MALLORCA

Opalo by
Andreu Genestra

Sarena de Muro Resort Mallorca refuerza su conexiéon con
la isla a través de una cuidada seleccion de espacios culi-
narios entre los que destaca Opalo by Andreu Genestra, un
bistré6 mediterraneo inspirado en el concepto de compartir.
Su carta propone creaciones elaboradas con producto lo-
cal y de temporada desde una perspectiva contemporanea
como el atun rojo marinado con trampo, la gamba roja a la
sal, el cochinillo mallorquin asado o los pescados locales a
la brasa.

Sarena de Muro Resort Mallorca

Ctra. Alcudia Arta s/n Km 1 - 07458 Alcudia

Tel.: 971 071 234
www.hyatt.com/destination-by-hyatt/es-ES/pmidh-sarena-de-
muro-resort-mallorca/dining

Mar & Duix

Bajo la direccion del chef Sergi Olmedo, el restaurante del
Grand Hotel Son Net, en la Sierra de Tramuntana, evolucio-
na hacia una cocina cada vez mas madura, profundamente
ligada al territorio y abierta al didlogo natural entre culturas
mediterraneas. Entre las nuevas propuestas destaca un
cappellacci de temporada relleno de queso de cabra local,
acompafado de guisantes y limon en salmuera, un plato
fresco que sintetiza el espiritu de esta nueva etapa.

Grand Hotel Son Net
Castillo Son Net, s/n - 07194 Puigpunyent - Tel.: 971 147 000
www.sonnet.es/es/gastronomia

Shimay Llumi i Sal

La propuesta gastronémica es
uno de los pilares de Four Sea-
sons Resort Mallorca en Formen-
tor. Con diferentes opciones y
conceptos liderados por Javier
Hoebeeck, destacan algunos
como Shima o Llumi i Sal, ubica-
do en la playa, cuya propuesta se
centra en pescados, arroces y
producto local. Shima, por su
parte, que significa "isla" en japo-
nés, es un guino tanto a Mallorca
como al encuentro entre dos cul-
turas gastrondémicas insulares:
Japon y Perd, ya que la carta gira
alrededor de la cocina nikkei.

Carrer de Formentor, s/n - 07470 Port Pollenga
Tel.: 971 899 100 - www.fourseasons.com/es-es/mallorca/dining
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MENORCA

Son Ganxo

Durante anos, este restaurante familiar fue un punto de encuentro para menorquines y
visitantes que buscaban disfrutar de una buena comida frente al mar. Hoy, tras una
profunda renovacion, recupera su esencia: un rincon donde empezar el dia con un
bafo, alargar la sobremesa o despedir la jornada con una cena frente al atardecer. La
carta pone en valor la despensa de la isla con elaboraciones como el arroz de gamba
de Menorca, los pescados frescos a la brasa segun la pesca del dia o la ensalada de
tomates de temporada.

Passeig de sa Marina, 66 - 07713 Sant Lluis - Tel.: 622 524 192 - www.songanxo.com

Torralbenc

El restaurante de este hotel, ubicado en una finca tradicional menorquina y asesorado por el chef
con estrella Michelin Gorka Txapartegi, reinterpreta la tradicion culinaria local con técnicas de van-
guardia y productos de temporada, algunos de produccion propia, como el aceite de oliva, las plan-
tas aromaticas o los huevos. Otros provienen de fincas préximas. Todos ellos son la base de una
carta compuesta por entrantes sabrosos, carnes, pescados, arroces y postres artesanales.

Torralbenc - Ctra. Mad, Km.10 - 07730 Cala en Porter - Alaior
Tel.: 971 377 211 - www.torralbenc.com

50| VYR



MENORCA

Pintarroja

El restaurante del chef Eugeni de
Diego es una de las direcciones
gastrondmicas imprescindibles del
verano balear gracias a su cocina
de plancha, directa y sin florituras,
con el producto fresco como Unico
protagonista. Abierto hasta el 15 de
septiembre en horario exclusivo de
cenas, estrena temporada con la in-
corporacion de Abel Hernandez
como jefe de cocina y la entrada del
local en la Guia Repsol.

Moll d’en Pons, 10

07220 Es Castell

Tel.: 660 259 803
www.pintarrojamenorca.com

Purobeach Menorca
Oasis del Mar

Entre las especialidades de este sofisticado beach club se encuentran el arroz “senyoret”, el tartar de atin y las zambu-
rifas a la brasa. La carta se completa con clasicos como las quesadillas de pollo, los tacos de pescado, el Puro Burger
0 el poke de salmon, junto a una seleccion de cocteles de autor entre los que destaca el Flor de Menorca Spritz.

AluaSol Menorca - Avda. 22 s/n - 07713 S’Algar-Sant Lluis - Tel.: 971 055 421 - www.purobeach.com/es/beach-club-menorca
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ENTREVISTA

Alvaro Salazar

Chef de Voro (Canyamel, Mallorca)

“Siempre digo que soy el cocinero que soy
gracias al lugar donde vivo y la tierra que habito”

Este andaluz de nacimiento y mallorquin de adopcion, es conocido por liderar Voro, el restaurante que
luce mas distinciones de las Baleares, pero nosotros hace casi una década que le seguimos la pista, des-
de que en 2017 consiguio su primera estrella Michelin. No se prodiga mucho a nivel mediatico —nos con-
fiesa que prefiere estar detras de los fogones que delante de los focos—, asi que no os perdais la entrevista
que nos ha concedido. porraura MORALES
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o0 entrevistamos por primera vez
para nuestro nimero de junio de
2017 con motivo de la concesion de
su primera estrella Michelin por el
restaurante Argos y protagonizé
nuestras portadas de julio de 2018 y julio de
2020, en este ultimo caso junto a la chef mallor-
quina Maca de Castro. Este mes, Alvaro Salazar
vuelve a nuestra portada. Hemos hablado con él
y esto es lo que nos ha contado.

Voro es el tinico restaurante de Baleares con
dos estrellas Michelin y tres soles Repsol. ;No
supone mucha presion? ;Te quita el suefio no
estar a la altura de lo que los comensales vienen
buscando o eres de los que se divierte con su
trabajo y no se obsesiona?

Claro que supone mucha presion para mi'y para
todo el equipo. Somos conscientes de lo que es-
peran nuestros clientes, pero los mds exigentes
con el proyecto y con nuestro trabajo somos no-
sotros mismos. No sentimos demasiada presion
externa; somos nosotros quienes nos sometemos
a esa exigencia continua para mejorar cada dia y
estar a la altura de lo que queremos ofrecer. Es
mucha presion, pero creo que la gestionamos
bastante bien y la sabemos llevar.

Voro esta ubicado en Cap Vermell Grand Hotel
¢Influye en algo, para bien o para mal, el hecho
de pertenecer a un establecimiento hotelero?
Todo tiene sus pros y sus contras. Estar dentro
de Cap Vermell suma, por supuesto; es un com-
plejo destinado al lujo y un espacio maravilloso.
Es verdad que estar deslocalizados puede ser un
arma de doble filo en ocasiones, pero para no-
sotros es un motivo mas para que la gente em-
prenda el viaje hacia Voro. La experiencia no
empieza cuando se sientan a la mesa, sino cuan-
do hacen la reserva y se trasladan al restaurante.
Es una forma de apartarse del ruido de Palma y
hacer un viaje a propdsito para disfrutar. Siem-
pre hemos pensado que es positivo para el pro-
yecto.

Y hablando de hoteles... Mallorca, como otras
zonas de nuestro pais, sufre de turismo masi-
vo. ;Como afecta eso a la hosteleria? ;Qué cre-
es que habria que hacer para que ante la am-
plisima oferta —no siempre de calidad- el turista
sepa reconocer donde se ofrece auténtica co-
cina mallorquina o espaiola? ;Crees que Ma-
llorca conseguira pasar de ser unicamente un
destino de sol y playa a convertirse en destino
gastronémico?

Creo que estamos en ello. Esto no solo de-
pende de quienes nos dedicamos a la hostele-
ria; son muchas cosas que se tienen que ali-
near. Estamos en un buen camino y es
palpable que la gente incluye cada vez més a
Baleares en su ruta gastronémica o cultural
para conocer el mundo del vino, los agrotu-
rismos y esa vida mas lenta que intentamos
disfrutar para desacelerar nuestro dia a dia.

Llevas 15 afos viviendo en Mallorca ;Qué te
llevé a trabajar en la isla y qué te ha hecho
permanecer en ella?

Llegar a la isla fue casi fortuito. Cuando tenfa
19 anos iba a trabajar en el hotel Maricel por-
que fbamos a abrir un cinco estrellas en Cér-
doba de la misma cadena, Hospes, que desti-
naba sus hoteles a la gastronomfa. As{ tuve mi
primer contacto con Baleares. A partir de ahi,
siempre tuve el pensamiento recurrente de
desarrollar aqui mi vida y trabajar con el Me-
diterrdneo como despensa. Lo que me ha he-
cho mantenerme es la paz y los proyectos en
los que he encauzado mi vida. He echado rai-
ces y ya llevo mas tiempo viviendo aqui que
en Andalucia. Siempre digo que soy el cocine-
ro que soy gracias al lugar donde vivo y la tie-
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rra que habito. Mis origenes son andaluces,
pero mi vida profesional y personal adulta la he
desarrollado en Mallorca.

+Coémo definirias tu cocina? ;Cudl dirias que
es tu sello personal?

Sin querer resultar pretencioso, creo que es una
cocina tremendamente rica y de fondo tradi-
cional. Es alta cocina con mucha técnica, muy
perfeccionista, estética y bella. Pero, ante todo,
es una cocina que puedes disfrutar mucho, que
es lo mds importante en un restaurante de estas
caracteristicas. Voro le da el protagonismo al
comensal, no al chef, para que viva una expe-
riencia tnica y la disfrute al maximo.

Unir sabor, técnica y belleza estética en cada
plato debe ser todo un reto. ;Cudntos ensayos
se necesitan/ cuantos platos descartais para dar
con la receta perfecta?

Todo nace de una manera muy natural. No
me obligo a crear platos ni a perfeccionarlos
forzosamente, sino que con el tiempo busco
ser mas puntilloso y me hago més preguntas
sobre cada producto. En el plato te encuen-
tras esa reflexion. La cocina de Voro es tradi-
cional, aunque visualmente quizds no se per-
ciba asi por su limpieza y exactitud; pero
cuando pruebas una cucharada, entiendes que
hay mucha cocina detras. Hay platos que di-
seflo y no llegan al mend hasta pasados varios
afos, porque a puerta cerrada voy probando y
aprendiendo del producto. Llega un momen-
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‘M COCINA ES TREMENDAMENTE
RICA, DE FONDO TRADICIONAL,
MUY PERFECCIONISTA'Y ESTETICA’

to clave cuando lo presento en el ment, pero
el plato realmente empieza a madurar cuando
lo come el comensal.

Por primera vez desde su apertura, este aio
ofrecéis un inico ment degustacion que cons-
ta de 28 pases. Ultimamente se habia genera-
do cierto debate sobre los ments degustacion,
que si ya ha pasado ‘su reinado’, que si deberi-
an acortarse... En vuestro caso ha sido al con-
trario...

Depende del producto y del negocio. Amo las
cartas y pedir un par de platos, pero cuando
voy a un gran restaurante con un proyecto cre-
ativo que tiene algo que contar de verdad, me
encantan los mends largos. Voro abre nueve
meses al afio y la estacionalidad en Mallorca
casi nos obliga a dar un solo servicio de cenas
debido al calor. Para trabajar con ntimeros
controlables y cumplir los presupuestos, tiene
mas sentido ofrecer un ment cerrado. Si ofre-
ces una propuesta atractiva, embarcar al co-
mensal en un viaje de 28 bocados tiene sentido,
aunque no siempre sea necesario. Pueden con-
vivir perfectamente una carta y un mena.

Ofrecéis dos opciones de maridaje, Vinivoro y
Bacchus ;Qué tipos de vinos habéis seleccio-
nado?

Antes nos limitdbamos mds al terreno nacional,
pero paulatinamente Carlos ha ido disefiando
una bodega mas dindmica y viajera. Somos mas
empaticos con pequefios productores interna-
cionales y le damos luz a grandes cosas que se
estan haciendo en el mundo. Promocionamos
mucho los vinos de Mallorca y de Espaiia, pero
en un restaurante como Voro, donde viaja gen-
te de todas partes, debes abrirte y ofrecer refe-
rencias internacionales de gran nivel.

¢Existe la opcion de maridaje sin alcohol, que
tanto se estd empezando a demandar?

La tendencia de no beber alcohol estd en auge
y se estd asentando como una oferta mas. Des-
de hace dos afios tenemos un maridaje sin al-
cohol que hemos ido afilando. Como el ment
evoluciona, este maridaje también tiene que ir
adaptindose. Cada dia afinamos més este perfil
porque es muy a tener en cuenta. Yo mismo



me decanto muchas veces por opciones sin al-
cohol en restaurantes gastronémicos; me pa-
rece muy interesante y es ideal para alternarlo
con alguna copa de vino.

No eres un chef mediatico y no solo porque no
salgas en la tele sino porque tampoco sueles
asistir a demasiados eventos, presentaciones o
congresos gastronémicos. ;Por qué te prodi-
gas tan poco? ;Qué tiene que tener un evento
para que te seduzca y te apetezca participar?
No soy el tipico chef que prefiere ir a un even-
to antes que estar cocinando frente a sus co-
mensales. Quien vigja a un restaurante como
Voro espera encontrarse al chef cocinando
cada noche. Intento con mucho impetu que, si
un cliente levanta la cabeza, me vea emplatan-
do. Prefiero estar detrds de los fogones que de-
lante de los focos. Voro lleva abierto ocho afios
y el nivel y la repercusién nacional e interna-
cional que tiene hoy creo que viene de haber
estado siempre en la cocina con mi equipo.

Ese compromiso es vital; me gusta que mi se-

gundo o los jefes de partida sepan que estoy
alli trabajando con ellos.

Acepto si es para hablar meramente de mi co-
cina, presentar nuestro proyecto y, sobre todo,
si es un sitio donde vamos a aprender. Intento
siempre que no se solape con un dia de servi-
cio en Voro; esa es una premisa. Pero si coinci-
de con un servicio, me tendrfan que convencer
de otro modo.

Los jovenes que se quieren dedicar a la hoste-
leria quiza tienen algo idealizada la profesion
y no todos acabaran trabajando en un restau-
rante con estrella Michelin ;Qué les dirias?
Les recomendaria que cocinen muchisimo,
hasta la extenuacion. A veces se tiene desvir-
tuado el concepto del éxito por salir en la tele-
visién o recibir premios, que por supuesto es-
tan muy bien y se agradecen. Pero hay que
cocinar mucho durante afios y no solo en alta
gastronomia. Yo empecé en restaurantes es-
trellados, pero también cociné en colegios ma-
yores, preparé comida para llevar, hice cate-

APUNTE PERSONAL

Un producto fetiche: El aceite de oliva.
Un tipo de vino: Un vino generoso de la
zona de Andalucia, quizas un amontilla-
do o un palo cortado.

Un destino gastronémico: Andalucia.
Tiene una riqueza brutal, muchisimo
arraigo, recetas muy concretas y loca-
les con solera. Baleares también esta
muy puntero.

En tu playlist suena: Mounika, Moby...
o musica variada que me gusta mucho.
En la nevera de casa siempre hay: Co-
mida organica, verduras, fruta, hum-
mus, y en estas fechas sopas frias
como gazpacho. Cocina muy directa,
sencilla y fresca. Nada de alta gastro-
nomia.

rings y trabajé en bares sencillos haciendo pa-
rrilladas. Tienes que tocar todos los palos para
aprender de forma humilde. El éxito es ser fe-
liz haciendo lo que haces, pero haciéndolo de
verdad. Si montas un local de sindwiches, que
sean increibles. Hay que cuestionarse las cosas,
tener paciencia y tesén en esta profesion que
es tremendamente dura.3

VORO RESTAURANT

(CAP VERMELL GRAND HOTEL)
Urbanizacion Atalaya de Canyamel, Vial A, 12
07589 Canyamel (Mallorca) - Tel.: 871 811 350
www.vororestaurant.com
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ECLIPSE
SOLAR

Fxperiencias tnicas

El proximo 12 de agosto, Espaia sera testigo del primer
eclipse solar total visible desde nuestro pais en mas de
un siglo, un fendmeno astronémico excepcional que no
volvera a repetirse hasta 2053.

Bodegas, hoteles y restaurantes ofrecen experiencias
especialmente disefiadas para vivir este momento tnico.
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D.O. RUEDA

LLa escasa contaminacion luminica y el horizonte abierto que
dibujan los vifiedos convierten a la D.O. Rueda en un esce-
nario privilegiado para contemplar el eclipse solar. Varias bo-
degas han preparado propuestas especiales como Bodegas
José Pariente, Bodega Javier Sanz o Finca Montepedroso.
Ademas, desde la D.O. proponen acompafiar el momento
con Grandes Vinos de Rueda porgue como el eclipse, son el
resultado de una combinacién excepcional de factores que
no se da todos los dias.

www.dorueda.com
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ECLIPSE SOLAR

BODEGA PERELADA

La bodega ampurdanesa propone para el proximo 12 de agosto una observacion astrondémica guiada por un experto junto con una degustacion
gastronémica y de vinos, y musica en directo. La propuesta, que tendra lugar en varios espacios, permitira no solo ver el eclipse, sino compren-
derlo, sentirlo y celebrarlo. La actividad, abierta a todos los publicos, empezara a las 18:00h con una visita a la bodega y se acabara a las 21:30h.
www.perelada.com

BODEGAS PROTOS

La bodega de la Ribera del Duero ha disefiado una visita especial
con motivo del eclipse que incluye un recorrido por sus bodegas
histéricas y la nueva bodega de Richard Rogers, una cata de cua-
tro vinos, un MenU Eclipse en el restaurante Agora de Protos y la
observacion del fendmeno astrondmico desde el vifiedo, un encla-
ve Unico donde se facilitaran gafas especiales.
www.bodegasprotos.com
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ECLIPSE SOLAR

PALACIO DE
LOS ANGELES

El hotel de 5* situado en Haro ofrecera a
sus huéspedes la oportunidad de disfrutar
del fendbmeno astronémico desde uno de
los paisajes mas emblematicos de La Rio-
ja. Incluye visitas guiadas al Museo y a la
Bodega Vivanco, degustaciones de vino,
una charla didactica sobre el eclipse y un
almuerzo de 6 pases maridado con vinos
de alta gama. La experiencia se completa
con musica ambiente en directo, y la vi-
sualizacion del eclipse entre vifiedos.
www.palaciodelosangeles.com

CAN SECRET

El restaurante Can Secret, ubicado en el Agro-
turismo Safragell, en Sant Lloreng de Balafia
(Ibiza) ofrece una experiencia pensada para dis-
frutar del eclipse desde la calma del campo ibi-
cenco. La velada se plantea como una extraor-
dinaria cita para quienes desean vivir este
momento de una forma intima, sensorial y dife-
rente, rodeados de naturaleza y con una pro-
puesta gastronémica disefiada para celebrar
una noche irrepetible en la isla.
www.cansecret.com

GRAN HOTEL
MAS D’EN BRUNO

Ubicado en Torroja del Priorat (Tarragona), el hotel bouti-
que tiene preparado un programa de cuatro dias (del 10
al 13 de agosto) que une observacion astronémica guia-
da, alta cocina y enoturismo biodinamico en el corazén
del Priorat. La noche del 12, tras la observacion del fe-
némeno en un mirador seleccionado en el Parque Astro-
némico de las Montafias de Prades, tendré lugar una
cena gourmet in situ a cargo de un restaurante con dos
estrellas Michelin.

www.masdenbruno.com/es
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ABADIA RETUERTA

Reconocido como Hotel Starlight por la excepcional
calidad de sus cielos nocturnos, Abadia Retuerta (Sar-
don de Duero, Valladolid) propone la observacion del
eclipse guiada por un experto astronomo desde los
jardines de la propiedad, acompanada de un aperitivo
y una seleccion de vinos de la DOP Abadia Retuerta.
La experiencia premium culmina con una exclusiva
cena al aire libre de la mano de Marc Segarra, chef del
Refectorio, restaurante distinguido con una estrella
roja y una verde Michelin y dos Soles Repsol. El menu
degustacion de cinco tiempos estara acompanado
por una seleccién de vinos de la propia bodega.
www.abadia-retuerta.com

ECLIPSE SOLAR

FOUR SEASONS
RESORT
MALLORCA

El préximo 12 de agosto, el emblematico
refugio de la peninsula de Formentor
ofrecera una coleccion Unica de expe-
riencias inmersivas —en tierra y mar— que
fusionan astronomia, alta gastronomia 'y
la esencia del paisaje mediterraneo en un
entorno libre de contaminacion luminica
y con amplias vistas al mar.
www.fourseasons.com/es-es/mallorca

Este hotel singular, situado en el valle del rio Tormes, a pocos minutos de Sa-
lamanca, rodeado de vifiedos y naturaleza, propone combinar la observacion
del eclipse con una experiencia ligada al vino, la gastronomia, la naturaleza y la
historia.

www.haciendazorita.com
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ECLIPSE SOLAR

BODEGAS JOSE PARIENTE

Los espacios exteriores de esta bodega de Rueda se transformaran en un ob-
servatorio natural desde el que descubrir los secretos del firmamento de la
mano de una astro guia. La velada arrancara con una visita guiada a la bode-
ga, seguida de la degustacion de dos vinos, una seleccion de quesos artesa-
nos y dos elaborados aperitivos, todo ello en la zona de visionado, mientras se
espera ese momento de oscuridad total.

www.josepariente.com

HANNAH FORMENTERA

El hotel y restaurante situado en primera linea de la playa de Migjorn,
considerado uno de los mejores balcones al atardecer de toda la isla,
lo convierten en un punto de observacion excepcional para quienes
buscan vivir el eclipse solar en un entorno privilegiado. Més alla de los
fendmenos celestes, Hannah Formentera ha construido su propuesta
sobre una base sdlida: el mar. No solo como paisaje, sino como ori-
gen de cada plato que elabora el chef Alberto Pacheco.
www.hannahformentera.com

60| VYR

LA CASA DEL PRESIDENTE

Con motivo del eclipse solar, el hotel ubicado entre las murallas de
Avila ofrece un plan que une patrimonio, gastronoma y vino. El visio-
nado se haré en Alta Pavina, bodega situada a mil metros de altitud,
donde se realizara una cata de vinos y se degustaran platos realiza-
dos por el chef Diego Sanz de Calena, el restaurante del hotel galar-
donado con un sol Repsol.

www.lacasadelpresidente.es

BODEGAS
LA HORRA

Situada en Ribera del Duero, Bodegas La Horra ha di-
seflado una experiencia exclusiva que combinara
vino, gastronomia y naturaleza. Una velada Unica pen-
sada para compartir con amigos, en pareja o en fami-
lia. La experiencia comenzara con una cata guiada de
dos vinos y tras el visionado del eclipse continuara
€on una cena gastronémica servida en mesa y acom-
pafnada de musica en directo.

www. bodegaslahorra.es



ECLIPSE SOLAR

HOTEL DE MAR
GRAN MELIA

El hotel, ubicado en la zona costera de
llletas (Calvia), propone contemplar el
eclipse a bordo de la icénica embarca-
cion italiana Rivamare. Como propues-
ta gastrondmica, un menu degustacion
creado a medida por la chef Marga
Coll inspirado en la tradicién culinaria
mallorquina, y para una ocasion espe-
cial durante la estancia, una cena ro-
mantica en una cala de la mano de
Bombon by Alberta Ferretti.
www.melia.com/es/hoteles/espana/
mallorca/de-mar-gran-melia

VILLA LE BLANC
GRAN MELIA

Situado frente a la playa de Santo Tomas, el hotel menor-
quin propone contemplar el eclipse solar en pleno Medite-
rraneo a bordo de un llatit, embarcacion tradicional de la
isla. La propuesta gastronémica se centra en La Terraza
del Balear, el nuevo espacio desarrollado junto al histérico
Café Balear de Ciutadella, con una cocina de mercado
basada en producto local y vinculo directo con el mar.
www.melia.com/es/hoteles/espana/menorca/villa-le-
blanc-gran-melia

NOMADE TEMPLE
IBIZA

Del 9 al 16 de agosto, Némade Temple Ibiza se convertira en
escenario de una experiencia unica: Sacred Sun, disenada
para vivir el eclipse solar total. Se ofreceran almuerzos y ce-
nas ceremoniales junto al mar, acceso a puntos privilegiados
para observar el eclipse y la lluvia de meteoros Perseidas, y
practicas de bienestar y conciencia plena alineadas con los
ciclos lunares y solares.

www.nomadetemple.com/es/ibiza
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ECLIPSE SOLAR

BERONIA

La bodega Beronia (DO.Ca. Rioja) celebrara el proximo 12
de agosto a las 18:00h un evento en sus instalaciones para
disfrutar del eclipse solar. La experiencia podra disfrutarse
con una entrada anticipada que da acceso a un kit de bien-
venida compuesto por una copa, unas gafas certificadas y
tres tickets para pintxos, ademas de una seleccion de vinos
Beronia Blanco y Beronia Vinas Viejas. También ofrece servi-
cio de autobus desde Logrofio y Miranda de Ebro y la op-
cion de visita guiada con degustacion.
www.beronia.com/es-es/experiencias/eclipse

CAN LLUC COUNTRY
BOUTIQUE HOTEL & VILLAS

Ubicado en una zona alta del centro de la isla de Ibiza, Can Lluc propone
actividades que buscan conectar con la naturaleza. A la hora de comer,
la chef ejecutiva del hotel, Marga Prats, preparara el menu ‘Here comes
the sun’, inspirado en la mitica cancion de los Beatles, y utilizando pro-
ducto local. Ya por la tarde, los huéspedes podran acomodarse en las
mejores zonas de observacion para, protegidos con gafas especiales, ver
el eclipse acompanados de una relajante musica ambiente y un Tequila
Sunrise, el céctel con el que tradicionalmente se homenajea al sol.
www.canlluc.com

BODEGAS OCHOA

El cielo es uno de esos espacios que la familia Ochoa contempla
y retrata a menudo. Con motivo del eclipse, proponen un tardeo
especial en su bodega situada en Olite (Navarra) para observarlo
y celebrar la vida. La experiencia incluye un tour por la bodega, 3
vinos con picoteo (pan, chocolate, queso idiazabal y aceite de
oliva de la casa), gafas especiales y musica en directo con dj
bigg3m.

www.bodegasochoa.com/ciclo-de-astronomia/
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OPINION | Miquel Sen

i encontrar la taberna que
cita Cunqueiro es cosa
milagrosa, la seguridad
astrondmica del eclipse
de sol tan préximo, nos lleva a las
playas de Fisterra, donde muere y
renace el sol que marca el inicio y
final del Camino més antiguo del
peregrinaje europeo. De hecho, Fis-
terra tiene muchas Galianas. Algu-
nas muy conocidas como Tira do
Cordel, indispensable cuando ima-
ginamos una parrilla cubierta de
grandes lubinas, rodaballos y otras
piezas que hace unos momentos
acariciaban Neptuno. Esta casa tie-
ne nuevo personal, pero parecen
fieles a tan buenas ideas. Ya dentro
de la poblacién, O Centolo plantea
mariscadas de ensuefio, por calidad
y cantidad (gallega). Sus longueiro-
nes son toda una cuchillerfa. Los puntos de
coccién son de Costa da Morte, mas largos o
hechos que los ahora de moda.
Con mesas para 16 personas, Terra, antiguo
bar de la playa de A Ribeira, merece reserva.
Producto excelente y puntos de coccién mili-
métricos. La muestra: xarda asada a la vina-
greta de kimchi, la lengua en escabeche y
manzanas o el pan de German (seguro que lo
sirven en Galiana). El aceite es de Ribeira Sa-
cra, finca Millara.
Algo mas alla, otro milagro: Casa Lestén. In-
dispensable su tortilla de longueirones. La
sencillez y el producto matizada por la inteli-
gencia culinaria de cinco generaciones de mu-
jeres. Es un plato excepcional, Ginico.
Busquemos el eclipse en Camarifias. Agocho do
Bico es una taberna sofisticada. El proyecto
arrancé de un bar de vinos situado en las pro-
ximidades. Mismos dueiios e idéntico espiritu
para lograr la empanada perfecta. Pescados po-
cos y de primera, como el marisco. En la mis-

ma poblacidn, Villa de Oro
es un clésico econémico
donde darse el placer de ma-
riscadas y caldeiradas tradi-
cionales. Si el dia estd para el
guiso de carne, adelante.

Si se esconde el sol al tiem-
po exacto, matemadtico, el
fenémeno de mar de ardora
es imprevisible: las aguas del océano se trans-
forman en una aurora boreal gracias a nocti-
lucas y otros microorganismos. No tienen ho-
rario fijo, pero si puesto de observacion: el
restaurante Mar de Ardora, en las playas de
Cabana. Es el feudo de Marisol Martinez
Mato y el lugar ideal para probar los pescados
del dia y el bacalao en distintas versiones. En-
tre Camarifas y Laxe, en Ponte do Porto,
también tienen su referencia en La Tavernetta
da Ponte, suma de impulsos italianos y gale-
gos. Unos se reflejan en pizzas entendidas a la
napolitana, es decir, de fermentacién corta,

‘LA SEGURIDAD ASTRO-
NOMICA DEL ECLIPSE DE
SOL NOS LLEVA A LAS
PLAYAS DE FISTERRA'

Comerse el Atlantico gallego

Fiel a las teorfas del escritor Alvaro Cunqueiro tengo para mi que existe una méagica taberna
llamada de Galiana situada en el océano, en su interior, de clima proximo al de Irlanda, Es-

cocia y Galicia. Galiana tiene fama por sus vinos de Ribeiro y sus fuentes de mariscos caros
y exquisitos con los que se regalan unos parroquianos muy especiales. Fundamentalmente
los sabados por la noche, cuando se hacen visibles para asi poder contarnos sus historias

heroicas y pecados inciertos. El sabado es el Unico dia en el que pueden pagar con sus an-
tiguas monedas de plata.

Pixabay

potenciadas por el toma-
te Napoli, y el comple-
mentario en una croca
(cuadril) fabulosa. No
falta un aporte de maris-
co, tan bien elegido
como cocinado.

Otros esfuerzos para en-
contrar a Galiana quizas
resulten tan sencillos como olfatear el aroma
a salobre y parrilla que surgen de Sardinas
Conchita, unas brasas a la vista situadas en
Malpica en las que se plantean dos opciones:
sentarse con el propésito de zampar pan, sar-
dinas y vino, o llevarse esas balas plateadas del
Atlantico a su casa. El pan y la sardina forman
una unidad de sabores dentro del espiritu ve-
raniego de la cocina marifieira galega. O qui-
z4s la penultima tentacidn, la tltima carta a
jugar, sea Balarés hotel, que ostenta el premio
a mejor desayuno de Espafia. Doy fe, incluida
la copa de champagne a las doce.3
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PARA VIVIR EL Aunque agosto suele ser el mes elegido por Ia_’mayoria para disfrutar de las vaf:aciones
fuera de las grandes urbes, son muchos también los que permanecen en sus ciudades.
VERANU Para ellos, las terrazas y rooftops se convierten en espacios de disfrute imprescindibles
EN LA para desconectar de la rutina y sobrellevar las altas temperaturas. Lugares donde el
CIUDAD aperitivo se alarga y el tardeo gana protagonismo para enlazar con una cena informal
o un céctel cuando cae el sol. A continuacion, nuestra particular seleccion.

- TERRAZAS
~ YROOFTOPS

1925 VERMUTERIA

El arte del aperitivo barcelonés

1925 Vermuteria, el nuevo espacio gastrondmico del Hotel Mett de Barcelona, recupera el ritual
del aperitivo desde una perspectiva actual, sofisticada y conectada con la tradicion local. Su
carta es todo un homenaje a los bares de la ciudad, con su oferta de gildas, croquetas de ja-
mon ibérico, tortilla espafnola, escalivada y bacalao con garbanzos: clasicos que invitan a com-
partir y conversar, mientras se saborea la copa perfecta, con unas vistas inmejorables.
www.metthotelsandresorts.com/barcelona
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SKY BAR BARCELONA

Ambiente relajado

Entre los espacios gastrondmicos del renovado Hotel Espafia Ocean Drive se encuen-
tra el Sky Bar, ubicado en la Ultima planta y concebido como una terraza con piscina
exterior, vistas sobre Ciutat Vella y ambiente relajado. Ofrece una cuidada propuesta de
cocteleria, asi como una oferta gastronémica pensada para compartir en cualquier mo-
mento del dia con platos como la Ensalada de tomates de temporada, stracciatella
ahumada, gel de oliva Kalamata y brotes.
www.od-hotels.com/hotel-espana-ocean-drive.

ABYA

Atmosfera unica

Abya reafirma su propuesta como uno de los grandes
destinos gastrondmicos del verano madrileno, combi-
nando producto, creatividad y una atmdsfera Unica en
pleno Barrio de Salamanca. Ubicado en el histérico
Palacio de Saldafa, el restaurante propone una expe-
riencia capaz de adaptarse a cualquier momento del
dia: desde un aperitivo al aire libre hasta una comida
informal, una cena entre amigos o una larga sobreme-
sa acompafada de cocteleria de autor.
https://abya.es

Concepto exclusivo

El hotel Barceld La Nucia La Paims, de Ali-
cante, se ha convertido en una propuesta
solo para adultos, que ha evolucionado ha-
cia un concepto mas exclusivo, enfocado
en la tranquilidad, la sofisticacion y las ex-
periencias a medida. En este entorno su B-
Heaven Rooftop Bar ofrece un ambiente
exclusivo con el mar en el horizonte y se
presenta como el lugar perfecto para cerrar
el dia con una copa y buena musica.
https://www.barcelo.com/es-es/barcelo-
la-nucia-palms/
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BARCELO BENIDORM BEACH

1 Caracter urbano

El hotel Barcelé Benidorm Beach - Adults Recommended, de 4 estrellas, es una
joya arquitectonica de los afos 60 y 70, que destaca por su estética Kitsch reno-
vada. De caracter urbano, cuenta con dos privilegiados espacios gastronémicos:
el restaurante con terraza La Santa Maria Gastro Bar, que ofrece una variada se-
leccion de tapas gourmet, y el B-Heaven Rooftop Bar, donde el huésped podra
disfrutar de un aperitivo o0 una seleccion de bebidas, con vistas panoramicas al
mar y al skyline de Benidorm.
https://www.barcelo.com/es-es/barcelo-benidorm-beach

CIELO BY FLORENTINE

Buenas vibraciones

En este espacio de Urban Italian Group, ubicado sobre el res-
taurante marbelli Florentine, se fusionan gastronomia, disefio y
energia vibrante para dar forma a una experiencia pensada para
compartir, celebrar y saborear cada instante. Su carta apuesta
por platos con guifos italianos y sabores intensos. El corazén
de la experiencia en Cielo es una barra de cocteles circular, ro-
deada de mobiliario disefiado a medida, luces centelleantes y
con unas vistas inigualables a la montafia de La Concha.
https://es.florentinerestaurants.com/marbella/cielo
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Mirando a Italia

Giardino Grand Café, en el centro comercial El Encinar de
La Moraleja (Alcobendas, Madrid), propone una forma de
disfrutar la gastronomia que encaja especialmente bien con
la temporada estival. Se trata de un espacio luminoso, con
una terraza que cobra especial protagonismo en verano,
inspirada en el estilo relajado de la costa italiana. En su co-
cina, de estilo contemporaneo, conviven influencias france-
sas e italianas con una marcada raiz espanola.
https://ccelencinar.es/directorios/#restauracion



ALBARADA

Esencia mediterranea

Situado en el Tibidabo y con unas vistas
exclusivas a la ciudad, el restaurante Al-
barada —perteneciente al Hotel Mett
Barcelona- presenta una propuesta gas-
tronémica contemporanea que reinter-
preta la esencia mediterranea desde
una mirada local, sostenible y sensorial.
El chef Rubén Briones dirige una carta
basada en productos autéctonos y de
temporada. Aunque su inspiracion pro-
viene de todo el Mediterraneo, son evi-
dentes las raices espanolas de sus pro-
puestas.
www.metthotelsandresorts.com/barcelona

CONTRABAN

Inspiracion literaria

El restaurante Contraban (Wittmore Hotel), con
su encantadora terraza interior, ofrece una carta
inspirada en las emociones que surgen durante
un proceso creativo. El chef Alain Guiard ha
plasmado con sabores y texturas sensaciones
como la impaciencia, la libertad, la excitacion
creativa, la frustracion, la sorpresa o la nostal-
gia. Una propuesta gastronémica disefiada para
divertirse a través del atrevimiento y de la con-
versacion.

www.wittmorehotel.com

H10 CASA
DE LA PLATA

Alma andaluza

H10 Casa de la Plata es un hotel de nueva cons-
truccion inspirado en las tradicionales casas an-
daluzas. En la planta superior se encuentra su
Rooftop Bar, una impresionante terraza con vis-
tas sobre el centro histérico de Sevilla. El espacio
cuenta con plunge pool acristalada y zona de ha-
macas, y se ofrece como el lugar ideal para dis-
frutar de tapas y cocteles en un ambiente relaja-
do. La experiencia se completa con noches de
jazz en directo.
www.h10hotels.com/es/hoteles-sevilla/h10-
casa-de-la-plata
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SUNSET LOUNGE
TERRACE

Barcelona a tus pies

El Sunset Lounge Terrace, del H10 Montcada, ofrece
unas impresionantes vistas panoramicas sobre Barce-
lona. Desde esta terraza se pueden contemplar la Ca-
tedral, el Barrio Gético, Santa Maria del Mar y hasta la
Sagrada Familia. El espacio dispone de jacuzzi y zona
de hamacas. Su oferta gastronémica incluye aperiti-
vos, tapas, ensaladas, pizzas, hamburguesas y plati-
llos para compartir, ademas de especialidades como
el Costillar de cerdo a la barbacoa.
www.h10hotels.com/es/hoteles-barcelona/h10-
montcada

EL CIELO DE LA CASTELLANA

Nuevo menu degustacion

Es este el exclusivo rooftop del H10 Tribeca de Madrid. El espacio
cuenta con una plunge pool acristalada y con una amplia zona loun-
ge. Su propuesta gastronémica apuesta por una cocina mediterra-
nea con influencias internacionales, basada en el producto local y
reinterpretada bajo un enfoque contemporaneo. Este afio ha incor-
porado un nuevo menu degustacion, creado por el chef Marlon Mo-
rales, pensado para explorar el contraste entre mar y tierra a través
de una experiencia disehada para compartir.
www.h10hotels.com/es/hoteles-madrid/h10-tribeca/restaurantes

CORSARIO

Disfrutar de un buen coctel

- La terraza de Corsario Res-
taurant & Terrace Ibiza, ubica-
da en el exclusivo Hotel La
Torre del Candnigo, se pre-
senta como uno de los esce-
narios mas privilegiados para
vivir la magia de las sobreme-
sas con el Mediterraneo como
telén de fondo. Digna de
mencion es su carta de céc-
teles de autor, que combina
creatividad, técnica y destila-
dos de primera calidad en
elaboraciones disenadas para
acompanar el ritmo pausado
de las noches ibicencas.
www.corsarioibiza.com
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INHALA TERRAZA

Espacio tnico

Al mediodia, Inhala Terraza (Inhala Hotel
Garden, Madrid) se traslada al Cielo, un
acogedor espacio con vistas al Palacio
Real, donde seguir disfrutando de su am-
plia oferta gastronémica, con varios me-
nus, una carta llena de propuestas ligeras
y su completo brunch de los domingos. Al
caer el sol, las cenas estan disponibles en
la sala semiacristalada Cielo y en la terraza
sobre el techo de la piscina, junto al impo-
nente jardin colgante, con mas de 2500
plantas y una cascada de 20 metros.
https://inhalaterraza.com/es

EL CIELO DE ALCALA

Experiencias para compartir

Ubicado junto al Parque del Retiro, el H10 Puerta
de Alcala invita a descubrir Madrid desde su terra-
za El Cielo de Alcala, un espacio que combina
zona lounge con plunge pool acristalada, hamacas
y un mirador con vistas privilegiadas a la Puerta
de Alcala. Su propuesta gastrondmica gira en tor-
no a experiencias creadas para compartir. Tapas
mediterraneas, cocteles de autor, musica en di-
recto y sesiones de DJ acompanan a los tradicio-
nales tardeos madrilefios.
www.h10hotels.com/es/hoteles-madrid/h10-
puerta-de-alcala

SOFIA BAR & TAPAS

Disfrutar de la dolce vita

Sofia Bar & Tapas, restaurante insignia del hotel
Grand Hyatt Barcelona, reinventa su terraza
con “Bravissimo”, una propuesta fresca, sofisti-
cada y social donde la musica, la gastronomia y
la cocteleria se fusionan para rendir homenaje
al arte italiano de disfrutar la dolce vita. Cada
jueves y viernes hasta el final de la temporada
estival, la terraza se convierte en un escenario
vivo donde las sesiones de DJs en directo
acompafan una propuesta gastronémica inspi-
rada en Italia y pensada para compartir.
www.grandhyattbarcelona.com
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" chiringuitos

Paraisos junto al mar

Son los mejores representantes del verano,
con sus ubicaciones privilegiadas, sus magni-
ficas instalaciones, su cuidada gastronomia,
Sus cOcteles y sus espectaculos en vivo.
Ofrecen una experiencia completa, vinculada
al disfrute de la playa y del entorno costero.

SOLEO MARBELLA

Soleo Marbella se reafirma como uno de los beach clubs de refe-
rencia en la Costa del Sol. Ubicado en El Fuerte Marbella, el es-
pacio invita a vivir la gastronomia mediterranea contemporanea
desde la calma, el entorno vy el disfrute sin prisas. Esta tempora-
da, presenta una carta actualizada, honesta y basada en el pro-
ducto. Arroces, frituras y mariscos conviven con propuestas mas
actuales, en una oferta que equilibra tradicion y creatividad.

Playa de El Fuerte Marbella - Avda. Duque de Ahumada, s/n

29602 Marbella (Malaga) - Tel.: 951 562 887
www.soleomarbella.com
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BESO PEDRALBES

Beso Pedralbes se ofrece
como un oasis de diversion
que integra gastronomia, musi-
ca y bienestar al aire libre, en
medio de Barcelona. Su coci-
na, de inspiracion vasco-medi-
terranea, trabaja la materia pri-
ma de calidad y de proximidad,
en busca de los sabores mas
puros. Su carta esta pensada
para distintos momentos vy si-
tuaciones, pues resulta ade-
cuada tanto para comidas rela-
jadas como para encuentros
de tarde y fin de semana.

Av. Diagonal, 671 - 08028 Barcelona

- https://besobeach.com/beso-pedralbes



SALDUNA BEACH

Salduna Beach, es un restaurante
de playa con rooftop situado en-
tre Estepona y Marbella, donde
disfrutar de un dia completo de
mar, relax y gastronomia. Ofrece
una exquisita cocina mediterra-
nea, basada en una despensa
escogida con mimo, con los me-
jores productos frescos y de tem-
porada. Una oferta completa,
perfecta para compartir, con gui-
nos andaluces y toques interna-
cionales. Destaca, asimismo, su
amplia oferta de cocteleria.

Avda. de la Playa, s/n,

Urbanizaciéon Benamara Dos Hermanas
29680 Estepona (Malaga) - Tel.: 648 648 002
www.saldunabeach.com

TIBU-RON BEACH CLUB

Tibu-Ron Beach Club es un clasico frente al mar, famoso por su
ambiente lounge, sus terrazas, su oferta gastronémica y sus tar-
des de musica y cocteles junto a la playa. Su disefio elegante
junto con las increibles vistas a la playa, lo convierten en el lugar
ideal para todo tipo de comidas. No hay que perderse su fideua o
Su bogavante con patatas y huevo frito.

Masteler, s/n - 08860 Castelldefels - Tel.: 671 810 552
https://chiringuito.tibu-ron.com
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W clubs v chiringuitos

POMELO PLAYA

Este chiringuito de playa de Grupo Mambo
propone una experiencia gastronémica me-
diterranea junto al mar, pensada para alar-
gar el dia hasta la noche con calma, sabor
y una atmdsfera Unica. Con una carta cen-
trada en el producto, los platos para com-
partir, los pescados, las carnes y la cocte-
leria, se consolida como una de las
grandes apuestas gastrondémicas del grupo
en Ibiza. Entre sus platos, destacan las cro-
quetas de mar, los calamares a la andaluza
y ensaladas como la de sandia, hinojo fres-
COo y espinacas.

Crta. De Cala Gracié, 11

07820 Sant Antoni de Portmany (lbiza)
Tel.: 616 388 333
https://pomeloplaya.com

MOMENTO CLUB

Momento Club se presenta como un auténtico templo del
ocio nocturno y de la gastronomia, donde la arquitectura y el
disefio se convierten en protagonistas de una experiencia
que trasciende la simple salida nocturna. Los comensales
pueden disfrutar de una deliciosa velada gastronémica en el
entorno mas sofisticado y, a medida que se acerca la media-
noche, el ambiente se transforma en una fiesta hasta altas
horas de la madrugada.

Urbanizacioén de la Villa Parra Palomeras, 67.
29602 Marbella (Malaga) - 653 677 644
https://momentomarbella.com

PENDULO BEACH CLUB

Es este un sofisticado beach club gastronémico, donde los arroces,
los cocteles y el tardeo se viven con esencia mediterranea y aima in-
ternacional. La carta es una oda a la gastronomia de playa, aunque
en ella también se encuentran platos tipicos de otras latitudes, como
por ejemplo el tartar de gamba roja. Entre sus propuestas destacan,
asimismo, el rodaballo, ostras Poguet o el tiradito de atin Balfego.
Digna de mencion es su carta de arroces.

Ribera de sant Pere, | - 08860 Castelldefels (Barcelona)
Tel.: 608 075 447 - www.pendulobeachclub.com
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MANERO

La marca de res-
tauracion de lujo
Manero ha abierto
sus puertas en el
renovado Hotel
Don Carlos. De
momento, se han
inaugurado los es-
pacios La Terrace
+ Campari Bar -
con un plan com-
pleto de activacio-
nes semanales y con una carta liderada por la Paella Mediterranea al estilo
Manero-, el Bar Manero y el Bistré Manero. Este Ultimo constituye la pieza de
alta restauracion del proyecto, con su carta de autor de guifio afrancesado e
italiano.

S

- m IR

Hotel Don Carlos Marbella
Avda. Zurita, s/n - 29604 Marbella (Malaga) - Tel.: 951 053 333
https://doncarlosresort.com/es/restaurantes-bares/manero-marbella

NIKKI BEACH MARBELLA

" L. i

Este emblemético beach club cuenta
N | DO BEACH CLU B por primera vez con el liderazgo del Chef

Ejecutivo Santiago Zucchi, anterior Sous

Situado en primera linea de mar e inspirado en el movimiento or- Chef de Nikki Beach Mallorca. Bajo su
ganico de las olas, Nido Beach Club se concibe como un espacio direccion, Nikki Beach Marbella apuesta
donde la serenidad del paisaje y la sensibilidad del diseno dialo- por una cocina que dialoga con el terri-
gan en perfecta armonia. Su chef, Franco Franceschini, ha ideado torio sin perder la vocacién internacional.
una carta de solidas raices mediterraneas, compuesta por platos Su propuesta combina excelencia técni-
de gran calidad elaborados con producto local, que aportan valor, ca, producto local de temporada y una
sabor y autenticidad. Carnes, pescados, arroces y propuestas de mirada contemporanea que fusiona sus
temporada son sus platos estrella. raices andaluzas con las tendencias culi-
narias del resto de destinos Nikki Beach
Urbanizacion The Edge Chiringuito Costa Natura en el mundo.
Autovia del Mediterraneo, km 151 - 29680 Estepona (Malaga)
Tel.: 616 50 87 22 Playa Hotel Don Carlos - Ctra- de Cg¢adoz. L, 192 - 29604 Marbella (Malaga)
https://nidoplayaestepona.com Tel.: 952 836 239 - https://nikkibeach.com/marbella/es
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ACTUALIDAD

RECONOCIMIENTO INTERNACI

El Lomo Doblado de Bellota 100 % Ibérico de Sefiorio de Montanera ha sido+e
conocido por Taste Atlas como el mejor lomo curado del mundo. Un reconoei
miento que pone en valor una elaboracion artesanal recuperada de las tradiciona
les matanzas extremefias y que continda llevando la gastronomia de Extremadura
al panorama internacional.

Para el aperitivo
y el tardeo

A base de vino espumoso y sin azlica-
res afiadidos, Lolea Spritz es una de
las opciones mas trendy para el aperi-
tivo y el tardeo, ideal para disfrutar con
hielo. El sabor Citrus es refrescante y
vibrante, con notas citricas y un sutil
toque de albahaca.

Vinos sin alcohol
premiados

En el prestigioso certamen francés
Gilbert & Gaillard Wine Challenge
2026, LIX Sparkling Rosé, LIX Spar
kling White y Murviedro 0% Espu
moso Rosado han sido distinguidos
con la medalla de oro en la categoria
No & Low Alcohol. Este reconoci
miento refleja el auge de un segrren
to impulsado por un consumo mas
consciente y por la innovacion.
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Entre los aceites mas saludables

Evooleum, el concurso internacional que escoge cada afio
los 100 mejores aceites de oliva virgen extra del mundo, ha
incluido en su edicion 2026 dos de los aceites elaborados por
Dehesa EI Molinillo en su destacado Top 10 de los mas salu-
dables del mundo: Dehesa El Molinillo Coratina y Dehesa El
Molinillo Tradicién Cornicabra.

Sabores refrescantes

Fermentada de manera natural y sin azlcares afiadi
dos, Spraga es una kombucha no pasteurizada ela-
borada de forma tradicional, 100% natural, rica en
probidticos y con certificacion ecoldgica que satis
face las necesidades del consumidor actual. Se pre
enta en 4 refrescantes sabores: Original, Manzana &
Pera, Jengibre & Limén y Granada.



ACTUALIDAD

PARA DAR SABOR A DIARIO

Las especias ya no son patrimonio de recetas clasicas, se han convertido en una he-
rramienta diaria para personalizar platos, dar intensidad a elaboraciones sencillas y
descubrir sabores internacionales. Carmencita, en sus cien anos de vida, no ha para-
do de crecer elaborando sus propias mezclas.

Modelo de negocio regenerativo y resiliente

Las bodegas de Familia
Torres en Espafia y Chile
obtienen la certificacion
B Corp con una puntua-
cion de 121,3 puntos,
muy por encima del mi-
nimo requerido (de 80).
Es asi como Torres se
incorpora al movimiento
global de més de
10.000 empresas que
impulsan una economia
inclusiva, equitativa y re-
generativa.

MURVIEDRO
REINVENTA EL
APERITIVO

Expresion Spritz, la nueva gama de Bodegas
Murviedro, incluye cuatro sabores inspirados en
cocteles clasicos como Mimosa, Mojito, Palo-
ma y ‘Apperitif’. Esta propuesta esta pensada
para el nuevo consumo de verano: mas social,
mas relajado y ligado al disfrute al aire libre.

Grupo Ogrelo presenta una experiencia gastronémica muy espe-
cial que invita a recorrer sus tres espacios ubicados en Madrid, a
escasos metros entre si: La Barra de O'Grelo (Fernan Gonzalez,
48), Ogrelo (Menorca, 39) y Olar by O'Grelo (Menorca, 44). Mas
que una ruta gastronémica, es una invitacion a dejarse llevar por
los sabores del norte, a desconectar del ritmo cotidiano, a disfru-
tar de cada bocado y de cada conversacion.

Ll mejor
bartender de
Espana

Andrea Civettini, al frente
de la barra de La Dama
(Barcelona), es el nuevo

Mejor Bartender de Espana.
El coctelero italiano se ha
coronado campedn nacio-
nal de la decimoséptima
edicién de World Class en
la final europea, celebrada
en Réterdam. Nos represen-
tard en la gran final mundial
que se celebrara en Escocia

el préximo octubre.
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Le Naturel Zero Zero

VINOS DE
ARAGON

En los vinos aragoneses se revela la esencia de una tierra que es
como un pequeno continente en miniatura donde el paisaje, la me-
moria y la emocion se transmiten en cada copa.

, VINOS SIN ALCOHOL
VARIEDAD MENCIA

El mercado europeo de bebidas esta atravesando una transformacion es-
Aunque durante mucho tiempo fue ignorada o encasillada, hoy tructural impulsada por una nueva generacion de consumidores que se
esta resurgiendo como una de las variedades mas interesantes aleja del alcohol en favor de alternativas innovadoras y mas saludables.
para quienes buscan autenticidad.

ANDORRA TASTE

El Encuentro Internacional de Cocina de Alta Montafia, llega a su
quinta edicion del 16 al 20 de septiembre con el foco puesto en el
producto. Chefs, productores y defensores del territorio volveran a
reunirse en el municipio andorrano de Escaldes-Engordany, donde se
desarrollarén tanto las jornadas profesionales como la feria popular.

RESTAURANTES PARA LA ‘RENTREE’

En septiembre
la mayoria
vuelve a la ruti-
na, al trabajo...
pero atn hace
buen tiempo y
aunque regre-
semos a la ciu-
dad podemos
seguir disfru-
tando de las te-
rrazas y de las
sabrosas nove-
dades que
ofrecen los res-
taurantes.

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

Circolo Popolare Barcelona - Jerome Galland
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J JUMILLA @ @vocsmin @ vnosjumita ) @viosimia

DENOMINACION DE ORIGEN info@vinosdejumilla.org
PROTEGIDA


https://jumilla.wine/

VERMUT
LUSTAU
A

UN APERITIVO

lustaves | @vermutlusta





