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EDITORIAL # 287

Estrenamos el verano
en Ibiza y Formentera

o

Hannah Formentera
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lgunos afortunados em- Las Pitiusas nos ha concedido donde nos ex-
piezan julio yéndose de . plica todos los detalles.
vacaciones. Un destino nos hacen sentir Ademas, seguimos estos meses
que siempre esta de CcOMmo Si estivales con nuestra seccién ‘be-
moda es Ibiza y Formentera. Dos y ach clubs y chiringuitos’, donde
islas, a las que les dedicamos un am- estuvieramos podréis encontrar direcciones de
plio especial, que nos hacen sentir en e| Cari be toda Espania a las que ir en vaca-
como si estuviéramos en el Caribe ciones. Y los que se queden en la
|

con la ventaja de que las tenemos
aquf al lado. Y es que no solo atra-
pan sus paisajes, también su gastronomia.

Entre las novedades a nivel de restauracién des-
taca StreetXo, el concepto mds urbano y trans-
gresor de Dabiz Muioz, que ha abierto sus puer-
tas en Ibiza, y la doble apertura en Formentera de
Ramon Freixa: el chiringuito Cala Saona y el gas-
tronémico Sol Post, que prometen convertirse en
lugares de visita imprescindible. No os perdais la
entrevista que el chef catalén afincado en Madrid

ciudad, pueden hacer lo propio
mirando las paginas dedicadas a
las ‘terrazas y rooftops’.

A nivel vinicola, los grandes protagonistas de este
namero son los vinos blancos, que estdn experi-
mentando un auge sin precedentes, y los que se
elaboran en la DOQ Priorat.

Finalmente, os hablamos del aperitivo, un mo-
mento para reunirse con la familia y los amigos
entorno a un buen vermut.

Laura Curt

Nuestra publicacién esta también disponible de forma

gratuita en www.revistavinosyrestaurantes.com

www.revistavinosyrestaurantes.com

® @revistavinos

@revistavinosyrestaurantes
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28 DOQ Priorat

El Priorat, en la provincia de Tarragona, es una
de las regiones vinicolas mas prestigiosas y
exclusivas del mundo, una regién con un te-
rroir Gnico con una alta mineralidad que se
transmite en cada botella de vino.

32 Vinos Blancos

En los ultimos afos hemos asistido a un repun-
te de su consumo, impulsado por la busqueda
de vinos mas frescos y faciles de disfrutar.

42 Especial IBIZA
Y FORMENTERA

Uno de los grandes atributos de Ibiza y For-
mentera es su rica y variada gastronomia,
presente en toda una serie de restaurantes y
beach clubs que nos hablan de tradicion,
por una parte, y de una creatividad sin limi-
tes, por otra.
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58 Entrevista al chef

Ramoén Freixa

El chef catalan lleva mas de quince
anos viviendo en Madrid, los mismos
que lleva veraneando en Formentera,
donde acaba de estrenar un doble pro-
yecto: el chiringuito Cala Saona y el
gastronémico Sol Post.

62 Aperitivo

El aperitivo tradicional, la cultura de ba-
rray el terraceo estan mas vivos que
nunca. Y es que disfrutar de un vermut,
una cerveza o un spritz con algo de pi-
coteo en buena compaiiia es un peque-
no placer al alcance de cualquiera.

74 XV Premios Roca

a la Iniciativa Hotelera
Organizados por las revistas Gran
Hotel Turismo y Equipamiento Hostele-
ro, del grupo Curt Ediciones, con el
patrocinio de Roca, se entregaron el
pasado 4 de junio en una gala en la
que Royal Hideaway Corales Resort /
Adeje (Tenerife) se llevd el premio a
Mejor Gastronomia.

Aula de Formacion de la DOCA Priorat, donde la tierra as.el origen

www.dogpriorat.com

DO Pricerat, ¢, Major, T ATTET Tomojs gl Priceat (Tarragora]
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https://www.doqpriorat.org/es/
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A partir del 03/ 07
La Santa Market

El ya famoso market que cada verano se instala en el Santa Cristina
Horse Club de Santa Cristina d'Aro (Girona) cumple 10 afios con nove-
dades, como The Horse Club Library Restaurant, que presume de un
interiorismo exquisito y una terraza espléndida. La carta, firmada por
los jovenes cocineros Jllia Podall e lvan Medina, mira constantemen-
te al mar y al huerto, pero se permite viajar.

Mas informacion: www.lasantamarket.com -
www.thehorseclublibrary.com

DEL MES

Todo el mes
El Dim Sum vy el Mar

El restaurante de Gastén Acurio La Mar Madrid presenta una edicion
limitada que reinterpreta el dim sum artesanal en clave peruana. Pie-
zas hechas a mano mediante técnicas de tradicién china como ma-
sas, rellenos, pliegues, vapor, fritura y salsas, reinterpretadas con in-
gredientes marinos y sabores peruanos inconfundibles.

Mas informacién: https://lamarcebicheria.com/madrid

La Vinoteca de
Ramon Bilbao en
las Noches del
Botanico

En esta edicién, Ramon
Bilbao creara un punto
de encuentro concebido
para detenerse, sentir y
compartir, en el que los
asistentes podran acer-
carse a las diferentes re-
ferencias de la marca
mientras disfrutan del es-
pectaculo y el ambiente.
Mas informacion: https://nochesdelbotanico.com
https://bodegasramonbilbao.com

Todo el mes
6° Festival
Corpinnat

Hasta final de
mes, las 22 bo-
degas de la mar-
ca colectiva de
espumosos de
calidad del Pe-
nedeés abren sus
puertas para
ofrecer veladas
irrepetibles que conectan producto y territorio. Este ano han prepara-
do una sesentena de cenas y chefs. Todas las propuestas incluyen
una visita privada a la bodega.

Mas informacion: https://festivalgastronomic.corpinnat.com/es
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Hasta el 15/ 07
Il Gelato by Bless

La firma de helados artesanales Bibi e Bibo aterriza en Bless Hotel
Madrid con un pop-up inspirado en el imaginario elegante y hedo-
nista de El Gran Gatsby. Seis sabores creados en exclusiva para
esta experiencia: cinco fijos y uno efimero que se presentara cada
miércoles.

Mas informacién: www.bibiebibo.es



PERFIL

FLEGIDA POR MAYORIA AB-
SOLUTA, SE HA CONVERTIDO
EN LA PRIMERA MUJER AL
FRENTE DE LA D.O. CAVA. LA
NUEVA PRESIDENTA IMPUL-
SARA UNA HOJA DE RUTA
CENTRADA EN PRESTIGIAR
LA D.O. CAVA, VALORIZAR EL
VINEDO Y GENERAR CON-

FIANZA EN EL SECTOR.

MARTA VIDAL

1 Pleno del Consejo Regulador dela D.O. Cava eli-
gi6 el pasado 11 de junio a Marta Vidal como nue-
va presidenta de la Denominacién de Origen Cava
para los préximos cuatro afios en sustitucion de
Javier Pagés, que llevaba ocho afios de mandato. La votacién
tuvo lugar en la sede del Consejo Regulador en Vilafranca
del Penedeés (Barcelona) y conté con el respaldo por mayo-
rfa absoluta de los vocales del Pleno, integrado de forma pa-
ritaria por representantes del sector productor y elaborador.
Marta Vidal es la primera mujer en ostentar la presiden-
cia de la D.O. Cava, una denominacién de origen con
349 bodegas asociadas, presentes en més de 100 paises.
Y es que con mas de un 70% de ventas internacionales, Cava es una

de las D.O.s espaiolas que mas exporta. Trayectoria

La nueva presidenta asume el reto con el objetivo de generar una vi-

sién compartida del sector para poder posicionar al Cava donde real- Marta Vidal nacié en 1984 en Puigdalber, en la comarca del Alt

mente se merece. También, el dia de su investidura, quiso agradecer Penedés (Barcelona). Es Licenciada en Administracion y Direc-

la confianza depositada por el Pleno y destacéd que “asume esta res- cion de Empresas y ha desarrollado su carrera profesional en la

ponsabilidad con ilusién, humildad, respeto y un compromiso abso- banca, ocupando destacadas posiciones directivas. Desde 2017

luto hacia el futuro del Cava”. ocupa el cargo de CEO en Vallformosa, bodega con mas de 150

Vidal ha sefialado como prioridades estratégicas de su mandato presti- afios de historia ubicada en Vilobi del Penedés (Barcelona) con el

giar la D.O. Cava, valorizar el vifiedo y generar confianza en el sector.3 reto de transformar y profesionalizar su modelo empresarial.
VYRI5




Muy disfrutable

La Figa de la bodega La Na-
tural es un vino especial-
mente accesible, ideal para
iniciarse en los vinos natu-
rales ya que suele gustar
incluso a gente a la que
no le gusta el vino na-
tural. Elaborado con
garnacha y carine-
na del Emporda,
ofrece fruta roja
fresca, ligereza 'y
un perfil jugoso.
Directo y sin
complicaciones,
es un vino ho-
nesto, equilibra-
do y muy disfru-
table.

FACIL DE
MARIDAR

El Buho de Gonzalez
Byass es un tempranillo
que nace en el corazon

de la Ribera del Duero.
De color picota intenso,
muestra la maxima expre-
sion de fruta roja y negra
con sutiles notas especia-
das y tostadas de su
paso por barrica. En boca
es fresco, equilibrado y
fluido. Marida tanto con
carnes y quesos como
con platos mas ligeros.

6| VYR

Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Nacido de
parcelas
familiares

Las Cenizas nace de las par-
celas familiares que Eduar-

do y Victor Hernéaiz con-
servan en Cenicero, su
localidad natal. Un
proyecto que recupe-
ra la tradicion histori-
ca de los vinos de
pueblo de Rioja y
pone en valor la
identidad vitivinicola
del Valle del Najerilla
a través de un tem-
pranillo equilibrado,
fresco y de marcada
personalidad.

(ésar Lucendod
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DF LINEA
CLASICA

César Lucendo A. 2022 re-
presenta la linea mas clasi-
cay estructurada de la bo-
dega Seleccion Lucendo.
El vino, concebido como
homenaje al fundador de la
saga familiar, procede de
pagos ecolégicos y combi-
na tempranillo, cabernet
sauvignon y merlot. Pre-
senta un perfil de fruta ne-
gra confitada, cacao, espe-
cias dulces, tanino noble y
marcada impronta mineral.
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FEntre los
mejores del

mundo

El rasgo diferencial
de El Linze 2024
estd en la tinto ve-
lasco, variedad au-
téctona manchega
puesta en valor por
la familia Lucendo
a partir de un vifte-
do prefiloxérico. A
esta variedad se le
suma un 30% de
syrah. La elabora-
cién combina vini-
ficacién en tinajas
de barro manchego
y crianza posterior
en barricas de ro-
ble francés. El pres-
tigioso sumiller
Andreas Larsson le
ha otorgado 95
puntos.



Estrena
etiqueta

Pruno 2023 proce-
de, principalmente,
de Pinos Claros,
una finca vecina a
Finca Villacreces,
cultivada en ecol6-
gico y de arcillas
parduzcas que le
confieren firmeza y
una gran carga fru-
tal. Esta afiada
2023, en la que se
perciben perfecta-
mente estas cuali-
dades, viene vestida
€on una nueva ima-
gen, con su color
rojo COMO un rasgo
de identidad.
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Para
momentos
excepcionales

Marqués de Murrie-
ta 2022 estara pre-
sente en los espacios
VIP de los estadios
del Mundial de fut-
bol. Elaborado con
tempranillo, mazue-
lo, graciano y garna-
cha, cada variedad
aporta una personali-
dad propia, dando
lugar a un vino equi-
librado y elegante.
Un vino llamado a
acompafar momen-
tos excepcionales

Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Revalida
titulo — =
|
En la Cata a Ciegas c L A Y
de los Mejores Vinos g — =
de Espaiia, celebrada _-_LE, —nnacd |
recientemente, com- ———m—
pitieron por el titulo '—-:—"_._._"'""“j
de Mejor Vino de Es- by s v s |
pafia los cinco vinos —= 1
tintos espafioles me- “—-.._—.l
jor puntuados en las {‘,'_L ¥
principales guias de L} _—_'; - 53]
vinos nacionales. Cir-
sion, el vino mas ico-

nico de Bodegas
Roda (DOCa Rioja),
consiguio en esta
edicién revalidar el ti-
tulo por segundo aio
consecutivo.

Bobal ecologico

Clay Bobal de Bodegas Murviedro
se elabora con uvas procedentes
de vifiedos ecoldgicos. Se comer-
cializa en una llamativa botella
blanca de gres que imita la estéti-
ca de la ceramica para hacer ho-
nor a su método de elaboracion,
ya que realiza una crianza de 6
meses en tingjas tradicionales de
barro cocido. Ha sido galardona-
do con un oro en la edicion de ve-
rano de Press Wine Competition
2026, el concurso internacional
organizado por la AEPEV.

EDICION ESPECIAL ECLIPSE

Pago del Cielo, la bodega de la Familia Torres en la D.O. Ri-
bera del Duero, ha lanzado Celeste Eclipse Edicion Limita-
da 2022 para conmemorar el eclipse solar del proximo 12
de agosto. Se trata de un monovarietal de tinto fino con 12
meses de crianza en barrica y un minimo de 12 meses de
reposo en botella. En boca es tenso y suave, con un final
marcadamente frutal.

VYR|7



Sugerencias del mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

Homenaje al fundador

Gran Tribut Joan Juvé nace como homenaje a
Joan Juvé Baqués, fundador de la bodega
Juvé & Camps. Elaborado mediante el método
tradicional con una cuidada seleccion de xa-
rel-lo, macabeo, chardonnay mediterraneo y
parellada, sus mas de 80 meses de crianza le
aportan complejidad y armonia, dando lugar a
un espumoso preciso, profundo y de marcada
personalidad.

Retorno
al origen

La Rosa 2025 tiene algo es-
pecial este afo: contiene
las primeras uvas su-
moll vendimiadas
en la finca de Can
Sumoi, plantadas
hace cinco afios, y
B oo T que no se cultiva-
ban alli desde hacia
mas de medio si-
glo. Junto a un 40%
de xarello y tras un

afinado durante
tres meses en de-
pésito de cemento,
se obtiene un rosa-

do fresco, delicado
y aromdtico.

8| VYR

MEDALLA
DE ORO

Blanc de Blancs Reserva Eco
2022 ha sido el inico espumo-
so espanol reconocido con
una medalla de oro en el
prestigioso concurso Inter-
national Wine Challenge
2026. Se elabora con
chardonnay de Costers
del Segre, xarel-lo
procedente del Pe-
nedés y parellada de
vifiedos de altura de
Pla de Manlleu. Ma-
rida a la perfeccion
con mariscos, pes-

cados sin salsas o Tl‘emendamente
en crudo, arroces, vers Eitll

carnes poco condi-

mentadas y postres. Fresco, aromatico y tremenda-

mente versatil, Carmen by Co-
menge es el vino perfecto para

esas tardes de verano entre

amigos. Elaborado a partir de

uvas blancas y tintas, cuenta

. .. con una crianza de varios me-
Dellcado y gastronomlco ses en foudre de roble francés.
Acompana a la perfeccion pla-
tos de arroz, pasta, carpaccio,
carnes ahumadas, sushi, ma-

riSCOS y qUEeSOSs suaves.

Les Granes 2023, el nuevo espumoso rosado
Classic Penedés de Albet i Noya, es delicado
y gastronémico, de color atractivo y perfil
elegante, con una crianza minima de 15 me-
ses y una clara vocacion de situar la garna-
cha tinta en el imaginario de los grandes es-
pumosos del Penedeés.



Sugerencias del mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

Para celebrar
el verano

Hace mas de 15 afios Moét & Chandon
lanz6 el Ginico champagne creado espe-
cificamente para degustarse con hielo.
Este verano Moét & Chandon Ice Impé-
rial by Pharrell Williams pone el foco en
lo esencial: el champagne y los momen-
tos de conexion que nacen a su alrede-
dor. Una forma natural de vivir el verano:
reunirse, hacer una pausa y celebrar.

ROSADO =2
FCOLOGICO

Lopez Cristébal Rosé 2025, que
ha recibido un Bacchus de Oro, es
la primera anada del rosado de la
bodega de la Ribera del Duero
burgalesa que cuenta con certi-
ficacion ecoldgica. Un vino
gastrondémico que permite
ser disfrutado en su juven-
tud o dejarlo reposar en
botella. Ademas, pre-
senta una imagen reno-
vada, acorde con su
elegancia y sutileza.

By gy Ly

Champagne futbolero

Taittinger es el champagne oficial de la Copa
Mundial de la FIFA 2026™con una edicién li-
mitada de su iconico Brut Réserve, disponible
en todo el mundo. La botella negra se ilumina
con degradados holograficos en los colores de
los paises anfitriones —rojo por Canads, verde
por México y azul por Estados Unidos—, sim-
bolos de unidad y del deporte colectivo.

=
e
VALONGA
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ESpUHlOSO oscense

Teresa Brut Nature 2023 de la bode-
ga oscense Finca Valonga es un
chardonnay 100% elaborado con el
método tradicional y con una crianza
de 15 meses. El resultado es un es-
pumoso de color amarillo dorado y
aspecto brillante, con finas burbujas.
Posee un aroma limpio e intenso, con
recuerdos a frutas blancas. Es sabro-
S0, con buena acidez y equilibrado.

| Y o
.l"_',.-{

Un mazuelo de
ideas claras

Bodegas Ondarre ha lanzado El Ter-
co, un Rosado Gran Reserva de la
coleccion Los Otros de Ondarre. De
color coral palido, con reflejos de al-
bero y ambar, posee una gran com-
plejidad aromatica fruto de la larga
crianza. Entrada seca y potente, aci-
dez bien integrada y final largo, con
un leve y elegante amargo.

T
EL Tewco

VYR|9



ELEGANTE Y ARMONIOSO

Lspiritu

mexicano

1800 Tequila propone para
este verano su receta del
céctel de moda: el Paloma.
Con base de 1800 Tequila
Blanco o Cristalino, se mez-
cla con zumo de lima fresca,
sirope de agave y soda de
pomelo. Servido con hielo,
Tajin, para una versién mas
spicy, y como colofén, una
rodaja de pomelo, se con-
vierte en una copa que habla
de México con acento con-
temporéaneo e internacional.

Reinterpretacion del carajillo

10| VYR

DESTILADOS
s

Ponche Caballero y No-
lita Coffee & Brunch se
unen este verano para
presentar PonchBrew
Coffee, una reinterpre-
tacion actual del clasi-
co carajillo pensada
para acompaiar el mo-
mento ‘After Brunch’.
PonchBrew Coffee
combina cold brew
coffee, Ponche Caba-
llero y un white foam
de leche para darle un
aire contemporaneo.

Hennessy V.S.0.P fue en-
cargado en 1817 por el fu-
turo rey Jorge IV de Ingla-
terra para impresionar a
sus invitados. James Hen-
nessy y Jean Fillioux, unie-
ron sus excepcionales co-
nocimientos y experiencias
para crearlo. Con notas de
albaricoque dulce en nariz
y un paladar de vainilla en-
volvente y roble suave, este
cognac es equilibrado, ele-
gante y armonioso.

Ginebra artesanal

Elaborada en la costa oeste de
Escocia, sus 22 botanicos loca-
les, recolectados a mano de for-
ma sostenible, se combinan con
nueve bayas, semillas, cortezas y
cascaras clasicas. El resultado,
una ginebra de perfil aromatico
extraordinariamente complejo y
equilibrado: notas herbales fres-
cas, citricos dulces, enebro,
menta silvestre, tomillo, manza-
nilla y especias calidas que se
despliegan con elegancia en na-
rizy boca.

Personalidad tinica

Martin Miller’s Gin Original es
una ginebra reconocida por su
personalidad Unica, excepcio-
nalmente suave y delicada,
con notas frescas y citricas
perfectamente equilibradas. Su
secreto reside en su cuidada
elaboracién, un proceso poco
comun que consiste en la des-
tilacion por separado de botéa-
nicos citricos y terrosos, pre-
servando asi la esencia de
cada ingrediente.



Inspirada
en la brisa
marina

Fresca, ligera 'y aro-
matica, Gin MG Bri-
sa nace como una
reinterpretacion de
la brisa marina, ela-
borada con ingre-
dientes locales y
pensada para disfru-
tar sin artificios.
Combina mandarina
de la costa espano-
la, pino, higo, laurel
y un sutil toque sali-
no. El resultado es
una ginebra transpa-
rente, honesta y es-
pecialmente facil de
beber.

Serte
coleccionable

Bajo el lema “La grandeza del
10, colecciona los 10 equi-
pos”, Torres 10 lanza con

motivo del Mundial de
fatbol, una coleccién
formada por 10 bote-
llas inspiradas en 10
paises y sus bande-
ras. El nimero 10
adquiere un doble
significado: el 10 de
Torres 10, el
brandy insignia de
Torres Brandy; y el
10 como dorsal del
jugador que marca
la diferencia.

Sl

RECETA DRIGINAL

O DESTILERIAS

CASA FUNDADA

DESTILADOS
s

OBJETO
ESCULTORICO

Clase Azul Tequila Edicion Li-
mitada Spirit of Champions
es una expresion coleccio-
nable inspirada en el Mun-
dial. Disefhada como un ob-
jeto escultoérico, la botella
acoge en su interior un te-
quila joven excepcional en el
que los sabores de agave
cocido, nuez, almendra y
coco tostado evolucionan
hacia un final largo y elegan-
te, marcado por notas dul-
ces y especiadas.

Conac legendario

L

Clasico
actualizado

Ron Barcelé y el influencer
gastronémico Peldanyos se
han unido para reinterpretar
sin normas un clasico de la
cocteleria veraniega: el Miami
Vice, un céctel que fusiona la
pina colada y el daiquiri de fre-
sa. Consiste en elaborar am-
bas bebidas por separado con
una textura frozen y servirlas
en dos capas, creando un es-
pectacular y refrescante com-
binado de sabores y colores.

Este legendario conac, cre-
ado en 1874, es el testa-
mento supremo al dominio
del tiempo de la casa Rémy
Martin. Presentado en su
fastuosa e iconica decanter
de cristal de Baccarat, so-
plada a mano y coronada
con detalles inspirados en el
Renacimiento francés, Louis
Xlll despliega un bouquet
majestuoso con notas de
narciso, jazmin, frutas de la
pasion, incienso y sandalo.
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VIBRANTE Y

MEDITERRANEO

Fresco, ligero, atractivo y facil
de replicar, Villa Massa Spritz
triunfa gracias a una combina-

cion tan sencilla como infalible:

la intensidad citrica de Villa
Massa Limoncello, la burbuja
elegante del prosecco vy el to-
que refrescante de la soda. El
resultado es un spritz vibrante
y mediterraneo.
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DESTILADOS
s

Alma del
auténtico
Margarita

Cointreau L'Unique, creado en
1875, es el resultado de una
maestria insuperable en la des-
tilacion de cascaras de naran-
jas dulces y amargas. Con su
rica cremosidad y un intenso
aroma a naranja que nunca re-
sulta empalagoso, es el aliado
perfecto para la temporada es-
tival. Versatil y atemporal, es el
ingrediente imprescindible para
elevar cualquier atardecer vy el
alma indiscutible del auténtico
Margarita.

Coctel
veraniego

Patrén Paloma esta lla-
mado a convertirse en
uno de los cécteles del
verano. Elaborado con
Patron Reposado, lima,
pomelo rosay un toque
de soda. Es un coéctel
pensado para las terra-
zas, planes al aire libre y
momentos estivales.

Nuevo en
el mercado

La nueva propuesta de
Juan Torres Master Disti-
llers y Casa Lumbre se
llama Defrente. Es un te-
quila contemporaneo, sin
aditivos, que desafia los
cédigos clasicos de su ca-
tegorfa y que aterriza este
verano en el mercado es-
panol. Nace del ensam-
blaje de tres tequilas con
perfiles distintos, dando
lugar a una propuesta in-
novadora elaborada para
conectar con los consu-
midores actuales sin re-
nunciar a la autenticidad

de su origen.

Llena de matices

Esta ginebra premium se ela-
bora con agua de altisima pu-
reza proveniente de gale-
rias volcanicas de
Canarias y una mezcla
de botanicos de altisi-
ma calidad, extraidos
artesanalmente de la
region de la Macaro-
nesia. Enebro, carda-
momo, raiz de angéli-
ca, regaliz, cascaras
de limén y naranja, en-
tre otros, son infusio-
nados para crear una
ginebra equilibrada y
llena de matices.




OPINION | Miquel Sen

ado que no somos segui-
dores estrictos de La
Odisea y que Argos ya no
es nombre de perro, po-
demos dejar de aspirar a la perfec-
cion de la soledad comiéndonos
unas buenas aceitunas. Pero de in-
mediato nos asaltard otra duda: las
olivas se toman con los dedos, con el
palillo y esos gestos no acaban de es-
tar bien vistos por la sociedad. La
manera que nos ha ensefiado la
“buena educacién” no consiste tanto
en lo que uno hace, sino en lo que
desiste de hacer.
Quizés este purismo bucal, la prohi-
bicién de llevarse a la boca alimentos
con los dedos (o peor, con un mon-
dadientes, jqué palabro!) sea la causa
principal de que no aparezcan en las

-

mesas las mds sabrosas aceitunas.
Las mil olivas distintas que enrique-
cen las posibilidades gustativas hasta
el infinito. Todas tienen nombre propio y alifio
diferenciado, desde las pequenas arbequinas
que podemos degustar en la barcelonesa Bode-
ga La Plata, hasta las negras kalamata, aproxi-
macién helénica a las de Aragén, a su vez in-
troductoras del infinito mundo del gusto de
toda una serie que se puede iniciar en Andalu-
cfa para pasar seguidamente a La Mancha y Ex-
tremadura. Es un panorama que toma cuerpo
en La Boqueria, en el puesto de Francesc, La
Oliveta. Estan todas, listas para llevar al tem-
bleque a esos pobres desgraciados que renun-
cian a un gusto basico y complejo a cambio de
una entrada en el Cirque du Soleil de los zumos
servidos en vaso de plésticos muestra de la ine-
vitable decadencia del ser humano, incapaz de
saber qué hacer con el hueso.

Ahora, en verano, debiéramos tomar lecciones
aceituneras con el vermut, un juego de toques
amargos y aromas herbaceos que cuadran a la

perfeccion con el bacalao
crudo esqueixat, esgarrat, al
que le dan la marcha que
puede haberle quitado el re-
mojo. Otra opcidn, casi ol-
vidada, son las negras en ta-
penade, segdn la receta del
siglo XIX creada por el chef
Meyner en su célebre Mai-
son Dorée, en Marsella,
mezclando aceitunas negras
(deshuesadas), anchoas saladas y attin en con-
serva, mostaza inglesa y alcaparras, alias tape-
nos en Provenzal. Todo bien mezclado con
aceite de oliva y una copa de cofiac. Es el salto
del producto humilde a la buena mesa. Eviden-
temente, la tapenade se puede comer untada
en el pan, tostado o no, y tiene la ventaja vera-
niega de conservarse en la nevera, siempre que
le dejemos tiempo.

“DEBEMOS RECORDAR
LA EXTREMA DIGNIDAD
DE LA ACEITUNA COMO
INGREDIENTE SOLIDO EN
UN MARTINI HELADO"

Perderle el respeto al hueso

Todos los seres humanos, incluidos los minimamente leidos, sienten en su interior el suefio
del regreso a la tierra. Una comunion con la naturaleza que nos lleva a imaginar la cabana, el
bosque y la dieta mas apropiada a este entorno, el queso, el vino y las aceitunas.

Chandlervid85-Freepik

Como supongo que les
he convencido de las
virtudes morales del fru-
to del olivo, solo cabe
cerrar este escrito recor-
dando su extrema digni-
dad como ingrediente
sélido en un Martini he-
lado, brillando en la ba-
rra de nuestra cocteleria
de cabecera. Es la copa
mas completa que podemos desear en vera-
no, hasta el punto de que no se puede enten-
der a Luis Buiiuel y su cine sin su Dry Marti-
ni senalando la llegada del mediodia. Un
Martini con aceituna, por supuesto. Dicen
que esta misma férmula la utilizé la reina de
Inglaterra para llegar a la mayoria de edad
absoluta. Probablemente, junto a la tapena-
de, fue su elixir de vida a la mediterrdnea.
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SON NOTICIA

ALBERT ADRIA

crea bunuelos y plumcakes

El reputado chef y pastelero cataléan vuelve a colaborar con Europasry
incorporando a ‘Cake Collection by Albert Adria’ una nueva gama de
bunuelos —en sabores mandarina y yuzu, mango y pasion, y avellana
y cacao-y plumcakes 100% veganos en las variedades choco/man-
darina, maracuya/avellana, coco/lima y limén. El desarrollo de estas
recetas de autor se ha llevado desde el centro de 1+D de Europastry,
Cereal, como parte de su modelo de cocreacién con chefs de alta
gastronomia.

JOSE ANDRES

ha sido nombrado Personaje del Aho

Vanity Fair Espana
ha concedido el
Premio Vanity Fair
Personaje del Aho
2026 al chef José
Andrés. Esta distin-
cion reconoce la ex-
traordinaria trayec-
toria profesional y
filantrépica de uno
de los espaioles
mas influyentes y
admirados. Junto a
su ONG World Cen-
tral Kitchen, José
Andrés ha llevado
su trabajo mas alla
de la cocina, vincu-
landolo a iniciativas
de ayuda humanita-
ria y compromiso
social en distintos
lugares del mundo.
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ANDREU GENESTRA

dirigira Reserva Rotana

El premiado
chef mallorquin
se ha hecho
cargo de toda la
oferta gastro-
némica de este
resort ubicado
en Manacor
(Mallorca).
Mientras culmi-
na la completa
renovacion del
hotel de lujo
que abrira a
partir de este
mes de julio, ya
ha sido inaugu-
rado el restau-
rante del agro-
turismo Mayolet, para el que Genestra ha disefiado una carta en la
que conviven algunos de los platos mas icénicos de la gastronomia
tradicional mallorquina, reinterpretados desde su visién personal con-
temporanea, y elaborados con el mejor producto local.

JORDI' ROCA

endulzara GastroDolc¢ Flix

Considerado uno de los
mejores pasteleros del
mundo, Jordi Roca en-
cabeza un cartel que
reunira los proximos 12
y 13 de julio en Flix (Ta-
rragona) a algunos de
los grandes nombres de
la pasteleria, la panade-
ria y la gastronomia ca-
talana. La sesion de
clausura de las jorna-
das, “Los postres de El
Celler de Can Roca”,
permitira descubrir el
proceso creativo de un
profesional que ha con-
vertido los postres en un
lenguaje propio, capaz
de transformar recuer-
dos, paisajes y emocio-
nes en experiencias co-
mestibles.
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SON NOTICIA

FRANCHESKO VERA

celebra el aniversario de Gamberro

Hace once aios Franchesko Vera abri6 junto a su pareja, Flor Garcia,
el restaurante Gamberro en la ciudad de Zaragoza. Tenian ganas de
asombrar con una cocina atrevida, un poco ‘punkarra’ y diferente al
grueso de la propuesta de la capital aragonesa. Mas de una década
después, Restaurante Gamberro -sin carta y con un Ginico menti de 17
pases- es uno de los indispensables de la alta cocina aragonesa. Re-
comendado por la Guia Michelin y con 1 Sol Repsol.

RAUL BALAM

recibe un prestigioso premio

Recién galardonado
por la Academia Ca-
talana de Gastrono-
mia y Nutricién con el
Premio Nacional de
Gastronomia 2026,
Balam, a las puertas
de cumplir los 50
anos, no entiende
este hito como un
triunfo individual, sino
COMO Uun reconoci-
miento colectivo.
“Este premio es de
los mentores que me
han guiado en el ca-
mino —mi madre,
Carme Ruscalleda, y
mi padre, Toni Ba-
lam— y del equipo
que me acompana
dia a dia. Sin ellos, yo
no serfa nada”.

ALEX MARUGAN

llega a Koma

Alex, que ha sido re-
conocido como uno
de los 100 jovenes ta-
lentos del Basque Cu-
linary Center, lidera
desde hace unos me-
ses la cocina del res-
taurante Koma, ubica-
do en el Box Art Hotel
La Torre de Collado
Mediano. “Es un es-
caparate para hacer
algo diferente, en un
entorno donde poder
trabajar con pequenos
productores de la
zona, algo muy dificil
en el centro de Ma-
drid”, explica el chef.
En Koma ofrece una
propuesta donde el
fuego y la memoria
construyen el relato
gastronémico.

ROBERTO RUIZ

estrena Barraca Lucas

El chef mexicano aca-
ba de estrenar en la
capital una barra mexi-
cana de tostadas de
pescado y marisco.
“Las tostadas son una
categoria de comida
mexicana, pero no hay
un sitio en Madrid de-
dicado solo a ellas.
Queria abrir esta nue-
va categoria en el Mer-
cado de Vallehermoso,
con una propuesta que
supiera siempre a Mé-
xico, pero trabajando
con producto espa-
nol”, explica Ruiz. Asi,
en Barra Lucas convi-
ven el bacalao o el pul-
po, con el tatemado, la
salsa macha o el chile
ancho. h'vs
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

EXCLUSIVA BARRA PARA DOS

Imprevisto invita este verano a descubrir su exclusiva barra para dos
personas frente a la cocina.

La experiencia gira en torno a un menu degustacion sorpresa, dispo-
nible en dos versiones de 7 0 10 pases, concebido a partir de pro-
ductos de temporada y recetas de autor que evolucionan al ritmo del
mercado y la inspiracion del chef.

IMPREVISTO
Mallorca, 308 - 08036 Barcelona - Tel.: 931 451 152 - www.imprevistorestaurante.es

Para compartir y disfrutar

A punto de cumplir 30 aios de historia, el restaurante Windsor
acaba de estrenar ‘El Compartit’, un menu que cambia men-
sualmente creado para celebrar el placer de compartir mesay
conversacion. Esta confeccionado con criterio y materias pri-
mas seleccionadas de proximidad y lo componen cuatro platos
y un postre para compartir. Disponible exclusivamente en hora-
rio de cena, de lunes a sabado.

WINDSOR
Corsega, 286 - 08008 Barcelona - Tel.: 932 377 588 - www.restaurantwindsor.com
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Vistas panoramicas

Masia Tibidabo, el nuevo restaurante de cocina catalana para toda la
familia, esta situado a 500 metros sobre el nivel del mar, convirtiéndo-
se en el restaurante situado a mayor altura de Barcelona. Con capaci-
dad para 300 comensales, se organiza en tres espacios diferenciados:
un comedor central, una sala mirador y una terraza. La propuesta gas-
tronémica la firma el chef Rafa Zafra.

MASIA TIBIDABO
PI. del Tibidabo, 3 - 08035 Barcelona - Tel.: 934 092 024
https://tibidabo.cat/es/masiatibidabo

Monster Sushi
abre un nuevo lo-
cal en Zaragoza
manteniendo in-
tacta la esencia
que ha definido a
la marca desde
SUs inicios: una
cocina basada en
el respeto por el
producto, el rigor
en la técnica japo-
nesay una mirada
contemporanea
que conecta con
el estilo de vida
actual. Una pro-
puesta pensada
para compartir,
probar y descubrir.

MONSTER SUSHI C. de Marceliano Isabal, 2 - 50004 Zaragoza
Tel.: 876 009 661 - www.monstersushi.es/es/monster-sushi-zaragoza



Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Casa Fernandez se renueva sin perder su esencia

CASA FERNANDEZ
Santald, 46 - 08021 Barcelona

1 famoso coctelero y empre-
sario Javier de las Muelas
abri6 Casa Fernandez en Barcelo-
na en mayo de 1989, a las puertas
de la Barcelona Olimpica, como
un homenaje a su madre. Se trata-
ba de una casa de comidas inspira-
da en las cervecerfa centroeurope-
as que incorporaba elementos
poco habituales entonces en la ca-
pital catalana, como una gran
Tel.: 932 019 308 - www.casafernandez.com mesa comunal, cocina abierta y

rado al proyecto.

A nivel gastronémico, recupera
platos emblemadticos como las tor-
tillitas de camarones, las patatas

servicio ininterrumpido desde el
mediodia hasta la madrugada.
Ahora, 37 anos después, el local
reabre con una estética renovada
pero siendo fiel a su esencia —
mantiene la larga barra y la cocina
acristalada—, y con Borja de las
Muelas —hijo de Javier— incorpo-

bravas, los macarrones del carde-
nal con secreto ibérico o el soufflé
Alaska, y amplfa la carta con nue-
vas propuestas como la ensaladilla
rusa con ventresca y piparras, el
brioche de tartar de atn Balfego,
las gambas de cristal con huevo
frito de corral, el filete Chateau-
briand o la tortilla abierta con bu-
tifarra de perol. %

Maridaje con cocteles de autor

El restaurante indio que lleva 20 afos triunfando en Barcelona,
estrena propuesta: cuatro cocteles de autor concebidos especi-
ficamente para dialogar y maridar con algunos de sus platos
mas emblematicos —como el Salmén Tikka o el Cordero Ma-
dras— de la mano de Rajnish Kapoor —alma y director de Ma-
yura— y Lluis Lins, bartender de la cocteleria barcelonesa La
Llibreria Cocktails.

MAYURA
Girona, 57 - 08009 Barcelona - Tel.: 934 814 536 - www.mayuralounge.es

El almuerzo italiano mas apetecible

CIRCOLO POPOLARE MADRID
PI. Pablo Ruiz Picasso, 1 - 28020 Madrid - Tel.: 919 030 333 tas elaboradas
www.circolopopolare.com/es/restaurantes/circolopopolare-madrid cada dia.

Este verano, el
iconico restauran-
te italiano de Big
Mamma sorpren-
de con una pro-
puesta inespera-
da. Lo llaman "Un
Rapidito", un nue-
vo menu pensado
para quienes
quieren comer
bien, rapido - en
menos de 45 mi-
nutos-y sin re-
nunciar al placer.
Platos frescos,
equilibrados y lle-
nos de sabor ita-
liano: antipasti,
ensaladas, pizzas
napolitanas y pas-
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https://www.casafernandez.com/

e RESTAURANTES DE HOTEL »

OKA'Y LAVA

Dos propuestas de alto nivel

El emblematico Gran Hotel Taoro se consolida como el gran re-
ferente gastrondmico del norte de Tenerife al reunir las pro-
puestas de dos reconocidos chefs: Ricardo Sanz en Oka y Erlantz
Gorostiza en Lava. Sanz, pionero de la fusién japo-mediterrdnea
en Espaiia, despliega una experiencia culinaria exclusiva basada
en el arte del omakase. Gorostiza, por su parte, ofrece su pro-
puesta mds personal y vanguardista, en la que fuego y las brasas
vertebran cada plato.

Gran Hotel Taoro
www.granhoteltaoro.com/es/gastronomia

CENTONZE

Sabores de verano

Ubicado en el nimero 111 de La Rambla, el restaurante de
Le Méridien Barcelona presenta ‘Sugerencias del chef: Sa-
bores de Verano’, una propuesta mediterranea disponible
hasta septiembre, con cinco nuevos platos de temporada,
frescos, ligeros y llenos de color como el gazpacho con gil-
da de Idiazdbal ahumado o el tiradito de corvina con cere-
za y alifo de aji amarillo.

Le Méridien Barcelona
www.marriott.com/es/hotels/bcnmd-le-meridien-
barcelona/dining
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Dialogo entre sabores, productos y tradiciones
El restaurante Tella —tras la
adquisicion del Palacio de Lu-
ces por Unico Hotels— evolu-
cionard para reforzar una mi-
rada culinaria centrada no
solo en su entorno inmediato,
sino en una idea mds amplia y
rica del arco cantébrico y
atldntico. La intencién es tra-
bajar una propuesta que dialo-
gue con sabores, productos y
tradiciones de esta franja del
pais, creando una experiencia
gastrondmica con personali-
dad, coherencia y vocacién de
referencia.

Palacio de Luces
www.unicohotels.com/es/palacio-de-luces/restaurante-asturias

-
g -



e RESTAURANTES DE HOTEL »

BRACH MADRID
LE RESTAURANT

El paisaje en el plato

El restaurante principal del Hotel Cala del Pj, situado en el cora-
z6n de la Costa Brava, ofrece una cocina contemporanea que
reinterpreta los sabores del Emporda. Al frente, su chef ejecuti-
vo, Josep Ayats, impregna cada plato de la esencia de la cocina
tradicional del territorio, con una propuesta basada en pescados

frescos de la lonja del cercano Palamds y sabores mediterrdneos.

Hotel Cala del Pi
www.hotelcaladelpi.com/es/restaurante-almari

Cocina directa y precisa

Bajo la direccién del chef Adam Bentalha, esta tempo-
rada los productos frescos y los platos para compartir
adquieren protagonismo, manteniendo el equilibrio
entre sencillez y caracter que define a Brach Madrid.
Propuestas como el calamar entero relleno con fregola
sarda, el lomo de lubina con verdinas, setas silvestres y
guanciale crujiente o el entrecot con baba ganoush re-
flejan esta linea de cocina directa y precisa.

Brach Madrid
www.brachmadrid-restaurant.com/es

MOMENTS

Estrena menu de verano

Liderado por Raiil Balam y Carme Ruscalleda,
Moments estrena una carta que se sigue inspiran-
do en Catalufia. El hilo conductor de este verano
gira en torno al mar, siendo uno de los platos pro-
tagonistas el Arroz caldoso de gambas al que se
unen recetas familiares reinterpretadas como la
Tostada de mar, una torrija en clave salada.

Mandarin Orinetal, Barcelona
www.mandarinoriental.com/es-es/barcelona/
passeig-de-gracia/dine/moments
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AZURE BEACH

Espacio iconico

Azure Beach celebra la llegada de la nueva temporada
en Mett Marbella - Estepona, recuperando su lugar
como uno de los espacios mds iconicos frente al mar
en la Costa del Sol. Un beach club que combina relaja-
cién, gastronomia panasidtica contempordnea pensada
para compartir y un ambiente sofisticado. Todo ello
acompanado de una coctelerfa de inspiracion exdtica
para disfrutar durante el dia o al atardecer.
www.azure-beach.com/marbella

MARXA
CHIRINGUITO

El grill mas chic
de Sotogrande

El grill al aire libre de SO/ So-
togrande Spa & Golf Resort, re-
abre esta temporada consoli-
déndose como uno de los spots
imprescindibles de la costa ga-
ditana. Vuelve con una pro-
puesta que combina producto
de cercania a las brasas que fir-
ma el chef Leandro Canallero,
ccteles y sesiones de DJ al
atardecer, en un entorno rela-
jado y sofisticado con vistas al
Mediterraneo.
www.so-hotels.com/es/
sotogrande/restaurantes-y-
bares/marxa-chiringuito

BARBILLON MARBELLA

Gastronomia, ocio y mar

\

|- - La nueva temporada del Beach Club Barbillén Marbella llega con
'_l i 'i‘, 1T nuevos espacios y experiencias frente al mar. Restaurante, chiringui-
.+ to, piscina, playa, cocteles al atardecer y una nueva zona indepen-
diente pensada también para nifios. Una forma de vivir el verano
donde gastronomia, ocio y mar conviven de la manana a la noche.
www.barbillon.com/pages/marbella

|'|=___.'_
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Poeach clubs

PUROBEACH BARCELONA

Nuevas experiencias gastronéomicas

El pool club de Hilton Diagonal Mar Barcelona reafirma su apuesta por
la gastronomia de proximidad, la cocteleria de autor y una exclusiva
programacion musical. Como principal novedad gastrondmica estrena
Mare Nostrum, un menu especial inspirado en la esencia del Mediterra-

neo que se ofrecera una vez al mes.

urobeach Barcelona, ubicado en Hilton
P Diagonal Mar Barcelona, sigue fiel esta

temporada a una propuesta que combi-
na gastronomfa de proximidad, coctelerfa de
autor, musica electrénica y estilo de vida medi-
terrdneo.
Abierto de lunes a domingo de 9:00 a 22:00
horas, el pool club barcelonés incorpora este
aio una novedad gastrondmica muy especial:
el Mare Nostrum. Esta propuesta consiste en
un menu exclusivo inspirado en los sabores,
productos y tradiciones del Mediterraneo y se
celebrard una vez al mes hasta octubre. Entre
algunas de las elaboraciones del Mare Nos-
trum destacan el tuna tataki con ajoblanco,
lima y soja, la gamba roja con mantequilla ma-
rrén, ajo y hierbas o la lubina a la sal con citri-
cos, hierbas, hinojo y naranja sanguina.
Mis alla de las novedades de esta temporada,
La propuesta culinaria de Purobeach se inspira
en la esencia de las "3 M": Melbourne, Marra-
kech y Miami, tres destinos que definen el
ADN internacional de la marca. En Barcelona,

esta vision global se complementa con una fir-
me apuesta por el producto local y de proximi-
dad, incorporando ingredientes procedentes
de distintos puntos del Mediterrdneo. Asi, la
carta de Purobeach Barcelona, con un precio
medio de entre 50 y 60 euros por comensal, in-
cluye platos como las ostras procedentes del
Delta del Ebro, las croquetas de gamba roja de
Palamds, la ternera de Girona elaborada al
horno Josper o el flatbread de carpaccio de ter-
nera, una de las incorporaciones més recientes
de la carta. La propuesta se completa con dife-
rentes opciones de pescado fresco, arroces,
carnes y postres, ofreciendo una experiencia
pensada para compartir y disfrutar sin prisas,
en linea con el estilo de vida mediterraneo que
define el espiritu de Purobeach Barcelona.
Finalmente, si hay otro elemento que define la
experiencia Purobeach Barcelona, ese es su
cocteleria de autor, con cdcteles inspirados en
distintos destinos de la marca que invitan a los
clientes a descubrir nuevos sabores que les co-
necten con distintos rincones del mundo.

Purobeach Barcelona

Hilton Diagonal Mar Barcelona

Pg. del Taulat, 262 - 264 - 08019 Barcelona

Tel.: 935 070 092
www.purogroup.com/purobeach/es/purobeach-
barcelona
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https://purogroup.com/purobeach/es/purobeach-barcelona/home

PLAYA GRANDE

Desconexion sin alejarse de la ciudad

Playa Grande, ubicado en la localidad costera de Gava, se posiciona
como uno de los destinos imprescindibles de la temporada para quienes
buscan desconectar sin alejarse de Barcelona. Uno de sus grandes atracti-
vos es su beach club y terraza: un espacio con una atmosfera sofisticada y
relajada que permite desde largos almuerzos al sol hasta tardes de cocte-
les y atardeceres frente al mar.

www. playagrande.cat/beachclub

KAI BEACH

Un viaje al corazén del Sudeste Asiatico

El nuevo concepto de Laguna Beach —el complejo de
ocio, gastronomia y bienestar en el corazén de Playa
Padrén (Estepona)— se llama Kai Beach y evoluciona a
lo largo del dia, siempre con el Sudeste Asiatico como
hilo conductor. Por la mafiana, es un lugar divertido en
el que las familias son bienvenidas y cuando cae el sol
se convierte en un evocador espacio perfecto para ce-

BEACH CLUB LOS TONYS

Oasis de lujo mediterraneo f nar frente al mar, con agradable musica, y tomar una
L copa o un coctel.
[ Este beach club marbelli se presenta como un auténtico oasis www.kai-beach.com

de lujo mediterrdneo, donde el disefio organico y los sutiles
guifios retro se combinan para dar forma a una experiencia
tan relajada como sofisticada. La distribucién fluida de sus
ambientes favorece una relacién natural entre interior y exte-
rior, permitiendo que la gastronomia, el disefio y el horizonte
maritimo convivan sin interrupciones ni barreras visuales.
www.chiringuitolostonys.com

22| VYR



SEEN BEACH CLUB BY OLIVIER

Para relajarse y disfrutar

Ubicado en Tivoli La Caleta Tenerife Resort, es el club de
playa mas nuevo y exclusivo de Costa Adeje, ideal para rela-
jarse y disfrutar con el Océano Atlantico como tel6n de fon-
do. La carta es una fusion de sabores que incluye clésicos
como los Tacos Seen o el Carpaccio de Pulpo, una amplia se-
leccion de carnes, y sabores locales con los mejores pescados
de las Islas Canarias. Para refrescarse durante todo el dfa,
cuenta con una original carta de exéticos cdcteles.
www.tivolihotels.com/es/tivoli-la-caleta-
tenerife/restaurants/seen

POLITO

Un lugar para
quedarse horas

MONA ROJA

Propuesta divertida y desenfadada

Con vistas privilegiadas Polito, la nueva incorpora-

al Mediterrdneo y a las
montanas del Garraf,
Mona Roja, ubicado en
la localidad barcelonesa

cién de Grupo Tibu-Ron,
estd situado literalmente

sobre la arena de la playa
de Castelldefels (Barcelo-

de Castelldefels, es uno
de esos lugares donde el
atardecer se convierte
en espectdculo. La carta
incluye tapas mediterra-
neas, bocadillos, frituras,
arroces, platos de inspi-
racién internacional, he-
lados artesanales y una
seleccion de cdcteles de
autor disenados para
acompanar desde el
aperitivo hasta la puesta
de sol.
www.monaroja.com

na). Se accede desde el pa-

seo maritimo a través de una pasarela de madera que re-
cuerda a los antiguos embarcaderos y cuenta con vistas
infinitas al Mediterrdneo. En la mesa, cocina mediterranea
sin artificios, elaborada con producto local y de temporada,
pero con pequefios guifos contemporaneos.
www.politocastelldefels.com
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TERRAZAS Y ROOFTOPS

O Terraza & Music Bar

DEL DESAYUNO A LA ULTIMA CANCION =

La nueva O Terraza & Music Bar
de LaFinca Grand Café —conce-
bida para disfrutarse durante
todo el ano— cuenta con 500 m?
pensados para concentrar en un
solo lugar cerca de Madrid todo
lo que apetece hacer el fin de
semana, con la gastronomia
como eje y el ambiente como
hilo conductor. Brunch, aperitivo,
comida, sobremesa, tardeo,
cena, cocteles y pequefios con-
ciertos en directo.
https://oterrazamusicbar.com

Terraza de ‘a’ Restaurant

ENCLAVE ACOGEDOR

Emplazado frente a la iconica plaza Sant Felip Neri, en el
Barrio Gético de Barcelona, “a” Restaurant del hotel Neri
Relais & Chateaux dispone de un enclave acogedor: su te-
rraza. En ella se puede disfrutar de la cocina del chef Alain
Guiard que ofrece una cocina facil de entender, potente,
creativa y con personalidad que hunde sus raices en la
tradicion local. Recetas honestas que se rigen por el res-
peto al producto.

www.hotelneri.com

Rooftop Bar Caelum

ESCENARIO
PERFECTO

El Rooftop Bar Caelum del H10 Impe-
rial Tarraco es el escenario perfecto
para disfrutar de un céctel de autor o
una cena al aire libre con excepciona-
les vistas al mar, al anfiteatro romano y
a la Catedral de Tarragona. La carta in-
corpora esta temporada nuevas pro-
puestas como la Burrata con tomate
confitado, aguacate, alga wakame vy vi-
nagreta de soja o el Pulpo a la llama
con patata mortero y duo de alioli. M-
sica en vivo todos los miércoles y jue-
ves de julio y agosto.
www.h10hotels.com/es/hoteles-
tarragona/h10-imperial-tarraco
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TERRAZAS Y ROOFTOPS

Mood Rooftop Bar

VISTAS AL
SKYLINE
BARCELONES

Ubicado en la azotea del hotel
The One Barcelona, Mood Ro-
oftop Bar es una terraza chic y
sofisticada con vistas panorami-
cas. Entre las especialidades de la
carta de verano destacan los Espaguetis
con medio bogavante y salsa de tomate San Mar-
zano y el Tartar de salmon, aguacate y mango con
emulsion de wasabi y salicornia. Postres caseros, una
seleccion de méas de 120 referencias de vinos y una cre-
ativa carta de 20 cocteles de autor completan la oferta.
https://es.thebar.com/locales/mood-rooftop-bar

Rooftop de The Social Hub Madrid
EL LUGAR DONDE
ALARGAR LAS TARDES

"ﬁiﬁ |k ,.- _,'1,.-,‘_ '

Escondido

SABOR MEXITERRANEO

En plena Cuesta de San Vicente, a pocos pasos de Pla-

El rooftop de Kimpton Los Monteros vuelve a elevarse sobre el horizonte marbelli za de Espana y con vistas al Palacio Real, el Rooftop de
para redefinir el arte del tardeo. El chef estrella Michelin José Carlos Garcia propo- The Social Hub Madrid ofrece una propuesta renovada
ne un viaje que califica como "dieta Mexiterranea”, una fusion honesta entre la co- de cocina compartida y cocteleria de autor inspirada en
cina de México y los productos andaluces, como el atun de almadraba o el agua- la antigua Grecia. La azotea refuerza asi su papel como
cate de la Axarquia, con un enfoque ligero y saludable. La experiencia se completa punto de encuentro urbano en pleno corazén de la capi-
con una cocteleria de autor inspirada en la mitologia mexicana. tal en el que alargar las tardes.
www.kimptonlosmonterosmarbella.com/es/eat-and-drink/escondido-rooftop www.thesocialhub.co/es/madrid/comer-y-beber
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Picos Pardos Sky Lounge
SABOREAR EL TIEMPO

El iconico rooftop de Bless Hotel Madrid, ubica-
do en pleno Barrio de Salamanca, ofrece una
propuesta pensada para acompanar cada mo-
mento del dia, desde un almuerzo relajado has-
ta un brindis al caer el sol. La idea es saborear
el tiempo, compartir y dejar que el plan se cons-
truya sobre la marcha.

No te pierdas el guacamole preparado en
mesa, los langostinos crujientes con mayonesa
kimchi, la corvina con vinagreta mediterranea o
el lomo bajo de ternera madurado.
www.blesscollectionhotels.com/es/bless-hotel-
madrid/gastronomia/picos-pardos

r

SiSi Rooftop )
ESPACIO DINAMICO

SiSi Rooftop, situado en la planta 15
de The Social Hub Barcelona Poble-
nou, es uno de los rooftops mas di-
namicos de la ciudad. Un espacio
para reunirse con amigos, compartir
platos, tomar cocteles y disfrutar del
atardecer. A las ostras, gambas, ca-
lamares, hamburguesas, arroces...
se unen novedades como la ensala-
da de sandia y pepino. Ademas, se
incorpora la posibilidad de personali-
zar las ensaladas con proteina anadi-
da a eleccion (ternera, pollo o atun).
www.sisirooftop.com/es/barcelona

Kasa Hanaka

TAPEO JAPO-MEDITERRANEQ

Kasa Hanaka Mas Guinard¢ abre por primera
vez su espectacular terraza panoramica para el
servicio de cenas, los viernes y sabados de ve-
rano, de 19:00 a 22:30 horas (los deméas dias
seguira cerrando a las 20:00h), ofreciendo una
experiencia Unica con algunas de las mejores
vistas nocturnas de Barcelona. La carta, de "ta-
peo japo-mediterraneo”, incluye originales pro-
puestas como las Bravas Niponas, el Motsuni
de Cap i Pota, la Ensaladilla de Patata Japone-
sa o las Croquetas de Chipirones con Allioli de
Miso Rojo.

www.kasahanaka.com
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Rooftop del H10 Croma Malaga

ATARDECERES
CON VISTAS 360°

Sus vistas de 360 grados sobre la ciudad de Malaga,
desde el casco histérico hasta la Catedral, convierten
esta terraza en el lugar perfecto para disfrutar del sol
del mediodia, de una puesta de sol dorada o de una
cena de verano al aire libre. La propuesta gastronémi-
ca incluye platos como las Gyozas caseras de langos-
tinos con mayo americana y lima o los Mini croissants
rellenos de carrilleras al Malaga Virgen y mayo bull.
Ademas, tardeo todos los domingos con DJ.
www.h10hotels.com/es/hoteles-malaga/h10-croma-
malaga/restaurantes

Chim
NUEVA EXPERIENCIA NIKKEI

Chimu es un nuevo concepto gastronémico que promete convertirse en uno
de los destinos mas sorprendentes de la Ciudad Condal. Ubicado en el roof-
top del hotel LabTwentyTwo Barcelona y con unas vistas espectaculares, Chi-
mu se presenta como un espacio donde la alta cocteleria y la cocina nikkei se
encuentran en perfecta armonia. Dirigido a un publico urbano, cosmopolita y
amante de la cultura, el diseno y la gastronomia.
www.labtwentytwo.com/es/gastronomia/chimubarcelona

El Jardin de La Fonda Bistré
REFUGIO EN PLENO CENTRO

L I I
x rirgina] Rl A
NI s L L oL b -

Este oasis urbano
con ese aire de se-
creto bien guardado,
es uno de esos espa-
cios que invitan a
desconectar del ritmo
de la ciudad de Ma-
drid. Una terraza per-
fecta para comidas,
cenas, afterworks o
encuentros improvi-
sados. Carnes a la
parrilla, acompafadas de salsas tradicionales y guarniciones
sencillas, conviven con platos de temporada. Todo ello sin
perder de vista uno de los grandes imprescindibles de la
casa, la fondue de quesos.
https://glhrestaurants.com/c/restaurantes/fonda-bistro/el-
jardin-de-la-fonda
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Prestigio internacional

El Priorat, en la provincia de Ta-
rragona, es una de las regiones
vinicolas mas prestigiosas y ex-
clusivas del mundo, una region
con un terroir Unico con una
alta mineralidad que se transmi-
te en cada botella de vino.

ace mds de mil afios que en el Prio-

rat se cultiva la vifia y la llegada de

los monjes cartujos, en el siglo X1,

abrid las puertas a nuevos conoci-

mientos y técnicas para desarrollar
una viticultura que, a lo largo de los siglos, ha
ido arraigando en los pueblos que forman parte
de los dominios de la Cartuja de Escaladei, el
embrién actual de la region vitivinicola de la
DOQ Priorat.
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A finales del siglo XX, el Priorat inici6 una
nueva época dorada. Un renacimiento del
campo, del cultivo de la vid, de las bodegas y
de la cultura del vino que durante siglos se
habia ido forjando. Desde entonces, el terri-
torio de la DOQ Priorat ha crecido en més de
un millar de hectdreas de vifiedo y ha conso-
lidado un tejido de 115 bodegas que elaboran
vinos reconocidos y prestigiosos en todo el
mundo.

Situaciéon

La Denominacién de Origen Calificada Priorat
—la tinica denominacién de origen calificada
en Catalufia y una de las dos tinicas con esta
distincién en Espana junto con Rioja— estd si-
tuada en una pequeria regién montarosa de la
provincia de Tarragona. El macizo de la sierra
de Montsant la delimita por el norte, en po-
niente se encuentra la sierra de La Figuera, por
levante la sierra de Molld y, por el sur, el terri-




torio se abre siguiendo el curso del rio Siurana,
aguas abajo hacia el Ebro.

Su paisaje se caracteriza por sus vertientes con
pendientes impracticables en las que el cultivo
de la vifa se distribuye en altitudes que van
desde los 100 metros sobre el nivel del mar en
las partes mas bajas de los términos de Bell-
munt del Priorat y el Molar, hasta los 750 me-
tros en las partes elevadas de la Morera de
Montsant y Porrera. La configuracién del cul-
tivo se caracteriza por pendientes que superan
el 15% de desnivel en la mayor parte de casos,
llegando en algunas fincas al 60%. La tortuosa
orografia de esta zona provoca que el vifiedo se
cultive en pendientes (costers en cataldn), al-
gunos de los cuales no posibilitan un acceso
mecdnico. Ello hace que se trabaje siguiendo
las formas més tradicionales de cultivo. Ade-
mds, en la DOQ Priorat existe una combina-
cion de caracteristicas geoldgicas y climdticas
que conforman un medio excepcional. La [ico-
rella es uno de los elementos més caracteristi-
cos de su suelo, pero también se encuentran
masas boscosas de pino y encina o matorrales
donde habia vinas plantadas, en lo que es uno
de los paisajes mas caracteristicos y singulares
del Mediterréneo.
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Variedades

Las variedades mas cultivadas en el
Priorat son las tintas, con la carifie-
nay la garnacha como las autécto-
nas mas destacadas. Los tradiciona-
les tintos de Priorat estan
compuestos en su totalidad de gar-
nacha tinta o de una mezcla de gar-
nacha y carifiena, que envejecen es-
pecialmente bien y se adaptan a su
clima tan seco, lo que transfiere una
personalidad fuerte y un sabor ca-
racteristico a los vinos tintos.
¢ Tintas recomendadas: Garnacha
tinta y carinena.
¢ Tintas autorizadas: Garnacha pe-
luda, tempranillo, picapoll negre,
cabernet sauvignon, cabernet
franc, pinot noir, merlot y syrah.
¢ Blancas: Garnacha blanca, maca-
beo, pedro ximénez, chenin blanc,
moscatel de Alejandria, moscatel
de grano menudo, blanquilla, pica-
poll blanc y viognier.
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Gran Hotel Mas d’en Bruno

Enoturismo

La mayoria de las bodegas de
la DOQ Priorat son visitables.
Podras descubrirlas, probar
sus vinos y participar en las ac-
tividades que programan.
Destacar que se acaba de es-
trenar la nueva Ruta del Vi DOQ
Priorat / DO Montsant, una
Ruta que une ambos territorios
en un Unico circuito enoturisti-
co integrado. Esta red agrupa
88 establecimientos entre bo-
degas, restaurantes y aloja-
mientos, y forma parte de la
Xarxa de Rutes del Vi de Cata-
lunya para potenciar el turismo
sostenible y de proximidad. La
propuesta permite descubrir
los mundialmente premiados
vinos de garnacha y carifiena a
través de una experiencia unifi-
cada que incluye visitas guia-
das, vendimia y catas de pro-
ductos kilometro cero.

Destacar que las vides que crecen en este terri-
torio tienen una concentracién muy alta de
mineralidad que se transmite a los vinos, sien-
do ésta una de sus caracteristicas distintivas.

Trazabilidad y clasificacion territorial
Los Nombres de la Tierra (Els noms de la te-
rra) es un sistema de trazabilidad y clasifica-
cion territorial en el que la DOQ Priorat lleva
trabajando desde hace tiempo. El proyecto or-
dena sus vinos segdn su origen exacto (12 mu-
nicipios, 459 parajes y parcelas especificas), ba-
sandose en la transparencia y en el terruiio
pizarroso (llicorella).

La clasificacion se divide en cinco categorias
principales: Vino de la DOCa Priorat: Refleja
la personalidad genérica y la tipicidad de toda
la region. Vi de Vila (Vino de Villa): Transmite
el caracter paisajistico y la suma de parajes de
un municipio concreto. Vi de Paratge (Vino de
Paraje): Destaca la identidad ligada a la geolo-
gfa, orograffa y microclima de una zona deli-
mitada especifica. Vinya Classificada (Vifia
Clasificada): Proviene de una parcela indivi-
dual con virtudes excepcionales. Gran Vinya
Classificada: Identifica producciones viticolas
de caracteristicas histdricas y sobresalientes.
El Consejo Regulador de la DOQ Priorat ha
identificado todas las parcelas vitivinicolas del
Priorat. El objetivo ha sido garantizar el origen
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L OS TRADICIONALES TINTOS DE
PRIORAT ESTAN COMPUESTOS
EN SU TOTALIDAD DE GARNA-
CHATINTA O DE UNA MEZCLA
DE GARNACHA Y CARINENA

Tipos de vino

de la uva procedente de cada vina y de cada
vino segtn la clasificacién otorgada. Los técni-
cos del Consell Regulador constatan as, a tra-
vés de un riguroso control de trazabilidad, que
el origen y las normas establecidas en la actual
clasificacion son aplicadas en todos los
vinos.%

En funcioén del origen de la uva y segtin su proyecto vitivinicola, las bodegas de la DOQ Prio-

rat pueden realizar los siguientes etiquetajes para sus vinos:

¢ Vino de la DOQ Priorat: Puede producirse por todas las bodegas de la DOCa Priorat con
uvas procedentes de cualquiera de la parcelas que estan dentro de la D.O. Refleja la perso-

nalidad genérica de la region y su tipicidad.

¢ Vino de Villa: Elaborado integramente con uva procedente de vinas ubicadas en una misma
zona delimitada por el Consell Regulador. Transmite la tipicidad privativa del mosaico pai-

sajistico de un municipio.

¢ Vino de Paraje: Muestra la esencia de un paraje concreto, de un trozo de tierra con carac-
teristicas orograficas y/o microclimaticas particulares. Cualquier bodega puede hacer uso
de esta division territorial siempre que todas las uvas procedan en exclusiva de uno de los

parajes identificados.

¢ Gran Vina Clasificada: Nace de un viiiedo de virtudes excepcionales que reclama ser em-

botellado aparte.

¢ Gran Vina Clasificada: Representa muestras muy escasas del talento natural e histérico de
las joyas viticolas mas exclusivas, de trozos de tierra que fruto de una alianza entre la na-
turaleza y la tradiciéon han mantenido su esencia inalterada en el tiempo.



Entrevista al Presidente de la D.O.Q. Priorat: Jaume Balaguer

“Nuestro objetivo es generar mas valor, potenciar el enoturismo

y poner en valor vinos como nuestros rancios”

El Priorat es una de las regiones vinicolas
mas prestigiosas y exclusivas del mundo
+Como definiria los vinos del Priorat?

Son vinos que muestran una regién con un te-
rroir Ginico, a la vez que una visién caleidosco-
pica del mismo y que ofrece una diversidad ina-
cabable en sélo 6.000.000 de botellas.

¢Coémo han evolucionado a lo largo de los
mas de 70 afios de historia de la Denomina-
cién?

Lo que era un diamante en bruto hasta hace sola-
mente unos 40 anos, se mostré al mundo gracias
a las nuevas técnicas de viticultura y vinicultura,
pero fue después, cuando a partir del afio 2000 y
con el proyecto “Los Nombres de la Tierra” y la
zonificacion basada en la tradicion, se hizo una
apuesta por los vinos totalmente enlazados con la
villa, el paraje o el vifiedo del que proceden.

“Estamos trabajando
en la diversificacion
de mercados”

+Como afrontan desde el
Consejo Regulador el actual
panorama politico? ;Afecta a
las exportaciones?
Obviamente la situacién politi-
ca mundial no ayuda a la eco-
nomia, pues la inseguridad
afecta a la intencién de com-
pra. Si bien es verdad que la
DOQ Priorat, por el hecho de
tener un prestigio trabajado
durante muchos afios, se ve
menos afectada que otras DO,
pero en este momento estamos
trabajando en mayor y mejor
comunicacion, asi como en la
diversificacién de mercados.

¢Cudles son las préximas ac-
ciones de promocidén previs-
tas?

Aunque estamos en un proce-
so de redefinicion de nuestra
politica de comunicacidn,
nuestra participacién en la
BWW o el Forum Gastrono-
mic, por ejemplo.

Fue elegido presidente a finales del pasado
mes de abril. ;Qué objetivos se ha marca-
do de cara a los préximos 4 anos al frente
del Consejo Regulador?

Necesitamos trabajar en un nuevo plan estra-
tégico de comunicacion, en ayudar a nues-
tros socios en relacién al cambio climatico,
en aglutinar el talento de nuestros socios con
el objetivo de generar mas valor, potenciar el
enoturismo y en poner en valor vinos como
nuestros rancios.

El enoturismo es actualmente una de las
grandes bazas para dar a conocer los vinos
de una zona de forma ladica ;Qué ofrece
el Priorat a nivel enoturistico?

Un paisaje Gnico, tranquilo, mistico, con po-
sibilidad de hacer grandes caminatas, bici de
montafa y en ruta, escalada, visitas a bodegas
y una restauracion y hostelerfa para todos los
publicos.
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MAS ALLA DE UNA MODA PASAJERA

e - X -
VINOS
BLANCOS

Pintarroja- Menorca
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En los tltimos afios hemos asistido a un notable repunte de su consumo, impulsado por la busqueda de vinos
mas frescos, versatiles y faciles de disfrutar. Mas alla de una moda pasajera, los blancos han reivindicado su
lugar y su demanda supera ya a los tintos, especialmente en verano.

os vinos blancos estdn experi-
mentando un auge sin prece-
dentes, han dejado de ser una al-
ternativa para convertirse en el
reflejo mas vibrante del presente
del vino. Y es que lo que al prin-
cipio se calificaba como moda,
se ha ratificado en una tendencia global que
gana terreno en todo el mundo y que esta
transformando también las regiones histdricas
del vino. Las bodegas no son ajenas a las de-
mandas del mercado y la mayorfa de ellas ya
incorporan los vinos blancos a su catalogo.
Las razones de este auge van desde el cambio
climatico, que ha favorecido la produccién de
uvas mds frescas y ligeras, hasta las preferen-
cias de una nueva generacién de consumidores
que busca estilos mds accesibles, expresivos y
contempordneos, vinos més frescos, versétiles
a nivel gastronémico y con menor contenido
alcohdlico.

Tendencia mundial

Durante afios, los vinos blancos ocuparon un
lugar discreto, muchas veces vistos como la
opcion ligera o facil frente a los tintos. Lo que
empez6 como una alternativa, se ha convertido
en una categoria con identidad propia, llena de
matices, diversidad y proyeccion, ya que el pa-
norama ha cambiado radicalmente. En todo el
mundo, el consumo de blancos ha crecido de
forma sostenida y desde el afio 2000, su pro-
duccién y consumo han aumentado global-
mente, con un impulso significativo en 2021.
Actualmente la demanda de vino blanco ha
crecido hasta superar al tinto: el 55% de las bo-
tellas que se descorchan a nivel mundial perte-
necen a esta categorfa, frente al 45% que co-
rresponden al tinto. En Espafia, el blanco es el
principal motor del sector, destacando por su
frescura, versatilidad y el creciente interés por
los blancos de guarda, donde la madera —em-
pleada con moderacién— aporta complejidad
sin ocultar el caracter frutal. También cobra
fuerza el uso de la crianza sobre lias, que anade
suavidad, volumen y aromas a los vinos. Asi,
los productores estdn trabajando con técnicas
de vinificacién cada vez mds diversas para lle-
gar a todo tipo de paladares.

Reserva Rotana - Mallorca

Entre vinedos

Disfrutar de un vino en el lugar en el que nace es siempre una experiencia inigualable. Al-
gunas bodegas ofrecen, por ejemplo, un brunch entre viiiedos. En esos casos lo mejor
es elegir un espumoso porque los espumosos son vinos capaces de adaptarse tanto a
opciones saladas como dulces sin desentonar. Los espumosos combinan una acidez vi-
brante y una efervescencia ligera que les permite limpiar el paladar y equilibrar a la per-
feccién la variedad de sabores de un brunch: desde platos grasos y untuosos (como
huevos Benedict) hasta elaboraciones dulces (como bolleria o tortitas).

Ademas, a diferencia de los vinos tintos pesados, los espumosos son vivaces y lige-
ros, lo que los hace perfectos para las horas de la mafana o el mediodia sin resultar
abrumadores.
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Con marisco

El maridaje clasico de mariscos y vinos blancos se basa en equilibrar la acidez del vino
con la frescura y salinidad del mar. Los vinos blancos son ideales porque carecen de ta-
ninos, limpiando el paladar entre bocado y bocado y realzando el sabor del mar sin opa-
carlo. Los mariscos cocidos, crudos o a la plancha (ostras, gambas, almejas), piden vi-
nos muy frescos, minerales y de alta acidez. Los reyes indiscutibles son los albarifios de
la D.O. Rias Baixas o un sauvignon blanc. Mariscos con salsas cremosas, langosta o
cangrejo, requieren de vinos con mas cuerpo y untuosidad para hacer frente a la riqueza
del plato. Un chardonnay con crianza en barrica es la pareja perfecta.

™

Bodegas Murviedro

Brindis
en pareja

Un bonito atardecer al
borde del mar, tu pareja
y tu blanco favorito. Ya
lo tienes todo para brin-
dar por esos instantes
de felicidad que se que-
dan grabados en la me-
moria para siempre.

Renacimiento por regiones

Es llamativo también el hecho de que este re-
nacimiento del vino blanco se percibe incluso
en regiones tradicionalmente asociadas a los
tintos, como Rioja, donde el nimero de refe-
rencias blancas no deja de crecer afo tras afio.
Algo curioso, porque en realidad ha sido como
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una vuelta al origen, ya que en Rioja los vinos
blancos tuvieron una gran importancia duran-
te buena parte del siglo XX. Hasta los aiios 70,
las variedades blancas ocupaban incluso mas
superficie que las tintas en la denominacién.
Sin embargo, con el auge del tempranillo y los
tintos de guarda, su presencia fue disminuyen-

Xemei- Barcelona - Foto: Roger Alsina

do paulatinamente. Hoy, gracias a la recupe-
racion de variedades tradicionales, la intro-
duccién de otras nuevas y la puesta en mar-
cha de clasificaciones por zona, pueblo o
vifiedo, Rioja esta viviendo una auténtica re-
volucién blanca.

Una revolucién blanca que también vive des-
de hace unos anos la Ribera del Duero gracias
a su variedad autéctona: la albillo mayor.
También merece especial atencién el auge de
variedades blancas como la godello en Galicia
y en El Bierzo y la garnacha blanca en la Te-
rra Alta, dos castas que viven un boom gra-
cias a su versatilidad y su capacidad de enve-
jecimiento. Por supuesto, el empuje de
denominaciones de origen tradicionalmente
productoras de blancos como Rueda —la pri-
mera D.O. de Espafia en ventas de vino blan-
co con Denominacién de Origen— y su famo-
so verdejo; Rias Baixas con su tradicional
albarifo; o la D.O. Penedes, cuna de grandes
blancos tradicionales e innovadores donde
destacan uvas como xarel-lo, macabeo o char-
donnay, hacen que los vinos blancos estén
llegando a lo més alto también en concursos
y guias especializadas.



CentOnze - Le Méridien Barcelona

Con ensaladas
y platos ligeros

Produccion en Espaiia y mercado exterior
Segtin los datos analizados por la Organizacién
Interprofesional del Vino de Espafia (OIVE), el
vino blanco representa el 57% del volumen pro-
ducido hasta el pasado abril, mientras que los tin-
tos y rosados suman el 42,9%. La diferencia supo-
ne casi ocho puntos més para el blanco si se

Ahora en verano lo que nos
pide el cuerpo son ensala-
das y platos ligeros, y para
maridarlos, nada mejor que
un blanco joven, fresco y
afrutado. Y para los que
estén a dieta o quieran cui-
darse, también encontra-
ran en el mercado cada vez
mas referencias de blancos
con baja graduacién alco-
hélica o incluso sin alcohol.

compara con la campafia 2017/2018. La OIVE
presentd estas cifras el pasado 15 de junio, du-
rante un seminario online centrado en la evolu-
cién reciente del sector. La directora de inteli-
gencia econdmica de la organizacién, Begofia
Olavarria, explicé que el avance del vino blanco
se produce al mismo tiempo que baja el peso de

;.;._"" o

los tintos y rosados dentro del conjunto de la
produccién nacional.

Pero Esparia no solo bebe y produce vino blanco,
sino que es un gigante exportador. Las bodegas
estdn potenciando sus lineas de exportacion ha-
cia mercados europeos y americanos, donde los
blancos espaioles son altamente competitivos.
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Ca Na Soffa - Ibiza

En la playa

El calor y la brisa marina nos piden blancos ligeros, acidos, aromaticos y de bajo gra-
do alcohdlico. Los mas recomendables son los albarifios de Rias Baixas, los verdejos
de Rueda, los godellos de Valdeorras y los pansa blanca de la D.O. Alella.

El XIII Salén Grandes Blancos de Espaiia
El Salén Grandes Blancos de Espana conti- gt D OB
nda siendo, afio tras afo, uno de los princi-
pales puntos de encuentro para la promo-
cién y difusion de los grandes vinos blancos
espanoles.

El pasado 1 de junio, el Hotel VP Plaza Es-
pafia Design de Madrid acogi6 la décimo
tercera edicion esta cita imprescindible en
el calendario profesional del sector vinicola
nacional.

Organizado por Calduch Comunicacion, el
salon reunié durante toda la jornada a sumi-
lleres, responsables de compras, distribuido-
res, hosteleros, periodistas especializados y
otros profesionales del vino, que pudieron
conocer y catar una amplia seleccion de al-
gunos de los mejores vinos blancos elabora-
dos actualmente en Espana.

La edicidn de este afo volvié a poner de
manifiesto el excelente momento que atra-
viesan los vinos blancos espaiioles, tanto en
términos de calidad como de reconocimien-
to por parte del mercado. De hecho, las ven-
tas de vinos blancos con denominacién de
origen contindan creciendo en Espana. Esta
tendencia refleja un cambio en los habitos
de consumo, impulsado por la busqueda de

Pausa
ejecutiva

Los vinos blancos son los
grandes aliados de esos
dias intensos, de mucho
trabajo, en los que sales
de la oficina para comer
algo rapido pero de cali-
dad y quieres acompanar-
lo con una copa que te
permita seguir trabajando
por la tarde sin sufrir re-
saca, dolor de cabeza o
pesadez. Para ello debes
elegir un vino blanco jo-
ven, seco y con un grado
alcoholico moderado (en-
tre el 10.5% y 12%). Estos
perfiles se caracterizan
por su agilidad, aromas
frutales y una acidez vi-
brante que limpia el pala-
dar. También existen op-
ciones sin alcohol.
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Barceld Funchal

Cena
romantica

Una mesa para dos, ve-
las para crear ambiente,
vuestros platos favoritos
y un buen vino blanco
para maridar. Al ser una
ocasion especial, podéis
optar por un blanco de
guarda o con crianza
sobre lias.

Paella o arroz con los amigos

¢Existe un plan mejor en verano que disfrutar de una paella o un arroz con los
amigos? A la hora del maridaje debemos tener en cuenta equilibrar la intensidad
del sofrito y los ingredientes principales con la acidez y el cuerpo del vino. El arroz
actia como conductor de sabores, por lo que la eleccion del vino dependera ex-
clusivamente de si el plato es marinero, carnico o vegetal.

Los arroces marineros necesitan blancos con acidez vibrante y notas citricas o
salinas que limpien el paladar y realcen el marisco. Un albarino, un verdejo o un
godello son excelentes opciones. Para el arroz ‘a banda’ y el arroz ‘del senyoret’
se puede optar por un chardonnay joven, un xarel-lo o un garnacha blanca. En el
caso del arroz negro, requiere contrarrestar la densidad del plato con un sauvig-
non blanc o un cava brut nature. Finalmente, la paella valenciana tradicional y los
arroces de carne, pueden maridarse con blancos con crianza en lias o sutil paso
por barrica, como un chardonnay o un macabeo fermentados en barrica.

vinos mds frescos, versatiles y adaptados a
nuevas ocasiones de consumo.

El sal6n conté con la participacion de 56 bode-
gas 'y grupos bodegueros procedentes de las
principales zonas productoras del pais: Marqués
de Murrieta, Pazo Barrantes, Lagar de Fornelos,
Pazo Sefiorans, Osborne, Bodegas Montecillo,
Condes de Albarei, Pazo Baién, Grupo Enate,

Frou Frou- Marbella (Mélaga)

Arros i Brases - Alcanar (Tarragona) - Foto: Alfredo Céliz

Avelino Vegas, Ca N'Estruc, Uvas Felices, Alma
Carraovejas, Protos, Altos de Torona, Familia
Torres, Jean Leon, Bodegas Marco Real, Bode-
gas Arzuaga, Pazo de Rubianes, Bodega Som-
mos, O Luar do Sil, Remirez de Ganuza, Arinza-
no, Javier Sanz Viticultor, Ramén Bilbao, Mar de
Frades, Vino Feliz, Bodegas Marqués de Cace-
res, Vinos 2L, Alto de Pioz, As Laxas, Bodegas

Con tu plato de pasta favorito

El maridaje de pasta y vino blanco se basa en equi-
librar la intensidad de la salsa. Las salsas ligeras
(mariscos o verduras) piden vinos frescos y acidos;
las cremosas (queso o mantequilla) requieren blan-
cos con cuerpo y acidez; y las salsas aromaticas
(pesto) exigen vinos herbaceos y con caracter.

Asi, las pastas con pescados y mariscos con sabo-
res delicados a mar necesitan vinos que mantengan
la frescura sin enmascarar el plato, por ejemplo, un
albarino de la D.O. Rias Baixas o un verdejo de la
D.O. Rueda. Las pastas con salsas cremosas (que-
so, carbonara, nata), ricas en grasas y lacteos re-
quieren un vino que aporte contraste y evite que la
boca se vuelva pastosa. Opciones ideales son un
chardonnay con o sin paso por barrica. La acidez
del vino corta la grasa de la nata, mientras que su
cuerpo untuoso acompaia la textura del queso.
Otra opcidn es un sauvignon blanc joven y vibrante.
Las pastas con salsa al pesto, con su fuerte carga
de albahaca, ajo y frutos secos, necesitan un vino
que esté a la altura aromaticamente y que no com-
pita con el toque herbal como un vino mediterraneo
de malvasia, o uno elaborado con pansa blanca de
la D.O. Alella.

Izadi, Marqués de Riscal, Casona Micaela, Vins
Miquel Gelabert, DO Terra Alta, Sant Josep
Vins, Celler Batea, Celler Xavier Clua, Altavins
Viticultors, Celler Josep Vicens, Celler Pifol, Ce-
ller Lafou, Adegas Valmifior, Minius Vifas, Fa-
milia Gil, Bodega Sa Cabana, Bodegas Godeval,
Bodega Pago de Cirsus, Bodegas Irache, Bodegas
Zifar, Altos de Rioja y Bodegas Martin Cédax.
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Nuevo blanco
de guarda

Entresierras 2023, el nuevo lan-
zamiento de Vifia Salceda
(DO.Ca. Rioja) esta elaborado
mayoritariamente con viura
y tempranillo blanco pro-
cedente de vinedos vie-
jos. Un vino de guarda
elegante, estructurado
y equilibrado. Marida
con pescados, aves,

guisos, arroces, pas- ‘-E?.‘;'.'L.,
} Trpey -
tas, quesos Crem(?- E f ”aESIERH
sos y platos condi- gy g

mentados con
especias dulces.

Personalidad arrolladora

El veterano endlogo Basilio Izquierdo desplie-
ga toda su sabiduria en este vino blanco rioja-
no tan singular como su nombre. Pieles 2018
nace de un proceso de elaboracién recupera-
do donde el mosto fermenta en contacto con
los hollejos, otorgandole una estructura, un
color y una complejidad que rompen moldes
tradicionales. Un vino de autor de una elegan-
cia vibrante y personalidad arrolladora.
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Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

Elaborado con variedades gallegas

Casar de Vide 2025 ha sido distinguido con un Baco de Oro en los Premios Baco cose-
cha 2025, certamen dedicado a reconocer los mejores vinos jévenes de Espaiia. Un nue-
vo respaldo para este Ribeiro que pone el acento en la frescura, la identidad atlantica y
el trabajo con variedades autéctonas como treixadura, torrontés, albariiio y godello.

Fispiritu explorador

Bodegas Marco Real ya tiene lista la
primera anada de su vino Pequenas
Producciones Garnacha Blanca 2025
con el que sigue mostrando las posi-
bilidades que ofrece el vifiedo de la
Sonsierra navarra. Tras permanecer
cuatro meses con sus lias se obtiene
un vino con volumen y sutil para los
que buscan la interpretacién més
fresca de esta variedad.

VETERUNM

diglinidn prics

il i

VARIEDAD
RESCATADA

Veterum Tardana 2024 es un blanco fresco,
equilibrado y versatil, que nace del compro-
miso de Covifas por rescatar del olvido esta
variedad autéctona de la zona Utiel-Reque-
na. Un vino con marcada identidad territorial
que proyecta origen y tradicion desde un
lenguaje enoldgico contemporaneo. Destaca
por su expresividad aromatica, con notas de
fruta blanca y matices citricos.



Emina Gran Vino de Rueda Verdejo Seleccion Cuvée

~VINOS BLANCOS~

I a evolucion de la variedad

y el cardcter exclusivo del vino.

NOTA DE CATA verdejo en la D.O. Rueda Su elaboracién constituye uno de
vive un momento especialmente sus aspectos mas destacados. Este
D.0.: Rueda interesante. Frente a la imagen vino es el resultado de tres elabo-

Variedad: Verdejo

Caracteristicas: Color amarillo verdo-
S0, indicativo de una exultante juven-
tud. En nariz aparecen notas de fruta
de hueso, matices anisados, recuer-
dos minerales y toques especiados y
avainillados. En boca destaca por su
equilibrio entre amplitud y frescura,
con una textura sedosa y un final lar-
go donde convergen fruta, mineralidad
y madera.

Maridaje: Es un vino para disfrutar en
si mismo pero también marida estupen-
damente con mariscos en salsa, aves,
arroces y cocinas especiadas suaves.

BODEGA EMINA RUEDA
Ctra. Medina del Campo-Olmedo, km 1.4
47400 Medina del Campo (Valladolid)
Tel.: 983 803 346 - www.emina.es

tradicional de vinos frescos y aro-
miaticos, cada vez mas elaborado-
res exploran su capacidad para
ofrecer complejidad, profundidad
y potencial de guarda. En esta co-
rriente se enmarca Emina Gran
Vino de Rueda Verdejo Seleccién
Cuvée 2024, la nueva referencia
de produccién limitada con la
que Bodega Emina refuerza su
apuesta por los grandes blancos
de origen. El nuevo vino nace de
un vifiedo de verdejo plantado en
1988 en La Seca, cultivado en se-
cano sobre suelos arenosos con
cascajo. Los rendimientos, limita-
dos a 3.000 kilos por hectérea,
permiten obtener inicamente
5.584 botellas, reflejando la voca-
cién de singularidad del proyecto

raciones independientes: barrica
de roble francés de 500 litros,
crianza sobre lias en acero inoxi-
dable y anfora de cocciopesto.
Esta combinacién aporta estruc-
tura, volumen y una marcada
complejidad aromética.

Maés allé del lanzamiento de un
nuevo vino, Bodega Emina —
fundada en 1995 por Carlos
Moro y presidida por Paloma
Moro- reafirma asi una linea de
trabajo que combina investiga-
cioén viticola, innovacién enoldgi-
cay compromiso ambiental, va-
lores que forman parte de la
esencia de una bodega que ha sa-
bido interpretar su legado vitivi-
nicola desde una visién contem-
poranea.3
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Rioja Vega Maturana Blanca 2025

NOTA DE CATA

DO0.Ca: Rioja

Variedad: Maturana blanca
Caracteristicas: En copa destaca por su
brillantez y por una marcada intensidad
aromatica en la que aparecen notas citri-
cas, frutas blancas y delicados matices
florales que aportan complejidad y finu-
ra. En boca sorprende por su equilibrio,
con una acidez vibrante que aporta fres-
cura'y una textura envolvente que pro-
longa el recuerdo y lo convierte en un

E n un momento en el que los
consumidores buscan autenti-
cidad y nuevas experiencias, Rioja
Vega recupera una de las grandes
joyas olvidadas del patrimonio viti-
vinicola riojano con su nueva Ma-
turana Blanca, una edicién limitada
que reivindica la personalidad de
una variedad autdctona cuya pri-
mera referencia documentada en
Rioja se remonta al siglo XVIL
Elaborado exclusivamente con uvas
de maturana blanca procedentes de
la finca La Presa, este vino repre-

RV

EITTREAN A BLANCY

nea de los blancos riojanos, capaz
de combinar tradicién y moderni-
LRI BOSE LT dad en una misma botella. El resul-
B comieryns Bt A L vino especialmente gastronomico. senta una nueva forma de entender  tado es un vino con identidad pro-

pia, pensado para quienes disfrutan
descubriendo variedades singulares
y elaboraciones con historia.

Con una produccién limitada de
tan solo 6.012 botellas numeradas,
este blanco de caracter atlantico,
elegante y refrescante, se presenta
como una de las novedades mas in-
teresantes para este verano. ¥

Maridaje: Ideal para acompaar pesca-
dos, mariscos, arroces o simplemente
para disfrutar de una copa pausada fren-
te al atardecer.

los blancos de Rioja: fresca, elegan-
te y profundamente vinculada al te-
rritorio. Una propuesta singular
nacida de una variedad rescatada
del olvido que hoy vuelve a mostrar
todo su potencial expresivo.

La endloga de Rioja Vega, Esperan-
za Elias, define esta referencia
como una expresién contempora-

RIOJA VEGA

Ctra. de Logrofio — Mendavia, Km 92
31230 Viana (Navarra) - Tel.: 948 646 263
WWW.riojavega.com
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Origen atlantico

La nueva anada del albariio elaborado
por Lagar de Fornelos vuelve a reivindicar
el valor del origen atlantico como una de
las grandes sefias de identidad del vino
espanol contemporaneo. En boca desta-
ca por su equilibrio entre tension y ampli-
tud, con una acidez perfectamente inte-
grada y un largo final salino.

Ecolbgico,
profundo
y complejo

Las Fincas de José
Pariente 2024 es un
verdejo ecolégico

fermentado en ba-

rrica. Profundo y
complejo, es un

vino de nariz in-

tensa, con aro-
mas especiados

y balsamicos y

notas ahuma-

i das. En boca

TR es voluminoso,

- untuoso, muy

elegante, con

una acidez y
una minerali-

dad que le

E = Y
\ OEE PARIENTE

---.I-l'-nlu-Tln-u ]

aseguran un

- oo 1
vivo.
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Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

ORO EN
BRUSELAS

Palacio de Bornos
Fermentado en Barri-
ca 2024 ha sido ga-

lardonado con la
Medalla de Oro en
el Concurso Mun-
dial de Bruselas,
consolidandose
como una de las
etiquetas mas des-
tacadas del ano en
el ambito interna-
cional. Este vino es
el resultado de una
filosoffa que busca
elevar la expresion
de la variedad verde-

jo a través de una
crianza cuidada.

l_-.u"f

Inspirado en la
calma del atardecer

Pazos de Lusco renueva su imagen ins-
pirdndose en la calma del atardecer. Los
tonos profundos, las texturas y los aca-
bados cuidados construyen una imagen
mas premium y contemporanea, aso-
ciada a la calma y al disfrute pausado
que acompania la experiencia de consu-
mo de Lusco, que presenta un perfil
mas suave, redondo y equilibrado.

Elaboracion singular

Diez Siglos 1985, elaborado exclusivamente
con uvas verdejo procedentes de vihas
plantadas ese ano, sigue un proceso de
produccion artesanal: crianza oxidativa en
120 damajuanas expuestas al sol y 24 me-
ses posteriores en barricas de roble francés
bajo un sistema inspirado en las tradiciona-
les soleras. Acaba de obtener 97 puntos en
los Decanter World Wine Awards 2026.



Ecolbégico
sin alcohol

Elaborado con chardon-
nay y xarel-lo proceden-
tes de cultivo ecoldgico,
Raimat Zero ofrece
una alternativa de ca-
lidad para aquellas
personas que dese-
an saborear los
mejores momentos
del verano con un

kL] buen vino sin gra-

RAIMAT

duacion alcohéli-
ca. Marida bien
con una amplia va-
riedad de alimen-
tos, incluyendo
sushi, arroz, ensa-
ladas, pescado y
mariscos.

Referencia
estrella

La Sastreria Garnacha
Blanca se consolida
como una de las re-
ferencias estrella de
la bodega de Ma-
kro, tras ganar una
medalla de oro en
Grenaches du
Monde. Este DO bl Ko et b ]
Terra Alta es un o o el
vino queldestacg e | b sasTRERT |==- g
por su arraigo terri- I [E . r
torial y su elabora- P s
cién de caracter ar- } T
tesanal y exclusivo.

Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

DE DISENO

Fruto de la alianza entre
Agatha Ruiz de la Prada y
Bodegas Borsao, nace
este blanco fresco y ex-
presivo. Se trata de un
coupage de chardonnay,
macabeo y viognier que
combina frescura y ca-
racter en un vino cremo-
S0 y envolvente, con no-
tas de fruta de hueso y
matices florales. Pensado
para compartir y celebrar,
fermenta sobre lias du-
rante tres meses, apor-
tando complejidad, textu-
ra sedosa y un final
fresco y equilibrado.

PERFIL
DIRECTO

Complejo y muy
gastronomico

La familia de vinos Semele crece
con la incorporacién de Semele
Blanco 2025, la nueva apuesta de
Bodegas Montebaco para su activi-
dad en la D.O. Rueda. A la tradicio-
nal base de verdejo se incorpora un
6% de sauvignon blanc, una combi-
nacién que proporciona mayor ri-
queza aromdtica y empaque al con-
junto. El resultado es un vino
complejo y muy gastronémico.

Les Astronautes blanco, elaborado 100% con verdejo, es
ideal para quienes disfrutan de blancos frescos con un
punto diferente. Con un ligero contacto con pieles y una
elaboracion sencilla y sin artificios, este vono natural
destaca por su frescura y perfil directo. Aparecen notas
de manzana verde y citricos, y en algunas versiones una
burbuja fina que lo hace especialmente facil de beber.
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IBIZA Y FORMENTERA

Uno de los grandes atributos de Ibiza y Formentera es su rica y variada gastronomia, presente en toda una serie de restauran-
tes y beach clubs que nos hablan de tradicién, por una parte, y de una creatividad sin limites, por otra. En ellos encontramos no
solo sabores, sino también originalidad, decoracion y art de vivre. A continuacion destacamos nuestra particular seleccion.

BESO BEACH
IBIZA

B eso Beach Ibiza es un oasis lleno de ma-
gia y diversion con la esencia de una co-
cina esencial y exquisita en un entorno salvaje
y mediterraneo. Su propuesta gastronémica de
inspiracion vasco-mediterranea se manifiesta a
través de estupendas paellas y mariscos,
acompanados de productos de proximidad.
Trabajan la materia prima de mas alta calidad
buscando preservar su sabor mas puro.

Beso ofrece, por otra parte, la posibilidad de co-
nocer al méximo las tierras de Ibiza y Formente-
ra por tierra, mary aire, ya sea en €l barco clasi-
co La Goletta, en velero o en helicoptero.

Playa de ses Salines, s/n

07818 Sant Jordi de ses Salines (Ibiza)
Tel.: 971 349 900
https://besobeach.com/ibiza
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SOCIAL POINT IBIZA

S ocial Point no es solo un restauran-
te grill en Ibiza, es un lugar donde
las brasas mandan, si, pero como su
nombre indica, es un restaurante pen-
sado como punto de encuentro. Su
carta gira en torno a la carne a la brasa,
con cortes bien seleccionados, pero
también hay sitio para quienes buscan
algo distinto: entrantes frescos, pesca-
dos... asi como opciones vegetarianas
y veganas. Destaca la parrillada argenti-
nay otras opciones a la brasa como el

muslo de payés deshuesado o el pulpo
con chimichurri. Para rematar, postres
caseros como el tiramisu de Buenos Ai-
res (con corazédn de dulce de leche).
Todo ello en un ambiente cuidado, ele-
gante y cercano. Los fines de semana se
vive como un plan para compartir con
amigos o familia; entre semana, en cam-
bio, es mas intimo y relajado, ideal para
venir a charlar o desconectar un rato.
Abierto cada dia de 13:00 a 01:00.

SOCIAL POINT IBIZA Carretera d'Eivissa a Sant Josep, Km 2 - 07817 Sa Carroca (llles Balears) - Tel.: 655 65 42 19 - www.socialpointibiza.com

S treetXO, el concepto mas urbano y trans-
gresor de Dabiz Munoz, ha abierto sus
puertas en Ibiza. Considerado como una de las
aperturas gastronémicas mas esperadas de la
temporada, promete revolucionar la escena culi-
naria de la isla con una propuesta sensorial car-
gada de sabores explosivos y creatividad.

Este nuevo espacio replica el espiritu del res-
taurante de Madrid y lo adapta al caracter de la
isla a través de tres ambientes diferenciados: el
Food Bar, epicentro de la energia culinaria gra-
cias a su cocina abierta; la terraza, exclusiva de
Ibiza y Unico espacio reservable del restaurante,
y AISH, el Cocktail Bar, que traslada el universo

transgresor de StreetXo al terreno de la coctele-
ria.

La propuesta gastronémica reline algunos de los
platos mas icénicos del universo StreetXO, como
el Nigiri croqueta de La Pedroche, el Dumpling
pekinés, el Sandwich club al vapor, el Tako de pul-
po o el Bo ssam de panceta.

IBIZA GALLERY. Playa D’en Bossa, 10, Sant Jordi ses Salines - 07817 Ibiza - Tel.: 626 384 378 - https://streetxo.com/ibiza/es
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MAYMANTA IBIZA

ste restaurante, situado en la azotea

del hotel Aguas de Ibiza y capitanea-
do por el chef Omar Malpartida, ofrece
una cocina peruana contemporanea que
dialoga con el Mediterraneo y que pone
el foco en el sabor, la técnica y el produc-
to de calidad. Ceviches, elaboraciones a
la brasa o al wok, carnes, pescados y
mariscos conforman una carta en la que
tradicion e innovacion conviven con natu-
ralidad.

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

BAMBOLA DI GROSSO
NAPOLETANO

CALA GRACIONETA

| chiringuito Cala Gracioneta es una de las pequefas joyas gastroné-
micas de la costa de Sant Antoni de Portmany. Situado sobre la are-
na, su propuesta culinaria se caracteriza por trasladar los sabores del

oncebido por Concept Hotel Mediterraneo directamente a la mesa a través de sus productos de kild-
Group junto a Grosso Napoleta- metro cero, sus especialidades del mar y del campo, sus carnes y pes-
no, reconocida como Mejor Cadena cados a la brasa y sus postres.
de Pizza Artesanal Sin Gluten por 50
Top Pizza, Bambola nace con una CALA GRACIONETA
mision clara: demostrar que una piz- C/ Grasio, 5, 07820 - 07820 Sant Antoni de Portmany (Ibiza)
za sin gluten puede ser tan artesanal Tel.: 971 348 338. - www.calagracioneta.com/es

y memorable como la mejor napolita-
na tradicional. Este restaurante enca-
ja de forma natural en un concepto
donde la moda, el disefio y la expe-
riencia forman parte del relato.

LOS FELICES THE FASHION HOTEL
Madrid, 25

07829 Sant Josep de sa Talaia (Ibiza)
Tel.: 871 620 930
www.theconcepthotels.com
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STEAK HOUSE

n Cala San Miguel Ibiza Resort se encuentra

Steak House. uno de los pocos restaurantes
especializados en pescados a la parrilla y maris-
cos frescos, servidos y cortados directamente en
mesa. Entre sus platos se puede degustar el tipi-
co pulpo a la brasa, salmén a la parrilla o langos-
tinos Kataifi, entre otros. También se ofrece como
un espacio ideal para los comensales mas carni-
VOros.

CALA SAN MIGUEL IBIZA RESORT
Port de Sant Miguel, 26

07815 Port de Sant Miquel (Ibiza)
www.hilton.com

CAN LLUC

De los fogones de su abuela a la mesa de Can
Lluc Boutique Hotel & Villas, la chef Marga Prats
mantiene viva la esencia de la cocina ibicenca a
través de recetas, productos y sabores que cuen-
tan la historia de la isla. El icénico agroturismo ha
creado la experiencia "Casa Payesa", una pro-
puesta para saborear la cocina tradicional ibicen-
ca en una antigua finca campesina cuidadosa-
mente restaurada.

CAN LLUC BOUTIQUE HOTEL & LUXURY VILLAS
Ctra. San Rafael a Santa Inés, km 2

07816 San Rafael (Ibiza)

Tel.: 971 198 673 - www.canlluc.com

CAN SECRET

I restaurante Can Secret, ubicado

en el Agroturismo Safragell, pre-
senta un concepto gastrondmico defi-
nido como ‘Cuina amb anima’ (cocina
con alma). Se basa en el respeto por
el producto de calidad y de cercania -
de hecho, muchos de los platos que
ofrecen surgen de su propio huerto- y
de una propuesta contemporanea
que fusiona sabores mediterraneos e
internacionales.

AGROTURISMO SAFRAGELL IBIZA SUITES & SPA
Ctra. Sant Joan de Labritja, km 13,200 - Sant Lloren¢ de Balafia (Ibiza) - Tel.: 689 903 953 - https://safragell.com - www.cansecret.com
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CIPRIANI

Cipriani, restaurante ubicado en uno de los en-
claves mas privilegiados de Marina Botafoch,
ofrece una experiencia refinada, cosmopolita y
atemporal. Su carta cuenta con platos como el
Carpaccio “Alla Cipriani” o el Risotto “alla Primave-
ra”. Cipriani ha ampliado, ademas, su propuesta
nocturna con Socialista Ibiza by Cipriani, concebi-
do como el lugar perfecto para prolongar la noche
después de la cena.

P° Joan Carles |, 17 - 07800 Ibiza
Tel.: 971 806 806
www.cipriani.com
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IBIZA

Corsario Restaurant & Terrace Ibiza vuelve a abrir
sus puertas para ofrecer “El suefo de una noche
de verano”, una experiencia gastronémica concebida
como un viaje sensorial de cuatro actos en el corazén
del historico Dalt Vila. Situado en el emblematico hotel
La Torre del Candnigo, este restaurante invita a disfrutar
de una velada magica a través de dos exclusivos me-
nus degustacion estructurados como una auténtica
obra escénica.

Ponent, 5 - 07800 Ibiza - Tel.: 663 617 814
www.corsarioibiza.com

ESTRAGON

a propuesta gastronémica de -

Estragén, de Alvaro Sanz, se
articula en torno a dos menus de-
gustacion que exploran el Medite-
rraneo con Ibiza como punto de
partida. Cada menu plantea una
travesia por los ecosistemas del te-
rritorio, donde producto de tempo-
rada, investigacion culinaria y técni-
ca contemporanea dialogan con la
tradicion mediterranea.

INSOTEL FENICIA
PRESTIGE SUITES & SPA 5*
Narcisos, s/n

07840 Santa Eularia des Riu (Ibiza)
Tel.: 871 265 050
https://estragonibiza.com




IBIZA
ES FUMERAL

En Es Fumeral, la gastrono-
mia es un reflejo de su
esencia: sencilla, honesta y
basada en el mejor producto
mediterraneo. La brasa, los

crudos y las frituras son los pila- . T ——

res de una cocina sin artificios, . —
donde cada ingrediente habla por sf ' = = - -
mismo. Al frente de la cocina se encuentra la ;

mirada precisa y sensible hacia el producto del chef e -

ejecutivo Alberto Pacheco.

Cala Nova, s/n Playa - 07849 La Joya, Santa Eularia des Riu (Ibiza) - Tel.: 602 477 277 - www.esfumeral.com

JUL'S IBIZA

Este restaurante se ha consolidado como méximo exponente del fine
dining, donde la experiencia culinaria evoluciona para convertirse en
una manera pausada, sensorial, sofisticada y Unica de vivir Ibiza. Su chef
ejecutivo, Christos Fotos, presenta una carta en la que los sabores mati-
zados y las delicias aromaticas
parten de la materia prima de la
mas alta calidad, proveniente, en
muchos casos, de Jul's Farm, la
finca ecologica certificada del
restaurante.

Crta- de Sa Caneta. Km 3 -
Edificio Can Toni Mariano, 145
07818 Sant Josep de sa Talaia
(Ibiza) - Tel.: 871 035 330
https://julsrestaurant.com

BLESS THE SITE IBIZA HOTEL LENA
Ctra. Playa d’en Bosssa, 13

07817 Sant Jordi de ses Salines

Tel.: 871 621 240
https://lenarestaurants.com/es/Ibiza

rupo Dani Garcia ha

desembarcado en Ibi-
za con Lena y Lobito de
Mar, restaurantes que for-
maran parte del hub gastro-
némico The Site Ibiza de
Palladium Hotel Group.
Lena traslada a Ibiza su uni-
verso de fuego y brasa, una
cocina en la que el produc-
to se trabaja desde la inten-
sidad y la precision. Lobito
de Mar, por su parte, pro-
pone una lectura mas fres-
cay conectada con el Me-
diterraneo, a través de
arroces, frituras, mariscos y
platos para compartir.

LOBITO DE MAR.

Platja d’en Bossa

07817 Sant Jordi de ses Salines
Tel.: 871 621 558
https://lobitorestaurants.com
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IBIZA

SORELLA
RISTORANTE

Liderado por el chef siciliano Francesco
T. Leggio, Sorella se consolida como
una de las mesas imprescindibles para
quienes buscan cocina italiana auténtica
con sensibilidad mediterranea e identidad
ibicenca. La propuesta mantiene algunos
de sus platos mas icénicos, como la céle-
bre carbonara trufada, pero incorpora nue-
vas creaciones que elevan la experiencia,
como el solomillo de vaca al whisky.

MONGIBELLO Els Rosers, 53 - 07840 Siesta - Tel.: 971 330 128
https://mongibelloibiza.com/restauracion/sorella-ristorante

n plena bahia de Talamanca, Ocean Drive Talamanca se convierte en
Eel refugio ideal para quienes quieren vivir la isla desde un equilibrio
perfecto entre descanso, bienestar y planes con personalidad. Dignos de
mencion son el restaurante Up & Down by Night, donde la cocina de au-
tor y la esencia mediterranea se dan la mano en un menu cerrado mari-
dado con vino, y el OD Sky Bar, donde disfrutar de cocteles y sesiones
de Dj.

Jesus, 28 - 07800 Ibiza - Tel.: 971 311 912
https://www.od-hotels.com/ocean-drive-talamanca
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NATIVO HOTEL IBIZA
Los Claveles, 24 - 07849 Santa Eularia des Riu - Tel.: 971 435 252
https://nativohotelibiza.com/es/humo

HUMO

H umo, situado en la
azotea del Nativo
Hotel Ibiza y liderado por
el chef Alberto Bermejo,
se reafirma como uno de
los grandes emblemas de
laisla, con una cocina de
raiz, marcada por la brasa,
el producto local y de
temporada y una mirada
creativa que incorpora
matices exoticos sin per-
der identidad.



sta temporada, Nikki Beach

Ibiza inaugura una nueva eta-
pa gastronébmica con una pro-
puesta culinaria renovada que sitta
la gastronomia en el centro de la
experiencia. Bajo la direccion del
chef Thierry Zaragoza, el emblema-
tico beach club apuesta por una
cocina mas auténtica, estacional y
conectada con el territorio.

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

NOMADE TEMPLE IBIZA

| hotel Némade Temple Ibiza se plantea como un espacio

donde arquitectura, gastronomia y programacion cultural
conviven en un didlogo con el territorio, generando una expe-
riencia que evoluciona a lo largo del dia. Su restaurante, ubica-
do en la cala privada del hotel, sigue la misma filosofia, por lo
que permite disfrutar de almuerzos junto al mar y cenas com-
partidas, con ingredientes locales y de temporada que celebran
la simplicidad y la autenticidad de la isla.

Cami de sa Torre, s/n

07810 Sant Joan de Labritja

Tel: 675 266 702
https://www.nomadetemple.com/es/ibiza

MONKEY IBIZA

M onkey Ibiza, el icénico restaurante de inspi-
racion francesa ubicado en la bahia de
Sant Antoni de Portmany, promete una tempora-
da llena de sorpresas y buena gastronomia. El
restaurante asombra con una propuesta culinaria
creativa y elegante, que combina la sencillez de
los ingredientes locales con combinaciones llenas
de sabor. Los viernes y sabados por la noche, su
cabaret Sauvage ofrece musica, baile y especta-
culo en un ambiente bohemio y chic.

Joan Bosca, 2,bajo

07820 Sant Antoni de Portmany (lbiza)
Tel.: 629 661 863
https://www.monkeyibiza.com/es
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IBIZA
PLAYA SOLEIL

| beach club Playa Soleil es el Unico de Ibiza

que ofrece una experiencia completa y sin in-
terrupciones desde la manana frente al mar hasta
la noche en su club boutique. Uno de sus gran-
des pilares es su oferta gastrondmica, liderada
por el chef Cristhian Castafeda. Su carta fusiona
la esencia mediterranea con sutiles toques exoti-
€0s, y en ella destacan elaboraciones como el
carpaccio de langosta, la paella de mariscos o el
ceviche de corvina.

Fumarell, 1 - 07817 Sant Josep de Sa Talaia (Ibiza)
Tel.: 627 705 724
https://www.playasoleil.com

SN |
N iy g™

La nueva apertura del Marina Village, Re®Tro apuesta por esa cocina
que entra directa por el recuerdo: producto impecable, brasas, rece-
tas reconocibles y platos pensados para disfrutar. Detras del proyecto R E M O TA PAS BAR

esté el grupo Vivir Descalzo,

junto al chef David Reartes, Remo, el concepto gastrondmico
que firma una propuesta fa- ubicado en Marina Village e impul-
cil de entender y muy bien sado por Grupo Vivir Descalzo, es ese
ejecutada. Entre otros pla- espacio donde el tapeo recupera su
tos, destacan la ensaladilla esencia mas auténtica, con sabores re-
rusa coronada con gambusi conocibles con ciertos guinos inespera-
0 las navajas con mantequi- dos. Su carta, sencilla y sabrosa, esta
lla de laurel. pensada para disfrutar sin complicacio-
nes: productos frescos, recetas con
Marina Ibiza alma y una cocina honesta que habla
P° Juan Carlos |, 25 de cercania y de buen gusto.
07800 Ibiza
Tel.: 621 154 794 Marina lIbiza - P° Juan Carlos I, 25 - 07800 Ibiza
http://retro.restaurant : Tel.: 621 154 794 - https://grupovivirdescalzo.com/remo
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IBIZA
VILLA MERCEDES RESTAURANT

Este estableci-
miento de Grupo
Mambo ocupa la Uni-
ca villa senorial con
vistas al mar de la isla.
El restaurante vuelve a
apostar por una coci-
na mediterranea, en la
que la calidad de la
materia primay la
fuerza de la brasa
marcan el caracter de
la carta. Pescados, mariscos, verduras, arroces y carnes se integran en una
refinada propuesta que rinde tributo a los sabores esenciales de Ibiza desde
una mirada actual.

P° de la Mar, 14 - 07820 Sant Antoni de portmany (lbiza)
Tel.: 971 348 543 - www.villamercedesibiza.com/es

ROTO IBIZA

Roto Ibiza reafirma su posicion como uno de los espacios mas
magnéticos de la isla. Su propuesta culinaria, liderada por el
chef José Herrera, parte de una cocina mediterranea con influencias
arabes, griegas e italianas. Su carta pone el foco en el producto de
temporada, la frescura de los ingredientes y una ejecucion cuidada.
Esta temporada, Roto presenta su concepto “Dine & Dance”, refor-
zando su caracter experiencial.

Marina Ibiza - P° Juan Carlos |, 20 - 07800 Ibiza
Tel.: 659 493 786 - https://grupovivirdescalzo.com/roto-ibiza

YELLOW FISH

Esta temporada, Yellow Fish evoluciona
y refuerza su identidad como restau-

rante frente al mar. Desde los aperitivos al

atardecer a las cenas junto al mar, su pro-
puesta gastronémica se articula en torno a
una cocina estacional, protagonizada por

pescados y mariscos frescos, platos pen-
sados para compartir y una cuidada selec-
cion de vinos y cocteles, también sin alco-
hol, de inspiracién mediterranea.

W IBIZA

Ricardo Curtoys Gotarredona, 37
07840 Santa Eularia des Riu (Ibiza)
Tel.: 871 556 888 - www.marriott.com
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FORMENTERA

BESO BEACH
FORMENTERA

ALEGRIA DE VIVIR

Beso Beach Formentera basa su cultura gastrondmica en la calidad de los ingredientes, en
una cuidada elaboracion de los platos, en una perfecta fusion entre las gastronomias vasca
y mediterranea, y en la alegria de vivir que transmiten a sus clientes y amigos.

ituado en pleno parque de Ses Salines, Beso Beach For-

mentera, se ofrece como un espacio paradisiaco en medio

de la naturaleza, un lugar Unico rodeado de aguas cristali-
nas, donde compartir experiencias inolvidables.
Fundado en 2010 por Rafa Viar y Angie L. Grijalvo, se ha convertido
en la actualidad en uno de los beach clubs méas destacados de la
isla, conocido por su animado ambiente y sus magicos tardeos. Su
filosofia se basa en la voluntad de hacer felices a sus clientes, a los
que definen como “su tribu”, algo que queda perfectamente refleja-
do en el emblema de la casa: “No hay verano sin beso”.

Ingredientes de calidad

El concepto de cocina vasco-mediterranea se apoya en la calidad de los ingredientes empleados y en una cuida-

dosa eleccion de los proveedores, muchos de ellos de km 0. A ello hay que afiadir una minuciosas y cuidada ela-
Parque Natural de ses Salines, s/n boracion.
07860 Playa de Cavall d’en Borras En su completa carta encontramos mariscos de alto nivel, platos especiales con caviar (como por ejemplo el
(Formentera) Cangrejo real 500 g acompanado de 50 g de caviar Oscietra y mantequilla trufada), entrantes frios (como el tataki
Tel.: 971 349 900 de wagy A5 japonés sobre arroz frito, trufa, yema curada en soja y mayo de txacoli), entrantes calientes (como
https://besobeach.com/formentera los Mejillones Beso o las croquetas de carrillera), brasa de carnes y pescados, y arroces, pastas y fideuas.
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Faro gastronémico
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Con el chef Alberto Pacheco a los fogones, el hotel Hannah Formentera se presenta como
el faro gastronémico de la isla en el que disfrutar de la mejor de las cocinas mediterraneas.

bicado en la costa de Migjorn, este hotel bouti-

que de 18 habitaciones combina hedonismo y

privacidad con una gastronomia de alto nivel,
convirtiéndose en punto de encuentro para comer, com-
partir, disfrutar sin complejos y sumergirse en el siempre
sofado estilo de vida mediterraneo.
Para aguellos navegantes y viajeros que buscan algo mas
que una cala o linea de playa donde fondear, el restauran-
te del hotel ofrece una inmersion total en la esencia mari-
na, donde el pescado y el marisco son los protagonistas.
Bajo la direccion de Oscar Romero y Victor Agudo, y con
el chef Alberto Pacheco al frente de los fogones, la coci-
na de este establecimiento se ha convertido en una refe-
rencia culinaria que merece un desvio en la carta de na-
vegacion.
Alberto Pacheco, con experiencia previa en proyectos
como el madrilefio Estimar de Rafa Zafra, entiende el mar
€como pocos. Su cocina es un viaje en profundidad que
combina la tradicion pesquera pitiusa con la creatividad

HANNAH FORMENTERA Cami Es Arenals, km 11 - 07872 Es Cal6 de Sant Agusti (llles Balears) - Tel.: 871 182 916 - www.hannahformentera.com

de la alta gastronomia. En Hannah el producto no llega a
través de intermediarios, sino directamente desde las re-
des del llatt La Maja y de las embarcaciones tradicionales
de la isla que cada manana proveen a la cocina de lan-
gosta capturada y otras delicias. Para el navegante que
aprecia la excelencia, Hannah Formentera cuenta con
pescados de roca, la mencionada langosta y mariscos
como las estrellas de la carta. Destacan platos como Lan-
gosta al ajillo con patatas y huevos fritos, Mero a la plan-
cha con salsa al whisky o Gambeta alifada con escabe-
che de azafran y su coral, elaboraciones todas ellas que
demuestran una técnica precisa, un respeto absoluto por
el producto y que siempre evocan la pureza del mar.

La experiencia no estaria completa sin una carta de vinos
extensa y exquisita, con referencias de primer nivel mun-
dial, disefada para maridar con los sabores salinos de la
cocina de Pacheco.

Asi pues, poner rumbo a Hannah Formentera hara que
cualquier travesia merezca la pena.
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¢En qué consiste la experiencia Chezz Gerdi?
Chezz Gerdi es mucho més que un restaurante.
Buscamos que el cliente viva una experiencia com-
pleta que combine gastronomia, musica, paisaje,
servicio y emociones. Estamos frente al mar, en
uno de los rincones més bonitos de Formentera, y
cada detalle esta pensado para crear recuerdos.

¢Qué es lo que mas valora el cliente de Chezz
Gerdi?

Creo que valoran la suma de muchos factores.
Por un lado, la calidad del producto y una pro-
puesta gastrondmica muy cuidada; por otro, el
ambiente, el trato cercano y la ubicacién privile-
giada. Nuestros clientes encuentran un lugar don-
de pueden relajarse, celebrar, disfrutar de buena
musica y sentirse parte de algo especial.

CHEZZ GERDI

MUCHO MAS QUE UN RESTAURANTE

Chezz Gerdi puede ser considerado como uno de los
locales mas cool de Formentera, un espacio donde el
tiempo se detiene, los sabores se disfrutan con mayor
intensidad, y donde cada experiencia se convierte en
algo unico. Claudio Passiatore, gerente de Chezz
Gerdi, contesta a nuestras preguntas.

¢Como influyen la tradicién, la cultura medite-
rranea y la conexién con Formentera en la coci-
na de Chezz Gerdi?

Nuestra cocina tiene una base claramente medite-
rranea, con una importante influencia italiana por
mis raices, pero también incorpora productos y
sabores de Formentera. Trabajamos con materias
primas de gran calidad y buscamos respetar el
producto por encima de todo. La isla nos inspira
en la forma de entender la gastronomia: una coci-
na fresca, abierta, cosmopolita y ligada al mar.

En Chezz Gerdi cuentan con una impresionante
carta de vinos. ¢Cuales son los criterios de se-
leccion?

Se basa en la calidad, la personalidad y la capaci-
dad de cada vino para acompanar nuestra cocina.

Cami sa Beuradeta, 40-45 - 07871 Es Pujols (Formentera) - Tel.: 648 020 106 - www.chezzgerdi.com
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Apostamos especialmente por grandes referencias

de Espana, Francia e ltalia, pero también nos gusta
descubrir vinos singulares de otros paises como Ar-
gentina o Nueva Zelanda. Queremos ofrecer opcio-
nes para todos los perfiles, desde aficionados hasta
grandes conocedores, y contar con etiquetas difici-
les de encontrar que aporten valor anadido.

¢Podria explicarnos como naci6 el proyecto de
Chezz Gerdi?

El restaurante abrié en 2009. Inicialmente nacio
con la idea de ser un beach club inspirado en los
modelos que triunfaban en Ibiza, pero pronto en-
contrd una personalidad propia. A lo largo de es-
tos anos hemos evolucionado mucho, ampliando
la propuesta gastronémica, desarrollando una de
las bodegas mas importantes de Baleares y
construyendo una identidad muy vinculada a For-
mentera. La clave ha sido crecer sin perder nues-
tra esencia.

¢Cuales son sus proyectos de futuro?

Nuestro objetivo es seguir mejorando. Queremos
continuar evolucionando gastrondmicamente, re-
forzar la experiencia del cliente y seguir apostan-
do por la excelencia tanto en la cocina como en
la bodega. También buscamos adaptarnos a las
nuevas tendencias sin perder aquello que nos ha
hecho diferentes: la autenticidad, la calidad y la
conexién con Formentera.



FORMENTERA

MAYSI FORMENTERA

SABORES AUTENTICOS

Con su ubicacion privilegiada en la playa de Es Arenals, en la
zona de Mitjorn, Maysi Formentera fusiona tradicion, modernidad
y hospitalidad a través de una cocina basada en ingredientes
frescos y locales.

aysi Formentera, fundado en el afio 1973, nacié con el objeti-

vo de ofrecer a sus comensales una experiencia gastronémica

auténtica, capaz de capturar la esencia del Mediterraneo.
Aungue en sus inicios se presentaba como un pequeno restaurante fami-
liar, con el paso del tiempo evoluciond hasta convertirse en todo un refe-
rente culinario de las Islas Baleares.
En la actualidad, liderado por el chef Pepe Serra —escogido en 2023
como uno de los 50 mejores cocineros de arroz—, Maysi Formentera se
ha adaptado a las nuevas corrientes sin perder su compromiso con su
esencia original y con el producto de proximidad.

Arroces de calidad excepcional
Entre las creaciones mas iconicas
del restaurante destacan los arro-
ces de cigala ibicenca y el sorpren-
dente arroz de chuletén, aunque en
su carta encontramos también pro-
puestas tan sugestivas como el
arroz de alcachofa, vieira y gamba
roja; el de gambas y cigalas; el ne-
gro a banda con lapas; el de boga-
vante nacional azul, el de pulpo o el
de verduras. Su oferta se completa
con entrantes frios y calientes, con
pastas, pescados, carnes y postres
artesanales.

Cabe mencionar que el restaurante
cuenta también con una completa
carta de vinos que suma més de 200
referencias.

Playa Migjorn, km 11

07872 Es Arenals

Tel.: 971 328 547/671 575 454
https://restaurantmaysi.es/es

VYR|55



FORMENTERA

FANDANGO
FORMENTERA

En su sexta temporada, este chiringuito gastrondmico presenta una reno-
vada carta, firmada por Luis Arrufat y Vicente Monfort, que rinde homenaje
al producto y a la creatividad culinaria.

ste verano 2026, el equipo de cocina lidera-

do por el director gastrondmico Luis Arrufat

y el chef director Vicente Monfort presenta
una propuesta que profundiza en su propia identi-
dad: una cocina honesta, emocional y centrada en
el producto, con el Mediterraneo como hilo conduc-
tor y la brasa como lenguaje esencial.
La nueva temporada apuesta por unos platos que
parten de la sencillez, desde el respeto al producto
y con técnicas precisas. En su carta, la brasa sigue
siendo protagonista, y se refuerza con pescados
enteros, apenas tocados por el fuego, asi como con
mariscos frescos del entorno. Uno de los grandes
ejes de la cocina de Fandango vuelve a ser la lan-
gosta, que se reafirma como la “Reina del Medite-

rraneo” y que se trabaja con cocciones ajustadas
que buscan potenciar su textura y su sabor natural.
La partida de arroces contintia creciendo con nue-
vas propuestas, entre las que se encuentran el arroz
de chuletillas de cordero al sarmiento de los vifedos
de la bodega local Terramoll con pimientos, el arroz
de papada ibérica con caviar y el arroz de cocochas
de bacalao a la parrilla en salsa verde.

La carta incorpora este ano una amplia seleccion de
sopas frias de verano, con gazpachos en distintas
versiones.

Por ultimo, la experiencia gastronémica se completa
con una de las senas de identidad del restaurante:
una carta de vinos amplia y cuidadosamente seleccio-
nada, con méas de 190 referencias de todo el mundo.

Avda. Miramar, 1 - Apartamentos Pou Es Pujols - 07881 Es Pujols (Formentera) - Tel.: 971 328 599 - https://fandangoformentera.com
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DUO
Ubicado en la privilegiada zona de Ses llletes, DUo es mucho mas que un restau-
rante: es un punto de encuentro vivo entre Formentera y quienes la visitan. Su
propuesta gastronémica evoluciona hacia una cocina mediterranea construida ex-
clusivamente a partir de producto de proximidad, y su carta rinde homenaje a la
tradicién culinaria de la isla, recuperando recetas locales que reinterpreta desde
una mirada contemporanea. Arroces, pescados frescos y elaboraciones que co-
nectan con la memoria gastrondmica islefia conviven con una seleccion cuidada
de aceites y vinos producidos en Formentera.
Cabe destacar que en Duo el trabajo con producto local se complementa con un

enfoque de economia circular que incluye el aprovechamiento de excedentes agri-
colas mediante técnicas tales como fermentaciones, encurtidos y conservas.

Crta. De la Savina a
Es Pujols, km 1,200
07870 Formentera
Tel.: 671 171 468
https://caladuo.com

Situado junto a las iconicas playas de
Es Pujols y ses llletes, Five Flowers Me-
lid Coleccioén se presenta como un refu-
gio lujoso y bohemio para vivir la isla
con los cinco sentidos. Su gastronomia
es un reflejo de su identidad creativa y
balear. El restaurante Imagine propone
una cocina mediterranea que se rein-
venta con matices internacionales y
producto de proximidad. Una experien-

Fonoll Mari, 84, Es Pujols cia gastronémica pensada para disfrutar sin prisas, donde cada plato combina sabor, creatividad y esencia is-
07871 Formentera leAa, con una selecta carta de vinos espafnoles, franceses e italianos.

Tel.: 971 328 160 Por su parte, el Sky Coctail Club, situado en la terraza superior del hotel, sorprende al visitante con su cocte-
www.fiveflowers.com leria de autor, presentandose como el lugar ideal para ver el sol fundirse con el mar.
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ras protagonizar nuestra portada
del pasado diciembre, Ramén
Freixa vuelve a las paginas de Vi-
nos y Restaurantes y lo hace para
hablarnos de su nuevos restau-
rantes en la isla de Formentera, ubicados en
una de las calas més espectaculares del mundo.
En ese precioso escenario ofrece una cocina de
paisaje, producto y territorio. Los detalles nos
los cuenta a continuacion.

Tras tu doble apertura en Madrid el pasado
verano, ahora apuestas por otro doblete, en
este caso en Formentera: Restaurante Cala Sa-
ona Ramon Freixa y Sol Post Ramén Freixa.
¢Tuviste claro desde el principio que necesi-
tabas dos espacios/propuestas diferenciadas?
Si. Igual que ocurrié en Madrid con Tradicién
y Atelier, aqui entendi desde el principio que
habia dos momentos gastronémicos muy dife-

rentes que merecfan una personalidad propia.
Durante el dia, Cala Saona es un lugar para
disfrutar del mar, compartir una buena comi-
da, alargar la sobremesa y dejarse llevar por el
ritmo de la isla. Por la noche, Sol Post propo-
ne una experiencia més pausada, més reflexi-
va y mds gastronémica. Son dos formas dis-
tintas de disfrutar de Formentera y querfamos
que cada una tuviera su propio lenguaje.

Ambos espacios se encuentran en el Hotel Cala
Saona. ;Influye de alguna manera que estén
dentro de un hotel? ;Cémo surgi¢ la alianza
con la familia Platé, propietaria del hotel?
Influye mucho, pero en el mejor sentido po-
sible. Cala Saona no es un hotel cualquiera;
es uno de esos lugares que forman parte de la
memoria emocional de Formentera. Tiene
identidad, historia y una ubicacién extraordi-
naria.

La relacién con la familia Platé surgié de una
visién compartida. Desde el primer momento
entendimos que querfamos construir algo que
respetara el espiritu del lugar y que aportara
valor a la experiencia de quienes visitan la isla.
Cuando encuentras socios que creen en la cali-
dad, en la hospitalidad y en el largo plazo, las
cosas fluyen de manera muy natural.

Llevas mas de 15 afos veraneando en For-
mentera. ;Qué tiene para ti de especial, espe-
cialmente a nivel gastronémico? ;Echabas en
falta en la isla restaurantes como los que aca-
bas de abrir?

Formentera tiene una capacidad tnica para ha-
certe bajar el ritmo. Y eso hoy es un lujo enorme.
Gastrondémicamente posee una despensa mag-
nifica: pescados, mariscos, salazones, aceites,
hierbas aromaticas, vinos cada vez mds intere-
santes... pero sobre todo tiene autenticidad.
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Nunca he pensado que la isla necesitara més
restaurantes, sino propuestas que dialogaran
con ella desde el respeto.

Nuestro objetivo no era cubrir una carencia,
sino aportar nuestra mirada personal a un des-
tino que ya tiene una identidad muy fuerte.

+Qué te hace especial ilusion de ‘desembarcar’
con estos dos proyectos en Formentera?

Lo que més ilusiéon me hace de Formentera no
son los restaurantes en si, sino formar parte de
un lugar que muchos visitantes consideran un
refugio emocional. Si conseguimos que alguien
asocie un recuerdo feliz de la isla a una comida
en Cala Saona o en Sol Post, habremos conse-
guido mucho mds que abrir dos restaurantes.

En Sol Post, el gastronémico, ofreces un ment
degustacion. ;De cuantos pases? ;De qué pla-
to te sientes mas orgulloso?

El ment esté formado por una sucesién de bo-
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cados y platos que construyen un recorrido
por el territorio y la temporada.

Mas que hablar de un unico plato, me gusta
pensar en el conjunto como una narracion.
Cada elaboracidn tiene sentido porque ayuda a
contar una historia sobre Formentera y el Me-
diterraneo.

Si tuviera que destacar algo, probablemente se-
rfan aquellos platos que nacen directamente de
la relacién con productores locales y del pro-
ducto que llega cada dia. Son los que mejor re-
presentan el alma del proyecto.

Ademas, hay un momento muy especial que su-
cede incluso antes del primer pase. En Formen-
tera el atardecer no es una hora del difa, es casi
un acontecimiento social. Todo el mundo se de-
tiene unos minutos para contemplarlo. Me pare-
cia bonito que la experiencia comenzara precisa-
mente ahi, viendo cdmo cae el sol sobre el
Mediterraneo antes de sentarse a la mesa. A par-
tir de ese instante, la cocina continda el relato.

¢La carta de vinos se centra en vinos baleares?
+Ofrecéis maridaje? ;Y maridaje sin alcohol?
Los vinos baleares tienen una presencia impor-
tante porque forman parte del territorio y cre-
emos que merecen ser descubiertos por mu-
chos visitantes.

Al mismo tiempo, hemos construido una se-
leccién amplia que dialoga con la propuesta
gastronémica y que incluye referencias nacio-
nales e internacionales.

Si, ofrecemos maridaje y también una propues-
ta de maridaje sin alcohol disefiada con el mis-
mo nivel de atencién y detalle. Cada vez hay
mas clientes interesados en disfrutar de una
experiencia completa sin necesidad de consu-
mir alcohol y nos parece importante dar una
alternativa a la altura.

+Qué nos recomendarias pedir en el chirin-
guito Cala Saona? ;Cuéles son esos platos que
debemos probar si o si?



Me gusta recomendar una comida completa
porque Cala Saona esta pensado para com-
partir.

Empezarfa con unas croquetas o una buena
ensaladilla, seguirfa con alguno de los pescados
o mariscos del dfa y terminarfa con uno de
nuestros arroces, que son protagonistas indis-
cutibles de la carta. La langosta al estilo Cala
Saona con huevos fritos y patatas es un verda-
dero plato de homenaje.

También me parece imprescindible disfrutar
de los productos més ligados al Mediterrdneo
y ala isla. Son platos honestos, sabrosos y per-
fectos para una comida frente al mar.

Actualmente diriges en Madrid Ramoén Freixa
Tradicion, Ramon Freixa Atelier y el restau-
rante Papagena del Teatro Real; Erre, en Car-
tagena de Indias (Colombia), ademas de Ra-
mon Freixa Catering, a los que ahora sumas los
espacios de Formentera. ;Cémo llegas a todo?

“Los vinos baleares tienen
una presencia importante y
creemos que merecen ser
descubiertos por muchos
visitantes”

“Ofrecemos una propuesta
de maridaje sin alcohol
disenada con el mismo nivel
de atencion y detalle”

“La langosta al estilo Cala
Saona con huevos fritos y
patatas es un verdadero plato
de homenaje”

“Tengo la suerte de trabajar
con equipos extraordinarios
y con profesionales que
comparten una misma
filosofia”

La respuesta sencilla es que no llego solo.
Como siempre me gusta decir ‘soy zurdo y
tengo muchas manos derechas’.

Hace muchos afios entendi que los proyectos
los construyen las personas. Tengo la suerte
de trabajar con equipos extraordinarios y
con profesionales que comparten una misma
filosoffa.

Mi labor consiste en marcar una direccién,
aportar creatividad, supervisar y asegurar
que todos los proyectos mantengan unos es-
tandares de calidad. Sin un gran equipo serfa
imposible.

¢Sigues pensando en nuevos proyectos o has
cerrado el cupo?

Los cocineros somos curiosos por naturale-
za. Siempre aparecen ideas, conversaciones
o ilusiones nuevas.

Dicho esto, siempre me ha interesado no el
hacer cosas por hacer, sino hacerlas bien.
Valoro mucho la coherencia, la calidad y el
tiempo dedicado a cada proyecto més que la
cantidad de aperturas.

No me obsesiona el crecer por crecer, pero
creo que estamos en un momento de madu-

Apunte personal

Una experiencia gastronémica inolvi-
dable: Aquella que termina y sigues re-
cordando anos después. He tenido la
suerte de vivir muchas, pero las que
mas me emocionan suelen tener mas
que ver con las personas y el momento
que con la sofisticacion.

Un tipo de vino: Los grandes vinos
blancos gastronémicos. Tienen una
versatilidad fascinante.

Una mania: Mirar los platos del revés
para comprobar que son la marca que
habia pensado (y casi siempre acierto).
Mi marido David dice que es mas una
obsesiéon mas que deformacién profe-
sional, yo prefiero llamarlo amor por los
detalles.

Un viaje sonado: Cualquier destino que
todavia no conozca. La curiosidad es el
mejor equipaje.

En tu nevera de casa siempre hay... Ja-
mon, anchoas y alguna botella de
champagne esperando una buena ex-
cusa. O ninguna excusa.

rez profesional perfecto para afrontar una
amplia variedad de proyectos.

Tras mas de tres décadas de trayectoria, sal-
gun sueio profesional por cumplir? ;las tres
estrellas Michelin, quizas?

Los reconocimientos son maravillosos porque
premian el trabajo de muchisimas personas,
pero nunca pueden ser el objetivo principal.
Mi suefio sigue siendo el mismo que cuando
empecé: emocionar a los clientes y disfrutar de
este oficio. Si haces las cosas bien, los premios
pueden llegar o no llegar, pero la satisfaccién
de ver un restaurante lleno de gente feliz sigue
siendo insustituible.

Y, sinceramente, después de méds de treinta
afos cocinando, me sigue haciendo tanta ilu-
sién un cliente que vuelve como cualquier ga-

lardén.sk

CALA SAONA RAMON FREIXA -
SOL POST RAMON FREIXA

Hotel Cala Saona

(Cala Saona, s/n - 07860 Formentera - Tel.: 971 323 632
www.calasaonaramonfreixa.com
www.solpostramonfreixa.com
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Relais & Chéteaux Heritage Hotel - Madrid

El aperitivo tradicional, la cultura de barra y el terraceo estan mas vivos que nunca.
Y es que disfrutar de un vermut, una cerveza o un spritz con algo de picoteo en
buena compaiiia es un pequeio placer al alcance de cualquiera.

l aperitivo en Espafia ha resurgi-
do como un ritual social y gas-
tronémico ineludible. Combina
la clasica bebida de media mana-
na (especialmente el vermut o la
cafia) con bocados salados dise-
fados para abrir el apetito antes
de la comida principal.
En nuestro pafs, el aperitivo se compone princi-
palmente de bebidas clasicas como el vermut (o
vermu), el gran protagonista de este resurgi-
miento. Se toma tradicionalmente con hielo y
un golpe de sifén o una rodaja de naranja/li-
mon, acompanado de una aceituna; la cana de
cerveza, la bebida mas popular y consumida en

las terrazas espanolas, y algunos vinos, princi-
palmente vinos blancos, finos o manzanillas
muy frios. A estas bebidas se suman los aperiti-
vos frios y encurtidos como aceitunas y gildas, y
mariscos y conservas en forma de latas de ber-
berechos, mejillones en escabeche, navajas o los
tradicionales boquerones en vinagre. También
forman parte del aperitivo frio embutidos y que-
sos como jamon ibérico, queso curado (como el
manchego) y lomo. Finalmente, encontramos
los “platillos” calientes y tapas como las patatas
bravas, las croquetas (especialmente las de ja-
mon, pollo o setas), la tortilla de patatas —un
pincho que no falta en ningtn aperitivo—, cala-
mares a la romana y otras frituras de pescado.

Bocados clasicos con firma de autor
Algunos reconocidos chefs elevan la pro-
puesta del aperitivo a otro nivel. Es el caso
del chef Mario Sandoval, que ha disefiado
para Relais & Chateaux Heritage Hotel una
propuesta de tapeo que rinde homenaje a
los grandes clésicos de la cocina espafiola.
Disponible tanto en el bar con terraza en la
séptima planta, un enclave privilegiado so-
bre los tejados de Madrid, como en la terra-
za a pie de calle, escenario ideal para el en-
cuentro pausado de un aperitivo, la carta de
tapas de Mario Sandoval revive la esencia
del picoteo tradicional desde una perspecti-
va de alta cocina.
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La gilda esta de moda

El Jardin de Arturo Soria- Madrid

Cuenta la leyenda que el pincho Gilda nacié en los afios 40 en el Bar Casa Vallés de
San Sebastian. Un cliente habitual conocido como Joaquin Aramburu («Txepetxa»)
tuvo la idea de ensartar en un palillo una aceituna, una anchoa en salazén y una guin-
dilla vasca (piparra). La combinacion resulté ser un éxito absoluto. Los parroquianos
del bar bautizaron al pincho como ‘Gilda’ porque sus caracteristicas encajaban a la
perfeccién con la descripcion que se hacia del fogoso personaje de la pelicula del mis-
mo nombre protagonizada por Rita Hayworth: verde, salado y un poco picante.

Ahora, este clasico del aperitivo que nunca se fue, ha resurgido con tal fuerza que
no es solo patrimonio de las barras de los bares y de vermuterias modernas, los res-
taurantes mas selectos también la ofrecen junto a otros aperitivos premium.

Con propuestas ligeras, dentro de la carta de
tapas destacan desde las cldsicas e impres-
cindibles gildas de anchoa con piparra en-
curtida o el jamén de bellota con D.O. Ibéri-
co, hasta apuestas mds elevadas como la
ostra con jalapefios y fruta de la pasion.
Tampoco faltan en la propuesta clasicos
como las patatas bravas, una impecable tor-
tilla espafiola, las croquetas de jamon ibéri-
co, el crujiente torrezno de papada ibérica o
un imprescindible de la capital: los tradicio-
nales Soldaditos de Pavia en formato de bu-
fiuelos de bacalao.
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El vermut, bebida imprescindible

Si hay una bebida que reina a la hora del
aperitivo y que incluso se usa para denomi-
nar esa franja horaria, es el vermut, una be-
bida que actualmente tiene hasta su propio
dia, que se celebra el 23 de marzo.

El vermut proviene de antiguas preparacio-
nes de vino macerado con hierbas usadas
con fines medicinales, aunque su versién
moderna comenz6 a desarrollarse en Euro-
pa a partir del siglo XVIIL En Espaia, espe-
cialmente desde finales del XIX y durante el
XX, se arraigé la “hora del vermut” como

tradicion social con recetas locales. Y es que
quedar para tomar el vermut no solo consis-
te en disfrutar de ese vino aromatizado que
las bodegas —cada una con su férmula secre-
ta— no dejan de comercializar sino que es un
momento para socializar, para reunirse con
la familia y los amigos.

Martini, Campari, Aperol y Spritz

Si bien nuestra bebida patria a la hora del
aperitivo es el vermut, otras opciones, espe-
cialmente algunas de procedencia italiana,
han empezado a demandarse de forma habi-
tual en bares y terrazas. Hablamos del Mar-
tini, Campari, Aperol y Spritz.

El clasico Martini con aceitunas es un aperi-
tivo sofisticado que combina la sequedad de
la ginebra o el vodka con un toque salado y
umami. Su icédnico acompafiamiento no solo
decora, sino que equilibra sutilmente el per-
fil de sabor de la bebida. El Dry Martini Tra-
dicional combina 60 ml de ginebra (o vodka)
con 10 ml de verm seco, se remueve con
hielo y se decora con una aceituna verde
pinchada en un palillo; el Dirty Martini
(Martini Sucio) es ideal para los amantes del
toque salado. Incluye un chorrito (unos 10
ml) de la salmuera o jugo de las aceitunas, lo
que le da un aspecto ligeramente turbio y un
sabor intenso.

El Campari, por su parte, es el inconfundible
aperitivo italiano de color rojo intenso y sa-
bor amargo. Se suele servir con hielo, un
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Kasa Hanaka (Barcelona)

chorrito de soda y una rodaja de naranja. En
el caso del Campari Spritz (o Spritz), la re-
ceta clasica italiana lleva 3 partes de vino es-
pumoso (prosecco o cava), 2 partes de Cam-
pariy 1 parte de soda, y se decora con
naranja.

Finalmente, no podemos dejar de hablar del
Spritz, que es bastante comun desde hace
algunos afios en Esparia, pero en su pais de
origen, Italia, lleva décadas siendo el rey de
cualquier aperitivo en las terrazas de todo el
pais. De hecho, existe hasta la llamada
‘Spritz hour’ en la regién de Véneto, de don-
de es originario este coctel. Un momento al
mediodia para abrir el apetito antes de la
comida.

Tal es la popularidad del Spritz que existen
multiples versiones de él. Te descubrimos
tres tipos: el Spritz milanés, el Spritz Hugo y
el Aperol Spritz.

Spritz milanés: La base de vino espumoso se
mezcla con Campari, la clasica bebida italia-
na nacida en Mildn en1860, en el Café Cam-
pari concretamente, donde se servia como
aperitivo. Es por ello que su color tiende
mads al rojo y no al anaranjado que acostum-
bramos ver en el Aperol Spritz.

Spritz Hugo: Al igual que la bebida original,
nacié también en la region italiana del Vé-
neto, pero su popularidad se extendi6 répi-
damente por Austria y Alemania y, actual-
mente, es casi més comun verlo alli que en

Italia. Mantiene el prosecco o el cava como
base principal y aftade sirope y licor de sau-
co, un arbusto de cuyas flores blancas se ex-
trae esta esencia. Es un poco mas dulce que
el Spritz clasico y es perfecto para el verano.
Igual de refrescante que un mojito, pero con
un toque mds mediterrdneo que caribefio.
Aperol Spritz: Lleva dos partes de vino es-
pumoso, dos de Aperol, una de soda y roda-
jas de naranja. Es el aperitivo ideal, ya que es
un poco menos amargo que el milanés y
menos dulce que el Hugo. El Aperol aporta
el equilibrio perfecto. Es una bebida hecha a
base de quina, genciana, ruibarbo y naranja
amarga, creada en 1919, aunque populariza-
da tras la Segunda Guerra Mundial.
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Los ‘electroaperitivos’: el nuevo ocio diurno
El nuevo fenémeno del ocio diurno ya estd en
marcha. Tras realizar su primera parada el pa-
sado 13 de junio en Gilda Haus (Madrid), los
"Electroaperitivos"” de St. Petroni calientan mo-
tores para llevar su particular revolucién del
vermut por el resto de Espania. El objetivo: de-
mostrar que el aperitivo tradicional se puede
disfrutar de una forma “Muy a lo nuestro” y
que la cultura de barra estd mds viva que nunca.
Asi, la gira continda su viaje para colarse en las
agendas de ocio del fin de semana de las princi-
pales ciudades del pais. Las préximas paradas:
11 julio Bilbao, La Olla/ El Globo y 18 julio A
Coruiia, Asteria Beach Caién.

Ademds de la musica, el otro gran reclamo de
estos eventos es, como no podia ser de otra for-
ma, el momento del aperitivo. Rompiendo con
la tipica gilda de siempre, la gira se adapta a
cada parada: en cada ciudad se servira una gilda
diferente, creada en exclusiva e inspirada en los
sabores del lugar que los acoge.
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El vermut ‘infinito’
se sirve en La Flaca

Con el buen tiempo Madrid vuelve a vivirse hacia fueray
el aperitivo recupera su lugar protagonista. En este con-
texto, La Flaca (Serrano, 43) se posiciona como uno de
los espacios clave para alargar los domingos sin prisa,
combinando terraza, ambiente y una propuesta pensada
para disfrutar en compaiia. Su concepto de taberna, de-
senfadado y social, convierte cada visita en un plan que
evoluciona entre el mediodia y el tardeo, siempre con el
foco puesto en pasarlo bien.

Su propuesta estrella es el ya imprescindible “vermut infi-
nito”: Durante cuatro horas, de 13:00 a 17:00, te pides un
vaso de vermut y te lo rellenan gratis todas las veces que
quieras. Un plan sencillo pero muy bien pensado que con-
vierte cada domingo en una celebracion del tardeo, el
buen tiempo y ese ambiente tan caracteristico de La Fla-
ca donde siempre pasa algo.




0 Terraza & Music Bar- LaFinca - Madrid

~APERITIVO~

iUna cerveza bien fria,
por favor!

¢Quién no ha pedido asi una cerveza al camarero un
caluroso dia de verano? Y es que, en nuestro pais, de
los 52,8 litros anuales per capita que se consumen, la
mayoria son demandados y disfrutados en verano. A
ello se suma que, ademas de ayudarnos a mitigar el
calor, en esta época salimos mas a tomar el aperitivo y
de terraceo, y la cerveza es una de las bebidas mas
demandadas en esas ocasiones. Eso si, destacar que
la variedad sin alcohol ha vuelto a alcanzar un nuevo
récord histérico tras aumentar sus ventas un 4,6%. No
es de extranar que Espafa concentre el 25% de todo el
consumo europeo de esta modalidad.

Y si hablamos de cifras, a nivel de produccién, Espaia
se ha consolidado como el segundo mayor productor
de cerveza de la Union Europea y el octavo del mundo.
Ademas, las exportaciones de cerveza espaiiola, con
grandes posibilidades de crecimiento, alcanzaron el
pasado afo un nuevo récord que se traduce en 328 mi-
llones de euros.

9 DATOS QUE DEBERIAS SABER ANTES DE PEDIR TU PROXIMA CANA

Cerveceros de Espaia ha recopilado 9 datos fascinantes (y 100% contrastados por la ciencia, la historia y la sociologia) sobre la cerveza
que probablemente desconocias. Prepara tu caia, porque después de leer esto, tu préximo brindis no volvera a ser igual.

Por qué pides una “cana” cuando quieres
1 una cerveza de barril. En el siglo XIX, se deno-
minaba coloquialmente “cana” al conducto o tube-
ria metalica vertical por el que el liquido a presion
ascendia desde los barriles de la bodega hasta el
grifo de la barra. La Real Academia Esparnola (RAE)
incorporo esta palabra para definir el vaso cilindri-
Co, alto y estrecho, con una silueta que recuerda a
un tallo de cana, que se utiliza para servirla.

La geografia del vaso: la cafia cambia de ta-

mano segun donde la pidas. En el centro y sur
peninsular, su volumen es de 200 ml, una medida
calculada para garantizar que se consuma fria an-
tes de que la temperatura ambiental la caliente. En
cambio, en el norte una cana suele alcanzar los
350 mly en Castilla y Leén los 120 ml.

No es decoracion: la espuma es la “tapa de

3 seguridad” que mantiene tu cana fria. Este ani-
llo protector de burbujas no solo evita que el gas
carbonico se escape, sino que funciona como un
aislante térmico que mantiene la cerveza fria por
mas tiempo y retiene los aceites esenciales del U-
pulo para que cada trago huela y sepa igual de
fresco que el primero.

El misterio del "mojacopas": por qué un
4 chorro de agua fria es el paso obligatorio para
la cana perfecta. El agua fria elimina la electricidad
estética del cristal (evitando que el gas se escape
de forma descontrolada), iguala la temperatura del
vidrio para que la cerveza no se caliente al entrar en
contacto con él, y crea una pelicula lubricante invi-
sible que permite que el liquido se deslice con sua-
vidad, permitiendo que la espuma se forme con la
consistencia perfecta.

El "afterwork" de Sécrates: El curioso origen

de los simposios. En la Antigua Grecia, la pala-
bra sympdsion significaba literalmente “beber jun-
tos”. Eran eventos sociales muy populares entre los
filésofos vy la aristocracia que se reunian para deba-
tir sobre ciencia, literatura o politica mientras com-
partian vino o cerveza diluidos en agua.

Espaia es la cuna de la cerveza mas anti-
6 gua de Europa. Los restos de cerveza mas
antiguos de todo el continente europeo (que datan
de entre el 5.500 y el 4.000 a.C.) se encontraron en
la Cova de Can Sadurni, en Begues (Barcelona).

El "encaje de Bruselas": el dibujo en el
7 cristal que delata si tu cafia esta perfecta-

mente tirada. Al ir consumiendo tu cana, si ob-
servas anillos blancos y concéntricos de espu-
ma que van quedando pegados al cristal de for-
ma paralela (como una escalera), estas
contemplando el fenémeno llamado "encaje de
Bruselas". Este dibujo solo se produce si el vaso
ha sido lavado bien y si la caha ha sido tirada
con la presién y la técnica de grifo correctas.

El sonido ambiental puede cambiar el
8 sabor de tu cafa. No es sugestion, es
pura neurociencia. Por ejemplo, un ambiente
con musica muy fuerte reduce nuestra capaci-
dad de percibir el dulzor y el amargor de la cer-
veza. Ademas, frecuencias agudas pueden po-
tenciar las notas dulces, mientras que los
sonidos graves acentlian su amargor.

“Chinchin”: El truco neurolégico para que
9 una cafa se convierta en una experiencia
100% multisensorial al brindar con amigos y fa-
milia. Brindar en buena compafia no es solo
una costumbre entranable, sino una necesidad
neuroldgica que hace que tu cerebro asocie el
sabor de la cana al placer de la verdadera cone-
xién humana.
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VERMUT ECOLOGICO

Esta referencia pionera esta

Concebido para el
coctel Spritz

Con Laura Escanes como em- elaborada de forma artesa-
bajadora, Freixenet Solare es un | ! nal y inicamente con ingre-
aperitivo mediterraneo de estilo , dientes de cultivos 100%
bitter, vibrante y con alma citri- . ; ecolégicos. Un vermut pen-
ca, disenado especialmente sado para disfrutar del ritual
para preparar cocteles tipo ; del aperitivo de una manera
Spritz. Inspirado en el estilo de I diferente, donde el origen y
vida mediterraneo, ha sido con- ' el sabor importan tanto
cebido para acompanar los mo- v como el momento. Ademas,
mentos mas sociales y esponta- ! es una opcion para todo el

neos del aperitivo. Al mundo: vegano, sin gluten y
con certificacion IFS Food. Y

para disfrutarlo al maximo,
desde Zarro recomiendan
servirlo entre 15° y 17°C.

Edicion
veraniega

La Sagra Summer Ale, la edicién
limitada mas refrescante de la
cervecera toledana, regresa un
ano mas este verano. Destaca
por su textura cremosa, pero sin
llegar a ser densa. A ello se su-
man los matices citricos de la
piel de limon y el toque especia-
do de las semillas de cilantro,
que aportan un final fresco y li-
geramente picante.

Estilo italiano

El Martini Bianco Spritz ofrece una expresion fresca y delicada,
con sutiles notas de vainilla realzadas por citricos y un suave to-
que amargo. Asimismo, opciones sin alcohol como Martini Flore-
ale y Martini Vibrante responden a la demanda de flexibilidad en
las ocasiones modernas de aperitivo.

Le Tribute Bitter Aperi-
tivo es un bitter conce-
bido para quienes bus-
can complejidad,
carécter y placer sin
necesidad de gradua-
cién alcohdlica. La
nueva referencia nace
€on una vocacion cla-
ra: reinterpretar el ape-
ritivo clasico desde
una mirada contempo-
ranea, cosmopolita y
estética, manteniendo
intacta la experiencia
sensorial que define a
los grandes rituales de
sobremesa.
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Vermut Lustau
Mas que un aperitivo

Con una coleccién capaz de adaptarse a di-
ferentes gustos y momentos de consumo,
Vermuts Lustau demuestra que la tradicion
del Marco de Jerez sigue siendo una fuente
inagotable de innovacion. Una invitacion a
redescubrir el aperitivo a través de una co-
leccion de vermuts Unicos, donde la riqueza
de los vinos de Jerez se expresa con auten-
ticidad, elegancia y personalidad propia.

a Coleccién Vermut Lustau estd formada

por cuatro estilos: Blanco, Rojo, Rosé y

Dry. Cada uno posee una personalidad

propia y un perfil diferenciado, pero todos
comparten un mismo origen y una cuidada elabo-
racién basada en la seleccién de vinos de Jerez y bo-
tanicos de la mas alta calidad.

El primer vermut blanco

elaborado en el Marco de Jerez

Pionero en su categoria, el lanzamiento de Vermut
Lustau Blanco abrié una nueva via de exploracién
para los vinos de Jerez, demostrando su capacidad
para dar lugar a expresiones contempordneas sin
perder su vinculo con el origen. Su perfil fresco, lige-
ro y aromatico lo convierte ademds en una opcién
especialmente atractiva para los meses de verano.
Su personalidad nace del ensamblaje de dos vinos
de gran caracter: Fino y Moscatel. El Fino aporta
notas secas, minerales y almendradas propias de los
vinos criados bajo velo de flor, mientras que el
Moscatel contribuye con delicados matices florales
y citricos. A esta base se suman nueve botanicos,
entre ellos ajenjo, genciana y camomila, selecciona-
dos cuidadosamente y macerados por separado
para conseguir la maxima expresién aromatica.

El resultado es un vermut ligero y refrescante, de
brillante color amarillo dorado, con aromas de flo-
res blancas, citricos y hierbas arométicas. En boca,
destaca por su equilibrio entre frescura, suavidad y
un delicado amargor final en el que las notas de
Fino prevalecen.

Su versatilidad es uno de sus mayores atractivos. Ser-
vido muy frio, con hielo y una aceituna, ofrece una
experiencia elegante y refrescante para cualquier
ocasién. También funciona perfectamente combina-
do con tdnica o agua con gas, una opcion especial-
mente apetecible durante el verano por su ligereza y
vivacidad, ideal para disfrutar en terrazas, comidas al
aire libre o largas tardes de aperitivo. Asimismo, se

~APERITIVO~

ha convertido en una base muy apreciada para cdc-
teles de baja graduacion, una de las tendencias mas
relevantes de la coctelerfa actual.

En la mesa, sus posibilidades son igualmente am-
plias. Conservas, mariscos, boquerones en vina-
gre, aceitunas alinadas, quesos suaves, ceviches o
tartares de pescado encuentran en Vermut Lustau
Blanco un acompafante ideal gracias a su equili-
brio entre notas aromaticas, matices citricos y ca-
racter herbéceo.

Rojo, Rosé y Dry

Junto al Blanco, la gama ofrece otras expresiones
igualmente interesantes. EI Vermut Rojo, elabora-
do a partir de una seleccién de vinos Amontillado
y Pedro Ximénez, destaca por sus notas citricas y
herbaceas. El Vermut Rosé aporta una version
mas afrutada y floral, mientras que el Vermut Dry,
elaborado sobre una base de Manzanilla, ofrece
un perfil seco y elegante especialmente apreciado
en coctelerfa.’ Mas informacion: www.lustau.es
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Itzuh

El regreso al hogar

ltzuli, que en euskera significa regresar, en homenaje al regreso a su ciudad de Arantxa Martinez —socia del restaurante junto al
chef Inigo Lavado-, es el proyecto familiar que desembarcé en San Sebastian en mayo del afo pasado con una propuesta
gastrondmica pensada para conquistar tanto a locales como a visitantes y que acabd conquistando también a los inspectores
de la Guia Michelin tan solo seis meses después de su apertura.

| restaurante Itzuli llama la atencién
en primer lugar por su ubicacién en
el Monte Igeldo, concretamente en
el interior del hotel Luze Boutique
San Sebastidn, inspirado en la elegancia de los
antiguos palacetes donostiarras.
Itzuli es el proyecto para el que Ifigo Lavado
llevaba muchos afios preparandose. En ¢l ha
volcado toda la experiencia, el conocimiento y
la sensibilidad adquiridos a lo largo de su tra-
yectoria. La cocina de Iiigo Lavado es un refle-
jo de su personalidad cercana y creativa. En
cada plato, se percibe ese equilibrio entre la he-
rencia de la cocina vasca y una mirada contem-
pordnea que busca emocionar al comensal,
cuidando tanto el sabor como la presentacion.

La sala y la carta de vinos

El restaurante cuenta con una capacidad para
35 comensales. También dispone de varios co-
medores privados y una impresionante terraza
con vistas al mar Cantébrico.

Uno de los espacios mas singulares del restau-
rante es la vinoteca, que se extiende desde el
lobby hasta el comedor, permitiendo a los
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El chef: Ihigo Lavado

Ifigo Lavado (Irun, 1975) se formé en la Escuela Luis Irizar y completé su aprendizaje
junto a reconocidos chefs como Martin Berasategui, Pedro Subijana, Ferran Adria y

Alain Ducasse.

En 2005, tras el éxito obtenido al frente de la direccion gastronémica del Hotel NH Co-
llection Aranzazu y el restaurante Kukuarri en San Sebastian, se trasladoé a Irin para
abrir su restaurante homénimo, galardonado con un sol Repsol, recomendado por la
Guia Michelin. En el afio 2008 fue premiado como Mejor Restaurador Euskadi.

En 2025, Ihigo, junto a su socia y esposa Arantxa Martinez, regresa a San Sebastian
para asumir la direccién gastrondmica del Hotel Luze, abriendo el restaurante ltzuli.
Desde el aino 2012, Iiigo colabora de manera estrecha con la multinacional Makro,
aportando su conocimiento técnico y estratégico en gestién, formacion, sostenibilidad
y promocion de nuevas herramientas para el sector Horeca.

Ademas de su faceta como cocinero, liiigo Lavado es una persona activa, comprome-
tida con un estilo de vida saludable y con su entorno. Aficionado al ciclismo, colabora
como embajador de la firma vasca de bicicletas, Orbea, participando en iniciativas que

promueven la actividad fisica y la vida sana.

Paralelamente, también ha sido nombrado embajador de La Espaia Verde, una plata-
forma que representa la riqueza natural, cultural y gastronémica del norte de Espaia.

clientes elegir su vino como parte de la expe-
riencia.

En la bodega de Itzuli, liderada por Julen La-
vado, los vinos locales ocupan un lugar prota-
gonista, con una destacada representacion de
Getariako Txakolina, as{ como una especial
atencién a los vinos de Iparralde (Pais Vasco
Francés), que forman parte esencial de la
identidad de la casa. La seleccién combina pe-
querios productores y proyectos familiares
con bodegas histéricas de reconocido presti-
gio. Actualmente, la carta retine alrededor de
700 referencias, el 70% vinos nacionales.

Qué ha supuesto conseguir la estrella
Iiigo Lavado declara para Vinos y Restau-
rantes: “Recibir la estrella Michelin apenas
seis meses después de abrir Itzuli fue una

emocién dificil de describir. Sinceramente,
no la esperaba tan pronto. Venfamos de una
recomendacién Michelin que ya nos habia
hecho muchisima ilusién y pensébamos que
el camino serfa mas largo, ifue toda una sor-
presa!”. Y afiade: “Para mi, esta estrella tiene
un significado muy especial porque recono-
ce mucho mas que un restaurante. Reconoce
toda una vida dedicada a la gastronomia, el

esfuerzo de un equipo que lleva més de vein-
te aflos caminando a mi lado y el regreso de
nuestra familia a Donostia con un proyecto
en el que hemos puesto el corazén. Mas que
una meta, la estrella la vivimos como una
enorme responsabilidad. No supone una
presion negativa, sino un compromiso ain
mayor con nuestros clientes, con el produc-
to, con el territorio y con nuestra manera de
entender la cocina. La ilusién sigue siendo la
misma que el primer dfa: emocionar a quien
se sienta a nuestra mesa. Desde noviembre
hemos notado gran interés por venir a cono-
cer Itzuli, especialmente por parte de clien-
tes de fuera de Gipuzkoa y del ambito inter-
nacional. Pero lo que més satisfaccién me
produce es ver como también muchos do-
nostiarras y guipuzcoanos sienten este reco-
nocimiento como algo suyo, nos visitan y
nos apoyan en el dia a dia desde que abrimos
hace poco més de un afio.

La estrella nos ha dado quizés mas visibili-
dad, pero no ha cambiado nuestra esencia.
Seguimos trabajando igual que siempre: con
humildad, constancia y la conviccién de que
cada servicio es una nueva oportunidad para
hacerlo mejor”.%

ITZULIL

Gudamendi, 21 (Igeldo)

20008 Donostia/ San Sebastian (Guipuzkoa)

Tel.: 943 021 726

www.restauranteitzuli.com

@itzuli_restaurante

PV.P. Men Luis Irizar: 130€ - Menu Cocina de Emocio-
nes:165€
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Islares

Homenaje al
norte peninsular

Islares es el proyecto personal del
cocinero Julen Bergantifios en Bil-
bao. El restaurante nace en 2022
como una declaracion de identidad:
una cocina profundamente arraigada
al norte peninsular —Cantabria, Pals
Vasco, Asturias y Galicia— entendida
no solo como territorio geografico,
sino como herencia cultural, memoria
familiar y forma de vida.

slares es un homenaje al patrimonio gas-
trocultural e histdrico del norte. Y es que
el norte es la casa y la manera de sentir la
gastronomia de Julen Bergantifios. En Is-
lares se recuperan recetas humildes elevadas
mediante técnica y precision; se reivindican
cortes, especies y variedades locales; y se tra-
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baja desde el respeto absoluto a la temporali-
dad. La naturaleza marca el ritmo de los cua-
tro menus que se suceden al ritmo de las es-
taciones: el bosque y la caza en invierno, la
huerta atldntica en primavera, el mar Canta-
brico y el Atléntico gallego en verano, y los
campos y montes en otonio. Con esa base, el

chef Julen Bergantifios y su equipo hacen de
cada plato una interpretacién contempora-
nea del recetario tradicional, con especial
atencion a las guisanderas, a los guisos de
larga coccidn, a los fondos profundos y a los
productos que el tiempo y la industrializa-
cién relegaron al olvido.



El chef: Julen
Bergantinos

Julen Bergantifios Santos (Bara-
kaldo, 1990), aunque nacié en Eus-
kadi, proviene de una familia galle-
gay es amante de Asturias. Con
estos tres pilares decide -tras toda
una vida trabajando en restauran-
tes de toda Espaiia con estrella
Michelin- abrir su propio proyecto
en el centro de Bilbao en el verano
de 2022 para exponer su vision de
la gastronomia del norte, recupe-
rando recetas de las guisanderas,
productos en desuso y tradiciones
que forman parte del arraigo cultu-
ral de la zona.

La salay la carta de vinos

La experiencia en sala busca trasladar el carac-
ter acogedor, hospitalario y hedonista propio
del norte. El comensal es recibido como en
casa. El servicio combina cercania y precision,
generando un entorno intimo donde el bienes-
tar y el confort son prioritarios. Islares no pre-
tende impresionar desde el artificio, sino emo-
cionar desde la autenticidad.

La carta de vinos acompaiia este discurso te-
rritorial y recorre paisajes atlanticos y elabora-

ciones con identidad, con especial atencién a
elaboradores honestos, proyectos familiares y
regiones con historia, sin limitarse exclusiva-
mente al norte, pero manteniendo coherencia
con la cocina propuesta.

Islares no es unicamente un restaurante gas-
trondmico; es un relato. Un espacio donde tra-
dicién y contemporaneidad convergen con ri-
gor técnico, sensibilidad y una fuerte identidad
cultural. Un lugar donde el norte se cocina, se
cuentay se siente.

Lo que dicen los
inspectores de la
Guia Michelin

“intimo local de ambiente natural y
aire minimalista, frente al iconico Mu-
seo Guggenheim Bilbao, que irradia
pasion por la gastronomia y con el
que se busca ensalzar las costumbres
culinarias tradiciones del norte de la
peninsula. {Qué encontraras? El chef
al frente, Julen Bergantinos, nos pro-
pone dos curiosos menus de tinte mo-
derno-creativo que cambian comple-
tamente con cada estacion (las setas
toman el protagonismo en otono, la
caza en invierno...), en base a las ma-
terias primas de temporada de peque-
nos productores pero, siempre que le
resulta posible, con un habil uso de
los condimentos autéctonos y las es-
pecies endémicas: hay uno de 9 pases
llamado A-8 (la autovia del Cantabri-
co, que comunica Galicia, Asturias,
Cantabria y el Pais Vasco) y otro, con
13 pases, denominado N-634 (la bella
carretera que lleva desde Santiago de
Compostela hasta Donostia). jSus sal-
sas son realmente deliciosas!”

Qué ha supuesto conseguir la estrella
Julen Bergantifios declara para Vinos y Res-
taurantes: “La verdad es que fue una sorpresa
recibir la estrella Michelin el pasado mes de
noviembre. Tenfamos esperanza de que algiin
dia llegase porque hemos trabajado muy duro
todo el equipo para dar un servicio de excelen-
cia en nuestro restaurante asi que estamos
muy orgullosos de haberla recibido. La verdad
es que si hemos notado més solicitudes de re-
serva estos meses gracias a la concesion de
este galardon, pero nuestra manera de trabajar
no ha cambiado porque sabemos que el este
éxito tras la estrella es temporal y hay que se-
guir dando una experiencia extraordinaria a
todos nuestros clientes para que sigan vinien-
do y repitiendo”.%

ISLARES

Alameda de Mazarredo, 65 bis - 48009 Bilbao (Bizkaia)
Tel.: 747 421 086 - www.islares.restaurant
@islaresnorte

PV.P. Menui A-8: 110€ - Menu N-634:145€
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GRAN HOTEL

Equipamiento
a hgstelero

Roca

N A

EDI CIL ONES SA

Curt Ediciones entrega los
Premios Roca a la Iniciativa Hotelera

La XV convocatoria
de los Premios Roca
a la Iniciativa Hotele-
ra, organizados por
las revistas Gran Ho-
tel Turismo y Equipamiento Hos-

telero, del grupo Curt Edicio-
nes, se entreg6 el pasado 4 de
junio en una gala celebrada en
el Roca Barcelona Gallery.

El evento, que fue presentado
por el actor Marc Clotet, con-
grego a unas 250 personas en-
tre representantes del sector
hotelero, turistico, gastronomi-
co, estudios de arquitectura e

.
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interiorismo, prescriptores,
etc. La gala volvio a poner de
manifiesto la importancia de
un modelo hotelero cada vez
mads conectado con su entorno,
donde la colaboracion entre

dad contemporanea se cons-
truye en red, desde la excelen-
cia operativa hasta la responsa-

bilidad social, pasando por la
innovacion en diseno, expe-
riencia y sostenibilidad.

cadenas, estudios de arquitec-
tura, interiorismo y operadores
resulta clave para seguir ele-
vando el estandar de la indus-
tria.

Mas alla del palmarés, estos
galardones, creados tras salir la
revista Gran Hotel Turismo al
mercado en 1992, refuerzan
una idea central: la hospitali-

Miembros del Jurado
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Xavier Torras, de Roca Group, con los nominados en la categoria

Gastronomia

El chef Paolo Casagrande entregd el Premio Mejor
Gastronomia al Royal Hideaway Corales Resort, de
Barcel6 Hotel Group

Protagonismo

de la gastronomia

Como en cada edicion, la gastro-
nomia hotelera estuvo muy pre-
sente. En primer lugar, el chef
Paolo Casagrande, con tres estre-
llas Michelin por el restaurante
Lasarte Barcelona fue miembro
del jurado de los Premios Roca a
la Iniciativa Hotelera.

Por otro lado, cabe resaltar la cali-
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José Angel Preciados, consejero delegado de llunion Hotels, Laura
Curt, CEO de Curt Ediciones, y Lucas Barreta, director de la Zona
de Catalufia de llunion Hotels

Maria Umbert recoge el premio en nombre
de Meli& Hotels International

Hostelero, y Vinos y Restaurantes

e Inés Vazquez, del Hotel Monument

X. Torras, P. Casagrande, Jacobo Alvarez,
de Barceld, y Laura Curt

Equipo de Gran Hotel Turismo, Equipamiento

Paolo Casagrande, de Lasarte Barcelona,

Ganadores 2026

1° Mejor Arquitecto de Hotel
GCA Architects por Royal Mansour Tamuda
Bay / Marina Smir (Marruecos)

2° Mejor Interiorista de hotel
El Equipo Creativo por Hotel Kimpton Los
Monteros Marbella / Marbella (Malaga)

3° Nueva apertura
Hotel Palacio de los Angeles / Haro (La Rioja)

4° Remodelacion
Kimpton Los Monteros Marbella / Marbella
(Mélaga)

5° Vacacional
SO/Sotogrande Spa & Golf Resort Hotel / San
Roque (Cadiz)

6° Gastronomia
Royal Hideaway Corales Resort / Adeje (Tenerife)

7° Hotel MICE
Aubamar Palma Resort / Palma (Mallorca)

8° Hotel Wellness & Sport Experiences
Castilla Termal Solares / Solares (Cantabria)

9° Hotel Singular y/ o Boutique

Casa Palacio Maria Luisa / Jerez de la Frontera
(Cédiz)

10° Hotel Urbano

Hotel Brummell / Barcelona

11° Premio We Are Water Foundation al
Hotel y/o Cadena con Mejor
Responsabilidad Social Corporativa
Hilton Grand Vacations Europa

12° Cadena Hotelera
Palladium Hotel Group

PREMIOS ESPECIALES

Gran Premio del Jurado
Melia Hotels International

Premio de Honor al Reconocimiento a
Personalidad Hotelera y de Turismo
José Angel Preciados, consejero delegado de
[lunion Hotels

dad gastronomica de los hoteles
nominados: Castilla Termal Mo-
nasterio de Valbuena (San Bernar-
do, Valladolid), Hotel Palacio
Ico (Teguise, Lanzarote), NH
Collection Madrid Eurobuilding
(Madrid) y Royal Hideaway Co-
rales Resort (Adeje, Tenerife).
Este ultimo fue el vencedor en
esta categoria, valorando el jura-
do que, a través de sus tres res-

taurantes reconocidos por la
Guia Michelin —El Rincon de
Juan Carlos (dos estrellas), San
Ho (una estrella) e 1l Bocconcino
(una estrella)—, el resort ha cons-
truido un ecosistema culinario
unico donde conviven identidad
local, vision global y creatividad
contemporanea.

Ademis, la gastronomia tam-
bién fue protagonista de la cena,

al servirse productos como ja-
mon y embutidos ibéricos de
959-Consorcio de Jabugo, que-
sos y productos italianos de Ne-
grini, ostras de Amélie, cocina y
bebida peruanas elaboradas por
el chef Roberto Sihuay del res-
taurante Macambo, tiramisus de
Mama Tiramisu, cava de Masti-
nell, vinos de Vicente Gandia,
entre muchos otros platos.
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BAR GASTRONOMICO EFIMERO

La interiorista Olga Paja-
res y el chef Nandu Ju-
bany disenaron el bar en
casa de Ecléctica Barce-
lona, que formo parte del
programa oficial de Bar-
celona 2026 Capital Mun-
dial de la Arquitectura,
un evento que celebr6 su
primera edicion del 4 al
13 de junio en el Circulo
Ecuestre. Jubany elabo-
r6 en abierto una tapa
creada expresamente
para maridar con Estrella
Damm, la cerveza patro-
cinadora de un espacio
calido y contemporaneo
que evocaba la tradicién
artesana de la marca.

Cocinar con ibérico
tiene premio

Javier Fuentes del restaurante El Torredn
Ibérico (Salamanca) ha sido el ganador del V
Campeonato Internacional de Cocina con
lbérico, premiado con 5.000€, gracias a su
“cerdo ibérico a la Royal”, un plato “técnica-
mente impecable, con un sabor fino y ele-
gante”, en palabras del jurado. La competi-
cion se celebrd el pasado junio en el Palacio
de Congresos de Salamanca, durante el V
Foro Internacional del Ibérico.
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ACTUALIDAD

50 aniversario

Palacio de Bornos celebr6 el pasa-
do junio su 50° aniversario con un
emotivo acto en sus instalaciones
de Rueda para rendir homenaje a
cinco décadas de historia, innova-
cién y compromiso con la D.O.
Rueda. La bodega vallisoletana rei-
vindico su papel pionero en la evo-
lucion de los vinos de Rueda y su
firme compromiso con el territorio
y la sostenibilidad.

Dos oros

para LoAlto

LoAlto, la bodega
centrada en la elabo-
racién de vinos de mi-
nima intervencidn, ha
sido reconocida en
Grenaches du Monde
2026, el concurso in-
ternacional especiali-
zado en vinos de gar-
nacha. En esta
edicion, LoAlto Gar-
nacha 2024y LoAlto
Parcela El Guindal
2024 han obtenido la
medalla de oro.



ACTUALIDAD
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Etiqueta de diseino

La obra “Alegria”, de la artista rusa afincada en Espaiia Yulia
Bazhenova, vestira la proxima etiqueta del vino Primero de
Fariia, que saldra al mercado el proximo mes de noviembre.
La obra, realizada en acrilico y ceras, nace, segun la artista,
de lo que significa para ella el vino. “El vino es alegria, cultu-
ra y tradicion”.

Vino singular

Elaborado a partir de una vendimia tardia de sauvignon blanc, Valde-
cuevas Dulce de Invierno combina crianza en damajuanas y barrica
para dar forma a un vino elegante, complejo y fresco, donde el dulzor
y la acidez conviven en equilibrio.

Con esta novedad, la bodega vallisoletana Valdecuevas contintia
apostando por propuestas diferenciales que combinan tradicion, in-
novacion y respeto por el terroir.

Huesca acogera la Gala Michelin 2027

La capital oscense sera el proximo 24 de noviembre la sede de la Gala de la
Guia Michelin 2027, el evento anual que retine a lo mejor del talento gastroné-
mico de nuestro pais y en el cual se anunciaran las novedades de la edicion. El
coordinador gastrondmico de la cena sera Carmelo Bosque, del restaurante
Lillas Pastia, con una estrella Michelin.

SELLO TAILANDES

El Ministerio de Comercio de Tailandia invita a disfrutar de “La Ruta del
Thai Select”, a través de 28 restaurantes en Espaina. Ademas, este aio se
incorporan a la lista oficial 4 supermercados con productos importados
directamente de Tailandia. Para obtener mas informacién sobre los res-
taurantes y productos que poseen el sello Thai Select se puede visitar la
pagina web www.thaiselect.com.

Punto de encuentro gastronémico

Time Out Market Barcelona es mucho mas que un mercado gastro-
némico con una oferta transversal de gran calidad: es uno de los
grandes puntos de encuentro culturales y sociales de la ciudad. Ade-
mas, acaba de estrenar seis nuevas cocinas: Greensland, La Bikine-
ria, La Porca, Carmen Churros, Jon Cake y Paral-lelo Gelato, convir-
tiendo el espacio en una auténtica fotografia de la Barcelona
gastrondmica contemporanea: popular y sofisticada, local pero abier-
ta al mundo, informal pero obsesionada con el producto vy la calidad.
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ACTUALIDAD

LIBRO DE MEMORIAS

Miguel A. Torres acaba de publicar ‘Una vida entre
vifiedos’. En esta obra, una de las grandes figuras
del mundo del vino repasa sus memorias y reco-
rre su trayectoria entre vinas y bodegas, ofrecien-
do un testimonio singular sobre la profunda
transformacion del sector vitivinicola en Espana 'y
en el resto del mundo.

Abiertas las reservas para 2027 Jévenes premiados

Les Grands Buffets, el emblematico restaurante de Narbona
(Francia) reconocido como escaparate mundial de la alta co-
cina tradicional francesa, anuncia la apertura de reservas
para todo el afio 2027 y consolida su atractivo como gran
destino gastronémico del sur de Europa.

Dcoop Wine Division ha
logrado tres Baco de Pla-
ta en los Premios Baco
2025 - Mejores Vinos Jo-
venes de Espaia, Cose-
cha 2025, con Dominio de
Baco Airén 2025, Dominio
de Baco Verdejo 2025 y
Dominio de Baco Tem-
pranillo 2025. Estos reco-
nocimientos refuerzan la
presencia de Dcoop Wine
Division en el panorama
vitivinicola nacional y su
apuesta por productos
vinculados al esfuerzo de
sus cooperativas y viti-
cultores.

Nueva herramienta Facilidades de pago en hosteleria

La Asociacion Espaniola de Ciudades del Vino (ACEVIN) ha
presentado de manera oficial el nuevo Sistema de Inteligen-
cia Enoturistica de Rutas del Vino de Espaia. Esta herra-
mienta, desarrollada con la participaciéon de empresas refe-
rentes del sector tecnolégico y la innovacion, regira a partir
de ahora el Observatorio Turistico de la marca.
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Agora, la solucién de gestién integral de TPV para hostelerfa desarrollada por
IGT Microelectronics, ha lanzado Tap to Pay, que permite convertir dispositivos
Android compatibles en terminales de pago contactless, permitiendo a los esta-
blecimientos aceptar pagos con tarjeta, teléfonos maviles o dispositivos weara-
bles sin necesidad de utilizar datafonos tradicionales ni hardware adicional.




Taka llega a Madrid

Tras consolidarse como uno de los con-
ceptos japoneses mas interesantes de
Londres, Taka anuncia la apertura de su
primer restaurante en Espana. El pro-
yecto aterrizard en Madrid este mes de
julio con una propuesta que combina
cocina japonesa contemporanea, hospi-
talidad cercana y una marcada identi-
dad basada en la cocina al fuego de lefia.

PREMIOS ENOLOGICOS

La Nit de I'Enologia, organizada por la Associacié Catalana
d’Enolegs (ACE) y el Col-legi d’Enolegs i Endlogues de Catalunya

ACTUALIDAD

Balfego invita a nadar
entre atunes

Tuna Tour, la singular experiencia turis-
tica creada por Balfegd que permite
conocer la historia, la biologia, la pesca
y el valor gastrondmico del atun rojo —
ademas de nadar entre cientos de
ejemplares en alta mar—, arranca una
nueva temporada, activa hasta el 12
de octubre. El programa pedagdgico
“Tuna Tour Educa” se refuerza este
ano incorporando las visitas a las ins-
talaciones terrestres de Balfego.

Colaboracion
sabrosa

Seiorio de Montanera, la firma
de ibérico puro de la D.O.P. De-
hesa de Extremadura, recupera
este verano su pack especial
junto a El Paeller, maestros de
los arroces y caldos a lefia, para
deleitar con una exclusiva rece-
ta de arroz con costillas de cer-
do 100% ibérico de bellota y pi-
mientos asados listo para
preparar en casa.

Freixenet presenta sus novedades estivales

(CEEC), reconoci6 en esta edicion a Mireia Torres Maczassek con
el Premio Endloga de Prestigio; Damia Deas con el Premio Profe-
sional Senior; el trabajo divulgativo de Judith Cortina y David Jové
con el Premio al Mérito Periodistico; Jaume Sancho (URV) por el
mejor expediente académico y la DO Penedés con un reconoci-
miento especial para convertirse en la primera denominacion de
origen 100% ecolégica.

Periodistas, creadores de contenido y celebrities de diferentes paises se
reunieron en Mallorca el pasado 17 de junio para descubrir en primicia
mundial Freixenet Mallorca Limited Edition y celebrar la llegada de Freixe-
net Solare, la nueva propuesta de aperitivo mediterraneo de la marca.

VYR[79



AVANCE PROXIMO MES # 288

Enoturismo
en verano

En verano, hay vida y
opciones mas alla del tu-
rismo de sol y playa.
Una opcién diferente a
las clasicas es hacer
enoturismo y disfrutar de
rincones alejados del tu-
rismo masificado.

Can Lluc Country Boutique Hotel

Propuestas
especiales para el
ECLIPSE SOLAR

El préximo 12 de agosto Espafia sera
el epicentro de uno de los fendbmenos
astrondmicos mas esperados de la
década: un eclipse solar total. Hoteles
y bodegas han preparado propuestas
especiales con experiencias donde
vino, gastronomia y astronomia se uni-
rén para crear una velada inolvidable.

Restaurante Pintarroja Menorca

P75

RESTAURANTES Y BEACH CLUBS
DE MALLORCA Y MENORCA

Mallorca y Menorca lo tienen todo para triunfar con su gastronomia. Las islas

ofrecen numerosas propuestas de cocineros y restaurantes por los que merece la
pena viajar hasta ellas y conocer de primera mano qué se cuece en sus fogones.

Puente Romano Marbella

VINOS PARA DESCORCHAR
EN VACACIONES

Durante las vacaciones disfrutamos de comidas en el chiringuito con

los pies en la arena, de atardeceres magicos en la playa, de un picnic

en el campo, de cenas con amigos que se alargan... cualquiera de es-
tos planes sera aiin mejor si los acompaias con una copa de vino.

Martin Codax

Godello y albarifno

Son las dos variedades de uva blanca mas
prestigiosas y famosas del noroeste de Espana.
Aungque ambas comparten raices gallegas, dan
vida a vinos con perfiles, estructuras y caracte-
res completamente distintos.

LOS CONTENIDOS DE LA REVISTA ESTAN SUJETOS A CAMBIOS POR MOTIVOS EDITORIALES.
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