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TARDEYNOCHE
nuba

un baño de glamour 
es importante poner buena cara incluso en 
tiempos revueltos. así lo ha entendido este selecto 
lounge de la zona alta de barcelona que apuesta 
por noches con un ambiente exclusivo y un look 
urbano muy sofisticado

La primavera no solo altera la sangre sino también el ritmo de las 
terrazas de los clubes de nuestra ciudad, que aceleran estos días los 
últimos preparativos para ser las reinas de la noche barcelonesa. Nuba, 
sin embargo, es uno de los clubes que ya ha estrenado la temporada 
de copeo al aire libre con una terraza con espacios verdes y un diseño 
a la última. Su ubicación junto a la Avda. Diagonal nos da ya una pista 
del lugar al que vamos, un local en la zona alta, pero una vez dentro 
no queda duda que es un espacio exclusivo, chic y con clase. Y así lo 
han dicho los señores/as de World’s Finest Clubs, la red de referencia 
que agrupa los clubes más exclusivos, innovadores y elegantes del 
mundo. El interior es realmente un artificio de decoración, cuidado 
hasta el mínimo detalle y con una distribución perfecta que combina 

por anna g. sagué

restaurante, cocktailbar y terraza, 
porque tres siempre es mejor que 
uno. Así que puedes acercarte a 
probar su cocina internacional 
y luego quedarte a tomar unas 
copas e incluso moverte un poco 
en la zona de baile estando en 
todo momento integrado en el 
ambiente. Hay mucha gente guapa, 
bien arreglada y con estilo que 
crea una atmósfera animada y, 
sobre todo, con mucho glamour.

Dirección: Doctor Fleming, 12. 
Cómo llegar: FGC Bonanova 
(S5). Horario: de lunes a domin-
go, de 10 a 3 h. + info: T. 900 
106 822 / www.nubabcn.com





































Barcelona

fiestas
La Marina Tabalada con los Dia-
bles de Port (11.30 h); jazz con la 
AV La Vinya (18.30 h) y correfoc 
infantil de los Diables de Port (20.00 
h) en la plaza de la Marina.

Sant Joan Despí Concierto de la 
banda Els Catarres. Parque de la 
Fontsanta. A las 0.30 horas.

INFANCIA
Cine Proyección y charla sobre la 
película de animación Buscando a 
Nemo. Fnac La Maquinista. Paseo 
de Potosí, 2. 12.30 horas. Gratuito.

Marionetas La compañía Pea 
Green Boat representa El Rei i el 
mar. La Puntual. Allada Vermell, 15. 
A las 18.00 horas. 8 euros.

Música La biblioteca Guinardó 
organiza la activida musical Sortim a 
córrer món, con Cesc i Glòria 
Junquera. Camèlies, 76. A las 
12.00 horas. 3,50 euros.

JORNADAS
Yoga El parque de la estación del 
Nord acoge la celebración del Día 
Mundial del Yoga, con conferencias, 
talleres, prácticas y meditaciones. 
De 8.00 a 20.00 h. Entrada libre.

MÚSICA
Rumba Con Pau Torrente, Sama 
Fernández y Boris Pérez. Consell 
de Cent, 283. Cincómonos. 13.00 
horas. 5 euros, con consumición.

Fnac El grupo Malinka presentará 
en directo su disco Camí de pedres. 
Fnac La Maquinista. Paseo de 
Potosí, 2. 19.00 horas. Entrada libre.

Sant Boi Concierto de intercambio 
de las corales Chour Villemagne, 
de L’Argentier, y Pedres Blanques, 
de Sant Boi. Plaza Pedres Blanques. 
A las 19.00 horas. Gratuito.

L a llegada esta tarde a Barcelo-
na de la Flama del Canigó 
–«una vivencia cívica de gran 

intensidad que se celebra desde ha-
ce 50 años en la ciudad», señala Mu-
riel Casals, presidenta de Òmnium 
Cultural, entidad organizadora– da-
rá el pistoletazo de salida a la fiesta 
de Sant Joan. A las 19.30 horas y des-
pués del recorrido de la llama por la 
ciudad (ver gráfico), autoridades, en-
tidades, gegants y todos aquellos bar-
celoneses que se animen recibirán 
en la plaza Sant Jaume con una gran 
fiesta –y un trozo de coca, obsequio 
del Gremi de Flequers de Barcelona– 
a este símbolo de unión de los países 
catalanes. A continuación, se encen-
derá el crisol con el que los represen-
tantes de los diferentes barrios en-
cenderán sus hogueras. Este año, 
cerca de una veintena (ver gráfico).
	 Cuando el astro rey desaparezca 
por el horizonte, la música de las or-
questas y el fuego, purificador,  inun-
darán las calles, parques, plazas y 
playas de la capital catalana. Entre 
las 20.30 y 22.30 horas, arrancarán 
las más de 60 verbenas que se cele-
bran en toda la ciudad, con sus co-

MARINA MUÑOZ BENITO
BARCELONA

Gran noche de fuego y verbenas

CELEBRACIÓN 3 FIESTA POPULAR DE SANT JOAN

La capital catalana ofrece múltiples propuestas para celebrar la noche más corta del año, a la vez que sigue 
potenciando su vertiente más tradicional, con cerca de 20 hogueras y 60 verbenas por toda la ciudad. 

Propuestas Sábado. 23.06. 2011

33 Para consultar todas las hogue-
ras y verbenas ver la web santjoan.
bcn.cat o descargar, gratuitamente, 
la APP  Sant Joan para móviles.

compartir la noche más corta del 
año. Por este motivo, la mayoría de 
los chiringuitos amplían hoy su ho-
rario hasta las 5.00 horas del día 24.
	 Otra opción –la más socorrida pa-
ra cerrar la noche o empezar el día, 
según se vea– son las discotecas. Al-
gunas que celebran Sant Joan: Bikini 
(Déu i Mata, 10), La Carpa Barcelona 
(Manuel Azaña, 21), Opium Mar 
(paseoº Marítim, 34), La Terrazza (Po-
ble Espanyol), Nick Havanna (Rosse-
lló, 208) y  Tango (Diputació, 94). H

1

5 4

2

3

13

14

16

12

9

HOGUERAS EN BCN

RECORRIDO DE LA 
FLAMA DEL CANIGÓ

CIUTAT VELLA

EIXAMPLE

HORTA-GUINARDÓ

Plaza del 
Poeta Boscà

Rambla Carmel/
Mirador

Can Baró (pebetero)1

P. Lluís Companys/
Ronda de Sant Pere
Plaza de Folch 
i Torres

DIAGONAL

GRAN VÍA

PLAZA DE 
LA UNIVERSITAT

PLAZA
DE ESPANYA

LA RAMBLA

PLAZA DE 
SANT JAUME

SANTS

PARAL·LEL

2

3

Marina/ Mallorca4

Provença/ Rocafort5

Lepant/Ribes/ Casp6

Floridablanca/
Viladomat

Parque 
de Joan Miró

Borrell/
Consell de Cent

Entença / 
Avenida Mistral

7
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LES CORTS
Numància/
Anglesola13

GRÀCIA
Plaza del Nord14

SANT ANDREU
Plaza de Can Fabra15

SANTS-MONTJUÏC
Jardines 
de Cal Sèbio

16

SANT MARTÍ
Meridiana / Aragó

INICIO:
18.00h

LLEGADA:
19.25h

17

Bilbao/
Concili de Trento18

Rambla del Poble 
Nou / Perelló19

6
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Fuente: Ayuntamiento de Barcelona
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rrespondientes grupos  de música. 
Dos grandes clásicos: la histórica or-
ganizada en el cruce de la calle  Com-
te Borrell con Consell de Cent y la de 
la plaza del Mar de la Barceloneta.
	 Como novedad este 2012, la ver-
bena de la calle del Perelló (junto a la 
Rambla del Poblenou) y la de la pla-
za Reial. Esta última, organizada por 
la Asociación d’Amics i Comerciants 
de la plaza Reial, recupera, con un 
montaje inédito, este emblemático 
espacio a ritmo de jazz y swing con 
el grupo Barcelona Big Blues Band. 

PLAYAS Y DISCOTECAS/ Las playas de la 
ciudad son otro de los escenarios 
preferidos por los ciudadanos para 
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En otras ciudades 
de Catalunya

TARRAGONA
J A las 19.00 horas, tradicional 
moscatelada en el Pla de la Seu. 
A les 20.00 horas, recibimiento 
de la Flama del Canigó en el 
Serrallo. Verbena a partir de las 
20.00 horas en el Pla de la Seu.

LLEIDA
J A las 19.30 horas, música, 
animación, gegants y 
chocolatada en la zona Partida 
Arqués de Rufea. A las 20.00 
horas, llega la Flama del Canigó 
al palacio de la Paeria. Hoguera 
en el Baluard del Rei y verbena 
en el parque de Santa Cecília. 

GIRONA
J A las 22.00 horas, hoguera y 
verbena en Can Gibert del Pla 
(plaza Pere Calders). A la misma 
hora, cena y baile en el centro 
cívico Santa Eugènia (Santa 
Eugènia, 146). 

Teléfonos
Urgencias                                       112 
Urgencias médicas                061
Sanitat Respon     902.111.444
Cruz Roja                  93.300.65.65
Clínic                            93.227.54.00
Sant Pau                    93.291.91.91
Vall d’Hebron         93.274.60.00
S. Joan de Déu     93.280.40.00

Farmacias
Teléfono 93.244.07.10
www.farmaceuticonline.com

Mossos d’Esquadra             088
Guardia Urbana                        092
Policía Nacional                       091
Bomberos-urgencias          080
Inf. ciudadana                            012
Inf. Renfe                   902.320.320
Inf. aeropuerto      902.404.704
Inf. puerto                93.298.60.00
Ferr. Gen.                  93.205.15.15
TMB                              93.318.70.74

Radio Taxi                93.303.30.33
Taxi Minusv.           93.420.80.88
S. Funer. BCN         902.076.902
S. Fun. Integrals    902.230.238
Síndic Greuges     900.124.124
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Where it Glitters and Sparkles at Night 
… the in-crowd and the happy people of Barcelona have been dancing since 
March 2012. Bling Bling is the name of the club and discotheque in one of the 
‘coolest’ streets in the centre. Nomen est omen, the interior of the main concourse, 
which covers 1,500 sq m, is dominated by a detailed light and colour concept, com-
bined with (reflecting) materials such as mirrors, glass elements in the structure, 
and the glistening surfaces on some of the chairs and sofas. Think big, don’t dawdle: 
what designer Estrella Salietti has created together with Studio Futur2 is defin itely 
meant to give an impression of ostentation, excess and luxury: elegance with a 
bling-bling look. It’s attractive – especially for people from the middle and upper 
echelons aged 25 and over who enjoy going out. The entrance fee? ¤20. The club, 
divided into two ‘VIP areas’, a lounge area with a cocktail bar and the dance floor, is 
open from Wednesdays to Saturdays from 11.45 pm. Thursday evening is already 
pretty full – the dance floor really reverberates to DJ sounds on Fridays and Satur-
days. In line with the concept, drinks account for nearly 100% of sales (including 
85% hard spirits). The best-selling beverage is gin and tonic. Bling Bling is run by 
the Costa Este Group, founded in 1989, which currently manages 10 catering out-
lets – including restaurants, clubs and a catering service. www.blingblingbcn.com

Fast Casual + Italian Food  = Bull’s-eye
The concept is not so really new – offering Italian food classics in fast casual style 
at well-frequented locations – but Pizzettaro, runs the message, stands for fast 
food and drink of gourmet quality. The two outlets, designed by the Italian Costa 
Group, which opened in December 2011 and at the start of 2012 in the Madrid 
shopping centres of Parque Sur and Heron City, rely on transparency of presenta-
tion and food production. Classic Pizza Romana in squares is constantly produced 
fresh – as is spaghetti and everything related, supplied by a specialist in fresh 
pasta, as are the salads. You order and pay at the counter – you eat on the go or 
at the 60 seats in the ‘Guest Room’, about 150-180 sq m in size and, thanks to the 
use of natural materials, of attractive design. Particularly popular among workers, 
shoppers and – in the evenings – visitors to cinemas and other entertainments are 
‘ham and ruccola’ and ‘salmon and provolone’ pizzas, plus spaghetti, fusilli, gnoc-
chi and macaroni with Bolognese carbonara sauce or sauce à la Napolitana. Salad 
favourites are ‘3 cheeses’, ‘Caesar salad’ and the Toscana version. The average bill 
is ¤13.50; net annual sales of ¤450,000 are expected. Behind the formula stands a 
company – Cova Capital – which manages Häagen Dazs and Istanbul Doner Kebab in 
Spain as a franchisee. http://pizzettaro.com

Cosy Urbanity with a Mediterranean Colouring
Like a woman who has travelled the world with an open mind, without forgetting 
her traditions and her roots – that is how Lázaro Rosa-Violant describes the basic 
design idea of  La Mary. General manager Daniel Camós calls this casual-dining 
concept, opened in Barcelona in 2011, a fusion of the refined French bistro and 
the atmosphere of southern eat-in kitchens: relaxed and with style and level. In a 
many-sided and thoroughly appropriate mix of colours and materials, market-fresh 
dishes are served from traditional recipes in a contemporary presentation: along 
with tapas and starters, you can have rice and pasta dishes, plus meat and fish dish-
es and selected desserts – most of them from the central kitchen in Palamós, which 
makes for a moderate price level. The best-sellers are ‘Black Rice’, ‘Monkfish on Mild 
Creamed Sea Urchin’, and ’Cod on Vegetables in Garlic Sauce’. The menu of the day 
costs about ¤10, and the average bill is said to be ¤18. Target sales for a full year 
are set at ¤1.5 m.  At the end of 2011, Grupo Andilana had 30 restaurants, 6 hotels 
and 5 delicatessens. La Mary, which can accommodate up to 150 guests on about 
300 sq m, is set to grow to 30 outlets over the next five years via franchising. Along 
with the pilot outlet, the network currently numbers one further restaurant in Bar-
celona, two outlets in Bilbao and one in Madrid. www.lamaryrestaurant.com
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Buen tiempo y gastronomía forman un tándem perfecto,
Ahora las mesas al aire libre son protagonistas PorA.Ma~os

unca es tarde para
disfrutar de ellas.
Con la mirada que
da el tiempo, pare-
ce increíble que,
durante años y

años, las terrazas fueran algo prác-
ticamente inexistente en las ciu-
dades españolas, salvo honrosas
excepciones como las del Paseo de
la Castellana en Madrid; aunque,
todo hay que decirlo, poseían un
inconfundible aire vetusto. Así es-
taba el tema hasta que tanto al Ca-
fé Gijón como a la terraza del Tel-
de- hoy ya desaparecida-, comen-
zó a acudir Almodóvar en su épo-
ca más canalla con todos sus ami-
gos de la movida. Corrían los años

m

Loft 39 estrena
terraza este año, un
sofisticado "palco"
con una exuberante
vegetación

80 y ese fue el germen del gran
boom de las terrazas en toda Espa-
ña. Una moda que, desde esos me-
diados de los ochenta, se perpetúa
y perfecciona cada año con terra-
zas de muy distinta factura y esti-
lo. Cada año hay distintas noveda-
des, pero también cada año los

grandes clásicos- como el madri-
leño hotel Ritz- se renuevan con
inteligencia. Cada una tiene su es-
peeiai personalidad y las hay para
todos los gustos, desde las típicas
de barrio alas de ambiente cosmo-
polita, frente al mar o ciudad
adentro. Pero todas son perfectas
para tomarse un respiro y disfru-
tar de la mejor gastronomía con
un punto romántico, totalmente
modernas, con maravillosas vis-
tas,... No están todas las que son,
pero sí son todas las que están, con
Madrid y Barcelona como el eje
donde las tendencias más rompe-
doras se imponen. Perfectas para
tomarse un respiro y disfrutar de
la mejor gastronomía.

~W Barcelona acaba de inaugurar Salt, un multiespacio con

ÉenSctl~uáadnot :’~ ~á r:ó: aY deh il~ nNgoU~ta° ;oPciaenáedPllapYüé ~tm b:~ á r:iüt;a~l,cmuaern -
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ra de toque californiano, basada en productos poco manipulados y na-
turales. Preparaciones como el Cioppino (guiso de pescado de
California), ceviches, ensaladas,... Opciones que, en muchos casos,

_ van acompañados de un cóctel para lograr la mejor armonía. En el de-
senfadado club de playa, refrescos, cafés, tés, combinados y copas.
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Nuba
El restaurante y Ioungeclub Nuba se ha convertido en uno de los puntos
de encuentro con más glamourde Barcelona. Espectaculares interiores
en una singular construcción de 1.200 metros cuadrados en la zona alta
de la ciudad, con una moderna decoración y cocina internacional basa-
da en el mercado del dia. A medida que avanza la noche el comedor se
convierte en cóctel bar donde disfrutar de una velada al aire libre y de la
mejor música en un entorno de diseño. Recientemente, Nuba ha sido re-
conocido internacionalmente por parte de World’s Finest Clubs, que
agrupa los clubes más exclusivos y elegantes del mundo.

Ritz
La terraza del Ritz es ese clásico que no puede faltar cada año. En este 2012 llega renovado con numerosos
alicientes con los que deleitarse en uno de los más bellos y elegantes jardines de Madrid. Sus mesas se vis-
ten de hilo a la hora del aperitivo, con variados snackscomo originales sándwiches, ostras o croquetas. Una
nutrida oferLa de cócteles, champán y vinos por copas son perfectos para hacer un break laboral. El cocine-
ro Jorge González ha creado una carta para el restaurante con platos ligeros como el carpaccio de salmón
con tartar de verduras o distintas sopas frías. No faltan los helados hechos en la casa con ingredientes na-
turales, de sabor a violeta o vainilla de Tahit f. Al mediodia disponen de un menú de tres platos por 61 euros,
que cambia a diario. La luz de las velas y la música en vivo convierten la terraza en algo diferente cuando
cae la tarde, con el gin- bar o los exclusivos maridajes de tapas con vodka, lo más cooldel momento.

Caoba
El madrileño Paseo de Pintor Rosales, antes una calle
especialmente tranquila situada frente al parque del
Oeste, es uno de los must del momento. Nuevos y cos-
mopolitas locales han abierto últimamente sus puertas,
entre ellos destaca el restaurante Caoba, especializado
en alta cocina mediterránea. Para este verano han inau-
gurado su raw bar, lo que es toda una novedad en la ca-
pital. Un espacio sofisticado alrededor de una bonita
barra retro-iluminada con productos frescos como ca-
viar, pescados, mariscos y carnes preparados en crudo
al momento en forma de tiraditos, tartar, sashimi, etc.
Los hermanos Mammoli, propietarios, traen a la ciudad
junto al chef Vincenzo Marconi, la esencia de los raw
barde Manhattan y la costa californiana. También dis-
ponen de una carta de tapas convencionales y apetito-
sas, junto a un menú ejecutivo de mercado creado a
diario al estupendo precio de 25 euros. Junto a ello, re-
frescos naturales de frutas, tés frios o cócteles junto a
300 marcas de destilados Premium y una surtida bode-
ga de sello internacional.
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Oasis de ciudad 

 
Por su clima y la versatilidad de sus establecimientos, cada verano Barcelona suma a sus atractivos 

habituales el de las terrazas 
 

 
Las terrazas están de moda y no sólo porque una importante marca de muebles sueca haya hecho su campaña 
de verano centrándose en ellas. Los números hablan por sí solos. Barcelona ya es una experimentada en el 
terreno y desde hace tres años pone en marcha A vista d’hotel, la semana de les terrasses dels hotels de 
Barcelona, en la que estos espacios, tan envidiados, son los protagonistas. Durante las dos primeras ediciones 
han participado 27.000 personas, 10.000 visitas en la primera y 17.000 en la segunda. Este 2013 se esperan 
sobrepasar cifras y seguir creciendo. “Se trata de un evento muy participado, querido por los 
barceloneses”, dijo Jordi Clos, presidente del Gremi d’Hotels de Barcelona, durante su presentación.  

Terrazas cinco estrellas 

Esta vez se ha estirado la iniciativa un fin de semana más y se han añadido actividades y hoteles (con un 
total de 51). Hasta el 8 de junio, serán muchas las terrazas que formarán parte de esta iniciativa y que 
seguirán abiertas durante el verano con la intención de servir copas, así como una gastronomía y aperitivos 
acordes con el buen tiempo.  

 

Muchos de los establecimientos que forman parte de A vista d’hotel lo hacen por primera vez como es el 
caso del Hotel Índigo Barcelona, el Royal Passeig de Gràcia o el Mercer Hotel, y también hay otros que 
han renovado su terraza como el H10 Catalunya Plaza, sabedores de la demanda por parte de los clientes.   

Sin embargo, aunque algunos de los participantes de este año ya lo hayan hecho antes, a ninguno le  falta 
la novedad, el reclamo, la creatividad. El hotel Bagués, que ofrece unas vistas de 360º sobre el Gótico y la 
Rambla, suma a su propuesta de coctelelería la de sus zumos y batidos y la posibilidad de que el cliente diseñe 
la bebida a su gusto. En el caso del Granados 83 se ofrecerá una novedosa tapa: una mini hamburguesa de 

https://gourmets.elperiodico.com/sites/default/files/avistadhotel_barcelona_gourmets.pdf


buey con queso brie y cebolla caramelizada. Y el Claris (sobre estas líneas), también perteneciente a Derby 
Hotels y cuya terraza fue la primera en abrirse al público,  añadirá música a sus fines de semana veraniegos.  

 

El hotel Omm, por su parte, ha decidido trasladar la oferta de su reciente Roca Bar a la terraza del 
establecimiento, de modo que los que se acerquen hasta la calle Rosselló podrán disfrutar de una selección 
de platos de los hermanos Roca. Además incorpora una barra de sushi gestionada por el restaurante El 
Japonés del Tragaluz y los helados del Rocambolesc, la heladería artesana de Jordi Roca situada en el 
centro de Girona y Platja d’Aro. Se trata de una colección de cuatro sabores clásicos, elaborados a partir de 
chocolate, vainilla, yogur y una combinación de zanahoria, guayaba y mandarina (todos ellos ecológicos). 
Desde su terraza se puede ver la Casa Milá, con sus chimeneas y badalots y la Sagrada Familia. 

El Mandarin Oriental (sobre estas líneas), por su parte, comparte este año por primera vez su ático, que ha 
bautizado como El Terrat. Situado en lo más elevado de este edificio art-decó permitirá disfrutar del verano 
de la ciudad con bebidas y cócteles, así como sugerencias nikkei, que siguen recetas tradicionales llegadas 
desde Lima y Tokio. De modo que el ya conocido Jardín Mimosa, la terraza de 660 m2 del hotel, ya tiene 
acompañante. 

Durante la presentación de esta semana tan especial, Sònia Recasens, Tinent d’Alcalde d’Economia, Empresa i 
Ocupació destacó la “capacidad innovadora de la sociedad catalana” que está haciendo que, por ejemplo, 
Barcelona, “esté saliendo de la crisis y haya muchos interesados en invertir en la ciudad”. Echando un 
vistazo a las 180 actividades disponibles, el mejor resumen son momentos inolvidables, gastronomía de primer 
nivel, copeteo, actividades musicales, catas y masterclass a ras de áticos y tejados barceloneses. 

Valor añadido 

https://gourmets.elperiodico.com/restaurante/roca-bcn-roca-bar-y-roca-moo
https://gourmets.elperiodico.com/restaurante/restaurante-blanc


 

 

 

Independientemente de grandes iniciativas, son muchos establecimientos que están ampliando sus 
servicios y espacios con los leitmotiv de la frescura, las vistas y el buen tiempo, fue el caso, por ejemplo, del 
Neri en 2012, el pequeño hotel boutique situado en el Gótico. Este año, uno de los veteranos de la 
restauración barcelonesa, el Windsor (a la izquierda) se ha sumado a esta tendencia e invita a sus 
comensales a respirar un poco de aire fresco sin renunciar a sus platos de cocina catalana y de mercado. 
Su terraza jardín se ha convertido, de hecho, en uno de sus principales reclamos, que coincide con un 
cambio en la propiedad. Tras 17 años trabajando en este templo de la cocina catalana, Joan Junyent ha 
tomado las riendas de este clásico del Eixample barcelonés, lo que ha exigido una actualización del local. 
Manteniendo el estilo de Carlos Alconchel (jefe de cocina) se ha buscado difuminar el clasicismo que hasta 
ahora tenía. La primera medida ha sido la creación de este espacio verde en el interior de manzana, que se 
integra –si así se desea– con el resto del restaurante. Este cambio ha propiciado la creación de una nueva 
carta de tapas en las que se incluye desde el mejor caviar a las ostras más delicadas, pasando por las 
ineludibles patatas bravas o una tradicional pelota de caldo, además de medias raciones de otros platos 
presentes en carta. Mayor flexibilidad y divertimento para una etapa rejuvenecida.  

 

La chef de estrella Michelin Mey Hofmann también ha inaugurado recientemente un espacio degustación en la 
terraza Hofmann a la seca. En el edificio histórico que antes acogía la Real Fábrica de la Moneda de la Corona 

https://gourmets.elperiodico.com/restaurante/restaurante-windsor


de Aragón, sirve platos fríos y calientes, sin olvidar cócteles, gintónics y helados. Propuestas de alta 
gastronomía para los que ya son amantes de sus dulces y, sobre todo, de su famoso cruasán.  

Valedor de formar parte de la red World’s Finest Clubs, el restaurante Nuba Barcelona (a la izquierda) se ha 
dejado aconsejar por la interiorista Estrella Salietti y ha renovado su terraza que ya era exitosa per se. La 
sensación que se consigue con el acristalamiento principal y sus glamourosos detalles interiores es la de 
encontrarse en uno de aquellos espacios chill out de la costa donde sólo se acerca la crème de la crème. Gente 
guapa y cócteles trabajados, a los que ahora se suman las novedades de la carta de verano. El chef del 
restaurante, Billy Baroja, que también se encarga del Nuba Ibiza, propone croquetas de jamón ibérico y nems de 
verduras con soja y salsa agridulce, solomillo en salsa, láminas de alcachofa o tartar de atún con sésamo. 
Propuestas que pueden sumarse a las copas, el buen ambiente y la música, elementos que continúan siendo 
los principales reclamos de este espacio que empieza su plena actividad a partir de las 23:00 horas.  

 

Siguiendo con el juego de palabras del propio W Barcelona, éste cada año sazona con una pizca de sal las 
temporadas de verano con su exclusivo club de playa Salt. Este beach club tiene aires californianos, pero no 
olvida su carácter mediterráneo y su situación en la zona de la Nova Bocada del puerto de Barcelona. Sus 
snacks van de las flautas, al gazpacho, las hamburguesas de ternera o las ensaladas ligeras. Sin embargo, una 
de sus mayores novedades es la reinterpretación del tradicional Margarita. Este cóctel se elabora con tequila, 
triple sec, jugo de limón y una pizca de sal sobre los bordes de la copa. Salt (a la derecha) propone los Avocato 
Margarita (con aguacate y jalapeños), Pineapple Margarita (con zumo y puré de piña) y Rose Margarita (con 
agua de rosas). Además, el equipo que conforman los chefs Luis Bruzaco  y Heinrich Moederle ha diseñado una 
oferta que se basa en ingredientes frescos y tienen un estrecho vínculo con la cultura del cóctel, de ahí que 
muchos platos se acompañen con un combinado. 

Lo cierto es que, con la llegada del buen tiempo, los hoteles y restaurantes abren sus terrazas, jardines y patios 
y ofrecen un ambiente que se encuentra entre lo bucólico, lo chic y lo trendy, para que tanto barceloneses como 
visitantes disfruten de un valor añadido a la hora de tomar su copa, aperitivo o comida. En 2012, se calcula que 
de las 17.000 personas que participaron en A vista d’hotel, un 60-70% eran de la ciudad. Que mejor que 
aprovechar la ubicación privilegiada de Barcelona para disfrutar a vista de pájaro de un momento de relax ya 
sea al atardecer o cuando se tiene un rato libre.  

Texto:  
Carolina Morro & Alberto González  
Foto:  
Portada & 1ª foto Hotel Omm: Olga Planas  
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http://www.nubabcn.com/
http://www.saltbeachclub.com/es/


 
 

 
 

 
 

 

El enclave privilegiado en el que se encuentra el lounge bar y restaurante Nuba 
aumenta su calidad con la renovación de su terraza de cara a este verano, realizada por 
el estudio Futur�2 y la diseñadora de interiores Estrella Salietti. 

http://diariodesign.com/2013/06/la-renovada-terraza-de-nuba-barcelona-da-la-bienvenida-al-verano/2-nuba/�
http://www.futur-2.com/%E2%80%8E
http://www.esalietti.com/


 

El que ha sido bautizado como “un alto jardín en plena ciudad” tiene una decoración 
moderna y cuidada, que lo convierte en un espacio diáfano y sofisticado. 

 

http://diariodesign.com/2013/06/la-renovada-terraza-de-nuba-barcelona-da-la-bienvenida-al-verano/1-nuba/�
http://diariodesign.com/2013/06/la-renovada-terraza-de-nuba-barcelona-da-la-bienvenida-al-verano/3-nuba/�


El interior destaca por su amplitud y calidez, donde grandes sillones de piel, 
acompañados por elegantes lámparas y distinguidos elementos decorativos, se apropian 
de la estética. 

 

 

Para la terraza, se ha querido dar un aspecto más ajardinado, con dos zonas 
diferenciadas. Por un lado la zona privada y chill out permite que el espacio luzca 

http://diariodesign.com/2013/06/la-renovada-terraza-de-nuba-barcelona-da-la-bienvenida-al-verano/4-nuba/�
http://diariodesign.com/2013/06/la-renovada-terraza-de-nuba-barcelona-da-la-bienvenida-al-verano/5-nuba/�


abierto al tiempo que conserva su misterio. La otra parte, que dispone de una original 
cubierta de formas orgánicas que crea un fascinante juego de sombras y luces 
dependiendo de la hora del día, ha sido diseñada por la interiorista con el objetivo de 
conseguir un ambiente más cálido y relajado. 
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La discreta iluminación artificial cobra protagonismo siendo una de las claves 
aportadas por Salietti. 
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Salón del hotel Mandarin, en Barcelona.  
LA CIUDAD 
Barcelona es una ciudad afortunada. Es bonita, lo sabe, y no avasalla, como Roma o 
París. Su emplazamiento junto al Mediterráneo, su tamaño amable y su clima son 
perfectos. Se puede recorrer a pie o en bici y, cuando las piernas se cansan, cuenta con 
un excelente sistema de transporte público. 

javascript:void(0);�


Su agenda cultural es muy variada. Ama todas las artes y, por supuesto, el deporte. De 
hecho, es rara la semana en la que no se celebra algún festival, entre los más famosos el 
Primavera Sound, el Sònar, el Grec, el Inèdit, el Mecal… 
La oferta culinaria es desbordante, prestigiosa, con posibilidades para todos los bolsillos 
y tan internacional como uno pueda desear. Es verdad que nunca ha sido la meca del 
tapeo ni el vermut, pero las cosas están cambiando a pasos agigantados. Por lo que 
respecta al horario y los hábitos, conviene saber que los locales suelen ser pequeños, por 
lo que hay que reservar, y que después de las 23:00 comienza a ser difícil encontrar 
restaurantes que ofrezcan mesas, pero siempre queda el recurso de la comida rápida. 
Y ya que hablamos de la noche, posiblemente la barcelonesa sea un poco más rígida en 
cuanto a horarios que las de otras ciudades europeas, pero igual de variada, ruidosa y 
excitante, con propuestas de primer orden. 
Burguesa y vanguardista, calmada y estresante, íntima y cosmopolita, la urbe siempre 
resulta estimulante, siempre hay mil cosas que ver, que hacer, que visitar. 
DORMIR 

 
Tres hoteles de lujo 

• Hotel Mandarin (Passeig de Gràcia, 38-40; +34 93 151 88 88). Su situación en el mejor bulevar 
de la ciudad, su comodidad y boato lo convierten en una de las mejores apuestas. Aloja el restaurante 
Moments dirigido por Carme Ruscalleda y Raül Balam, con dos estrellas Michelin. 

• Hotel W (Plaça Rosa dels Vents, 1; (+34 93 295 28 00). Entre el mar y el puerto, esta torre con 
forma de vela se ha convertido en un (discutido) icono urbano de la ciudad. Las vistas del mar y la ciudad 
son espectaculares, igual que su Eclipse Bar, en la planta 26. Incluye además el restaurante Bravo 24, 
con una estrella Michelin. 

• Hotel OMM (Roselló 265; (+34 93 445 40 00). Muy cerca de la Pedrera, ofrece modernidad y 
sofisticación: spa, terraza con piscina, el restaurante Roca Moo (1 estrella Michelin) e incluso una 
discoteca. 
Tres hoteles de diseño 

• Hotel Casa Camper (Elisabets, 11; (+34 93 3426 280). En pleno Raval, este hotel-boutique 
cuenta con habitaciones con salón independiente, y un diseño a medio camino entre lo industrial y lo 
mediterráneo. Como aliciente, buffet gratuito para los clientes las 24 horas. 

• B-Hotel (Gran Vía, 389; (+34 93 552 95 00). Ideal para urbanitas, posee habitaciones high-tech 
con juegos cambiantes de luz. Su piscina es la envidia de los paseantes del centro comercial de Plaça 
Espanya. 

• Hotel Porta Fira (Plaça Europa 45, L’Hospitalet de Llobregat; (+34 93 297 35 00). Situado al 
lado del nuevo recinto de la Fira de Barcelona, este hotel, diseñado por Toyo Ito, es diferente, con 
habitaciones trapezoidales y un ambiente minimalista. Buena relación calidad/precio. 
Tres hostales asequibles 

• Melon District (Avda. Paral.lel, 101; (+34 93 217 88 12). Justo en el medio de la avenida de los 
teatros, esta agradable residencia de estudiantes ofrece habitaciones con desayuno y además, piscina en 
temporada. 

• Barcelonaurbany Hostel (Avinguda Meridiana, 97; (+34 93 245 84 14). Los albergues se 
modernizan. Lo prueba este, con sus precios extremadamente competitivos, wifi gratis, una piscina 
cubierta, otra en la terraza y desayuno incluido en la tarifa. Cerca de la Torre Agbar, el 22@ y la Sagrada 
Familia. 

http://elviajero.elpais.com/elviajero/2012/11/01/actualidad/1351772382_436348.html
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/05/30/actualidad/1369939005_400562.html
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/03/07/actualidad/1362657275_653430.html
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/02/21/actualidad/1361451215_656883.html
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/02/07/actualidad/1360267262_508261.html
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/02/07/actualidad/1360267262_508261.html
http://www.mandarinoriental.com/barcelona
http://www.w-barcelona.com/
http://www.hotelomm.es/es/
http://www.casacamper.com/
http://www.b-hotel.com/
http://hotelbarcelonaportafira.com/
http://www.melondistrict.com/
http://www.barcelonaurbany.com/


• Generator Hostel (Còrsega 373; (+34 932 20 03 73). Diseño colorista y desenfadado, con 
múltiples opciones que van desde las literas para grupos a habitaciones dobles bien monas, en el entorno 
de un barrio señorial. 
COMER 

 
Restaurantes para todos los gustos 

• Via Veneto (Ganduxer, 10; (+34 93 200 72 44). Su lujosa cocina de inspiración francesa y 
catalana (una estrella Michelin) y su ambiente clásico son una institución en la ciudad. 

• Cheriff (Ginebra, 15; (+34 93 319 69 84). En la Barceloneta, es el restaurante donde quedarás 
como un rey si llevas a tus papás a comer un arroz. Para algunos entendidos, la mejor paella de 
Barcelona. 

• Òleum (Palau Nacional, Parc de Montjuïc s/n; (+34 93 289 06 79). El restaurante del MNAC 
puede considerarse de altura por tres razones: un menú degustación excelente, un servicio atento y unas 
vistas en cinemascope de la ciudad. 

• Montalbán (Margarit, 31; (+34 93 442 31 43). Espartano y sin adornos, este negocio familiar 
sirve un pescado fresquísimo. Su rodaballo, sus percebes y sus gambas son de película. 

• Cala Blanca (Doctor Trueta, 211; (+34 93 221 07 79). Un lugar para comer siempre como si 
fuera domingo pagando un precio razonable. Es deliciosa su “paella del senyoret”, que trae todo ya 
peladito. 

• Kibuka (Goya, 9; +34 93 237 89 94). Solicitadísimo local que ofrece unos maki occidentalizados 
bien elaborados y sabrosos. Hay que presentarse muy pronto para coger sitio. 

• Flamant (Enric Granados, 23; (+34 93 323 16 35). Bonito local con aspecto de clásico 
modernizado, que además… es ¡grande! Ofrece un digno y asequible menú de mediodía. 

• Can Lluís (Cera, 49; (+34 93 441 11 87). Su menú de mediodía es bueno, bonito y barato. Esto 
es comida catalana y lo demás son tonterías. 

• La Rosa del Raval (+34 93 304 26 81, http://rosaraval.com/, Àngels, 6). Posiblemente este 
alegre local no es el mexicano más ortodoxo del mundo, pero los burritos, las quesadillas, las ensaladas y 
los mojitos están tan ricos y salen tan bien de precio que más de uno querrá volver. 
Redescubriendo el tapeo 

• Fábrica Moritz (Ronda Sant Antoni, 41; (+34 93 426 00 50). Es de agradecer la apuesta de la 
cervecera Moritz por ofrecer una inacabable carta de tapas y raciones ricas y bien presentadas en un 
espacio radiante, diseñado por Jean Nouvel. Dispone además de una tienda-librería y está abierta hasta 
la madrugada. 

• Morro Fi (Consell de Cent, 171). Los maravillosos vermuts y raciones del Morro Fi son ya vox 
populi. ¡Ay sus patatas fritas y boquerones! Nunca mejor dicho, el secreto está en la salsa. 

• Quimet Quimet (Poeta Cabanyes, 25; (0034) 93 442 31 42). Este local de Poble Sec está 
siempre a reventar, y eso que no hay mesas ni sillas; claro, es que sus montaditos son tremendos. 

• Paco Meralgo (Muntaner, 171; (+34 93 430 90 27). Tapas modernas, servicio excelente y precio 
en consonancia. Ideal para impresionar a tu ligue. 

• La Torna (Francesc Cambó, 16, dentro del mercado; (+34 93 319 57 40). La barra de esta 
taberna en el Mercat de Santa Caterina ofrece unos callos soberbios. También carnes, pescados a la 
plancha y cazuelas varias. 
LA NOCHE 

http://generatorhostels.com/
http://www.viavenetorestaurant.com/
http://www.laierestaurants.es/mnac_oleum
http://www.calablanca-bcn.es/
http://www.kibuka.com/
http://www.grupandilana.com/
http://www.restaurantcanlluis.cat/
http://www.moritz.com/
http://morrofi.wordpress.com/
http://www.restaurantpacomeralgo.com/


 
Copas y cócteles 

• Federal (Parlament, 39). Este local de la calle de moda en Barcelona ofrece en sus tres plantas, 
con pequeña terraza en el piso superior, diversos platos de fusión y un ambiente internacional. 

• Bar Olimpia (Aldana, 11; +34 93 232 10 09). De decoración sobria y público moderno, el Olimpia 
es una nueva incorporación a la ruta de cócteles de la ciudad. 

• La Casa de la Pradera (Carretes, 56; +34 93 441 66 42). En el corazón del Raval, este bar 
ofrece gamberras sesiones de DJs locales en un ambiente casero y distendido 

• Milano (Ronda Universitat, 35; +34 625 54 94 77). Una coctelería como tiene que ser, atemporal, 
elegante, cómoda, con buen servicio y música a su debido nivel. Su daiquiri de fresa es un clásico. Para 
probar algo diferente, el cóctel Pimms. 

• Sor Rita (Mercè, 27; +34 93 1 76 62 66). Muy cerca de la Basílica de la Mercè, este local es de 
todo menos santo. Público mixto y distendido en un ambiente almodovariano con éxitos de ayer, de hoy y 
de siempre. Hasta venden bragas. 

• El Pony (Carrer del Portal Nou, 23; +34 93 310 61 26). Como en tantos bares de Barcelona, en 
el Pony caben cuatro gatos. Pero lo compensan con una buena selección de hits indie y unos gin tonics 
hechos con amor. 

• Mudanzas (Vidrieria, 15; (+34 93 319 11 37). Situado en el bullicioso barrio del Born, este local 
se llena a medianoche de gente de 30 y 40 años con ganas de conocer más gente. 
Clubes 

• Razzmatazz (Almogàvers, 122; +34 933 20 82 00). La catedral del indie y la electrónica de 
Barcelona cuenta con cuatro salas con programación simultánea, directos muy potentes y noches 
temáticas como la exitosa Dirty Dancing de los miércoles. 

• Apolo (Nou de la Rambla, 113; +34 93 319 17 89). Tan emblemático y prestigioso como el 
anterior, el Apolo ofrece en sus dos salas -una de ellas un maravilloso teatro- una programación 
inmejorable de conciertos, con atención a la escena local, sesiones de DJ y fiestas a lo largo de toda la 
semana. 

• Bling Bling (Tuset, 8-10; +34 93 414 63 62). La elegante calle Tuset lleva décadas dando cobijo 
a locales de moda. El Bling Bling es el nuevo hype del famoseo de la ciudad. Se baila house comercial y 
hip hop. 

• BeCool (Plaça de Joan Llongueras, 5; +34 93 362 04 13). Junto a la Diagonal, en la zona alta de 
la ciudad y con un toque posh, es otro imprescindible de la noche barcelonesa. Buenos conciertos y una 
selecta programación de electrónica. 

• Moog (Arc del Teatre, 3; +34 933 19 17 89). Irreductible y seductor, el Moog resiste el paso del 
tiempo a base de ofrecer electrónica para paladares finos. Las sesiones de pop de DJ Purpur en la sala 
Villarosa son únicas. 

• Opium (Passeig Marítim de la Barceloneta, 34; +34 902 26 74 86). Junto al Port Olímpic, ofrece 
sesiones de techno-house, R&B y hip-hop en un ambiente sofisticado y metrosexual. 
QUÉ HACER 

 
Cinco barrios para pasear 

http://www.federalcafe.es/
https://es-es.facebook.com/bar.olimpia.5
http://www.camparimilano.com/
http://www.sorritabar.es/
http://www.salarazzmatazz.com/
https://www.sala-apolo.com/
http://blingblingbcn.com/
http://www.salabecool.com/
http://www.masimas.com/es/moog
http://www.opiummar.com/home/


• Barrios del Born y La Ribera. Al norte de la Via Laietana, en pleno casco antiguo de la ciudad, 
conviven dos barrios muy diferentes entre sí. El Born, al este de la calle Princesa, se ha gentrificado y 
convertido en un Soho barcelonés, con galerías de arte, boutiques, restaurantes y bares de diseño. Como 
colofón cuenta con la preciosa iglesia gótica de Santa María del Mar y el Museo Picasso. Al oeste está 
el barrio de la Ribera, vibrante, un poco quinqui y con el encanto de no haber sido invadido todavía por las 
masas de turistas. 

• Gràcia. Lo más bonito de este barrio, antiguo pueblo incorporado a la ciudad en 1897, son las 
plazas que aparecen por doquier, cada una con su personalidad y siempre animadas. Entre las más 
bonitas, la de Vila de Gràcia, la de la Virreina y la de la Revolució. Son incontables sus tiendas, 
restaurantes y bares ¿Hay que volver a decir que mejor reservar? 

• La Barceloneta. Huele a salitre en el barrio marinero por excelencia de Barcelona, construido a 
partir de 1753 siguiendo una densa trama de calles ortogonales. Repleto de tascas y restaurantes, hay 
que perderse en él para contemplar sus edificios. Su playa, salvando las distancias, es la Venice Beach 
local. 

• Distrito 22@. Entre la Avenida Diagonal, Poble Nou y el mar se extiende este nuevo barrio 
postindustrial, un compendio interesantísimo de arquitectura contemporánea recién incorporado a la 
ciudad. Vale la pena callejear y sorprenderse con sus edificios y parques. Destacan, entre otros, la Torre 
Agbar, el MediaTIC, el DHUB, el campus de la comunicación de la UPF, el Hotel ME, la Fundació Vila 
Casas y el Parc de Poble Nou. 

• Diagonal Mar-Fòrum. Al final de la Diagonal, ya tocando el mar, se alzan la torre blanca de 
Telefónica, la gigantesca porción de quesito azul klein del Fórum, de Herzog & De Meuron, un gigantesco 
panel solar y otros notables edificios construidos con ocasión del malogrado Forum de la Culturas de 
2004. También pueden visitarse el Parque de Diagonal Mar y la Torre de les Aigües. El Museu Blau de 
ciencias naturales es limitado, pero está muy bien expuesto. 
Visitas imprescindibles 

• Palau de la Virreina. (La Rambla, 99; +34 93 316 10 00). Más conocido entre los locales que los 
visitantes, este palacete barroco está dedicado al video y la fotografía. Justo en la entrada del edificio hay 
una muy aconsejable Oficina de Información del Ayuntamiento sobre actividades culturales en la ciudad. 

• MACBA - CCCB (Plaça dels Àngels, 1; +34 93 412 08 10 - Montalegre, 5; +34 93 306 41 00). 
Ineludible la visita a dos de los equipamientos culturales de bandera en la ciudad. La plaça dels Àngels, 
delante del MACBA, es punto de encuentro de varias tribus urbanas de la ciudad. 

• Mercat de Santa Caterina (Francesc Cambó, 16). Remozado por Enric Miralles, este mercado 
es la alternativa al saturadísimo mercat de La Boqueria. Su cubierta cerámica multicolor, que se ve desde 
la avenida de la Catedral, cobija decenas de puestos de comida fresca y preparada, así como 
restaurantes y bares donde comer buenas tapas y platos. 

• Plaza de toros de las Arenas (Gran Via de les Corts Catalanes, 373-385; +34 93 289 02 44) 
Reconvertida en centro comercial a partir de un proyecto de Richard Rogers, su diseño tiene un punto de 
nave Enterprise. Dispone de una plaza circular en su ático que ofrece buenas vistas sobre la ciudad y 
Montjuïc. Se puede acceder gratuitamente y ya se ha convertido en la nueva Calle Mayor del barrio. 

• Parc del Laberint d’Horta (Passeig Castanyers, 1; +34 93 256 44 30). El jardín más antiguo de 
la ciudad es también el más encantador. Aunque esté lejos del centro, vale la pena acercarse para 
disfrutar de sus zonas temáticas. El laberinto vegetal es de los de verdad: invita a perderse y no encontrar 
la salida. 
Actividades 

• Feria de libros del Mercat de Sant Antoni (Comte d'Urgell, 1). Qué mejor que pasar una 
mañana de domingo entre amantes de libros, revistas, carteles, juegos de rol, cine y piezas de 
coleccionista. La feria se aloja bajo una carpa temporal, a la espera de que el edificio modernista del 
mercado se acabe de reformar. 

http://w110.bcn.cat/portal/site/Gracia
http://www.22barcelona.com/
http://www.bsmsa.cat/index.php?id=34
http://lavirreina.bcn.cat/
http://www.macba.cat/es/
http://www.cccb.org/ca/
http://www.mercatsantacaterina.com/
http://www.arenasdebarcelona.com/
http://www.bcn.cat/
http://www.bcn.cat/


• Música als Parcs. Entre junio y agosto, el ayuntamiento de Barcelona organiza conciertos 
gratuitos de música clásica y jazz en diversos parques de la ciudad. Una forma encantadora de pasar las 
largas tardes del verano a la sombra. 

• Centre Sant Pere Apostol (Sant Pere més Alt 25; +34 93 268 25 09). Este centro cívico situado 
junto al Palau de la Música ofrece una programación teatral amateur tan activa como entrañable. El 
público aplaude a rabiar. Ideal para las tardes de fin de semana. 

• Barcelona gratis. Las webs http://totgratuit.blogspot.com.es y www.forfree.cat ofrecen 
información diaria y de primera mano sobre un montón de actividades que no necesitan de la cartera, sino 
de las ganas de hacer cosas. 
Pequeños placeres 

• La Central (Mallorca, 237; +34 902 884 990). De entre los diversos establecimientos con los que 
cuenta la emblemática cadena de librerías en la ciudad, esta es la más completa. Dos pisos repletos de 
literatura y ensayo para pasar horas ojeando (y comprando). 

• Studiostore (Comerç, 17; +34 93 222 50 75). Un local nuevo del Born que apuesta por objetos y 
complementos de jóvenes diseñadores y las últimas novedades para hipsters. No hay que perderse los 
interesantes eventos que organizan en el sótano. 

• Mauri (Calle Provença, 241; +34 93 215 09 98). La pastelería por excelencia de Rambla 
Catalunya conserva el encanto de los buenos salones de té. Oferta extensa de delicias, y punto de 
encuentro para diversas generaciones de barceloneses. 

• Cremería Toscana (Muntaner, 161; +34 93 539 38 25). Una pequeña heladería con sabores que 
saben a fruta más que la propia fruta. Tan buenos que cuesta creerlo. 

• Dong Fang (Balmes, 6; +34 93 301 25 87). Un clásico de la alimentación oriental en la ciudad. 
No es la tienda más grande, pero seguramente sí la más completa. Su variedad de algas, especias, 
ramen, miso y té, entre otras muchas especialidades, es apabullante. También vende productos frescos. 
 
 
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/06/21/actualidad/1371844393_413900.html 
 

http://w110.bcn.cat/portal/site/MediAmbient/
http://www.centresantpere.org/
http://totgratuit.blogspot.com.es/
http://www.forfree.cat/event.php?pageid=1&id=11877
http://www.lacentral.com/web/librerias/LaCentral/
http://www.studiostore.es/
http://www.pasteleriasmauri.com/
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2013/06/21/actualidad/1371844393_413900.html










 

 

 

Las tapas más chic de Barcelona se encuentran en pleno centro de la ciudad. 

En un antiguo palacio del siglo XIX remodelado, respetando su estructura 

original, donde picoteo, música y copas conviven en un ambiente vanguardista 
y muy personal diseñado por Estrella Salietti y Pepe López. 

Hablamos de Cachitos, el último gran invento del grupo Costa Este. 

Seiscientos cincuenta metros cuadrados diseñados para disfrutar de la mañana 

a la noche de desayunos, aperitivos, comidas o cenas, afterwork o copas, 

distribuidos en tres niveles visualmente armónicos y conectados entre sí. La 

terraza, en la calle, en plena Rambla Catalunya. Arriba, el comedor. Cálido, 

luminoso, acogedor. La barra, en la segunda planta; el templo de los cócteles. 

El sótano abovedado se reserva para la noche, la fiesta, las copas. 

La cocina. Tradicional, española, deliciosa. Texturas y sabores casi olvidados 
que el Chef José Miguel Manzanal recupera a base de ingredientes frescos y 

un toque muy personal. De mercado y variadas, las propuestas de otoño 

resultan ciertamente irresistibles: tapa de huevos rotos cubiertos de camagrocs, 

media ración de crema de garbanzos con butifarra y setas, rape braseado, 

gamba de Palamós o arroz con pollo de corral. No faltan raciones completas, 

montaditos con pan de cristal, ensaladas y suculentos platos de carne o 

pescado.  

 



 

La sangría, la reina. Vino, cava o un exclusivo Möet más ingredientes exóticos: 

frutos rojos; melón y sandía; vainilla, coco y fresones; jengibre, manzanilla y 

miel… Y así hasta cincuenta y cinco combinaciones diferentes. Los cócteles. 

Ingeniosos, clásicos, frescos, sofisticados. Tú eliges. 

El interiorismo, exquisito. Materiales tan tradicionales como la cerámica, la forja 

o la pizarra se mezclan en una atmósfera mágica donde la iluminación 

moderna y original fluctúa en función del momento. Dominan los tonos rojizos, 

antracitas y grises combinados con madera, ladrillo y abundante vegetación. 

 
http://loffit.abc.es/2012/10/27/cachitos/ 











 
 

 
 
 

 
 
 
 
 



 
 

 
 

 
 
 

 



 
 

 
 
 

 
 
 

Reconozco que fui un poco escéptica cuando me ofrecieron para 
beber una sangría, pero al ver su carta me entró la curiosidad ya 
que tienen un total de 55 combinaciones (desde la clásica hasta 
una azul con champagne Moët & Chandon, con frutas, 
sin alcohol...) 
 
Nos dejamos llevar también por las sugerencias del chef Jose 
Miguel Manzanal en cuanto a comida se refería y empezamos por 
unas tapas, una ensalada, unos canalones, un arroz caldoso y como 
broche de oro una selección de postres. 

 



 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

 
 
 
 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
 

 
 
 

http://www.addictsmile.com/2013/01/restaurante-cachitos-barcelona.html 
 

http://www.addictsmile.com/2013/01/restaurante-cachitos-barcelona.html


 
Restaurantes con encanto en Barcelona: 
la cocina tradicional en clave creativa de 
Cachitos 
15 January, 2013 
By Dafne 

En el centro de Barcelona, detrás de una pequeña entrada en el bonito paseo de la 
Rambla Catalunya, se esconde un gran local de tres ambientes dedicado a la 
restauración.  

 

 

Cachitos es un restaurante�coctelería con propuestas gastronómicas creativas que 
reinventan las recetas de la cocina tradicional en clave moderna, recuperando las 
texturas y los sabores de un tiempo. 

http://bcncoolhunter.com/author/dafne/


 

Cachitos es una propuesta muy interesante, no sólo para la buena propuesta 
gastronómica, sino también por su decoración acogedora y coqueta de diseño 
vanguardista. 
La decoración del local, obra de Estrella Salietti y Pepe López, mezcla elementos 
tradicionales como la cerámica, la forja o las pizarras a piezas modernas como la 
original iluminación reflejando la esencia de la oferta gastronómica del restaurante.  



 

 

Los bonitos espacios de Cachitos ofrecen el lugar ideal para todos lo momentos del 
día: desayunos y aperitivos en la barra de la planta baja, almuerzos y meriendas en su 

sala con acogedores sofás y cenas y copas en las mesas del restaurante. 



 



 

La oferta gastronómica de Cachitos es obra del chef José Miguel Manzanal, tapas, 
raciones y arroces con productos de mercado y mano de obra de autor que vienen 
acompañados por una selección de hasta 55 tipos de sangría, para los que busquen algo 
más original que una copa de vino o una cerveza para acompañar una buena comida. 



 

 

La oferta de las 55 clases de Sangría es muy interesante, algo bastante inédito que 
completa la oferta de la carta de cócteles, de vinos nacionales y cervezas de barril y 
convierte en aún más atractiva la visita obligada a este restaurante encantador.  

 





 

 
Buenísima también la selección de la carta de postre en la que no me pude resistir a 
probar casi todo escogiendo el menú degustación.  

 

 

 



 

 

El restaurante Cachitos está en Rambla Catalunya 33, para reservas 93 215 27 18. 

 

http://bcncoolhunter.com/2013/01/restaurantes-encanto-barcelona-la-cocina-tradicional-
creativa-cachitos/ 

 

 

 

http://bcncoolhunter.com/2013/01/restaurantes-encanto-barcelona-la-cocina-tradicional-creativa-cachitos/
http://bcncoolhunter.com/2013/01/restaurantes-encanto-barcelona-la-cocina-tradicional-creativa-cachitos/








 
 

 
 

 
 

 
 



EATING 
Luzia 
Carrer del Pintor Fortuny, 1- El Raval 
Perfect for breakfast and brunch, this recently opened hotspot is just a few steps away from 
the bustling Rambla. What makes it stand out?  A warm and cozy atmosphere, great drinks 
and even better burgers. 
Price Guide: Medium 
 
Cafe Federal (federalcafe.es) 
Carrer Parlament – Sant Antoni 
This Australian cafe is the place to be for Barcelona cool kids, especially on weekend when 
you can start with an organic coffee at brunch to end up with delicious, natural cocktails 
until way late into the night. 
Price Guide: Medium 
 
Buenas Migas (buenasmigas.com ) 
Plaza Universidad 
Buenas Migas is officially a “focacceria” but it’s actually a cafè with much more on the 
menu: excellent salads and sandwiches make it for a great lunch stop. The beautifully 
curated interior also offers a semi-outdoors sitting area with magazines and papers to 
accompany your coffee. 
Price Guide: Low and Medium 
 
Bagauda 
Carred del Pi, 5 – El Gotico 
This Catalan-Icelandic tapas place offers a new twist on classics dishes such as pintxos, 
salads, croquetas, sausages, cheese and seafood. Plus amazing cod tapas (the fish is sourced 
in Iceland) and breads, pastries and cakes from the owners’ first bakery Barcelona 
Reykjavik (barcelonareykjavik.com). 
Price Guide: Low-Medium 
 
Cachitos (cachitosbcn.com) 
Rambla Catalunya, 33 - El Eixample 
Great service, refined ambience but most of all very good tapas. There are two floors, open 
for lunch and dinner until late when it transforms itself into a bustling bar with tasty sangria 
and cocktails. 
Price Guide: Medium 

 

 

 

http://www.federalcafe.es/
http://www.buenasmigas.com/
http://www.barcelonareykjavik.com/
http://cachitosbcn.com/#inicio


 

SHOPPING 
El Raval (latelierdelraval.com) 
Carrer de la Cera, 1 
This neighborhood is the best for vintage shopping, small boutiques tucked away in the 
narrow streets of what used to be the city most infamous area hide unexpected treasures. Of 
all the streets, Calle Reira Baixa is the epicenter of vintage shopping. 
Price Guide: Medium 
 
Cornelia & Co (corneliaandco.com) 
Calle Valencia, 225 - El Eixample 
It nicknamed itself  “the daily picnic store” and inside this upscale market you can find all 
the delicacies and fine foods you’ll ever need, plus a cool bar area, popular with locals and 
tourists alike during breakfast. 
Price Guide: Medium 
 
Xocolateria Fargas  
Carrer Del Pi, 16 – El Gotico 
The oldest chocolate boutique in town, Fargas is housed in a 1837 Liberty style building. 
The smell of dark chocolate will lure you in, and once there you can’t not try the delicious 
treats made from pure South American cocoa. 
Price Guide: Low 
 
Discos Paradiso (discosparadiso.com) 
C/ Ferlandina, 39 - Sant Antoni 
Like its name suggests this is really vintage vynil paradise, located in the up and coming 
“barrio” of Sant Antoni, the store also hosts very cool events and DJ sets. 
Price Guide: Low 
 
Happy Pills (happypills.es) 
Rambla de Catalunya, 14 - El Eixample 
Craving Candy? Barcelona’s sweetest  “pharmacy” offers a huge range for which you are 
charged simply by the size of the packaging. So just grab a box-either daily ration or super 
pack and fill it up! 
Price Guide: Low 
 
 

 

 

 

http://latelierdelraval.com/
http://www.corneliaandco.com/
http://www.discosparadiso.com/inicio
http://www.happypills.es/


SLEEPING 
Praktik Rambla (hotelpraktikrambla.com) 
Rambla de Cataluña, 27 - Plaza de Catalunya 
A stunning and well preserved modernist building houses this affordable and centrally 
located hotel. Spacious rooms are decorated with spanish tiles and minimal furnishings, 
some offer balconies on the Rambla de Catalunya. A beautiful terrace is at every guest’s 
disposal year round. 
Price Guide: Medium and Low 
 
The Mirror (themirrrorbarcelona.com ) 
Corcega, 255 - Diagonal 
The Mirror Barcelona, set in the very heart of the city, enjoy vanguardist design and 
architecture. Only 63 rooms bathed in white light and transparency. Indeed the interior 
design based on two elements, the white and the effect produced by a duplicating mirror 
universe, which give a marked character to this unique boutique hotel. 
Price Guide: Medium-High 
 
Primero Primera Hotel (primeroprimera.com) 
Carrer Doctor Carulla, 25 
A serene and luxurious environment, with rooms that have views over a calm, leafy street, 
this hotel is only ten minutes away from the bustling city centre.  Its relaxed atmosphere 
provides the guests an unique opportunity to feel like a local. 
Price Guide: High 
 
GATHERING 
Polaroid Bar (polaroidbar.es ) 
Carrer dels Còdols, 29 - El Gotico 
This bar is filled with Eighties memorabilia: themed film posters, toys and comics, plus  
’80s power ballads soundtracking the nights. Wall projections of  movies such as Back To 
The Future complete the deja vu feel that all nostalgics at heart will love. 
Price Guide: Low 
 
Bar El Velodromo 
Carrer de Muntaner, 213 - Diagonal 
Recently revamped, this historic bar is back to its former glory. Delicious tapas accompany 
possibly the best cocktails in town, until the early morning. 
Price Guide: Low 
 
 

 

 

http://www.hotelpraktikrambla.com/
http://www.themirrrorbarcelona.com/
http://www.primeroprimera.com/
http://www.polaroidbar.es/


Rouge (barcelonarouge.com) 
C/ Poeta Cabanyes, 21 
Poetry readings and live music performances make this bohemian bar a great alternative to 
the usual DJ sets. To make Rouge your “go to” bar there are great cocktails, a shabby-chic 
interior with dusty old sofas, a gold bar, kitsch artwork, all doused in red mood lighting. 
Price Guide: Medium 
 
WELLNESS 
Bliss SPA (w-barcelona.com/bliss-spa)  
@ W Hotel Plaça Rosa dels Vents, 1 – Barceloneta 
Located within the W Hotel, Bliss SPA is a true oasis of relaxation where to while away the 
hours in the wet area (with saunas, steam room and indoor jacuzzi) or in one of the eight 
treatment room for a massage or a signature facial. 
Price Guide: Medium 

Text and photos by Carlotta Cavallari 

 
 
http://redmilkmagazine.com/2013/02/06/smart-guide-barcelona/ 
 
 

http://www.barcelonarouge.com/
http://www.w-barcelona.com/bliss-spa
http://redmilkmagazine.com/2013/02/06/smart-guide-barcelona/
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Parece que el buen tiempo se ha hecho un hueco, por fin, en nuestras vidas. Vale que el veranillo en 
el que vivimos desde hace una semana se va a alejar un tanto para dejar paso a la ansiada primavera. Y 
eso es una fantástica noticia tras el largo y lluvioso invierno que hemos pasado. 
Por eso, muchos están ya haciendo planes para hacer una escapadita —seguro que más que 
merecida—, por ejemplo, a la playa. El próximo puente de mayo es un momento ideal. Y las islas 
Baleares son el lugar perfecto. Así que vamos a proponerte dos lugares donde cenar y tomar al algo 
rodeado de buen gusto y exquisita decoración. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Este local situado en Palma de Mallorca se llama Patrón Lunares. (PULSA SOBRE LA IMAGEN 
PARA ACCEDER A LA GALERÍA) 

 
 
 
Uno de ellos está en Palma de Mallorca y se llama Patrón Lunares, en honor al abuelo de Javier 
Bonet,propietario y alma máter del local. El abuelo Miguel era un entusiasta pescador y para rendirle 
homenaje se ha abierto esta cantina, sobre lo que era el edificio del Montepío del arrabal. 
Y eso se nota en el espíritu del local: un gran espacio industrial de principios de siglo XX donde 
quedaban vestigios de su esplendoroso pasado manufacturero. Grandes aberturas a la calle, pilares de 
forja, elevados techos de forjados de madera, un solado ajedrezado de baldosas hidráulicas... 
Gran parte de estos elementos se han querido conservar, para darle al espacio ese toque personal, con 
gran carga emotiva. Como su característica barra de azulejos, o las columnas de hierro, que tienen 
una importante presencia en el Patrón Lunares. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La antigua barra de azulejos tiene mucha presencia en el local. 
 
 
En una de las paredes, ocho grandes retratos presiden el local, personificando el vínculo entre el 
pasado y el presente. “Son el símbolo de la pervivencia de los viejos valores, de la apuesta por una 
visión distinta del mundo, una forma de entender la vida”, dice Javier Bonet, quien ha querido seguir de 
cerca el trabajo de interiorismo del espacio. 
 
La artesanía tradicional mallorquina también ocupa un lugar especial en el Patrón Lunares. Se evidencia 
en la tela de “llengos” del banco corrido o las piezas de la original vajilla hecha a mano en una ollería 
de Pòrtol, con más de 200 años de historia. 
 
Y como no podía ser de otro modo, la pesca es una de las grandes protagonistas de este 
lugar.Antigüedades y objetos relacionados con la mar, cedidos por pescadores ya retirados o 
descendientes se lucen sobre una gran estructura de madera. Pinceladas del rojo, azul y blanco 
marineros visten la estancia junto con las mesas inspiradas en el “surito” empleado en la pesca. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

En Ibiza hay una buena cantidad de locales de cuidado diseño. 



Otra opción es viajar a Ibiza a vivir alguna que otra noche loca. O tranquila. Porque en la isla pitiusa 
todo es posible. En cualquier caso, se puede comenzar por hacer una visita al Nuba Ibiza, un 
restaurante-lounge club cuyo interiorismo ha sido desarrollado por Estrella Salietti y Pepe López. 
El resultado es un espacio singular que respeta las esencias ibicencas. Y al mismo tiempo se caracteriza 
por ser divertido y elegante. El local se estructura a partir de un espacio central acristalado con 
ambientación musical rodeado por amplias terrazas donde se encuentran confortables 
zonas privée ychillout. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
http://www.hola.com/decoracion/2013041964466/restaurantes-ocio-Mallorca-Ibiz 



 
 

 
 

JUEVES, 16 DE MAYO DE 2013  
En la Ciudad: Nuba Barcelona, un alto jardín en plena ciudad  

 
 
Con el calor, llegan [por suerte] a nuestra vida los días más largos, el sol y, como no, las terrazas por la 
tarde y por la noche. Da gusto que lleguen las 19h y terminar el día entre copas y comiendo algo en un 
ambiente de lo más agradable. Y como las temperaturas ya han subido (justo ayer y hoy no, que le vamos 
a hacer), el jueves pasado inauguramos la primera de las terrazas de la temporada, la de Nuba 
Barcelona. 
 
Nuba Barcelona es un local vanguardista situado en la calle Doctor Fleming, justo encima de Cinesa 
Diagonal. Un local que te atrae sólo subir las escalinatas que llevan a su interior y que corona esta 
temporada con su terraza renovada. Trés Chic. 
 
Warm days are coming, fortunately days are longer, and we have sun and terraces for evenings and 
nights. We are looking foward to be 19h and end the day with cocktails and in a relaxed enviroment. 
Temperature has risen and we inagurated our first terrace last Thursday.  
Nuba Barcelona is a modern establishment on Doctor Fleming street, next to Cinesa Diagonal. It has a 
wonderful entrance with stairs which invites you to enter. But, the best is a new terrace displayed on the 
top of its stairs. 

http://1.bp.blogspot.com/-fc3XC1LtnYk/UZPMAa-guFI/AAAAAAAALHc/43SKNJnJx5A/s1600/DSC_1046.jpg�
http://www.laflorinata.com/search/label/especial%20terrazas
http://www.laflorinata.com/search/label/especial%20terrazas


 
 

 
 
En la terraza Nuba destaca sobre todo la presencia de la madera y del verde de las numerosas plantas 
allí presentes, hecho que le da un toque de lo más natural y que contrasta con las sillas y mesas del 
espacio, mucho más minimalistas. La encargada de dicho cambio ha sido Estrella Salietti, la cual, tal y 
como nos explicó durante la inauguración, ha aportado un punto más diáfano y sofisticado al lugar. 
Destacan también los grandes sillones de piel y las elegantes lámparas que acompañan las mesitas 
donde tomar unos cocktails; y la zona chill-out, con butacones y de estilo más étnico. Resulta ser una 
terraza que te envuelve por su cálida atmósfera y te traslada a otro mundo, lejos del estrés propio de la 
ciudad. 
 
Nuba's terrace combines wood and green from the differents plants, this makes the terrace a natural 
touch in contrast of the minimalists chairs and tables. The designer is Estrella Salietti who during the 
inaguration explained us she wanted to give a sophisticated touch. You can also see the leather sofasand 
the smart lambs next to the cocktail tables. The chill-out corner is formed by big ethnic sofas. It is a terrace 
that envolves you with a charmful enviroment and brings you to an other world, far away from the city 
noise.  
 

http://1.bp.blogspot.com/-DV08DC6LfCM/UZPMCrploXI/AAAAAAAALHk/XJessyZuYSY/s1600/DSC_1056.jpg�
http://1.bp.blogspot.com/-BDF99rAbHaU/UZPMEMoBIyI/AAAAAAAALH0/yEgNDk7EHGc/s1600/DSC_1058.jpg�


 
 

 
 

http://3.bp.blogspot.com/-UhRxC53cwpI/UZPL9_fzVJI/AAAAAAAALHE/B9zMam-psos/s1600/DSC_1041.jpg�
http://1.bp.blogspot.com/-Ozg-fZLD8kc/UZPMAdx_VcI/AAAAAAAALHQ/f4enh2ex1Y0/s1600/DSC_1047.jpg�


 
 

 
 
Y no íbamos a hablar sólo del local y de su decoración... Su restaurante, con el chef Billy Baroja a la 
cabeza, ofrece una amplia carta de cocina internacional, por si nos apetece terminar o empezar la noche 
con una buena cena. Os dejo con las fotos de lo que catamos nosotros el jueves pasado: cucurucho de 
guacamole y salmón, pan con tomate, jamón ibérico, croquetas, rollitos de primavera, gazpacho, 
canelones de faisán y trufa (di morte), solomillo con arroz y postre de coco y chocolate para rematar la 
jugada. 
 
Thr restaurant chef is Billy Baroja who offers a great selection of international cuisine. I enclose some 
photographs of what we ate last Thursday: guacamole and salmon cornet, bread with tomato, ham, 
croquettes, spring rolls, gazpacho, pheasant and truffle cannelloni (di morte), steak with rice and for the 
dessert coconut and chocolate.  
 

http://3.bp.blogspot.com/-9qV-gONLxYE/UZPMACYU0II/AAAAAAAALHM/A4n06joDAT0/s1600/DSC_1051.jpg�
http://3.bp.blogspot.com/-m8CeYYYpcLI/UZPMCyBdDGI/AAAAAAAALHs/xhqLcUNL-9I/s1600/DSC_1053.jpg�
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Apuntad el nombre de Nuba Barcelona entre vuestras terrazas obligadas para esta temporada. Un 
cocktail, una cena improvisada, un velada romántica... Cualquier excusa es buena para disfrutar del relax 
en un jardín de lo más especial. 
 
Remember to visit Nuba Barcelona for this summer. A cocktail, a dinner, a romantic date... Any occasion 
is good for relacing on a so special garden.  

Photos by Alba  
 

 
 

 
Más información: Nuba Barcelona  
 

http://www.laflorinata.com/2013/05/en-la-ciudad-nuba-barcelona-un-alto.html 
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De copas en Nuba Barcelona 
Lourdes López | mayo 28, 2013 
El local de la calle Doctor Fleming refina su cocina y apuesta por las noches de verano con 
una reforma en su espectacular terraza 

A muchos quizás os suene el local del que os hablaré hoy. Solo diré que está ubicado en 
una zona más que privilegiada de Barcelona –junto al exclusivo gimnasio Dir Diagonal y 
los cines Cinesa Diagonal- en la calle Doctor Fleming, un pequeño imán de restaurantes y 
cafeteríascool en los que despachar las noches de verano en la zona alta de 
Barcelona. Nuba es unpub con alma de restaurante, un club de copas que aspira a 
convertirse 

 

algún día en enclave gastronómico, un local con allure a discoteca trendy que anhela  algo 
más. Y va por la buena vía, aunque aún le queden algunas paradas pertinentes e 
importantes en el camino. El local –para los que no lo conozcáis- ha sido reconocido 
internacionalmente por parte de World’s Finest Clubs, la red de referencia que agrupa los 
clubes más exclusivos, innovadores y elegantes del mundo. Y el premio no extraña nada 
porque el lugar –bonito donde los haya y con una gran terraza- no tiene desperdicio: Una 
entrada pronunciada, acristalada y exuberante y un interior copioso en luces y detalles, 
bien distribuido, y con el toque distinguido de la cuidada mano de la interiorista Estrella 
Salietti, la misma que ha vestido los interiores de otros locales del grupo. 

http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/author/por-amor-al-ocio
http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/de-copas-en-nuba-barcelona-74948
http://www.nubabcn.com/
http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/www.finestclubs.com
http://www.esalietti.com/
http://www.esalietti.com/


 
 
Pues lo que decíamos, Nuba codicia ser una coctelería de diseño y un punto 
gastronómico interesante a la vez. No es poco. Y aunque de lo primero va sobrado en lo 
segundo aún le queda por mejorar. Estuvimos recientemente en su terraza, que han 
renovado de cara a la temporada estival con un aire más fresco, disfrutando de una cena. 
Han hecho muy bien los deberes, ya que el espacio sigue siendo acogedor a la par que 
estiloso. En el apartado gastronómico, por lo que pude comprobar –conocía el local de 
visitas anteriores- la cocina ha dado un pequeño salto cualitativo, se ha refinado en 
algunos platos y ha apostado por seleccionar más el producto fresco que sirve. Sin 
embargo, aún le falta la excelencia en el servicio que puede pedirse a un buen restaurante. 
 

 
 
El chef, Billy Baroja, que también asiste el Nuba Ibiza, asegura que pone énfasis en el 
pescado, traído cada tarde al restaurante desde la Lonja de Barcelona, lástima que no 
pudimos probar ninguno de estos platos. Las elaboraciones que sí degustamos fueron 
bastante básicas aunque bien resueltas: el tartar de atún con sésamo en cono con base de 
guacamole, las láminas de alcachofa con parmesano –correctos-, brochetas de frutos 
rojos, foie, jamón y tomate seco –bien-, croquetas de jamón ibérico y nems de verduras 
con soja y salsa agridulce – los mejores, obligados- y, como segundos, el canelón de 
faisán, foie y trufa –algo flojo en sabor pero bueno- y un solomillo en salsa –solo correcto-. 
 

http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/files/2013/05/Interior-Nuba-Barcelona.jpg�
http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/files/2013/05/Interior-Nuba-Barcelona2-.jpg�
http://www.nubaibiza.com/


 
 
 
 
El resultado es una cocina resuelta sin demasiadas complicaciones aunque sin llegar al 
nivel de otros restaurantes del grupo como, por ejemplo,  Cachitos del que os hablé 
en este post. La oferta me pareció encajada para una cena informal de picoteo con los 
amigos, -simplemente el encanto del local ya vale el precio que se paga- previa a una 
buena noche de copas. 
 

 

http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/files/2013/05/Nuba-copas-y-glamour-en-la.jpg�
http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/%c2%a1y-no-era-un-local-para-guiris-15845


 
 
Porque si bien la gastronomía quiere ser uno de los atractivos de Nuba, a medida que 
avanza la noche, el restaurante se convierte en un cocktail bar y este sí que es su fuerte. 
No hay que huir de las señas de identidad que nos hacen distintos y en el caso de este 
local por decoración y ambiente es lógico que sea uno de los favoritos de la noche 
barcelonesa: Espíritu joven, gente guapa y atmósfera estilosa donde acertar con algún 
combinado seguro. Volveremos. 

http://blogs.lavanguardia.com/por-amor-al-ocio/de-copas-en-nuba-barcelona-74948 
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Queda oficialmente inaugurada la 
terraza del Nuba 

 
El restaurante y lounge club Nuba empieza la temporada de verano con una renovada terraza llena de 

beautiful people.  
   

 

http://1.bp.blogspot.com/-tNG2lHAxUgg/UY118BRkKqI/AAAAAAAAC28/eGgFgai2sYQ/s1600/mix0.jpg�


 

Estrella Salietti, una de las interioristas con más prestigio de 
Barcelona, ha sido la encargada de renovar la terraza. Bonito, no? 

 

 

El chef del restaurante, Billy Baroja, nos deslumbró con novedades en 
la carta, como este chupito de remolacha, que estaba riquísimo. Encima 
sirvieron uno de mis vinos blancos preferidos, Perro Verde (verdejo)! 

 

http://3.bp.blogspot.com/-60uSP5CheAU/UY11_uduaSI/AAAAAAAAC3E/LApPfL-tGnk/s1600/NubaBCN+(2).jpg�
http://4.bp.blogspot.com/-kj-0lSNR4EA/UY12HKE5D2I/AAAAAAAAC3M/_iiLNikqk4E/s1600/mix2.jpg�


 
Algunos de los aperitivos!!! Delicious!!! 

 

 
Canelón de faisán y trufa, grrrr, mmmm, ñumi, ñumi... quiero repetir! Operación bikiniqué? 

 

http://3.bp.blogspot.com/-DaUPo4rc424/UY12OfR77JI/AAAAAAAAC3U/au27aq7XQNg/s1600/mix3.jpg�
http://2.bp.blogspot.com/-ThQPJIoUsbU/UY12VphzG4I/AAAAAAAAC3c/5TdBq-aOCQs/s1600/mix1.jpg�


 
Estrella Salietti también firma el espectacular interior del restaurante, donde quedé alucinada 

por sus lámparas e iluminación! Un local muy sex in the city! 

 

 
Aquí con la estrella Estrella Salietti y Josep Maria Donat, director de TCN. 

 
Nuba 
Dirección: Calle Dr. Fleming (al lado del Cinesa Diagonal-Barcelona) 
Teléfono: 900 106 822 

 
http://tengotreintaypico.blogspot.com.es/  

http://2.bp.blogspot.com/-0pIH8bhYYxU/UY12dWVYvEI/AAAAAAAAC3k/LuwvPPbBBoU/s1600/mix5.jpg�
http://2.bp.blogspot.com/-BArA_xNcJfE/UY12fVr2gJI/AAAAAAAAC3s/xJ8r7vCVE6Q/s1600/IMG_4587.jpg�
http://www.nubabcn.com/
http://tengotreintaypico.blogspot.com.es/


 
Nuba Barcelona 

Nuba Barcelona inaugura la temporada de verano con una renovada terraza.. 

El pasado Jueves 9 asistimos a la inauguración de la renovada y espléndida terraza 
de Nuba Barcelona. Tal y como nos adelantaron, durante el evento se presentaron 
además las novedades de la carta para esta nueva temporada, todo de la mano de su 
chef Billy Baroja. 

Last thursday 9th of May we attended  the opening of the new terrace of Nuba 
Barcelona. Also during the event we got presented the novelties in the menu for this 
new season, all by the hands of it´s chef Billy Baroja. 

. 

 

 . 

En su gran terraza puedes disfrutar al aire libre de la música y los cocktails, durante 
una magnífica velada, sintiéndote en un entorno especial. El proyecto, llevado a cabo 
por el estudio Futur-2 y la diseñadora de interiores Estrella Salietti, se define por una 
decoración moderna y cuidada, convirtiéndolo en un espacio lleno de sofisticación.  

http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/MG_7888.jpg�
http://www.nubabcn.com/
https://www.facebook.com/pages/Chef-Billy-Baroja/521388594563088?directed_target_id=0
http://www.nubabcn.com/
http://www.nubabcn.com/
https://www.facebook.com/pages/Chef-Billy-Baroja/521388594563088?directed_target_id=0
http://www.futur-2.com/
http://www.esalietti.com/


 

 

The spacious terrace is full of green areas where you can enjoy the music and cocktails 
outdoors, and spend a wonderful evening feeling like you are in a special place. The 
project, carried out by Futur-2 studio and the interior designer Estrella Salietti,is 
defined by a modern decoration and clean decor, which makes a place full of 
sophistication. 

.. 

 

 

El restaurante ofrece una cocina internacional realizada con ingredientes de temporada 
y atención especial en su presentación, de ahí que durante la velada el ir y venir de 
suculentos entrantes y platos principales fuera un continuo. 

The restaurant offers international cuisine made with seasonal ingredients and with 
special attention to it´s presentation, that is why during the evening the coming and 
going of succulent entrees and mains was constant. 

. 

http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/NubaBCN-11.jpg�
http://www.futur-2.com/
http://www.esalietti.com/


 

Chupitos de sorbete de gazpacho  

  

 

Brocheta de dados de foie con tomate seco,  frambuesa y moras 

. 

http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/MG_79101.jpg�
http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/MG_79121.jpg�


. 

Nems de verduras con salsa de soja y  agridulce 

. 

Estre sus propuestas estrella para esta temporada pudimos probar el canelón de faisán y 
trufa o el solomillo con salsa strogonoff, además de sus deliciosos postres. 

Among their star proposals for this season we could try the pheasant and truffle 
canelloni or the sirloin steak with strogonoff sauce, as well as the delicious desserts. 

. 

  

Canelones de faisán con foie y trufa 

http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/MG_79131.jpg�
http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/MG_79181.jpg�


. 

 

Parfait de coco con gelatina de naranja y crujiente cholate 

. 

Definitivamente una alternativa dentro de la jungla del día a día, para evadirse y sentirse 
relajado, disfrutando de este elegante edén en plena ciudad. 

It´s definitely a good place to get away and feel relaxed in the jungle of everyday life, 
enjoying this elegant eden in the middle of the city. 

 

Texto: Tatiana Alcón @Miyu Barcelona 
Fotos: Celia Suárez @Miyu Barcelona & IT Comunicación. 
http://www.miyubarcelona.com/nuba-barcelona.html 
 

http://www.miyubarcelona.com/wp-content/uploads/MG_79251.jpg�
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http://www.miyubarcelona.com/nuba-barcelona.html
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Eivissa 2013

PATRICIA CASTÁN
BARCELONA

A GUA. Ya no solo es la quin-
taesencia de la isla, su esca-
parate de supercuerpos al 

sol, de yates orbitando a su alrede-
dor, de beach clubs a la última. Tam-
bién es una fórmula en boga para lle-
gar. La menor oferta aérea tras el 
pinchazo de Spanair ha llevado a 
muchos jóvenes y las familias (sí, 
aún hay muchas con o sin nostalgia 
neohippy o que buscan la calma chi-
cha del norte de Eivissa) a optar por 
el socorrido ferry, que ahora se rein-
venta. Por ejemplo, Balearia propo-
ne rutas con animación en el barco 
que suponen llegar a primera hora 
de la mañana a la isla, en butaca eco-
nómica o en camarotes dobles o fa-
miliares. Tras el ensayo del 2012, 
han mutiplicado la iniciativa 
Fun&Music con fiestas y conciertos a 
bordo en sus distintas rutas con Ba-
leares. La más animada, entre Barce-
lona y Eivissa, con la colaboración de 
discotecas de la isla, permite empe-
zar el sarao nada más partir, con co-
nocidos dj’s como Wally López y la 
diversión incluida en el precio.

B AILE.  Las pistas de baile cam-
bian de formato y horarios. 
La abolición de los after hours 

sacudió el horario de la diversión ibi-
cenca hace cinco años y puso en ja-
que a algunos de los templos del bai-
le en Eivissa. Pero la fórmula diurna 
sigue siendo tentadora en la isla de 
la libertad y se ha readaptado, solo 
que ahora no se trata de seguir con la 
marcha a las siete de la mañana, si-
no de empezarla a media tarde. Y en 
distinta mesura. Los artífices del 
cambio son los beach clubs y la nueva 
oferta de los hoteles con fiesta bajo el 
sol, que imprimen  a la isla (no sin al-
gunas críticas) un estilo rutilante pe-
ro tal vez más propio de Miami que 
del Mediterráneo. Por eso, no es de 
extrañar que tras una buena juerga 
de estilo más playero, más de uno se 
recoja a medianoche.

D ROGAS. Los excesos no alcan-
zan el calibre de los años 90 
ni de la era dorada del hora-

rio after, con caída rotunda de las ur-
gencias hospitalarias y algo más de 
calma en horario nocturno. No obs-

La isla blanca eleva su tirón estival y sube la cuota de glamur gracias al 
empuje de los euros extranjeros y la inversión en sus infraestructuras turísticas

De la A a la V
Gran Hotel como abanderado... El 
2011 trajo al Ushuaia como gran re-
velación, y este año Fiesta Hoteles ha 
vuelto a transformar otro de sus an-
tiguos establecimientos para crear 
el Ushuaia Tower. En ambos, pega-
dos, en la resucitada playa d’En Bos-
sa, se conjugan el alojamiento para 
los que quieren ver y ser vistos y el es-
tar en el meollo de las day parties que 
ha impuesto la casa. Pero el nuevo es 
algo más exclusivo. Comparten ac-
ceso a las macrofiestas para miles de 
personas del primero y filosofía de 
hotel solo para adultos. En el Tower 
destaca la zona VIP de la terraza su-
perior, la posibilidad de convertir 
una habitación en seudoprivado de 
las fiestas, la vistosa decoración exte-
rior de su fachada, yacusis en las te-
rrazas...  Palladium Hotel Group aca-
ba de anunciar, como guinda, que 
reconvertirá dos hoteles más de su 

marca Fiesta en el 
nuevo Hard Rock 
Hotel Ibiza, prime-
ro de Europa,con 
480 habitaciones, 
en primavera del 
2014, tras su alian-
za con el popular 
sello. Pero el 2013 
trae un reguero de 
hoteles reforma-
dos (por fin) junto a 
playa d’En Bossa, y 
novedades como el 
Santos Ibiza, que 
agrega toques de 
rock, color y diseño 
al blanco de rigor 
de la arquitectura 
pitusa, además del 
correspondiente 
club de playa. Y có-
mo no, el elitista re-
sort Destino (de Pa-
cha), sobre el hori-

zonte de Talamanca.

P LAYAS. La d’En Bossa se ha 
convertido en punto de en-
cuentro tras el mérito de re-

surgir de sus cenizas (hace un lustro 
era un pedazo de litoral feo y sin gra-
cia, abarrotado de hoteles y bares 
playeros e invadido de ingleses y ale-
manes) tan esencial en la ruta hedo-
nista como los históricos macro-
clubs de la isla. La mencionada refor-

ha abominado de los dj’s superstar a 
precios estratosféricos hace solo 
unos meses y reivindica el ritmo y la 
autenticidad para evitar un descala-
bro general en la cruzada por fichar 
a los mejores pinchadiscos del mun-
do a cualquier precio. Pero si lo que 
se busca es una salida con sello bar-
celonés y diversión garantizada, no 
pueden faltar una incursión al esti-
mulante Café Olé en Space, con 
transgresoras sesiones temáticas 
que van del burlesque al erotismo y 
han revolucionado las noches de los 
lunes; y otra al sarao de Matinée en 
Amnesia todos los sábados, con ejer-
cito de gogós y trepidante música de 
la casa para destrozar los zapatos si 
se tercia, mientras su privado (con 
renovada acústica) bulle de caras co-
nocidas. Entre los estrenos de la tem-
porada, cabe destacar el club Bo-
oom!, que abrió en julio y tiene en 

nómina a Luciano con Cadenza Va-
gabundos los domingos.

H OTELAZOS. Si durante años 
la isla blanca suspendió en 
alojamiento de calidad, el 

fenómeno se invierte ahora a toda 
velocidad. Primero fueron una vein-
tena de hoteles rurales de lujo y dise-
ño ibicenco en versión sosiego. Lue-
go llegaron los cinco estrellas de pri-
mer nivel a Marina Botafoc, con el 

Panorámica de la playa de las Salines, que sigue sin perder comba y es de visita obligada.

FUNDACIÓN DE PROMOCION TURÍSTICA DE IBIZA

Nuevos hoteles
e irrupción de 
‘beach clubs’ 
donde bañarse 
en champán 
añaden a la isla 
un estilo Miami

tante, las drogas siguen siendo om-
nipresentes aunque sea la crisis la 
que impone las reglas del juego. Por 
economía, vuelve a despuntar la ke-
tamina, mucho más asequible que 
la cocaína, de moda y también aso-
ciada a la efervescente música elec-
trónica. Otra protagonista del vera-
no es la llamada 2CB O Nexus, en for-
mato pastilla, con una reacción a 
caballo entre el éxtasis y el LSD

F IESTAS. Lo importante no es a 
qué discoteca ir, sino qué día 
elegir para cada visita. La qui-

niela de este año bien podría incluir 
apuestas como los miércoles el Be 
Crazy de Ushuaia, muy americana 
pero llena de gente guapa, con Jean 
Claude Ades; el fiestón Music On de 
Amnesia los viernes, o la gran revela-
ción del verano, ver pinchar a Solo-
mun en Pacha, disco que por cierto 
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ma hotelera y sus beach clubs (a los 
que hay que sumar Nassau, Sands, 
White, Lips...), se suma a mejoras ur-
banísticas y planes incluso para un 
macro campo de golf. Entre las pla-
yas imprescindibles, Ses Salines si-
gue siendo un referente, con su mez-
cla de hippies, pijos y famosos perse-
guidos por paparazis, y chiringuitos 
imperecederos, mientras que Cala 
Jondal es un polo magnético por los 
fulgores del Blue Marlin (donde co-
mer hasta octubre o nadar en cham-
pán en sus lounges) o por la magia del 
Yemanja, para comer o cenar, dis-
frutar de tumbonas, taxi acuático 
para los que van en barco y masajes.

S ABOR. La zona de la Marina de 
Eivissa se vio propulsada co-
mo nuevo eje de restauración 

por el empuje de El Lio, restaurante 
con espectáculo de vanguardia, ha-
ce un par de años. En el 2012 se subió 
al candelero Cipriani’s, en la terraza 
del gran hotel. Ese mismo verano 
abrió con algo de retraso Nuba, del 
grupo barcelonés Costa Este y que es-
te año ha cuajado ya en la isla entre 
los que buscan gastronomía solven-
te en la zona más cool, con un estilo 
guapo-desenfadado que arranca con 
la cena y estira las animadas veladas 
hasta las tres de la madrugada, tan-
to con pinchadiscos como con even-
tuales espectáculos de flamenco tra-

dicional y otras sorpresas. Entre los 
fichajes del año llama también la 
atención, en pleno paseo de Vara de-
Rey, la irrupción del primer Hard 
Rock Café, de 500 metros cuadrados, 
con terraza, hamburguesas y platos 
gigantes, ambiente rockero y piezas 
a la vista de Madonna, John Lennon 
y otras estrellas. Y el On the Rocks Ibi-
za, a las afueras de la ciudad, tam-
bién con megalounge y terraza.

V IPS. La isla blanca está en for-
ma turísticamente hablan-
do. Mayo registró la mejor 

ocupación hotelera en 10 años, in-
forman fuentes de la Fundación de 
Promoción Turística de Ibiza, y julio 
se mantuvo sobre el 90%. No obstan-
te, lo que se constata es un giro de 
perfil viajero. La crisis ha cortado las 
alas al turismo fiestero más joven, 
sobre todo español e italiano, que 
acude menos y permanece menos 
días, mientras crece el de mayor ni-
vel adquisitivo, encabezado por ru-
sos, brasileños, árabes y nórdicos. 
Despuntan el lujo auténtico y el de 
nuevos ricos, que se traducen en la 
mayor petición de servicios VIP que 
ha vivido Eivissa. Y aunque una me-
sa de privado en un club cotiza se-
gún sesión y ubicación desde 200 
euros, las facturas de 10.000 (y hasta 
50.000), los yates a tutiplén y las su-
perpropinas alegran el 2013. H

ESTAMPAS 2013. De arriba a abajo, en el centro, el hotel Ushuaia Tower 
en plena fiesta, diversión en un ferry de Balearia rumbo a Eivissa y fiestón 
de Matinée en Amnesia. Sobre estas líneas, ambiente en el restaurante 
‘lounge’ Nuba, en la zona de Marina Botafoc, e interior del recién 
inaugurado Hard Rock Café Ibiza, en pleno paseo de Vara de Rey.

EL PERIÓDICO



2 VIERNES, 9 DE AGOSTO DEL 2013

PATRICIA CASTÁN
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u
nos buscan espacios 
abiertos para sentir el ve-
rano en la piel; otros, un 
lugar donde echar mano 

de la nicotina cuando el cuerpo lo re-
clame; algunos, una escenografía 
romántica, y otros muchos persi-
guen un poco de brisa natural cuan-
do el aire acondicionado llega a ser 
un incordio. En resumen, son una 
tropa los que estos días piden terra-
za a la hora de reservar para comer o 
cenar en Barcelona y los que han 
propiciado que los nuevos restau-
rantes echen mano de sillas y mesas 
en la calle o en jardines como anzue-
los imprescindibles, engrosando las 
listas de terrazas urbanas, que su-
man ya la friolera de  4.341.
	 La ley antitabaco generó una ava-
lancha de peticiones de espacios a la 
fresca en el 2011, que se tradujo en 
un vertiginoso aumento de la oferta 
de veladores de amplio espectro. Pa-
saron de 2.337 a 3.882 en menos de 
un año. A esa voracidad de conquis-
ta del espacio público (tantas veces 
más concurrido que los interiores 
del local), se sumó la moda de las te-
rrazas de hotel. No hay estableci-
miento ahora que no cuente con al-
gún terrado acicalado para atraer 
tanto a barceloneses como a huéspe-
des, con los reclamos de cócteles y 
ágapes bajo las estrellas. Una ten-
dencia que ha hecho apretar el acele-

rador en muchos restaurantes, tam-
bién necesitados de su cuota de espa-
cio abierto. El ayuntamiento es 
consciente de que la restauración 
«busca herramientas y fórmulas pa-
ra dinamizar sus negocios» y consta-
ta un cambio de tendencia, con más 
petición de licencias anuales que de 
las estacionales de seis meses impe-
rantes antes del coto al tabaco.
	 Quienes pueden introducen su 
espacio abierto en forma de jardines 
interiores, terrazas altas, playas o zo-
nas con panorámica. Pero el resto 
echa mano de la trama urbana, pura 
y dura, para acotar un pedazo de cie-
lo propio. La lista de este año crece y 
crece, entre nuevos negocios y otros 
que renuevan su parcela.  
	
ESTÉTICA Y PRODUCTO / El sinfín de pro-
puestas que recorre el litoral de la 
ciudad tiene entre sus últimos ficha-
jes más espectaculares, desde final 
del pasado verano, la gran balcona-
da que se abre sobre el Port Vell en el 
Reial Club Marítim. El restaurante 
Marítim, gestionado desde entonces 
por AN Grup, suma vistas a todo el 
puerto deportivo, estética del inte-
riorista de moda, Lázaro Rosa-Vio-
lán, y cocina marinera. Y lo remata 
con una espectacular terraza para 
100 personas, que en invierno se 
blinda al frío y está frecuentada por 
barceloneses, mientras que en vera-

Nuevos restaurantes y terrazas renovadas aumentan la oferta estival para 

‘Terrazear’ con sabor

Desde la ley 
antitabaco casi 
se han doblado 
los veladores de 
restaurantes y 
bares en BCN

no, cuentan fuentes del estableci-
miento, predominan los turistas 
que llegan al Moll d’Espanya y su-
cumben al enclave. La casa abandera 
una cocina «sencilla y mediterrá-
nea», pero se desmarca con pescados 
frescos elaborados con leña de enci-
na y arroces. Cuentan que el precio 

medio ronda los 45-50 euros.
	 Más informal es otra opción a pie 
de Barceloneta del mismo grupo em-
presarial, el nuevo chiringuito del 
Tapa Tapa (Pontevedra, 56-58) para 
picar tapas, algunas marineras, des-
de el mes pasado. En el otro extremo 
del litoral, en la Nova Mar Bella, el 

Boo Restaurant&Beach Club (Espigó 
Bac de Roda, 1) incorpora este vera-
no a su lounge posterior una zona co-
ronada por dos barcas donde se ex-
pone pescado de lonja, que se prepa-
ra in situ a la brasa, como las carnes, 
y se suma a su carta de fusión.
	 Los que apuestan por buenas vis-

tas no siempre han de recurrir a las 
terrazas que coronan los hoteles. En-
tre las novedades de julio destaca 
Martínez (del mismo responsable 
del Cañete del Raval, Josep Maria Pa-
rrado), donde se conjugan dos terra-
zas. Una cara a la montaña centrada 
en menús cerrados a base de paellas, 
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‘Terrazear’ con sabor

1. Nuevo jardín interior del renovado restaurante Windsor  2. Recién abierta terraza del Ikibana Paral·lel, también de inspiración en la naturaleza  3. La terraza 
del Nuba, en la zona alta, también estrena diseño 4. Una de las mejores vistas, en el Martínez de MontjuÏc  5. Barcas marineras en el nuevo espacio del Boo 6. 
Terraza marinera del Marítim, sobre el Port Vell 7. Ambiente en una de las terrazas del Loria  8. Jardín interior del Dime 9. La del Toto, en pleno Eixample.

comer o cenar al aire libre, sea con buenas vistas o en plena trama urbana

trenado esta temporada el renovado 
restaurante Windsor (Còrsega, 286), 
firmado por la interiorista Sandra 
Tarruella. La nueva temporada man-
tiene la cocina tradicional puesta al 
día que identifica al local, pero aña-
de un punto de informalidad, si se 
desea, en los platos servidos en la te-
rraza, donde ha irrumpido una car-
ta de tapas y raciones (del caviar a las 
bravas). A mediodía suma un menú 
de mercado de 29,50 euros a las op-
ciones, y por la noche, los degusta-
ción, desde 49,50. El mérito añadido 
de su terraza, con plantas, mimbre, 
sol... es que cuenta también con una 
zona porcheada, que se integra a la 
fresca o bien se puede acristalar si el 
tiempo lo requiere.
	
SONIDO DE CIUDAD / Quienes gustan sen-
tir el ruido de fondo de la ciudad, en-
cuentran infinidad de opciones en 
plena calle. Entre las novedades, el 
creciente abanico gastronómico de 
la calle de Enric Granados se engro-
só hace unos meses con el Bardot (en 
el 147), que este verano ha estrenado 
velador a un paso de la Diagonal. 
También en el Eixample, el restau-
rante Toto (Valencia, 246) no solo ha 
implantado una barra de tapas de 
inspiración italiana, sino que ha lle-
vado su bandera a la calle con una 
miniterraza para satisfacer también 
al cliente fumador.
	 A poca distancia, Loria (de Galera 
Group, en Roger de Llúria, 35) des-

embarcó hace dos meses con recetas 
de toda la vida modernizadas, del 
pulpo a feira versionado a las cro-
quetas de la abuela del chef..., pasan-
do con los arroces en raciones, y mu-
chas opciones para compartir, y dos 
posibilidades de digestión aireada, 
una en plena calle y otra semicubier-
ta. Su decoración, entra la madera y 
los elementos reciclados (lámparas 
con ruedas de bici) precios razona-
bles y enclave (donde antaño se ubi-
có el Noticiero Universal) lo han 
puesto de moda en tiempo récord.
	 Y mucho dará que hablar L’Eggs 
(paseo de Gràcia, 116), invento cen-
trado en el universo del huevo por 
Paco Pérez, también con agradable 
terraza, que acaba de despegar. Y es-
tá dando ya el Mont Bar (Diputació, 
220) un gastrobar de minúscula te-
rracita donde probar infinidad de ta-
pitas y platillos que configuran un 
presupuesto variable según apetito.
	 Quien también cultiva llenos es 
la del Ikibana Paral·lel (en el 148), el 
japobrasileño especializado en ela-
borados uramakis que ya ha con-
quistado al futbolista Neymar y que 
da continuidad a su estética de inspi-
ración en la naturaleza incluso en la 
terraza. Este verano también su vete-
rano hermano del Born (paseo Picas-
so, 32) estrena nueva terraza amplia-
da, con vistas al futuro Born Centre 
Cultural. H 

Marítim, L’Eggs, 
Martínez, Boo, 
Ikibana, Loria, 
Mont Bar y 
muchos más 
engrosan la oferta

y la otra volcada sobre la ciudad y 
con vistas a todo el puerto, donde 
cantan pescados y mariscos del día y 
la factura por persona se mueve en 
torno a los 60 euros, cuenta Parrado. 
La velada se abre o remata con opcio-
nes de vermuts y coctelería. 
	 La ruta 2013 no puede pasar por 

alto mejoras y novedades en la zona 
alta. El pulmón verde lo dibuja el 
Nuba (Doctor Fleming, 12-14), que 
este año ha renovado terraza, de 
nuevo de la mano de la diseñadora 
Estrella Salietti, con más aires de jar-
dín y nuevo espacio chill out donde 
copear tras las cenas, de estilo inter-

nacional y con producto de tempo-
rada. Muy cerca, el Dime (Doctor Fl-
ming, 11) estrenó hace tres meses 
nueva etapa, dirección y equipo. Su 
cocina «de producto y esencia medi-
terránea», se corona con una coque-
ta terraza interior de estilo rústico 
colonial. La parte superior tiene cu-

bierta con toldos correderos y per-
mite acceder a otra terraza verde a 
un nivel inferior. El ambiente es 
tranquilo, para no perturbar la cal-
ma vecinal, aunque el local cuenta 
con coctelería en su interior.
	 También mira al interior el deli-
cado espacio ajardinado que ha es-
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urbanas

E
l restaurante Rubaiyat (Juan Ramón Jiménez, 

37) abrirá de nuevo en el mes de abril su terraza 

para que sus comensales puedan disfrutar de 

su frondosa vegetación. Como cada primavera, 

esta espectacular terraza tropical –que goza de 

un agradable microclima–, se viste de largo para 

poder acoger durante los meses de calor a los 

carnívoros más exigentes de Madrid. Dirigida por 

el equipo de Rubaiyat, su cocina incluye delicias 

para los amantes de la carne más exclusiva con 

cortes únicos como el Baby Beef, el tropical kobe beef, el bife de chorizo, su 

delicioso steak tartar… Además, con motivo de la inauguración de la terraza, 

Rubaiyat invitará a una caipirinha durante los primeros días de apertura. Por la 

noche, cientos de candelabros convierten la terraza en un espacio íntimo donde 

cenar a la luz de las velas. Combinada con un mobiliario rústico y fina mantelería 

de lino, la terraza de Rubaiyat se convierte en un auténtico oasis urbano.

be&life56

Terrazas  
urbanas

Tanto el calorcito del verano  
como la brisita veraniega son dos factores climáticos que nos encanta 
disfrutar en esta época del año, lo harás cómodamente bajo una sombrilla 
que adapte la temperatura a tu prototipo ideal, así pues disfruta al aire 
libre de las noches y los días de verano con la mejor de tus sonrisas.

La terraza le cabrera 
un jardín único en el centro de la capital 
Ubicada en el privilegiado jardín del Palacio de Linares, a escasos metros de la Plaza de Cibeles, 

con parking cercano y con 250 metros cuadrados de superficie repletos de vegetación, La Terraza 

Le Cabrera es una de las terrazas mejor situadas de la capital. Un auténtico oasis en el que vivir las 

tardes-noches estivales más especiales y que este año vuelve más animada que nunca. Y es que este 

verano, además de poder disfrutar de la oferta coctelera de Le Cabrera y de su nueva carta de picoteo, 

una vez por semana se celebrarán en ella diferentes espectáculos de magia, fuego y zancudos, todo 

ello bajo una increíble iluminación con el emblemático palacio como telón de fondo. 

Rubaiyat inaugura  
su espectacular terraza tropical

S
ituado en uno de los mejores emplazamientos que ofrece el litoral costero de 

nuestra ciudad, Sotavento se ha convertido en poco tiempo en uno de los locales 

más consolidados del paseo marítimo barcelonés. Ubicado junto a Opium mar, 

otro de los célebres locales del grupo, este espacio cuenta con una excelente 

propuesta gastronómica, en la que destaca la variedad, la calidad y la exquisitez 

de un conjunto de platos que satisfacen al más exigente de los comensales. Su 

carta está basada en la originalidad y la frescura de las materias primas de una 

cocina moderna y de mercado. El interiorismo ha sido desarrollado, como es 

habitual en los proyectos de Costa Este, por Estrella Salietti quien se ha encar-

gado de la decoración y Pepe López que se ha ocupado de otros detalles, como 

la iluminación del espacio. El resultado de esta colaboración ha sido el diseño de un espacio singular que se 

define por una decoración cosmopolita y cuidada. El local se estructura a partir de una amplia sala y una te-

rraza abocada al paseo marítimo. La zona interior está dominada por sofás de piel de distintos diseños y una 

paleta de colores fríos pero acogedores. En la zona exterior el mimbre, el blanco y la presencia de delicadas 

lámparas de cristal en forma de lágrima recrean una atmósfera totalmente Mediterránea.

Sotavento, gastronomía y elegancia  
en una ubicación privilegiada

El Jardín del Miguel Ángel,  
un tesoro oculto en la castellana
Rodeado de la más bella vegetación de su jardín de 

1.000 m2, bajo una atmósfera bucólica y una deco-

ración de aire colonial, el restaurante El Jardín del 

Miguel Ángel se presenta cada verano como un oasis 

en la vorágine urbana. Por el día se abren los toldos y 

por las noches velas y música se encienden para dis-

frutar al aire libre de las creaciones que el chef ejecu-

tivo del hotel, Manuel Prats, ha ideado para los días 

de estío. Chipirones de anzuelo a la parrilla, conejo 

confitado con langostinos y romescu, hamburguesa 

de buey en pan de aceite, o ensaladas variadas como 

la de queso de cabra, gulas, canónigos y aroma de 

olivas o la mediterránea de pasta, salmón salvaje y 

vinagreta de cilantro, son algunas de las propuestas 

de marcado sabor mediterráneo diseñadas por Prats. 

Y para finalizar con el mejor sabor de boca ofrece 

postres artesanos, como su infusión de frutos rojos 

sobre requesón y mango. Sin duda, una propuesta 

muy refrescante para comer o cenar al aire libre.
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