosos catalanes
o valencianos anteriores, sino directamente

NOTA DE CATA

Nombre: Tantum Ergo Exclusive

D.0.: Cava

Variedad: Chardonnay y pinot noir (blanc de
noir)

Caracteristicas: Color amarillo dorado brillante.

Aromas a frutos secos, especiados y a fruta
dulce. En boca es muy cremoso y persistente,

sutil y elegante, con paso de boca majestuoso y

acidez equilibrada con postgusto muy largo.
Maridaje: Debido a su complejidad y longevi-

dad maridara especialmente con ostras, caviar,

mariscos, angulas. ..
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emular a los creadores con barricas de gran ta-
marfio y echando mano de las variedades cané-
nicas de la Champana francesa: chardonnay y
pinot noir. Precisamente esta tltima variedad
es uno de los éxitos de Hispano, siendo prota-
gonista de referencias como Bassus Pinot Noir,
Impromptu Rosado (mejor rosado de Esparia
en varias gufas y afio tras afio) y, especialmente,
de los cavas blancos, donde participa como

Hispano Suizas

Los cavas y vinos mas
atrevidos de Espana

Todas las revoluciones tienen sus protagonistas y sus
contextos, y la que han tenido los vinos de Requena se
produce por un terroir prodigioso que mezcla o mejor de
la altura, la distancia al mar y los contrastes térmicos con
un nombre propio: Bodegas Hispano Suizas ha elevado a
los cavas valencianos a lo mas alto, asi como a los blan-
cos, rosados y tintos de guarda.

un blanc de noirs al més puro estilo francés.
Pero el gusto por lo francés no quita lo local.
Asi, la bobal, casta de moda en parte gracias a
Hispano, da a luz al Bobos Finca Casa la Bo-
rracha, un auténtico Ferrari de los vinos de
crianza, tan diferente por la singularidad varie-
tal pero tan sorprendente como es el Quod Su-
perius, el buque insignia de la bodega que tam-
bién tiene la bobal como principal variedad en
el coupage internacional con el que
se completa.

Finalmente, el dltimo atrevimiento de
la bodega de Requena es el Albarifio
Finca Casa Julia, el primer albarifio
Mediterraneo de altura de Espania.
En definitiva, cualquier etiqueta de
Hispano Suizas es garantia de sorpre-
sa positiva y calidad asegurada.s
Mas informacion:
www.bodegashispanosuizas.com

Presentes en BWW
Pabellon 8 - Nivel 0
Calle A - Stand 550
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VINOS Y DESTILADOS SIN ALCOHOL

Le Naturel Zero Zero - Vintae
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Son muchos los que incluyen en la lista de propdsitos para el nuevo ano reducir o eliminar el consumo
de alcohol, ya sea de forma temporal —uniéndose por ejemplo al ‘dry january’— o permanente. A ellos se
suman otros que simplemente no pueden o no quieren beber alcohol. Todos ellos conforman un seg-
mento de la poblacion cada vez mas numeroso que busca bebidas ‘sin’ 0 00%. Esta tendencia cre-
ciente ha hecho que las normativas se adapten y el vino sin alcohol ya ha sido aprobado legalmente.

Demanda al alza

spafia es un pais vinicola por
excelencia y hasta hace relati-
vamente poco tiempo los abs-
temios —lo fueran por razones
meédicas, religiosas o por con-
viccién- se sentfan desplaza-

dos o incluso avergonzados... teniendo en
ocasiones que fingir que bebian o viéndose
obligados a justificarse constantemente
dando explicaciones que nadie deberia pe-
dir. El gran “problema” para los abstemios
se producia casi siempre a la hora de los
brindis y cuando en un restaurante gastro-
némico les proponian el mend con marida-
je. Ahora las cosas estan empezando a cam-
biar y el mercado de los vinos y los
destilados se estd democratizando y adap-
tando a la demanda creciente de personas
que no consumen alcohol.

A destacar...

¢ Nuevos consumidores, nuevos momentos de
consumo: Los nuevos estilos de vida y rituales
estan redefiniendo el significado de las bebi-
das, exigiendo a las marcas adaptar sus porta-
folios a los nuevos patrones de consumo.

¢ Crecimiento en categorias adyacentes: Las
categorias fuera del alcohol tradicional estan
acelerando su crecimiento y tendran un im-
pacto creciente en el sector de vinos y licores
hacia 2035, lo que subraya la necesidad de in-
novar de forma transversal entre categorias.

¢ La moderacién redefine la demanda: El auge
de las opciones con bajo o sin alcohol refleja
un cambio estructural hacia el consumo mo-
derado. Aunque esto transformara la deman-
da de la categoria hacia 2045, el legado de
marca y la artesania siguen siendo activos
poderosos.
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¢Quién consume
vino sin alcohol?

La respuesta, obviamente, es todo
aquel que lo desee, aunque existen
unos colectivos especialmente interesa-
dos en disfrutar de una buena copa sin
complejos:

¢ Mujeres embarazadas (también padres
que se solidarizan con sus parejas en
esas 40 semanas de embarazo).

¢ Mujeres que practican la lactancia
materna.

¢ Personas que no consumen alcohol
por prescripcion médica.

¢ Los que quieren cuidar su linea o es-
tan a dieta baja en calorias.

¢ Personas que no desean consumir al-
cohol por motivos religiosos.

e Aquellos que quieren tomar un aperiti-
vo o comida con vino pero después
tienen que coger el coche.

¢ Los que quieren disfrutar de un buen
vino pero luego deben continuar con
su jornada laboral.

¢ Los que quieren acompanar la cena
con vino o salir de copas sin tener re-
saca al dia siguiente

¢ Deportistas.

Transformacion estructural

El mercado europeo de bebidas estd atrave-
sando una transformacion estructural impul-
sada por una nueva generacion de consumi-
dores que se aleja del alcohol en favor de
alternativas innovadoras y mas saludables. Un
nuevo andlisis presentado por la compaiiia de
andlisis de mercados Circana en el Beverage
Forum Europe 2025 revela que el 71% de los
consumidores estd comprando, almacenando
o consumiendo menos alcohol, y que casi uno
de cada cuatro jévenes de entre 25 y 35 afos
ha dejado de comprarlo por completo.

La categoria total de bebidas en Europa ha al-
canzado un valor de 166.000 millones de eu-
ros, lo que representa casi una cuarta parte
(23%) de toda la demanda de productos de
gran consumo de alimentacion en los princi-
pales mercados europeos analizados por Cir-
cana (Francia, Alemania, Italia, Paises Bajos,
Espafia y Reino Unido).

Aungque el valor total de las ventas de bebidas
ha crecido un +2,1% y su volumen ha aumen-
tado un +0,6% interanual, la clave estd en la
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divergencia entre los distintos productos:
mientras las bebidas alcohélicas han caido un
-1,8% en valor, hasta los 68.000 millones de
euros, las no alcohdlicas han crecido un
+5,1%, hasta alcanzar los 97.000 millones de
euros. Los refrescos, las mezclas funcionales y
las opciones sin o con bajo contenido de alco-
hol representan ya casi el 60% de las ventas de
la categoria, lo que demuestra que el futuro
del crecimiento estéd claramente en manos de
la innovacién no alcohdlica.

Los consumidores sefialan como principales
motivos para cambiar el alcohol por alternati-
vas como bebidas funcionales, bebidas con
proteinas, kombucha y opciones sin o con
bajo contenido de alcohol que son “mas re-
frescantes” (55%), “més saludables gracias a
ingredientes vegetales” y “con mejor sabor”
(27%), “mejor para mi” (22%) y que “encajan
mejor con mi estilo de vida” (21%).

“El mensaje para las marcas es claro: ‘mas de
lo mismo’ ya no es una estrategia de creci-



. UNO DE CADA CUATRO JOVENES DE

T ENTRE 25'Y 35 ANOS HA DEJADO DE
~ " 1;': COMPRAR BEBIDAS ALCOHOLICAS

La UE aprueba legalmente
el vino sin alcohol
Aunque hace anos que se habla y se produce

miento, por tanto, a quienes quieran crecer
no les bastara buscar disrupciones puntua-
les, sino que necesitardn centrarse en una
verdadera reinvencién estratégica. A medi-
da que nuevos consumidores, necesidades y
momentos de consumo redefinen el merca-
do, el liderazgo en la categoria pertenecerd a
quienes fortalezcan sus capacidades, inno-
ven con propdsito, integren la sostenibilidad
y conecten con los compradores de forma
crefble y duradera”, afirma Ananda Roy,

SVP de Thought Leadership en Circana.
Asi, la secuencia esta clara: a mayor demanda
se necesita una mayor produccién y una ma-

yor variedad de opciones. Pero como ocurre
en otros dmbitos, cuando algo no esta legisla-
do, el consumidor corre el riesgo de perderse
ante la gran variedad de términos que se en-
cuentra en las etiquetas. Para poner orden,
las leyes deben adaptarse y asf lo ha hecho re-
cientemente la Unién Europea en lo que se
refiere a los vinos desalcoholizados.

vino sin alcohol o vino desalcoholizado, hasta
ahora habia que tener cuidado con las no-
menclaturas, ya que el término “sin alcohol”
referido al vino no estaba reconocido a nivel
legal y los mas puristas indicaban que era
erréneo referirse a un vino en esos términos.
Pero como apuntdbamos antes, los consumi-
dores demandan cada vez més este tipo de
bebida, especialmente las nuevas generacio-
nes, por lo que para unificar criterios y acabar
con confusiones, los organismos competentes
han tenido que manifestarse al respecto. Y
2025 ha sido un ano clave en ese sentido. A
comienzos del afio pasado la Organizacién in-
ternacional de la Vina y el Vino (OIV), maxi-
mo organismo a nivel mundial del sector del
vino, daba su respaldo a los vinos sin alcohol,
y en noviembre fue la Unién Europea la que
acab6 amparando legalmente los vinos sin al-
cohol como una categoria mas de vinos. Con-
cretamente, la Comision de Agricultura del
Parlamento Europeo aprobé con fecha del 5
de noviembre, las nuevas normas propuestas
para el sector del vino en la Unién Europea.
El llamado “Paquete vino” modifica tres leyes
comunitarias que definen las reglas actuales
para la produccién y comercializacién de

El vino sin alcohol
marida con...

e Con la operacion bikini.

¢ Con 3 reuniones, gym y afterwork.

e Con tu religion, incluyendo la religién
del buen vino.

e Con brindar, brindar y volver a brindar.

® Con 2 bodas en el mismo fin de semana.

* Con los fines de semana, los principios
de semana y los 'juernes'.

¢ Con volver a casa en patinete.

e Con tus suegros... 0 no.

e Con todos los colores del arco iris.

e Con recoger a los ninos del cole y man-
darlos a la cama.

e Con los partidos del domingo.

¢ Con tarde de playa, compras baile, gym
y besos.

e Con una dieta vegana, no vegana y con
dieta a secas.

*Fuente: Le Naturel Zero Zero
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Natureo - Familia Torres

vino. El objetivo es responder a los problemas
que afrontan los productores y facilitar el acceso
a nuevos mercados. El informe, respaldado por
43 votos a favor, ninguno en contra y dos abs-
tenciones, introduce varias aclaraciones sobre el
etiquetado de los vinos. Una de las principales
novedades es la posibilidad de utilizar el térmi-
no “sin alcohol” junto con la expresién 0,0% en
aquellos vinos cuya graduacién no supere el
0,05% en volumen. Ademds, los productos con
una graduacion igual o superior al 0,5% y que
presenten al menos un 30% menos de alcohol
respecto a su categoria podran llevar la etiqueta
de “vino con alcohol reducido”.

Los eurodiputados buscan asi dar mayor clari-
dad y flexibilidad a las etiquetas, facilitando que
los consumidores puedan identificar mejor las
caracteristicas del producto. Esta medida res-
ponde tanto a la demanda de transparencia por
parte de los consumidores como a la necesidad
de los productores de adaptarse a nuevas ten-
dencias en el consumo.

Abriendo camino

Familia Torres sentd las bases para la elabora-
cién de vinos desalcoholizados en 2004 a raiz
de un proyecto de I+D. Tras varios aios de in-
vestigacién, en 2008 lanzé el primer vino de-
salcoholizado de Espafia con la marca Natu-
reo. Y no solo eso, es la primera marca
esparfiola de vinos sin alcohol a nivel mundial,
segun datos del IWSR (International Wine
and Spirits Record) de 2024.

En cuanto al maridaje sin alcohol en un restau-
rante el pionero, como en tantas otras cosas, fue
Ferran Adria. El famoso chef, cuando instauré el
mend degustacion en elBulli llegé a afirmar que
el mejor maridaje para sus platos era el agua y
también, a lo largo de su andadura al frente de
ese iconico restaurante, animo a su equipo a in-
vestigar y a crear bebidas sin alcohol que ofrecer
a una parte cada vez mas creciente de su cliente-

Nuevo etiquetado

El acuerdo final alcanzado el pasado 4 de diciembre entre la Comision Europea, el Parlamen-
to Europeo y el Consejo Europeo en torno al denominado 'Paquete Vino' ataiie entre otras
cosas a las normas de etiquetado, que seran mas claras y coherentes a partir de ahora. El
vino “desalcoholizado” y “parcialmente desalcoholizado” pasara a designarse como “vino
sin alcohol” y “reducido en alcohol”, respectivamente, términos que el consumidor com-

prende e identifica mas facilmente.

Tras este acuerdo, ya solo resta la adopcion formal por parte del Parlamento y del Consejo y
su publicacién en el Diario Oficial de la Union Europea, algo que se espera que pueda tener

lugar este mes o el que viene.
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¢Has probado el Natmosa?

La Mimosa es un céctel emblematico, creado en
la década de 1920 en el Hotel Ritz de Paris, ins-
pirado en la flor de la mimosa. Tradicionalmente
elaborado con cava o champagne y zumo de na-
ranja fresco, su textura chispeante seduce a
todo el mundo y se ha convertido en protagonis-
ta de brunchs, aperitivos y celebraciones en
todo el mundo. Con Natmosa, este icono de la
cocteleria se reinventa en version sin alcohol,
manteniendo toda la sofisticacion y el placer de
brindar en cualquier ocasion.

Ingredientes:

¢ Natureo Sparkling

e Zumo de naranja natural

o Twist de naranja

Preparacion: Asegurate de que tanto el Natureo
Sparkling como el zumo de naranja estén bien
frios. Vierte una parte de Natureo Sparkling a
una copa de flauta y, suavemente para preservar
las burbujas, completa la copa con una parte
igual de zumo de naranja natural. Corta una fina
tira de piel de naranja, evitando la parte blanca,
y enganchala en el borde de la copa, para apor-
tar un toque citrico y visualmente sofisticado.

*Fuente: Natureo — Familia Torres
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La generacién mas
sobria de la historia

La Generacién Z -los nacidos a finales de los
afnos noventa y la primera década de los 2000~
apunta a convertirse en la mas sobria de la his-
toria. Un estudio reciente realizado en el Reino
Unido observé que habia un mayor porcentaje
de abstemios entre los participantes de entre 16
y 24 anos, que consumian alcohol con menos
frecuencia que el resto. Otra encuesta desarro-
llada por Gallup en EE.UU concluyé que solo
cuatro de cada diez jévenes (el 38% de los en-
cuestados de entre 18 y los 34 afnos) son bebe-
dores regulares.

la. Ahora, lo que entonces parecfa una rareza
estd empezando a calar en los restaurantes gas-
trondémicos. Asi nos lo confirmaba el mes pasa-
do Ramon Freixa cuando nos hablaba de la po-
sibilidad de pedir un ment maridaje
completamente no alcohdlico en su restaurante
Atelier (2 estrellas Michelin): “Cada vez lo pide
mas gente. El maridaje no alcohdlico es un te-
rritorio creativo fascinante. No lo planteo
como alternativa, sino como una experiencia
completa. Para mi, hoy forma parte de la alta
gastronomia igual que un maridaje tradicional”.
Finalmente, nada mejor que cerrar con una
reflexion de otra pionera en el mundo de las
bebidas sin alcohol: Meritxell Falgueras. La
sumiller y comunicadora escribié en el pro-
logo de su libro Qué beber cuando no bebes
en 2017: “No se necesita el alcohol para ser
inmensamente feliz. Y hay momentos que te
puedes sentir ebrio de felicidad estando per-
fectamente sobrio”.

En definitiva, se puede ser feliz con y sin alcohol
y en el mercado hay opciones para todos.

Nueva normativa para la ginebra sin alcohol

¢Puede una bebida 0,0% llamarse trategias comerciales en jaque. categorias de bebidas espirituosas midor, ya que el uso de estas de-

“gin sin alcohol”? El Tribunal de
Justicia de la UE respondio el pa-
sado noviembre con un ‘no’ rotun-
do (C-563/24, 13.11.2025). Esta de-
cision redefine las reglas del
marketing en el segmento sin alco-
hol: usar nombres legales de espi-
rituosos en productos 0,0% esta
prohibido. El impacto es enorme:
etiquetado, competencia leal y es-

Asi, esta prohibido usar nombres
legales de bebidas espirituosas
(como "gin") en productos 0,0% al-
cohol, ya que se considera enga-
noso. La normativa europea prohi-
be el uso de estas
denominaciones, junto con térmi-
nos como "tipo", "estilo" o "sa-
bor", en productos que no cum-
plen con las caracteristicas de las

definidas en la legislacion.

¢ Normativa clara: La prohibicion
proviene de la legislacion euro-
pea, que se aplica también en
Espana, y establece que no se
puede llamar "gin sin alcohol" o
"estilo gin" a una bebida que no
contiene alcohol.

¢ Motivo de la prohibicién: La ra-
zon es evitar el engaiio al consu-

nominaciones puede llevar a
confusiones sobre la naturaleza
del producto.

¢ Publicidad y etiquetado: Esta
prohibicién se aplica tanto al eti-
quetado del producto como a su
publicidad, especialmente en los
horarios o lugares donde la pu-
blicidad de las bebidas espirituo-
sas esta restringida.
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Direcciones en las que celebrar el Ao Gaudi

Este mes se celebra la Barcelona Wine Week en la capital catalana y
lo asistentes al salon buscaran —ademas de un hueco para hacer tu-
rismo— lugares en los que comer bien y conocer la ciudad a nivel gas-
trondmico. Pero la Ciudad Condal ademas atraera a lo largo de este
2026 a visitantes nacionales e internacionales con motivo del Ao
Gaudi. Por eso, en las siguientes paginas, hemos seleccionado restau-
rantes de todo tipo para que cada cual elija, segun sus gustos y pre-
supuesto, y vuelva a casa con un buen sabor de boca. rorLaura MoRALES
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1 potente buscador de vuelos y ho-
teles www.jetcost.es ha elaborado
una lista de aquellos lugares que
tienen algo que celebrar en 2026.
Entre las ciudades espaiolas se-

leccionadas se encuentra Barcelona, y es que
coincidiendo con el centenario de la Muerte
de Antoni Gaudf —una de las figuras mas im-

portantes de la arquitectura mundial y maxi-
mo exponente del modernismo catalan— se ce-
lebra el Afo Gaudi, una efeméride oficial im-
pulsada por la Generalitat de Catalunya con
numerosas actividades: exposiciones, un con-
greso cientifico, visitas guiadas, proyectos edu-
cativos, etc. Ademds, la Sagrada Familia planea
actos especiales.

Shoko Barcelona

Barcelona también ha sido designada capital
mundial de la arquitectura por la UNESCO
en 2026 y acogera el Congreso Mundial de
Arquitectura UPC. En definitiva, la Ciudad
Condal tiene mucho que celebrar y barcelo-
neses y visitantes deben conocer a qué res-
taurantes pueden acudir con total garantia
para disfrutar de este afo que promete ser

VYR|51



también muy sabroso. Por eso hemos hecho
una seleccion en la que se encuentran desde
restaurantes que atesoran décadas a sus es-
paldas a nuevas aperturas y desde lugares en
los que comer platos tipicos catalanes a loca-
les que confirman a Barcelona como ciudad
cosmopolita: japoneses, italianos, mexicanos,
indios...

Los que estan por llegar

Barcelona es una ciudad vibrante, donde no
dejan de abrirse y cerrarse restaurantes a una
velocidad de vértigo, por eso os queremos ha-
blar, aunque solo sean unas pinceladas, de las
proximas aperturas que ya se han anunciado.
Al cierre de esta edicién algunos restaurantes
estaban a punto de abrir sus puertas y otros
lo haran en los préximos meses.

Una apertura inminente —prevista para ini-
cios de este mes de febrero— es Tri, el nuevo
restaurante del chef Artur Martinez que se
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ubicard en pleno distrito del Eixample, con-
cretamente ocupard el local del restaurante
Palo Verde (Corsega, 232). Es un proyecto de
enfoque mds informal, centrado en la cocina
catalana desde la memoria, el producto y el
oficio, y que se desarrolla en paralelo a Alirt.
“Tri nace tras un periodo de parén, reflexion
y dispersion que ha motivado el deseo de
reunir de nuevo al mismo equipo al frente de
Adirt para experimentar una cocina mas in-
formal. Una cocina tradicional alejada de t6-
picos y tipicos. Radicalmente de territorio,
con guifos al futuro y al pasado, para demos-
trar que existe otra cocina tan catalana como
la que podemos encontrar ya en muchos es-
tablecimientos de la ciudad”, declara Artur
Martinez. Platos como la “truita en suc”, la
“trinxadilla”, la “llonganissa en escabetx” o el
“arros a la piula” conviven en una propuesta
donde el producto vegetal tendrd un papel
protagonista, si bien Trii no renuncia a rece-

tas histéricas que también incorporan carnes
y pescados.

Otra apertura que estd despertando mucho
interés es la de Mineral por parte de Oliver
Penia, el chef del restaurante Teatro (antiguo
Tickets) que ha cerrado sus puertas. La aper-
tura de Mineral esta prevista para finales de
este mes de febrero y se ubicara cerca del
Mercado del Ninot en un espacio pequefio
donde Pena ofrecerd su cocina mas personal.
Y donde estaba Teatro abrird otro esperado
proyecto: Orobianco Barcelona, con Paolo
Casagrande (tres estrellas en Lasarte) como
director gastronémico. Segtin Casagrande,
“el nuevo proyecto serd el inicio de una etapa
apasionante, con propuestas desenfadadas
pero elegantes, que dialogan entre el Medite-
rraneo y otras cocinas del mundo sin olvidar
nuestras raices”. La oferta no se limitara a un
menu degustacidn, sino que permitira al co-
mensal elegir entre distintas opciones, com-



Paolo Casagrande

binando creatividad, respeto por el producto
y una experiencia lidica y memorable.

Por otro lado, el cierre de Oria en Monu-
ment Hotel con motivo de la renovacién que

estd llevando a cabo el hotel de cara a la cele-

bracién de su décimo aniversario, dard lugar
a un nuevo restaurante en primavera con un
nuevo nombre y una propuesta gastrondmi-
ca diferente “brillante e innovadora, liderada
también por Berasategui y su equipo”, segin
el cinco estrellas.

Pero las novedades no se acaban aqui, este mes
de febrero también estd prevista la apertura en
el Eixample de Super Auto, en el mismo local
donde estaba Auto Rosellén y también de la
mano de la chef Ronit Stern, que seguira fiel a
su estilo pero con una carta renovada, eso s
conservando la esencia del anterior proyecto.

ESPECIAL COMER EN BARCELONA

Hermanos Torres

Artur Martinez

VARIOS CHEFS DE RECONOCIDO
PRESTIGIO HAN ANUNCIADO
LA APERTURA DE NUEVOS
RESTAURANTES EN LA CIUDAD

En Gracia, Gerard Barberan, abrird una Bo-
tegga Bernacca, un modelo de éxito que ha
triunfado en Sao Paulo, aunque tendrd una
oferta propia que no tendrd que ver con la
que se encuentra en Brasil; en Poblenou el
exitoso empresario Leo Chechelnitzky estre-
nard Finca Nebot, dedicado a la cocina cata-
lana; en Poble-sec el chef Pablo Ortega abrird
una nueva cevicherfa que se llamard Merca-

Oliver Pena

do Central y en el Maremagnum, el Time
Out Market ultima tres nuevas propuestas.
Finalmente, destacar los nuevos espacios que
estrenardn los premiados chefs Omar Malpar-
tida, Rafa Zafra y los Hermanos Torres. El chef
peruano que triunfa con Maymanta abrird
Cresta Negra, que centrard su propuesta en el
pollo asado al estilo peruano. Zafra, por su
parte, estrenard en el histérico edificio de La
Masia del Tibidabo un restaurante con vistas
impresionantes de la ciudad, pensado para
grupos, con capacidad para 300 personas y con
el producto de proximidad y de temporada
como eje vertebrador de la carta. Y Sergio y Ja-
vier Torres prevén estrenar Parada Torres en
el Mercat de Santa Caterina, en primavera,
una propuesta con la que pretenden acercarse
a todos los puablicos.
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SiSi
PARA ESCAPAR DEL
BULLICIO URBANO

Ubicado en el rooftop de The Social
Hub Barcelona, SiSi invita a escapar
del bullicio urbano y a disfrutar del espi-
ritu del verano los 365 dias del afo.
Abierto desde mediodia hasta media-
noche, reinterpreta las ricas tradiciones
de México desde una perspectiva con-
temporanea. La experiencia se comple-
ta con una innovadora carta de cocte-
les firmada por Marc Alvarez.
www.sisirooftop.com/es/barcelona

Shoko

Barcelona
A PIE DE PLAYA

Ubicado a los pies de la playa de La
Barceloneta, este restaurante y club
nocturno dispone de una terraza cu-
bierta ideal para el invierno. Su coci-
na fusion mediterranea y asiatica
puede disfrutarse a la carta o a tra-
vés de un menu degustacion. Aten-
cion especial a la cuidada carta de
cocteleria creada por Yeray Monforte.
www.shoko.biz

Patara
FUSION HISPANO - INDIA

Patara es uno de los
fenémenos de la coci-
na de fusion india en
Barcelona. El concep-
to gira en torno al arte
del maridaje, donde
los cocteles de autor
se combinan con ta-
pas icoénicas con suti-
les especias y aromas
del subcontinente in-
dio. Una luz tenue y
musica envolvente cre-
an una atmosfera per-
fecta.
www.patarabar.com
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Restaurante Carballeira
COCINA MARINERA CON ALMA GALLEGA

téricas. Su objetivo: Trasladar al plato una gastronomia de autor. En la carta podras disfrutar
de los grandes clésicos de la cocina imperial china como el Pato Laqueado Imperial, estrella
de la casa, con un corte tradicional, una piel tostada y una carne jugosa. También cuentans
con otros platos tipicos e internacionalmente conocidos como una seleccion de dim sumy
sopas, todas ellas sorprendentes y que llenaran tu paladar de intensos sabores orientales en
un espacio Unico y elegante. Y es que no solo la gastronomia es importante, también el es-
pacio donde se sirve: en pleno Afo Gaudi, es de destacar que China Crown se ubica en la
Casa Calvet, un edificio modernista que fue la primera obra que Gaudi proyectd y construyé
en el Ensanche de Barcelona, situado en la calle Caspe n° 48. Concretamente, el espacio
donde se ubica el restaurante era el despacho comercial del propietario, que desde su ori-

gen ocupo la planta baja del edificio.
www.restaurantechinacrownbarcelona.com

ESPECIAL COMER EN BARCELONA

Ubicado en el corazén de la ciudad, junto al P
Port Vell, este emblematico restaurante es un

referente en Barcelona. Templo del producto y

mezcla de la mas auténtica cocina gallega y
mediterranea, su historia se escribe desde

hace ya mas de 80 anos. Su secreto es man-

tener intactos los pilares de su éxito: cocina

marinera, directa y sin artificios, producto de

primera y un servicio impecable y atento.

La carta en Carballeira honra sus raices galle-

gas: pulpo, percebes y ostras nunca faltan,

mientras que los arroces, reflejan la tradicion de la cocina mediterranea. Pero es en sus pescados y mariscos
donde Carballeira alcanza su maximo esplendor, con sugerencias diarias del chef basadas en lo mejor del mar en
temporada.

La propuesta también va mas alla de lo clasico: Carpaccios con contrastes sorprendentes o verduras de tem-
porada a la brasa demuestran que tradicion e innovacion hacen un buen tandem. Sus platos rinden tributo al
producto en su estado mas puro y directo.

Una magnifica carta de vinos completa la experiencia en Carballeira. Referencias principalmente catalanas y ga-
llegas, que garantizan maridajes perfectos. Variedad de vinos, desalcoholizados, naturales y submarinos para
sorprender mas alla de las clasicas D.O. espafnolas e internacionales.

Destacar que en Carballeira, la sostenibilidad y la calidad no son tendencias, apostando por una cocina directa
y honesta, una filosofia que, tras mas de ocho décadas, sigue conquistando a los mas sibaritas.

Todo ello en un ambiente marinero, calido y acogedor. Cuenta con salas privadas para grupos.
www.carballeira.com

China Crown

TEMPLO DE LA COCINA
IMPERIAL

China Crown es, ante todo, un home-
naje a la tradicion china a través de su
cocina. “Aspiramos a la excelencia re-
cuperando recetas de la muy desco-
nocida cocina imperial del gigante
asiatico”, afirman desde el restauran-
te. Para conseguir este proposito Chi-
na Crown cuenta con grandes chefs
que han recorrido durante afos el
pais asiatico en busca de recetas his-
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Lombo

RENOVACION INTEGRAL
La Venta

75 ANOS DE TRAYECTORIA

Lombo, liderado por el
chef Eugeni de Diego y
consolidado como uno
de los referentes gas-
tronémicos de la Ciu-
dad Condal, se ha re-
novado. La renovacion
de la sala, concebida
€OMO una extension
natural de la cocina,
busca reflejar cercania,
calidez y sencillez ele-
gante. La carta, por su
parte, se renueva con
platos que reinterpre-
tan el sur de Europa
desde una mirada con-
temporanea.
www.barlombo.com

Ubicado en el Tibidabo, con una impresionante panoramica de
Barcelona a sus pies, La Venta ha cumplido 75 afios convertido
en uno de los templos de la cocina catalana de Barcelona. Su éxi-
to radica en ofrecer una experiencia gastronémica que combina
tradicion y calidad, como sus iconicos Erizos de mar gratinados o
el Suquet de rape.

www.restaurantelaventa.com

©Jairon Garcia

Entrepans Lupa

STREET FOOD AL ESTILO
DE NUEVA YORK

Entrepans Lupa nace con la idea de rendir home-
naje a los clasicos de la gastronomia callejera de
Nueva York adaptados al ritmo barcelonés, elabo-
rados con ingredientes frescos y recetas caseras:
Bocadillos calientes inspirados en los delis del Lo-
wer East Side y pizzas estilo New York son sus
grandes bazas. Se encuentra en el interior de
Lucky'S Bcen, en la calle Joaquin Costa, uno de
los bares méas populares de la zona.
@lupa.entrepans
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Macambo
ALTA COCINA PERUANA EN LA CIUDAD CONDAL

Uno de los espacios mas interesantes de la alta cocina peruana
en Barcelona es sin duda Macambo, una propuesta que combi-
na identidad, técnica y una interpretacion contemporanea de los
sabores del Perl. Su esencia parte de una premisa clara: elevar
la tradicién peruana sin perder la emocién de la memoria de pa-
tria, esa conexion que define la cocina como un puente entre ori-
geny territorio.

Al frente se encuentra Roberto Sihuay, reconocido chef peruano
en Barcelona, con una trayectoria que abarca la creacion y ase-
soria de varios restaurantes en Europa. Su vision culinaria rescata
las grandes preparaciones emblematicas de la gastronomia pe-
ruana —como el ceviche peruano, el arroz
con mariscos, o el lomo saltado—-, y a la
vez ofrece una experiencia mas contem-
poranea con platos que dialogan con el
Mediterraneo en un equilibrio perfecto en-
tre sabor, técnica e innovacion.

Cada plato revela una narrativa propia, re-
sultado de afnos de oficio y de una bus-
queda constante por expresar el ADN
gastrondmico del Peru.

Su cocteleria basada en pisco peruano
completa una experiencia sensorial que
abraza historia y modernidad.
www.restaurantemacambo.es

David Querol Jordi Domenech

Bornes
EL CARACTER DEL
BORN EN EL PLATO

Ahorita vuelvo Los platos que llegan a las

mesas de Borneés, el nuevo

SABOR MEXICANO restaurante con cocteleria que

acaba de abrir en el Born, be-
En la zona alta de Barcelona, el nuevo restaurante Ahorita Vuelvo ben de la tradicién de la gas-
despliega una atmdsfera célida y luminosa, donde la tradicion me- tronomia catalana pero se actualizan. Trinxat de la Cerdanya, fricandd, maca-
xicana se mezcla con un espiritu contemporaneo y desenfadado. rrones a la cardenal o clotxa de las Terres de I'Ebre, son algunos ejemplos.
Ofrece tacos, antojitos y cocina mexicana a la brasa, con un La carta de vinos combina orgullo local con curiosidad global, y gracias a su
Brunch Mexicano Unico, acompanados de margaritas y cocteles. cocteleria de autor, aqui la crema catalana se bebe.
www.ahoritavuelvo.com/restaurante-mexicano-barcelona www.bornesrestaurant.com
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Guri
PUENTE ENTRE CATALUNA Y URUGUAY

Guri es el proyecto del chef uruguayo Nicolas Zas. Guri significa
chaval en el argot callejero de Montevideo. Es por eso que este
restaurante representa perfectamente la identidad del barrio de
Sants, donde se encuentra. Un espacio muy personal, donde el
fuego, las fermentaciones y el producto de proximidad dialogan
entre el Rio de la Plata y el Mediterraneo.
www.gurirestaurante.com

Cerveceria 640
ALMA CLASICA

El nuevo proyecto del chef Eugeni de Diego en plena Avenida
Diagonal de Barcelona, rinde tributo a las cervecerias clasicas
donde se puede desayunar de tenedor, tomar tapas improvisa-
das o cenar platillos sin pretensiones donde el producto
manda. Ademas, cuenta con una terraza que invita a alargar la
comida o adelantar la cena.

www.seiscuarenta.com

Alex Froloff Alex Froloff

Finorri
COCINA DE TERRITORIO EN CIUTAT VELLA

Abierto recientemente en los bajos del Hotel Condal, a escasos me-
tros del mercado de La Boqueria, Finorri se define por las brasas, los
guisos —como los calamares rellenos de berenjena, setas y botifarra
del perol o la merluza de palangre con garum casero y patatas pana-
deras—, y los platos fuera de carta donde luce la temporada. La pro-
puesta la firman los chefs Josep Nicolau, Albert Soteras y Marc Vitega.
www.finorri.es
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Circolo Popolare
UN PEDACITO DE SICILIA EN EL PASEO DE GRACIA

Circolo Popolare es un homenaje al arte de vivir a la italiana: un viaje directo a la Sicilia de los afos 60, donde las grandes mesas son el centro de toda celebra-
cion. Pastas frescas hechas a mano, pizza al metro, helados caseros y cocteles XXL celebran la generosidad italiana, elaborados con ingredientes que llegan de
mas de 170 productores artesanales.

www.circolopopolare.com/es/restaurantes/circolopopolare-barcelona

Casa Pages

SIETE DECADAS
APOSTANDO POR LOS
PLATOS DE CUCHARA

Este local imprescindible del barrio de Gra-
cia sigue fiel a una propuesta culinaria ba-
sada en el recetario popular y en los platos
de cuchara, también en los desayunos, con
platos como el fricandd de ternera, la buti-
farra con judias, las habas a la catalana o la
carrillera guisada. Atencion también a su
imbatible menu casero tradicional de me-
diodia.

@casa_pages

Cachitos Diagonal
0CIO Y GASTRONOMIA

El restaurante del Grupo Costa Este es ya todo
un clasico moderno de la Diagonal tras diez afos
de trayectoria. Un local donde se cena bien, se
brinda mejor y se inicia la noche con el mejor
ambiente de la zona alta de Barcelona. Ahora, a
sus clasicos arroces, tapas, carnes selectas,
pescado de lonja, postres caseros y sangrias de
autor, se suman nuevos platos estrella como el
salteado de pescado blanco con trufa negra o el
tataki de salmén con salsa ponzu de naranja.

www.cachitosdiagonal.com
Juan Pablo Escobar Juan Pablo Escobar
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Blanc
MENU DE MEDIODIA DE LUJO

El restaurante Blanc del hotel Mandarin Oriental,
Barcelona ha renovado su propuesta gastronémica
de mediodia con una oferta flexible, sabrosa y refi-
nada. De lunes a viernes, de 13:00 a 15:00 h, se
ofrecen dos menus: uno de ellos por solo 28€, con
platos a elegir como Corvina con guiso de bacalao
y garbanzos o Tortilla vaga de gamba roja con
emulsion de sus cabezas y setas de temporada.
www.mandarinoriental.com/es-es/barcelona/
passeig-de-gracia/dine/blanc

Bella’s

COCINA ITALIANA
CON MUSICA EN
DIRECTO

Con la llegada de un nuevo
chef ejecutivo al Grupo Isabe-
lla’s, un espacio completamen-
te renovado y la incorporacion
de un piano bar con musica en
vivo, Bella’s se convierte en
nueva parada obligatoria de la
noche barcelonesa. A nivel
gastronémico, ha mejorado la
receta de su masa casera de
pizza y se han incorporado
pastas rellenas elaboradas ar-
tesanalmente cada dia.

Jara

HOMENAJE www.grupoisabellas.com/
AL MEJOR es/restaurantes/bellas
SUSHI

En una ciudad
donde el sushi se
ha convertido casi
en algo cotidiano,
Jara ha consegui-
do destacar con
una propuesta
genuina, sofistica-
day profunda-
mente emocional.
Porque este elegante establecimiento no es un restaurante ja-
ponés al uso es un homenaje al mejor sushi, capaz de trasla-
darnos de un solo bocado al corazén de Japén. Solo paral4
comensales.

www.jarasushi.com

[~
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Alex Froloff

L’Antiquari Gastronomic
SERVICIO iNTIMO Y PERSONAL

El proyecto del chef Yordi Martinez Ruiz y la jefa de sala y sumiller Lara
Cerlini —ahora ubicado en el barrio de Gracia y solo para 14 comensales—
se vehicula a través de un Unico menu degustacion de 15 pases que se
fundamenta en los salseados, fondos y reducciones tipicos de la cocina
francesa junto a los salinos y crudos de la cocina asiatica. El punto de
unién es el producto local.

www.antiquarigastronomic.com

Alex Froloff

Kiosko Universal
MAS DE 50 ANOS EN LA BOQUERIA

En Las Ramblas encontramos el majestuoso Mercado de La Bogueria y
en su interior, Kiosko Universal, uno de los grandes referentes de la coci-
na de mercado de la ciudad. Fundado en 1973, sigue siendo fiel a su ori-
gen: producto fresco (mariscos, pescados y verduras), de temporada y
de proximidad, cocinado a la plancha frente al comensal.
www.boqueria.barcelona/kiosk-universal-p-64-es

Incorrecte

DONDE CHUPARSE LOS
DEDOS ES LO CORRECTO

Marcel Pons, chefy propietario

de Incorrecte, ofrece una propues-
ta gastrondémica de elevada técni-
ca que revisa las bases del receta-
rio tradicional catalan, jugando con
emplatados y combinaciones de
sabores. Un lugar donde chuparse
los dedos tras degustar una sor-
prendente ejecucion de un plato
de mar y montafa o un guisado
clasico actualizado.

f www.incorrecte.es
Jordi Domenech Jordi Domenech
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Superlocal
PRIMER ANIVERSARIO DE UN PROYECTO PIONERO

Superlocal se ha consolidado como una opcién ideal para grupos, eventos y cele-
braciones, gracias a su amplitud, su ubicacion privilegiada frente al mar y la posi-
bilidad de privatizar distintas zonas.

Fiel a su compromiso con el producto autéctono y la sostenibilidad, propone opcio-
nes flexiterianas, veganas y vegetarianas, con una carta pensada para compartir.
www.superlocalbcn.com

Osteria

ESTRENA MENU
EJECUTIVO

Gloria Osteria convierte el almuerzo en un auténtico plan
con el lanzamiento de su nuevo Menu Ejecutivo. Disponible
de lunes a viernes, combina antipasti, platos principales y
dolce casero con café incluido, en un espacio luminoso y
sofisticado que invita a desconectar y disfrutar de un al-
muerzo especial entre semana.
www.gloria-osteria.com/es/gloria-osteria-barcelona

Albarada y 1925 Vermuteria

INSPIRACION MEDITERRANEA

Situados en el recién inaugurado Ho-
tel Mett, en el barrio del Tibidabo, es-
tos espacios separados pero com-
plementarios presentan sus propios
menus individuales inspirados en el
Mediterraneo. Albarada, es un res-
taurante tranquilo, luminoso y equili-
brado, y 1925 Vermuteria, un anima-
do refugio social que celebra la
cultura del aperitivo y las tapas de
Barcelona.
www.metthotelsandresorts.com/
barcelona/es/dine-play
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Puerto Fuego
MARISCO, ARROZ Y BRASA

Marisquito fresco, arroces preparados al
momento v el sabor inconfundible de la
brasa definen la propuesta de este nue-
VO espacio ubicado en la zona alta de la
Diagonal. Una propuesta mediterranea
que celebra el producto fresco, el sabor
y la naturalidad, con una actitud con-
temporanea y sin artificios.
www.puertofuego.com

Tierra Brava
COCINA DE MERCADO Y DISRUPTIVA

Ubicado dentro del recono- gl
cido Mercado del Ninot, el
local ha dado un paso ade-
lante con una carta com-
pletamente renovada —con
platos como la cazuela de
quesos fundidos, la raya a
la meuniere o el arroz de
pulpo-y una carta exclusi-
va de 7 cocteles desarrolla-
da junto al equipo de liQeat
y SIPS, considerado uno
de los mejores bares del
mundo.
www.somosesencia.es/restaurante/tierra-brava

Windsor
TRADICION INVERNAL

Su Menu Escudella —disponible hasta finales de invierno cada martes
y miércoles—, propone un recorrido por cuatro platos de gran nivel:
Amuse-bouche, sopa de galets, escudella i carn d’olla'y, como colo-
fon, crema catalana al estilo Windsor. Todo un homenaje al producto
y a la memoria culinaria del pais.

www.restaurantwindsor.com
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Aleia

VANGUARDIA
GASTRONOMICA
EN UN ESPACIO
MODERNISTA

Los amantes del modernismo y la coci-
na de vanguardia encontraran en Aleia
todo lo que buscan. Y es que disfrutar
de platos del siglo XXI en la antigua
planta noble de una casa burguesa de
principios del siglo XX es una experien-
cia inigualable. POR LAURA MORALES

| restaurante gastronémico del Hotel

Casa Fuster —ubicado en el emble-

matico Paseo de Gracia— ha consoli-

dado su posicion en la vanguardia
culinaria barcelonesa con la obtencién de su
segunda estrella Michelin (la primera llegé en
2022, al afio de la apertura), una distincién que
confirma la madurez y la ambicién de la pro-
puesta firmada por los chefs Paulo Airaudo y
Rafa de Bedoya.

Un espacio con historia

Como comentabamos al principio, el espacio
que alberga el restaurante Aleia, abierto a fina-
les de 2021, hace que la experiencia de los co-
mensales empiece antes de sentarse a la mesa.
Se encuentra en la primera planta de la Casa
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Qué ha supuesto recibir
la segunda estrella Michelin

Al finalizar la gala de entrega de las estrellas Michelin 2026, Paulo Airaudo declaraba que,
“es un orgullo y una alegria ver que el equipo liderado por Rafa de Bedoya y Paula Miguel
se ha consolidado en cuatro afhos de trabajo diario, por mimar todos y cada uno de los de-
talles. Su compromiso me reafirma en seguir apostando por la ciudad de Barcelona”.

Para Rafa de Bedoya, recibir la segunda estrella Michelin “es una alegria inmensa porque
representa la confirmacion de que seguimos buscando la excelencia, superandonos cada
dia y ofreciendo lo mejor de nosotros a nuestros clientes. Es un reconocimiento al carifo y
la pasién que todo el equipo de Aleia entrega cada dia, desde la sala, con nuestra anfitriona
Paula, hasta los grandes cocineros de los que tengo el orgullo de rodearme”. Por tltimo,
anade: “Siempre he admirado las grandes casas de nuestro territorio, aquellas que dan ver-
dadero valor a nuestra gastronomia. Obtener la segunda estrella es, para mi, la senal de
que también nosotros somos una de ellas”.



Fuster, una joya del modernismo catalan de
1911 y convertida en hotel de lujo en 2004.
Aleia aun conserva la distincién de la época,
con unos grandes ventanales con vistas al Pa-
seo de Gracia. “Ofrecemos un espacio de cal-
ma y luz natural disefiado para diferentes mo-
mentos: desde parejas que buscan la atmdsfera
mds romdntica y exclusiva de Barcelona, hasta
profesionales que encuentran en nuestras me-
sas la discrecién necesaria para sus encuentros
de negocios, o viajeros que desean descubrir la
ciudad a través de una propuesta gastronomi-
ca con identidad propia”, afirman desde el res-
taurante.

ESPECIAL COMER EN BARCELONA

Los chefs

Paulo Airaudo

Nacido en Argentina en 1985 en una familia
de inmigrantes italianos, es el fundador del
grupo de restaurantes Paulo Airaudo Group,
con sede central en Donostia/San Sebastian,
ciudad donde se instalé en 2016. El cocinero
acumula ya 8 estrellas Michelin en sus dieci-
séis restaurantes repartidos entre Espana,
Italia, Hong Kong y Tailandia. Sus proyectos
abarcan desde restaurantes gastronémicos,
pasando por formatos casuales y también ta-
bernas tradicionales, sean de pintxos donos-
tiarras o un izakaya japonés.

Rafa de Bedoya

Nacido en Jerez de la Frontera en 1991, su
vida siempre ha estado ligada a los fogones
ya que sus padres eran hosteleros, trabajan-
do en sus inicios en los negocios familiares
de Jerez y la costa gaditana. Realiz6 su for-
macioén en Euskadi y posteriormente se es-
pecializ6 en cocina francesa. En su recorrido
ha trabajado en restaurantes como Azur-
mendi, Cenador de Amés, Dstage, El Celler
de Can Roca y Lu Cocina y Alma.

En septiembre de 2021 aterrizé en Barcelona
para comenzar una nueva aventura en Aleia.

Identidad propia

La visién del chef italo- argentino afincado en
Donostia Paulo Airaudo marca la hoja de ruta
del proyecto, mientras que el jerezano Rafa de
Bedoya lidera en el dfa a dfa un equipo joven y
cohesionado que ha sido fundamental para al-
canzar la segunda estrella. Ese trabajo conjun-
to ha ido construyendo la identidad de Aleia,
que combina precision técnica, sensibilidad
culinaria y una mirada que une raices andalu-
zas y catalanas.

El ment degustacion de temporada —un didlo-
go entre el Sur y el Mediterrdneo— incluye bo-
cados iconicos como la Gamba roja de Pala-
mos con Pirifiaca, la Vieira con Salsa Cava, la
Cigala de Isla Cristina con Beurre Blanc de
Amontillado o el emblemadtico postre cataldn
Mel i Matd reversionado.

La bodega de Aleia la forman una cuidada se-
leccién de etiquetas nacionales e internaciona-
les, con especial atencién a los vinos del Marco
de Jerez. Ademds, disponen de una innovadora
propuesta de maridaje sin alcohol, basada en
vinos desalcoholizados y bebidas
fermentadas.

ALEIA

Hotel Casa Fuster
Passeig de Gracia, 132
08008 Barcelona
Tel.: 935 020 041
www.aleiarestaurant.com
@aleiarestaurant
PV.P: Menu degustacion: 210€
Maridaje Aleia: 120€ - Maridaje sin alcohol: 90€
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Mont Bar

UNA BARRA PARA
AUTENTICOS
GOURMETS

Dirigido por Ivan Castro, Kasaun-
dra Williams y el chef Fran Agudo,
Mont Bar ha alcanzado un hito his-
torico al convertirse en el Unico bar
gastrondmico con dos estrellas Mi-
chelin, lo que demuestra que la ba-
rra de un bar puede ser tan noble
como la mesa mas refinada.

POR LAURA MORALES
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ont Bar abri6 sus puertas en 2013
de la mano de la pareja formada
por el catalan Ivdn Castro —des-
cendiente de familia de hostele-
ros, contable y sumiller— y su mujer, la cana-
diense Kasaundra Williams, que ha recorrido
medio mundo aprendiendo de la cultura gas-
trondémica de diferentes paises. Ambos imagi-
naron un bar de barrio que rindiera homenaje
al producto con la sensibilidad y el rigor de la

alta cocina, pero sin renunciar jamas a la natu-
ralidad de una barra. Y es que siempre tuvieron
claro que la excelencia puede sentirse desde la
informalidad. Una informalidad que se plasma
en un espacio calido y vibrante, sin manteles
blancos, con mesas altas y un ritmo dinamico.
A ellos se sumd en 2020 el chef Fran Agudo,
consiguiendo en 2023 la primera estrella Mi-
chelin para el restaurante.



Fran Agudo

Nacido en Andujar (Jaén) y criado en Lloret de
Mar (Girona), Fran estudio hosteleria y restau-
racion en la Escuela de Hosteleria y Turismo
de Girona. Su trayectoria en cocinas de refe-
rencia, como Tickets o El Celler de Can Roca,
le ha permitido desarrollar una identidad pro-
pia: platos que emocionan sin artificio, snacks
que condensan sabor en un par de bocados y
una forma de cocinar que entiende la creativi-
dad como una extension natural del territorio.

Producto local, técnica depurada

y creatividad sin artificios

El chef Fran Agudo define asi la propuesta:
“Nuestra cocina se centra en snacks y platos
elaborados llenos de intencién. Nos gusta
presentar cada propuesta de un modo distin-
to, inspirandonos en influencias culinarias de
todo el mundo y combinando sabores, textu-
ras y técnicas que dialogan entre si con natu-
ralidad”.

Dentro del universo de los snacks destacan
clasicos que ya forman parte del ADN del
restaurante. Es el caso del Mochi de sobrasa-
day queso Mahon, un bocado salado que
Fran Agudo reconoce que no puede retirar
de la carta por el vinculo que ha creado con
los comensales.

ESPECIAL COMER EN BARCELONA

Qué ha supuesto recibir

la segunda estrella Michelin

Tras recibir la segunda estrella, lvan Castro (Co Creador y Director de Sala) destacé: “Lo que mas me
emociona de este reconocimiento es que valida una manera distinta de entender la alta cocina. No
cambia quiénes somos; simplemente nos reafirma. Nos impulsa a seguir creciendo, pero siempre
con los pies en el suelo y con la misma esencia de bar gastronémico con la que nacimos”.

Por su parte, el chef Fran Agudo, expres6 que “Para un restaurante y, para mi como cocinero,
no hay mayor recompensa que ver nuestro esfuerzo reconocido. Vivimos esta nueva etapa con
ilusion y con la responsabilidad de seguir creciendo, con la certeza de que atin queda un largo

camino por recorrer”.

A su vez, Kasaundra (Co Creadora y Directora de Operaciones), resalta que “Recibir este premio
emociona, pero también confirma todo el trabajo que hemos dedicado durante los anos. Este
logro refleja la constancia, la pasion y el cuidado que ponemos cada dia en lo que hacemos, y
nos impulsa a seguir creciendo sin perder la esencia que nos define”.

MONT BAR

Diputacio, 220 - 08011 Barcelona
Tel.: 933 239 590
www.montbar.com &) @mont_bar
PV.P: Menti Degustacion Classic: 185€
(Maridaje: 115€) - Ment Degustacion Mont:
215€ (Maridaje 135€)

Disfrutar en diferentes formatos

El Ment Degustacion Classic ofrece una ex-
periencia intensa a través de los platos mas
representativos del chef. El Ment Mont
ofrece una secuencia mds extensa y profun-
da, donde territorio, técnica y creatividad
alcanzan su maxima expresién. Ambos pue-
den solicitarse con maridaje de vinos.

Para quienes prefieren una visita més breve o
desean disfrutar del espiritu mds espontaneo
de Mont Bar, la carta mantiene viva la natura-
lidad del tapeo y la esencia de la barra, eso si,
con el mismo enfoque culinario que los mends
degustacion.

Labodega

La barra de vinos de Mont Bar es uno de los pi-
lares esenciales de su identidad. Ivan Castro,
ademas de dirigir la sala, selecciona personal-
mente mas de 245 referencias, con una rota-
cién que le permite seguir el pulso de la tem-
porada y mantener una carta viva. Su seleccion
refleja una mirada amplia y curiosa: vinos na-
cionales de gran personalidad, una fuerte pre-
sencia de vinos naturales y una cuidada repre-
sentacion de etiquetas del Nuevo Mundo.3
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Enigma

SINGULAR Y SORPRENDENTE

El proyecto de Albert Adria reafirma su po-
sicion como uno de los destinos gastrono-
micos mas singulares y sorprendentes del
mundo con la obtencion de la esperada se-
gunda estrella Michelin. El secreto de su
éxito reside en la combinacion de creativi-
dad, técnica y producto en un espacio ar-
quitecténico UNICO. PORLAURA MORALES

nigma podria definirse como una

experiencia culinaria envolvente

que refleja la filosoffa y trayecto-

ria de Albert Adria, uno de los
chefs mds influyentes de la gastronomia
contemporanea. Ubicado en el corazdn de
Barcelona, este espacio reabri6 tras la pan-
demia en junio de 2022 con una propuesta
renovada. En un principio se opt6 por un
formato de carta y un servicio de “fundi-
ning” (comida divertida) pero a principios
de 2023, Albert Adria decidié recuperar el
menu degustacion. Un mend estacional y
cambiante, concebido mes a mes para ren-
dir homenaje a los productos mas frescos y
representativos de los mercados, aplicando
rigurosamente el conocimiento técnico
acumulado durante décadas de trabajo cre-
ativo. “Buscamos no sélo la calidad del pro-
ducto sino también la calidad de las ideas”
afirman desde el restaurante.
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El ment degustacién puede incluir entre 20
y 25 elaboraciones, donde tradicién e inno-
vacion se funden en cada bocado, asi como
dos selectas propuestas de vinos y opciones
sin alcohol disefiadas para enriquecer el re-
corrido sensorial del comensal.

Arquitectura y atmosfera

El disefio interior de Enigma es obra del
prestigioso estudio RCR Arquitectes, galar-
donado con el Premio Pritzker 2017, que
ha creado un entorno en el que la luz, los
materiales y las formas generan una at-
mosfera tnica y resonante, invitando a los
comensales a desconectar del dfa a dia 'y
sumergirse en una experiencia que activa
todos los sentidos.

Referente de la gastronomia actual
Desde su reapertura Enigma no solo ha
recuperado y superado sus distinciones

previas —hace aios que critica, comparne-
ros y publico venfan reclamando la se-
gunda estrella— sino que se ha convertido
en un punto de referencia para los aman-
tes de la alta cocina que buscan emocio-
nes, sorpresa y excelencia técnica. La filo-
soffa detras del proyecto no es solo
ofrecer platos memorables, sino generar
momentos que perduren en la memoria
de quienes viven la experiencia.

ENIGMA
Sepulveda, 38-40 - 08015 Barcelona
Tel.: 616 696 322
www.enigmacconcept.es
@enigma_albertadria
PV.P: Menul degustacion: 260<€ - Seleccion de
vinos: 160€ - Seleccion de vinos Eureka!: 350 —
Seleccion sin alcohol: 90€

La opiniéon de la Guia Michelin

Los inspectores resumen asi sus impresiones: “He aqui un restaurante singular y real-
mente Unico; no en vano se alza como heredero del mitico elBulli, combinando la exce-
lencia técnica con una constante blisqueda del asombro en el comensal. La discreta fa-
chada esconde un interior de fantasia donde la originalidad se alia con el disefio mas
radical, pues los llamativos techos parecen suspendidos y, en conjunto, recuerda...
iUna futurista camara frigorifica! El chef Albert Adria defiende un tnico menu degusta-
cién, de temporada, de unos 25 pases (podemos conocer los platos y sus ingredientes
antes o después de degustarlos) en el que despliega todo su saber, con muchas de sus
visuales elaboraciones terminadas ante los ojos del cliente para que seamos conscien-
tes de las innumerables técnicas, algunas casi magicas, que son capaces de utilizar.
Organizan la experiencia en torno a varios apartados: Almendra, Anchoa, Huerta, Setas,
Quesos... o el que llaman Gamba, con su maravilloso plato El ciclo de la vida”.

El chef

Albert Adria

Albert Adria (L'Hospitalet de Llobregat, 1969) ha
desarrollado una carrera culinaria distinguida por
la innovacién, experimentacion, la creatividad y
una constante voluntad de explorar nuevos len-
guajes culinarios. Su papel fue clave durante mas
de dos décadas en elBulli -donde comenz6 a tra-
bajar junto a su hermano Ferran con tan solo 16
anos-, contribuyendo decisivamente en la revolu-
cion creativa que transformé la cocina mundial.
Hoy continda vinculado a ese legado a través de
elBullifoundation.

Alo largo de su carrera, Adria ha impulsado pro-
yectos que han redefinido los formatos de la res-
tauracion moderna, desde Inopia hasta el ecosis-
tema gastronémico elBarri, asi como iniciativas
internacionales en ciudades como Ibiza, Londres
y Nueva York. Pero Enigma es su proyecto princi-
pal, concentrando en él su vision creativa, su co-
nocimiento técnico y una mirada creativa madura,
libre y profundamente influyente.

Albert Adria ha recibido miltiples reconocimien-
tos a nivel nacional e internacional a lo largo de su
trayectoria. El ultimo que ha recogido ha sido el
galardon “The Best Chef of the year in Europe
Award ” by Avolta en el marco de Madrid Fusién
Alimentos de Espaia, la cumbre gastronémica
mas influyente del mundo celebrada en la capital
espanola del 26 al 28 de enero.
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Kamikaze

Revolucion silen

Creado por Enric Buendia y dirigido por Camila Delani, Kamikaze abandera un movimiento sensorial encapsulado en un inti-
mo y delicado espacio en el Eixample barcelonés. En él se vive un ritual para disfrutotes donde conviven técnicas avanza-
das, con producto local y artesano, estética minimal y una mirada que puede evocar en ocasiones la gastronomia oriental y
en otras la de nuestras abuelas.

n una ciudad acostumbrada a la cre-
atividad y al vanguardismo, se reafir-
ma con una estrella Michelin un res-
taurante que no compite,
simplemente desplaza el eje.
Kamikaze Barcelona es una declaracion culina-
ria y experiencial que renuncia deliberadamen-
te ala comodidad de las etiquetas. No se trata
de fusion, ni de mestizaje, ni de reinterpreta-
cion. Es otra cosa: un espacio dedicado a la
precisién, memoria, riesgo y activismo senso-
rial con el inquebrantable propésito de “hacer-
les vivir una experiencia sensorial a nuestros
clientes cada vez que muerden, sorben, huelen,
escuchan o miran”.

KAMIKAZE

Rossello, 197 - 08036 Barcelona - Tel.: 931 813 570
www.kamikazebarcelona.com

@kamikazebarcelona

PV.P: Menui degustacion: 85€ - Maridaje (160€)
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El chef: Enric Buendia

Enric Buendia (Molins de Rei, Barcelona, 1994)
es un cocinero que entiende la gastronomia
como una forma de lenguaje. No cocina para
convencer, sino para comunicar algo que no
podria decir de otro modo. Su aproximacién a
la cocina parte de una conviccion singular: los
platos deben impactar y emocionar antes que
alimentar. Formado en entornos de alta exi-
gencia y curtido en cocinas donde la disrup-
cion era una religion (Mugaritz y Disfrutar), En-
ric encontré su lugar no en la tradicién pura ni
en la vanguardia autocomplaciente, sino en el
espacio intermedio donde conviven el Kaos y
la disciplina. Una especie de “zona cero” crea-
tiva desde la que disefna cada una de sus pro-
puestas. Y como él dice “lo que me gusta es
ver las caras de mis clientes, escondido desde
la cocina, mientras me pincho los dedos pe-
lando galeras”.

Kaos, kontrol y Zénit

Kamikaze se articula sobre una triada concep-
tual poderosa, casi convertida en ritual, que
explica cémo Enric y su equipo piensan y cre-
an, cocinan y sirven, acogen y dan placer.

El Kaos es el territorio donde Enric encuentra
las primeras formas de un plato: una textura
inesperada, un contraste improbable, un re-
cuerdo sensorial que pide ser transformado.

La opinion de la Guia Michelin

Los inspectores describen asi a Kamikaze: “Este restaurante del Eixample, con cuyo nom-
bre nos ensefnan que esa palabra también hace referencia al viento que fluye (o al denomi-
nado "viento divino"), esta llevado por Enric Buendia, un chef formado en casas de presti-
gio. Hoy, a través de este proyecto, lidera lo que llama la "revolucién silenciosa".

Aplica las técnicas aprendidas en pos de una creatividad que revisa la gastronomia asiatica
(sobre todo la japonesa) desde una marcada impronta mediterranea, con ingredientes de
temporada, impactantes presentaciones, giros de fusiéon o mestizaje... asi como guifos a la
culinaria catalana. Ofrecen servicio a la carta y un tinico menu degustacion, llamado Kami-
kaze, que evoluciona con cada estacion. Dentro de sus pases, numerosos al tratarse de pe-
quenos bocados, encontraras platos tan sugerentes como la Empanada de ajo tostado, la
Caballa umeboshi o la Seta Pekin, que sorprende con un champinén osmotizado en una

—

marinada al estilo chino”.

Es la intuicién que se abre paso sin pedir per-
miso. El Kaos no es desorden, es posibilidad
pura. En la cocina de Kamikaze, el Kaos se
traduce en combinaciones poco previsibles,
narrativas personales, estéticas que huyen de
lo convencional y un respeto profundo por el
“accidente afortunado”.

Si el Kaos abre caminos, el Kontrol los perfec-
ciona. Aqui reside la mano firme de un equipo
técnico obsesionado con la disciplina y la pre-
cisién. Nada se improvisa: el grosor de un cor-
te, la temperatura exacta del pase, la secuencia
de sabores... todo responde a un disefo invi-
sible y calculado. Sin Kontrol, Kamikaze seria
capricho. Con Kontrol, es artesania contem-
porénea.

El Zénit es el destino: el momento en el que
Kaos y Kontrol se encuentran y cristalizan en
una experiencia que parece inevitable. Es la

clspide emocional. El instante en que todo
converge. El plato que llega con un silencio. La
combinacién que conmueve sin necesidad de
explicacién. El momento en el que la estética
alcanza su utilidad mas pura. Asf que indiscu-
tiblemente Kaos-Kontrol-Zenit (KKZ) no es
un juego fonético. Es la columna vertebral
conceptual del restaurante.

La importancia de la sala

En el universo Kamikaze, Camila no es solo la
jefa de sala. Es la presencia que traduce el alma
del restaurante en tiempo real. Si Enric es el
Kaos creativo (el impulso, la intuicién, la rup-
tura) Camila es el Kontrol sensible que ordena
la experiencia sin que se note. Es la figura que
transforma un pase en un relato, un silencio en
una decisién estética, un gesto del comensal
en un ajuste invisible del ritmo.3%
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San___Yalentl’n_ _
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Llega San Valentin, el dia mas romantico del aﬁo,’ﬁafecha tan

destacada, las propuestas que preparan restaurantes y hoteles para
garantizar a los enamorados experiencias unicas. Las veladas gastro-
noémicas se acompanan de los mejores vinos y se completan, en algu-
nos casos, con alojamientos de ensueiio y tratamientos wellness.
A continuacion presentamos nuestra particular seleccion.

} \Il ( 4 ~

-

ANANTARA VILLA PADIERNA PALACE BENAHAVIS

Este resort de Marbella propone un retiro romantico que incluye alojamiento en habitacion de lujo, desayuno buffet, copa en Eddy’s Bar,
cena para dos en La Veranda o en 99 Sushi Bar y acceso a Anantara Spa, con un masaje en cabina doble. El resort ha preparado dos
menus especiales: uno de inspiracion clasica y producto excepcional para quienes escojan La Veranda, y una cuidada seleccion de ni-
giris y platos emblematicos de la casa para quienes se decanten por 99 Sushi Bar.
www.anantara.com
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CENTONZE

CentOnze, el restaurante ubi-
cado en el interior de Le Méri-
dien Barcelona, ofrece un
menu especial de San Valen-
tin el sébado 14 de febrero,
tanto para la comida como
para la cena. La ocasion se
convierte en la oportunidad
perfecta para disfrutar en pa-
reja de la riqueza de la cocina
mediterranea, basada en pro-
ductos locales de temporada
y elaboraciones llenas de sa-
bor y creatividad. La pro-
puesta gastronémica para
este dia destaca por su equi-
librio de sabores y su cuidada
ejecucion.
www.centonzerestaurant.com

GURISA MADRID

Unica y exclusivamente el viernes y sabado 13y
14 de febrero, podran degustarse en Gurisa
Madrid tres postres creados por Julieta Negri y
maridados con champagne y/o cécteles. El
plan perfecto para quienes ya se declaran adic-
tos a la cocina dulce del restaurante de Lucas
Bustos y Agustina Vela. Entre los postres, los
asistentes podran escoger tartas como la pav-
lova, el hojaldre prensado con chocolate amar-
go 84% y perfume mokka, el rogel de dulce de
leche y la mousse de mango, entre otros.
https://gurisamadrid.com

LE MERIDIEN RA BEACH HOTEL & SPA

Le Méridien Ra Beach Hotel & Spa presen-
ta February avec Amour, una propuesta
especial que convierte todo el mes de fe-
brero en una invitacion a celebrar el roman-
ce, el bienestar y los pequenos placeres
compartidos, en un enclave privilegiado
frente al Mediterraneo, en la Costa Dorada.
El hotel ofrece una cena especial de San
Valentin para dos personas en el restauran-
te La Terrassa del Mar, que puede formar
parte de una oferta exclusiva con aloja-
miento, circuito termal y parking, o bien
disfrutarse de manera independiente.
www.lemeridienra.cat

VYR|73



GASTRONOMIA EN PAREJA

THE BARCELONA EDITION

The Barcelona Edition invita a celebrar San Va-
lentin con una cuidada seleccién de propuestas
gastronémicas. En Veraz, el restaurante que rin-
de homenaje al producto local y de temporada,
la velada se desarrolla en un ambiente célido y
sofisticado a través de un menu especial. Para
quienes desean celebrar el amor con vistas,
The Roof propone una cena romantica al aire li-
bre. Y Punch Room Barcelona completa la ofer-
ta con una experiencia mas informal, ideal para
quienes prefieren un plan desenfadado, aunque
con ciertas dosis de sofisticacion.
www.editionhotels.com

GRAN
HOTEL
TAORO

Nada mas romantico que ce-
lebrar San Valentin en Tenerife,
concretamente en el Gran Ho-
tel Taoro. De herencia clasica
y reinterpretado desde una mi-
rada contemporanea, el hotel
ha concebido su propuesta
gastrondémica como un espa-
cio de encuentro entre distin-
tos lenguajes culinarios. Los
nuevos Oka, con su cocina ja-
ponesa de precision y sensibi-
lidad, y LAVA, de caracter
transformador y esencial, con-
solidan al hotel como destino
gastrondmico Unico en el nor-
te de laisla.
www.granhoteltaoro.com
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SO/SOTOGRANDE SPA
& GOLF RESORT

Este exclusivo resort 5 estrellas ha preparado un 14 de febrero en cla-
ve de alta sofisticacion. La experiencia empieza con una cena creada
por el chef estrellado Nicolas Isnard en Cortijo Santa Maria 1962: se
trata de un menu degustacion de seis platos, inspirado en la cocina
fusion andaluza y marroqui. El viaje sensorial continta en Sotogrande
Spa & Wellness, un espacio disefiado para el relax y la desconexion, y
se completa con una estancia de lujo con desayuno incluido.
https://so-hotels.com/es/sotogrande

BODEGAS MONTECILLO
Y CAFE COMERCIAL

Bodegas Montecillo y Café Comercial proponen un plan con el que
conquistar algo méas que el corazédn a través de un exclusivo menu
con maridaje. Una experiencia gourmet disponible del 1 al 29 de fe-
brero, en la que cada plato encuentra su pareja perfecta en una cui-
dada seleccion de vinos de la bodega centenaria. El menu ha sido
disenado como un viaje de sabores que transita desde bocados
mas tradicionales, que nos transportan al aima castiza de la gastro-
nomia madrilefia, hasta texturas y aromas completamente origina-
les, todo ello con un maridaje especifico para cada uno de los pa-
ses. Entre los vinos seleccionados, se encuentra el Montecillo 22
Barricas Gran Reserva 2017.

www.bodegasmontecillo.com

https://cafecomercialmadrid.com
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Requena, Ciudad Espanola del Vino 2026
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La ciudad valenciana de Requena ha sido elegida por los representantes
de la Asociacion Espanola de Ciudades del Vino (ACEVIN) como Ciudad
Espanola del Vino 2026. Para ello invertira 700.000 euros en el desarrollo
del programa de actividades de promocion ligadas a este reconocimiento.

SABOR EXTREMENO

Influencers de gastronomia

Coincidiendo con su trigésimo aniversario, Seforio de Montanera El préoximo 11 de febrero se celebrara en el teatro Magno de Ma-
lanza una pieza inédita dentro de su gama de ibéricos premium: la drid los Influencer Awards Spain. En la categoria de gastronomia,
Presa de 100 % ibérica de bellota curada en manteca. También los finalistas son el cocinero David Gibello, el chef José Andrés,
conocida como “lomito”, se inspira en una receta tradicional del el maestro cortador de jamén Emilio Garcia Ortigosa, el experto
sur de Extremadura reinterpretada para mantener su pureza, ca- en quesos Santiago Mohedano y el youtuber Cocitubers.

racter artesanal y sabor auténtico.

Propuesta vegana en Emirates

Emirates redefine su propuesta vegana para responder
al interés por alimentos poco procesados. El proyecto
actual reline a un equipo de chefs que crean platos con
identidad propia, llenos de color y profundamente arrai-
gados en la tradicién culinaria, que estaran disponibles
a bordo para los clientes a partir de 2027.

Manual de autodefensa de la Cocina Catalana

La Académia Catalana de Gastronomia i Nutricid, junto con el académico y chef
Jordi Vila, han presentado el calendario del Manual de Autodefensa de la Cocina
Catalana, un proyecto que nace de la reflexion entorno de la identidad, el sentido
y el futuro de la cocina catalana.

76| VYR



ACTUALIDAD

Entre las
mejores
cooperativas
de Espana

Bodegas San Alejandro
(DOP Calatayud), ha sido
destacada como “una de
las mejores cooperativas
de Espania, con una ges-
tién muy profesional y efi-
ciente”, por el critico Luis
Gutiérrez en su nuevo arti-
culo para Wine Advocate.

MERIENDA
ELEGANTE

Aceite delicado

El madrilefio hotel Palacio del Reti- yexp 7resivo
ro, Autograph Collection ha con-
vertido la hora vespertina en un ri- EI AOVE 100% arbequina

tual irresistible con ‘La Merienda
de Catalina’. Incluye bocados sa-
lados como un mini pain au lait
con salmoén y aguacate y pastele-
ria fina. Se completa con bebidas
calientes a eleccion (café, té, infu-

Aubocassa 25/26 ya estd en
el mercado. Esta variedad
ofrece uno de los perfiles
mas delicados y frutales, y

en Aubocassa, situada en el
Pla de Mallorca, consigue

siones o chocolate). Copa de cava transmitir un abanico de

o champagne opcional. aromas y sabores sin igual.

SABOR CON PREMIO

Quesos Cerrato da un nuevo paso en su estrategia de innovacién
centrada en el sabor con Cerrato Umami, una referencia que ha
sido premiada como Sabor del Afio 2026 tras superar una exigente
prueba sensorial a ciegas realizada por un jurado de consumido-
res. Intensidad, equilibrio y una cuidada expresién sensorial defi-
nen este queso de mezcla.

La mejor bodega de Europa

Forbes, en su edicion internacional, ha reconocido a Marqués de Murrieta
como la mejor bodega de Europa y la tercera mejor del mundo en su ran-
king The World's 50 Best Wineries 2025. La revista ha tenido en cuenta
numerosos parametros como el prestigio de los vinos, la relevancia histori-
ca de la bodega y la calidad de la propuesta enoturistica.
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Argentina llega la Puerta del Sol

Tostado, marca argentina especializada
en el tradicional sandwich grillado y re-
pleto de queso, inaugura, a menos de
un ano de su llegada a Espana, su ter-
cer local en uno de los enclaves mas
emblematicos de Madrid. Con esta
apertura en plena Puerta del Sol, la
marca consolida una apuesta firme por
la capital tras el éxito de sus primeros
locales en Alonso Martinez y Tribunal.

Los mejores vinos y
espirituosos de Espana

Los miembros de la Asociacion Espanola de Periodistas y Escri-
tores del Vino (AEPEV) han elegido, en su XVIII edicion, los Mejo-
res Vinos y Espirituosos de Espaiia, entre los que Pago de los Ca-
pellanes Crianza 2023, de la D.O. Ribera de Duero, se ha erigido
en el maximo triunfador.

ALTERNATIVA SIN ALCOHOL

La histérica familia ibicenca Mari Mayans presenta su primera for-
mula sin alcohol: Mari Mayans 0%. Una bebida aromatizada re-
frescante que es el resultado de mas de dos afios de trabajo e in-
vestigacion junto a laboratorios especializados. Con bajo
contenido en azUcar, estéa realizada a partir de ingredientes natu-
rales como hierbaluisa, anis, menta, tomillo, naranja y limén.
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Catanias para compartir en pareja

Este San Valentin, Cata-
nias® Cudié propone
sorprender con un rega-
lo tan elegante como
delicioso: el Pack Duet
Original & Himalayan
Salt, que combina la
dulzura atemporal de las
icénicas Catanias® Ori-
ginales con la audaz in-
novacion del sabor Hi-
malayan Salt, ofreciendo
una experiencia gour-
met pensada para com-
partir en pareja en los
momentos mas espe-
ciales.

Via Romana, Mejor Destino
Enoturistico de Galicia

Via Romana ha sido reconocida como Mejor Destino Enoturistico de
Galicia en la prestigiosa guia 2026 Galicia Report Top 100 del Master of
Wine Tim Atkin, elaborada por la periodista y experta internacional Beth Wi-
llard, una de las voces mas influyentes del vino espaiiol en el ambito global.
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Reconocimiento a la trayectoria

Bodegas Faustino ha sido elegida “Bodega Europea del Aiho” por Wine
Enthusiast, una de las publicaciones mas influyentes del mundo del
vino. El galardén reconoce la trayectoria de una de las grandes ca-

sas de Rioja, que celebra mas de 160 aios de historia familiar, inno-
vacion y respeto por la tierra.
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FEl destino vinicola mas visitado de Rioja

Franco-Espariolas Vino & Experiencias, que agrupa el drea de eventos, cultura,
venta directa y enoturismo del Grupo Eguizébal ha cerrado 2025 con més de
80.000 usuarios, 2,1 millones de euros de facturacién y un crecimiento del 32%,
superando por tercer afo consecutivo todos sus registros.
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CORPINNAT CRECE

Celler Mir y Torné & Bel se han incorporado a Corpinnat, que ya suma
21 bodegas comprometidas con el territorio, la excelencia y la cali-
dad. Con estas dos nuevas incorporaciones, la marca colectiva de
espumosos de calidad del Penedes reafirma su apuesta por un mo-
delo abierto e integrador, que trabaja con uno de los reglamentos
mas exigentes del mundo.

CITA ESPERADA

La gran final del Concurso Cocinero y Camarero
del Ao 2025-2026 tendra lugar el proximo 26 de
marzo en el marco de Alimentaria+Hostelco,
consolidandose como uno de los hitos mas es-
perados del calendario gastronémico profesio-
nal en Espafa. Ambos certamenes son bienales
y organizados por Grupo Caterdata.

Quinta edicion de
Wine Innovacion Week

Del 24 al 26 de febrero el sector vitivinicola volvera a reunirse
en la quinta edicion de este evento de referencia en innova-
cion y transferencia de conocimiento impulsado por el Clus-
ter Vitivinicola Catala INNOVI. El hilo conductor sera la inteli-
gencia artificial, la digitalizacién y las nuevas tecnologias.
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_Especial
MUJERES DEL VINO Y LA GASTRONOMIA

El préximo 8 de marzo se celebrara en todo el mundo el Dia Internacional de la Mujer. Vinos y Restaurantes dedicara
este numero a todas las mujeres y dara voz a las del sector vinicola y gastronémico: chefs, bodegueras, endlogas, su-
milleres, jefas de sala...

DO Bierzo

en primavera

En primavera la naturaleza se mues-
tra en su mejor momento y la tempe-
ratura es ideal. Si ademas eres un
apasionado/a de los vinos o bien es-
tas empezando a descubrir este mun-
do, el enoturismo es la opcién ideal.

D.O. Bierzo Garnacha

Situada el noroeste de la pro- La garnacha tiene algunas variaciones
vincia de Ledn, esta denomi- dentro de su género: garnacha tintore-
nacion ha ido evolucionando ra, que produce vinos con gran color y
en los Ultimos afios hasta co- cuerpo; garnacha blanca, que da lugar
locarse como una de las mas a vinos suaves con toques de frutas
valoradas por expertos y con- tropicales y notas herbaceas; y garna-
sumidores. Aqui la tinta men- cha peluda, de la que se obtienen vi-
ciay la blanca godello son las nos afrutados y frescos, con un perfil
variedades protagonistas. aromatico distintivo.

LOS CONTENIDOS DE LA REVISTA ESTAN SUJETOS A CAMBIOS POR MOTIVOS EDITORIALES. !
Bodegas San Alejandro

80| VYR



ORGANIZADO POR:

CRAIUTEL v Roca
hostelero

2026 - XV CONVOCATORIA

PREMIOS ROCA

a la Iniclativa hotelera

VUELVEN LOS
PREMIOS

EDICION 2:0:2-6

ABIERTAS LAS
INSCRIPCIONES

www.premiosrocahotel.com

Fecha limite de presentacion de candidaturas:

= COMYOGATORLA PREMIOS ROCA & LA
6 de marzo de 2026 INICIATIVA HOTELERA
Gala de entrega: 2-0-2-6

4 de junio de 2026 en Roca Barcelona Gallery

COLABORADORES

° <~ Groupe GM interihotel
EEEEEEEEEEEEEEEEEEE interihotel (JRAC M zWILLING


https://www.premiosrocahotel.com/es/
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FABELLON B, CALLE A, STAND 550
VISIT OUR STAND FROM 2 TO 4 FEBRUARY AT BWW, HALL B, STREET A, STAND 550

WISITE NUESTRO STAND DEL 2 AL 4 DE FEERERD EN BWW,

BWW

BARCELONA WKL WILE


https://bodegashispanosuizas.com/
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