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Menjar no és un caprici. Més 
enllà del plaer de la bona taula, 
alimentar-se és una necessitat i, 
com a tal, hauríem de dedicar-
hi el temps i l’atenció que es 
mereix. En el cas que el rellotge 
ens apressi, no caiguem, consci-
entment o inconscientment, en la 
trampa. Si volem, tenim a l’abast 
opcions de qualitat, i més ara que 
ha obert les seves portes al cor 
de l’Eixample Cornelia and Co. 
La història d’aquest establiment 
es remunta al viatge que va fer la 
seva creadora, Carla Tarruella, 
a Nova York. Impressionada pel 
concepte de la cadena Dean & 
Deluca, que ofereix productes 
d’alta gastronomia per endur-se 
i per menjar in situ, va decidir 
exportar la idea a Barcelona, i 
modernitzar i ampliar així el 
concepte del pícnic a la Ciutat 
Comtal i regalar-nos un mercat 
d’olors i sabors dins d’una cui-
dada posada en escena, obra de 
l’arquitecte Josep Juanpere.

Mimar El comensal
Tot el que podem trobar a 
Cornelia and Co hi és per algun 

motiu. Passejant per l’ampli inte-
rior del local, que a més de mer-
cat és un restaurant amb capacitat 
per a més de 100 persones, hi 
descobrim melmelades angleses, 
diferents varietats de foie gras 
–com per exemple amb poma 
verda–, pastes italianes descone-
gudes per molts –com els sciala-
tielli al limone–, embotits selectes, 
deliciosos pica-piques, formatges 
delicats –com la burrata amb oli 
de tòfona– i un ampli ventall de 
condiments per a tots els àpats. 
Una selecció de productes que 
revela la passió dels propietaris 
per crear microclimes culinaris i 
per mimar el comensal.  
Aquest mercat-restaurant inquiet 
i sensible ofereix diferents plats 
del dia, que suposen un festí 
d’innovació i creativitat per a tots 
els sentits. Raviolis d’escarxofa i 
gambes, carn a l’estil americà amb 
guarnició de patata i pebrots fre-
gits, arròs caldós de marisc, i tim-
bal d’escalivada i bacallà són algu-
nes de les propostes que podem 
trobar-hi un dia qualsevol.  
Tot i que el local s’allunya del 
concepte tradicional de vinoteca, 

Cornelia and Co també aporta 
una llista de 100 referències de 
vi de totes les gammes, amb una 
prolífica proposta personal en la 
qual es poden descobrir i gaudir 
nous matisos. 

Productes gurmet
La il·lusió i personalitat que 
desprèn Cornelia and Co també 
s’aprecia en la minuciosa pre-
sentació dels plats, si es menja 
allà, o en l’embalatge, si hi fem la 
compra. Una aposta per la soste-
nibilitat, amb bosses de cartró, i 
pel disseny, amb embolcalls que 
converteixen els productes en 
petites obres d’art. Qualitat a tots 
els nivells per aconseguir que 
visquem el menjar com molts 
havien oblidat. 
Si et pensaves que el brunch era 
l’última moda, anaves errat. Ara 
es porta cuidar-se amb un bon 
pícnic. anna tomàs

CORNELIA and CO 
El mercat a taula

RESTAURANTS

H VAL MÉS que et facis un entrepà a casa HH ni fu ni fa, correcte HHH posa’l a la teva 
llista d’habituals HHHH GRAN DESCOBRIMENT HHHHH aliment per al cos i l’esperit

 

M’entrevistaven dues antropòlogues franceses per a un estu-
di sobre les tapes. Gairebé cada cop que feia referència a 
una preparació concreta em demanaven “Ça, c’est aussi des 
tapas?”, i ràpidament n’apuntaven el nom. Entenien, esclar, 
que el concepte comprenia, a més d’unes determinades 
maneres de menjar, una llista limitada de plats que intenta·
ven inventariar. Té la seva lògica, però no és tan fàcil parcel·
lar certes pràctiques socials. I menys les tapes, tant pel seu 
caràcter essencialment informal com per la contínua redefi·
nició que pateixen. Han passat d’acompanyament del beure 
a protagonistes de l’àpat (¿tal vegada han sofert el mateix 
procés maneres semblants de menjar com l’aperitiu nord-
italià o la mezze del Pròxim Orient?), tenen més o menys 
particularitats segons les zones –a Logroño, per exemple, 
cada bar té la seva especialitat–, individuals o compartides, 
de barra o de taula, clàssiques o creatives… 

Fins al dia de Reis, es pot experimentar l’univers tapa (bra·
ves, ensalada russa, anxoves, croquetes de pernil, calamars 
a la romana, capipota, mandonguilles amb bolets, tàrtar de 
fuet i tomàquet…, amb cervesa Damm i cava Gramona) a 
la gran carpa que –amb motiu de la Barcelona World Race– 
s’ha muntat a la Barceloneta. Una barra de 60 metres amb 
13 dels millors locals de la ciutat. 

REMENAT
Per Toni Massanés
 Gastrònom

València, 225. Barcelona (Eixample). 
( 93 272 39 56. d Passeig de Gràcia 
(L3). € 10-30 euros. C Obert de dilluns 
a diumenge, de les 8 h del matí a la 1 h 
de la matinada.  Adaptat.

cornelia and co HHH
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GENERACIÓN 2.0

CUATRO AÑOS DESPUÉS DE SU CREACIÓN, EN 2006, EL BUSCADOR DE ANUNCIOS CLASIFICADOS DE EMPLEO,
COCHES E INMUEBLES INCORPORAA SU CARTERA LOS PRODUCTOS DE SEGUNDA MANO.

Trovit se consolida y se
extiende a seis países
TinaDíaz.Barcelona
Inmuebles, coches, empleo y
productos de segunda mano
son los sectores de la cartera
de Trovit. “Somos como un
Google específico de anun-
cios clasificados de coches,
casas, trabajo y productos
usados”, dice Iñaki Ecenarro
para definir el buscador que
dirige y creó en 2006 con Da-
niel Giménez, Raúl Puente,
AlbertRiberayelbusinessan-
gel Luis Martín Cabiedes. El
grupo de emprendedores,
que se conocieron trabajando
juntos en Intercom, adapta-
ron la idea de un formato pa-
recido que ya existía en Esta-
dos Unidos, con el objetivo de
ayudar al usuario a encontrar
todos los anuncios que se han
publicado en Internet, ya sea
en páginas web de empresas,
agenciasoportales.

Mercadosemergentes
Cuatro años después de apa-
recer en escena, el motor de
búsqueda ultima el asalto pa-
rafinalesdemesaseismerca-
dos emergentes: Rusia, Tur-
quía, Perú, Venezuela, Sudá-
frica y Filipinas. Al mismo
tiempo, consolida su presen-
cia en 21 países de Europa y
Latinoamérica. España, Fran-
cia, Alemania, Holanda e In-
glaterra son los países donde
el buscador funciona mejor;
mientras que en Brasil tiene
mucho éxito porque “la gente
se arriesga y está dispuesta a
probar”,explicóEcenarro.

Trovitnotieneunperfilde-
terminado de usuarios pero sí

Iñaki Ecenarro, uno de los fundadores del buscador, junto al equipo de Trovit en Barcelona/ Elena Ramón

NUEVOSACTIVOS

A F

LO MEJOR
● El diseño de la página web es claro,los pasos a seguir se
explican de forma gráfica y el procedimiento es rápido.
● Las peticiones de otros particulares están a la vista y se pueden
comparar presupuestos.
● Es una idea innovadora que da trabajo a un colectivo en apuros
y que ha triunfado en tiempo de crisis.

LO PEOR
● Los presupuestos de los manitas se realizan sin haber visitado
las casas,sólo tras una breve descripción del particular.
● Para que los manitas puedan contactar con los particulares,
tienen que pagar un“pase profesional”por adelantado.

LA WEB DE LA SEMANA

TUMANITAS.COM CAPTA 300.000 EUROS
TuManitas.com ha captado 300.000 euros,
aportados por un socio holandés y un crédito
participativo de Enisa (sociedad adscrita el
Ministerio de Industria) de 100.000 euros. El
portal de obras y reformas con sede en el 22@
de Barcelona permite poner en contacto la
oferta con la demanda: el objetivo es ahorrar
tiempo a los particulares y los profesionales de
la construcción parados encuentran pequeños
trabajos. La web, constituida en 2009, ha
intermediado ya un total de 15.000 obras, que
han sumado 135 millones de euros. Gracias a la
inyección de capital, la firma catalana quiere
salir ahora al extranjero.

La tecnológica cerró el año
pasado con una facturación
cercana a los 6,5 millones de
euros, un 70% más que en
2009. En Trovit esperan se-
guir con esta buena racha que
les permitiría doblar la factu-
raciónesteaño.

Pese a los resultados, la co-
yuntura económica no ha pa-
sado desapercibida para Tro-
vit que acusa a la crisis del
descenso de publicidad. Ade-
más de los ingresos publicita-
rios, la compañía factura por
lasvisitasquesususuariosha-
cen al portal de origen que
oferta el producto que bus-
can.

Mirando al futuro, Ecena-
rro asegura que, de momento,
se quedarán en clasificados:
“es mejor hacer una sola cosa
perohacerlabien”,manifestó.

DÓNDE NACIÓ: Barcelona,
22 de julio de 1973.

QUÉ ESTUDIÓ:
Empresariales en la
universidad estadounidense
Massachusetts Institute of
Technology (MIT)

SU TRAYECTORIA: Antes de
crearTrovit trabajó en
Intercom,en la consultoría

PricewaterhouseCoopers
(PwC) y en McKinsey.

LA EMPRESA: En 2006
fundóTrovit,que tiene 56
empleados, con Daniel
Giménez,Raúl Puente y
Albert Ribera y el business
angel Luís Martín Cabiedes.

SU PUESTO ACTUAL: Es
socio fundador y director.

En clave personal: Iñaki Ecenarro

dos sectores que despuntan,
el de empleo y vivienda son
los que tienen más demanda
con el 40% cada uno, en com-
paración con el coche. El
apartado de los productos,

donde hay desde bicicletas y
libros hasta muebles, es una
incorporación reciente de fi-
nales de 2010 que ha tenido
una buena acogida”, argu-
mentóeldirectivo.

LA REVOLUCIÓN DEL SECTOR

Los restaurantes y los
mercados se fusionan

Cornelia and
Co: NuevaYork
en el Eixample

Carla Tarruella, propietaria
de Acontraluz, ha abierto
un local en el Eixample de
Barcelona donde los pro-
ductos se alternan con los
mostradores de comida y
las mesas, al más puro estilo
Dean and Deluca y abierto
hastala1delamadrugada.

Cornelia and Co. /E. R.

Mary’s Market:
tienda gourmet
para degustar

Mary’s Market ha llegado a
Barcelona y se ha instalado
en el Bulevard Rosa. Es un
auténtico mercado, con pa-
sillos, paradas y mesas, con
cien referencias de quesos,
150 de vinos y 40 de cerve-
zas. Un local neoyorquino
conproductodelatierra.

Mary’s Market. /E. R.

Woki Organic
Market: el bullicio
de un mercado

Woki Organic Market, ubi-
cado en la Ronda Universi-
tat de Barcelona, es un res-
taurante con paradas; o un
mercado con mesas. Sus
productos, 100% biológicos
y orgánicos se escogen en
lasparadasysepuedencon-
sumirenelmismolocal.

Woki Organic Market. /E. R.

El Mordisco
renace en una
casa señorial

El Mordisco (grupo Traga-
luz) ha reabierto en una ca-
sa señorial con patio del
PassatgedelaConcepcióde
Barcelona y también se ha
apuntado al nuevo concep-
to de moda: comer entre la-
tas de conserva y hortalizas
frescas./M.Anglés.

El Mordisco.
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Gestión Empresarial

A.M. Un sofisticado vino elabo-
rado con uvas cultivadas de
manera biodinámica sin insecti-
cidas, con compost propio y
respetando los ciclos lunares.
Su enólogo, Jerôme Bougnaud,
ha “diseñado” desde el viñedo
este delicado vino, especiado y
mineral, que es perfecto para
aves rellenas y caza mayor.

Primer Plato: Teriyaki de foie con
jarabe de soja y brioche.
Segundo Plato: Bacalao negro
macerado en miso.
Postre: Bomba de chocolate.
Precio medio 45-50€.

Menú

Gestión Empresarial

AnaMarcos

MADRID. La apertura de Shikku en
Madrid hace unos años fue todo un
éxito y el local se convirtió en refe-
rente de la vanguardia nipona. Sus
propietarios, Galo García-Miñaur
y Rafael Sánchez decidieron repe-
tir con este Shikku Izakaya, un nue-
vo local que se desmarca de su her-
mano mayor para dar forma a lo que,
además de restaurante, sería el tí-
pico bar japonés. La filosofía es por
tanto más desenfadada y muy si-
milar a lo que sería un after work
en Europa: un lugar donde se sirve
bebida y comida en raciones y pa-
ra compartir.

Este novedoso Shikku Izakaya
(que significaría “chic” y “bar”) es
un bonito multiespacio de decora-
ción futurista, con una especial y
colorista iluminación y dos am-
bientes claramente diferenciados.
En la planta de calle se encuentra
el comedor principal con una mag-
nífica barra de sushi desde donde
se contempla la cocina. En el piso
de abajo hallamos lo que sería el
“Izakaya”, con un lounge bar, de pe-
queñas mesas y cómodos sofás; tam-
bién una gran barra de cócteles que

El novedoso concepto de la taberna
japonesa o ‘Izakaya’ llega a Madrid
Cocina nipona vanguardista en un moderno restaurante con distintos ambientes

Restaurante Shikku Izakaya
■ C/ Doctor Fleming, 32. Madrid. Tel.:
913 441 664/ 134. Cierra domingos.
Un reservado (con teppanyaky)
para 12 personas. Aparcacoches.
www.shikku.es

es el jefe de cocina. Con un amplio
bagaje anterior en restaurantes ja-
poneses como los Suntory de Ma-
drid y Londres, ha optado por una
cocina japonesa de fusión cierta-
mente audaz. Una carta amplia y
muy sugestiva en la que el pez man-
tequilla, el gunkan de huevo y el ex-
quisito bacalao negro son las gran-
des estrellas. Es de destacar la robata
grill, una plancha de carbón vege-
tal de encina donde preparan todo
tipo de brochetas como la de pollo
yakitori, de buey wagyu o de shita-
ke con salsa de sésamo. Otras crea-
ciones como el carpaccio de vieira
con granizado de jalapeño o el ta-
taki de atún con aguacate y salsa ka-
va-yaki dan la medida de algunos
platos de tendencia fusión.

Los postres (hechos en la casa)
no tienen nada de niponés, entre
otras cosas porque en Japón sólo
suelen tomar gelatinas o fruta, pe-
ro los golosos lo agradecerán. Muy
buena variedad de sakes y una es-
cueta pero acertada carta de vinos.

elabora el barman David González
y un sushi-man que va preparando
tapas (sushi o sashimi) en otra par-
te de la barra. Igualmente, hay un
reservado con mesa teppanyaki (de

los pocos en Madrid) donde, hasta
12 personas pueden disfrutar de un
chef para ellos solos que les va ha-
ciendo en el momento la comida.

Rafael Sánchez, además de socio,

Imagen del comedor del restaurante. eE

Quinta Sardonia 2007

La cata

VT de Castilla y León

PVP recomendado 32€
Calificación 9,2/10

A.Marcos

BARCELONA. Ubicado en pleno
Eixample, el restaurante Corne-
lia&Co –que está de primer aniver-
sario– responde a una originalísi-
ma fórmula puesta en marcha por
la empresaria Carla Tarruella y su
socio Mauri Rubio. Un picnic daily
store, espacio concebido a modo de
un mercado y tienda de ultramari-
nos con diferentes zonas, desde la
dedicada a las pastas (elaboradas
diariamente), la fromagerie o los dul-
ces entre otras.

El lugar perfecto para hacer la
compra con un importante punto
de sofisticación ya que, además de

alimentos tan básicos como el pan,
ofrecen delicatessen de diversas
partes del mundo. Para ello, Ta-
rruella ha viajado y seleccionado
distintos productos, desde una ex-
quisita mermelada a un exótico ca-
fé o una sal muy especial.

El local, ideado por GCA Arqui-
tectos, ha sido estructurado a mo-
do de una rambla o paseo, donde
se conecta con la comida en un es-
pacio sin códigos. Dos amplias zo-
nas y una parte central con mesas
a modo de gran plaza, con el deco-
rado de las estanterías para la ex-
posición y compra. Todo en mate-
riales naturales, como la madera,
el mármol o el hierro.

En Cornelia& Co, el cliente pue-
da saborear sus propuestas en sus
mesas a cualquier hora o bien lle-
varlas a casa. Atractiva carta con
platos de toque internacional –he-
chos con muchos de los productos
que allí se venden–, basada princi-

palmente en el producto fresco y
del día. Así, se puede elegir entre
preparaciones como la ensalada de
judías de Kenia con vinagreta de
miel, dados de rape con romesco o
tempura de langostinos; también
ofrecen unas estupendas tapas de
marisco entre las que elegir las ci-
galas o las ostras, así como sushi y
otras especialidades niponas.

Tambiénvinos
No faltan las carnes ni la pastele-
ría –su especialidad es la tarta de
limón y merengue– hecha en la ca-
sa. Aunque se aleja del concepto
tradicional de vinoteca, Cornelia&
Co también aporta una lista de 100
referencias de vinos de distintas
zonas y precios. Un mundo de de-
licatessen con un toque de coti-
dianeidad. c/ Valencia, nº 225. Bar-
celona. Abierto de 9,30 a 1 de la
madrugada. Web: www.corne-
liaandco.com

Cornelia & Co, el mercado del siglo XXI, cumple un año

Un viaje por distintas
áreas gastronómicas,
descubriendo nuevos
aromas y sabores

Imagen del interior del local. eE


















