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� LLANOS DE LUNA

HÁBIL. La nueva delegada del Gobierno en Catalu-
ña ha asumido su cargo con unas premisas muy cla-
ra de dar visibilidad al Estado en el conjunto de Ca-
taluña. Hace unos días inició una pacífica lucha pa-
ra conseguir que la bandera española ondee en
todos aquellos edificios oficiales donde deba estar
representada y ahora hemos sabido que la Policía
Nacional vuelve a vestir su uniforme.

EL PROYECTO del centro Are-
nas, que tardó años en plasmar-
se y que no estuvo exento de
polémica, saldará con la cabeza
alta su primer año de funciona-
miento. Un periodo en el que ha
afrontado la crisis, no sin algún
que otro tropiezo, para alcanzar
al final la plena ocupación y los
10 millones de visitantes.

Su puesta en marcha ha dina-
mizado los barrios del distrito
de Sants-Montjuïc, donde la
oferta comercial no era precisa-
mente destacada, sobre todo en
cuanto a centros comerciales se
refiere. El Arenas ha servido pa-
ra equilibrar la polarización co-
mercial de la ciudad de Barcelo-
na, que en la última década ha
apostado por el área del Besós
en detrimento del lado Llobre-
gat. Lejos quedan las inaugura-
ciones del Gran Via 2 y del Ikea
por la salida sur de la ciudad.

El centro Arenas puede ser
ejemplo de la adecuación de la
oferta a la demanda, incluso en
momentos que ésta está de capa
caída. Un objetivo que también
persiguen otros centros comer-

ciales de la ciudad con mucho
más recorrido, como Glòries o el
Maremagnum.

Los procesos de reforma que
se han emprendido en estos cen-
tros han de servir para retirar la
oferta que haya quedado obsole-
ta y para dar entrada a nuevos
locales que respondan a los inte-
reses reales de los consumidores
de Barcelona que, dicho sea de
paso, no son los mismos en to-
dos los puntos de la ciudad.

Las propuestas comerciales
han de sopesar el espacio dedi-
cado al ocio, a la restauración,
al comercio de grandes marcas
o a la alimentación de manera
que encajen con la idiosincrasia
de su zona de influencia. Ésta es
una forma de ganarse la fideli-
dad de los ciudadanos y consu-
midores que, en los tiempos que
corren, son mucho más exigen-
tes, pues los bolsillos aprietan.
La relación calidad-precio es ca-
da vez más valorada y ya no sir-
ve aquello de «todo vale» en un
centro comercial porque ahora
prima la comodidad de una
oferta aglutinada.

La dinamización de centros
comerciales en Barcelona

PALLARÈS

EL LENGUAJE nunca es inocente. No sólo di-
ce aquello que dice, sino mucho más, implíci-
to. Y no puede ser inocente porque siempre es
enjuiciador. El lenguaje tiene varios niveles, el
literal o explícito y los implícitos. Por eso pue-
de ser sexista, machista, encubridor. Los ha-

blantes (desde el portero al político o al escri-
tor) sabemos muy bien que tenemos que con-
tar con esos significados implícitos que están
en el inconsciente, donde todo está dicho de
antemano, aquellos plus de significados que no
vienen en el diccionario.

Voy a dar un ejemplo sencillo. La palabra

mar puede ser femenino o masculino indistin-
tamente. Sin embargo, si comparamos la poe-
sía acerca del mar que se ha escrito en España
en femenino o en América Latina, en masculi-
no, advertiremos las diferencias. La mar en fe-
menino suele provocar textos elegíacos, jugue-
tones, seductores, como si fuera una mujer,
madre o amante a la que seducir. En cambio,
cuando se habla de «el mar» en masculino los
textos suelen ser amenazadores, menos líricos:
el mar con artículo masculino inspira respeto,
temor. Es la diferencia que hay entre la mar de
Alberti y el mar de Stevenson.

Jaques Lacan estableció: el inconsciente se
organiza como el lenguaje, es decir, utiliza sím-
bolos que son ese trasfondo de la lengua que
responde a los arquetipos sociales e institucio-
nales. Cuando yo era chica, en Uruguay, los
conferenciantes empezaban los discursos
siempre de la misma manera: «Señoras y seño-
res». Era un reconocimiento. Porque una de las

funciones más importantes de la lengua es el
reconocimiento social, aquello que no se nom-
bra no existe, de ahí el frenesí de las dictadu-
ras por suprimir discursos, palabras, informa-
ción; si no puedo hablar de algo, lo estoy ma-
tando. Decía George Steiner que no hay
castigo mayor que el silencio.

Si la función más importante del lenguaje es
la representación, de ninguna manera puede
ser inocente decir señores y pretender que las
mujeres nos sintamos aludidas. No. Señores
son señores y señoras son señoras. ¿La inver-
sa es posible? Si un texto comienza con seño-
ras, ¿los hombres se sienten representados? Lo
universal ha sido hasta ahora masculino; es ho-
ra de que empiece a dejar de serlo. Recorde-
mos a Humpty Dupty cuando le dice a Alicia
«las palabras significan lo que yo quiero que
signifiquen porque yo soy el que manda». Sen-
cillo e insoportable: el lenguaje es el reflejo del
poder. Las mujeres maltratadas dicen que sus

parejas no las dejaban hablar; el lenguaje era
propiedad de ellos y si no respondían a sus
preguntas con sumisión, golpe y patada.

Cuando se asegura que el lenguaje surge del
pueblo y por eso es sabio, o es una tomadura de
pelo o una ingenuidad. Hasta ahora nadie ha
podido demostrar que el ente abstracto «pue-
blo» sea esencialmente sabio, ni más ni menos
que cualquiera de sus habitantes, hombres o
mujeres. Y la espontaneidad del lenguaje nos
conduciría otra vez a la caverna: el lenguaje es
una creación social y artificial que refleja las es-
tructuras de poder en cualquier sociedad.

Una prueba de ello es el escaso interés que
el tema del sexismo en el lenguaje ha suscita-
do en la RAE, compuesta en su inmensa ma-
yoría por hombres. Y para rizar el rizo los
hombres suelen decir que no están de acuer-
do con las cuotas porque las mujeres debe-
mos desempeñar los cargos por méritos pro-
pios. Éste es el mensaje literal. El implícito:
entonces si no hay cargos en las institucio-
nes es porque las mujeres no valen. Refina-
da manera del machismo.
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La lengua no es inocente
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TODAS LAS formaciones políticas
ajustan sus declaraciones y deci-
siones a los momentos que corren.
Lo hacen los nacionalistas, los so-
cialistas y los populares. Lo hacen
los independentistas y también los
de Iniciativa. Cualquier tipo de fra-
se debe encajar en el puzzle de ese
momento. La mayoría de ocasio-
nes los partidos actúan poniendo
por delante el interés general. Pue-
de que el análisis sea demasiado
duro; puede que hasta lo hagan sin
querer, pero la realidad política es
tan basculante como lo es el mo-
mento. A los de CiU ahora les inte-
resa que nadie pueda decir que el
PP los está apoyando. Aunque so-
mos muchos los que consideramos
que los populares tampoco están
sacando excesivos acuerdos a
cambio de pactos.

Sin embargo, algunas abstencio-
nes en el Parlament y en el Con-
greso dan a entender que se en-
tienden. Y, aunque sea cierto que
muchos intereses son comunes, el
nacionalismo sigue ninguneando

la responsabilidad parlamentaria
del PP con el Govern. Sin ir más
lejos, la llamada nueva ley de con-
sultas, tema recurrente del listado
de siempre, le complica la vida al
PP, no sólo en Cataluña, sino en el
resto de España. Como decíamos
la pasada semana, es cuestión de
lealtad con el Estado. Esta idea en
Cataluña sirve para que te miren
como a un bicho raro o te lluevan
críticas por todas partes. En defini-
tiva, Alicia Sánchez-Camacho es-
tá siendo muy suave con un Go-
vern tan soberanista.

«La llamada nueva
ley de consultas le
complica la vida al
PP en España»RESOLUTIVO. El director territorial del BBVA en

Cataluña asume el proceso de integración de Unnim
con una gran templanza para intentar evitar cual-
quier confrontación laboral a pesar de que una de
las medidas que tendrá que tomar será la reducción
en un 20% de la actual plantilla. Su labor de media-
ción, pero a la vez también de buscar el crecimiento
de la entidad, será estratégica para el futuro.

DIRECTO. El flamante líder del grupo del PSC en Bar-
celona asume con ganas el reto de sustituir a Jordi He-
reu y llevar a los socialistas de nuevo a la victoria en
las municipales de 2015. Reconoce que no lo tiene ni
lo tendrá fácil, pero tiene discurso y la trayectoria ne-
cesaria para hallar el aval del electorado. Critica a Trias
su falta de liderazgo. Ahora falta que el propio Martí
sepa construir una alternativa atractiva y creíble.
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El Maremagnum convertirá su segunda 
planta en una 'terraza gastronómica' 
Por Lavanguardia.com 16 h. 10 min. - Notas de prensa  
 

Barcelona. (EFE).- El centro comercial y de ocio Maremagnum transformará a finales 
de abril su segunda planta en una 'terraza gastronómica', un cambio con el que los 
propietarios buscan captar también a los barceloneses. 

Fuentes de la empresa han precisado a Efe que los hermanos Bordas o el cocinero 
Fabián Martín serán algunos de la veintena de operadores que se ubicarán en este 
espacio "gastronómico" del Maremagnum, situado en la segunda planta. En esa planta, 
de 2.400 metros cuadrados, se había situado anteriormente parte de la oferta nocturna de 
Maremagnum, mientras que ahora ese espacio, formado por una gran plaza central al 
aire libre y terrazas con vistas al mar y a la ciudad, primará la oferta gastronómica de 
calidad. 

También en esta planta habrá un espacio de 628 metros cuadrados denominado "Espai 
Gust", una zona destinada a la degustación que permitirá tanto comer allí como llevarse 
los platos a casa. 

Maremagnum abrió en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera 
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), España 
(10%) y Turquía (4%). La concesión de Maremagnum, por la que Corio pagó 122 
millones de euros y que está condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, está 
vigente hasta el año 2049 

http://www.tusmedios.es/estilo_de_vida/ocio/26219-el-maremagnum-convertira-su-
segunda-planta-en-una-terraza-gastronomica.html  
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El Maremagnum convertirá su segunda planta en una 
'terraza gastronómica' 
Barcelona, 28 mar - El centro comercial y de ocio Maremagnum transformará a finales 
de abril su segunda planta en una 'terraza gastronómica', un cambio con el que los 
propietarios buscan captar también a los barceloneses. 

Fuentes de la empresa han precisado a Efe que los hermanos Bordas o el cocinero 
Fabián Martín serán algunos de la veintena de operadores que se ubicarán en este 
espacio "gastronómico" del Maremagnum, situado en la segunda planta. 

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se había situado anteriormente parte de la 
oferta nocturna de Maremagnum, mientras que ahora ese espacio, formado por una 
gran plaza central al aire libre y terrazas con vistas al mar y a la ciudad, primará la 
oferta gastronómica de calidad. 

También en esta planta habrá un espacio de 628 metros cuadrados denominado 
"Espai Gust", una zona destinada a la degustación que permitirá tanto comer allí como 
llevarse los platos a casa. 

Maremagnum abrió en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera 
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), España 
(10%) y Turquía (4%). 

La concesión de Maremagnum, por la que Corio pagó 122 millones de euros y que 
está condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, está vigente hasta el año 
2049. 

http://www.efe.com/  
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El Maremagnum convertirá su segunda 
planta en una 'terraza gastronómica'
Barcelona. (EFE).- El centro comercial y de ocio Maremagnum transformará a finales de 
abril su segunda planta en una ' terraza gastronómica ', un cambio con el que los 
propietarios buscan captar también a los barceloneses.  

Fuentes de la empresa han precisado a Efe que los hermanos Bordas o el cocinero Fabián 
Martín serán algunos de la veintena de operadores que se ubicarán en este espacio 
"gastronómico" del Maremagnum, situado en la segunda planta. 

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se había situado anteriormente parte de la oferta 
nocturna de Maremagnum, mientras que ahora ese espacio, formado por una gran plaza 
central al aire libre y terrazas con vistas al mar y a la ciudad, primará la oferta gastronómica 
de calidad. 

También en esta planta habrá un espacio de 628 metros cuadrados denominado "Espai 
Gust", una zona destinada a la degustación que permitirá tanto comer allí como llevarse los 
platos a casa. 

Maremagnum abrió en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera 
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), España (10%) y 
Turquía (4%). 

La concesión de Maremagnum, por la que Corio pagó 122 millones de euros y que está 
condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, está vigente hasta el año 2049. 
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El Maremagnum convertirá su segunda planta en una 
'terraza gastronómica' 
Barcelona, 28 mar (EFE).- El centro comercial y de ocio Maremagnum transformará a 
finales de abril su segunda planta en una 'terraza gastronómica', un cambio con el que 
los propietarios buscan captar también a los barceloneses. 

Fuentes de la empresa han precisado a Efe que los hermanos Bordas o el cocinero 
Fabián Martín serán algunos de la veintena de operadores que se ubicarán en este 
espacio "gastronómico" del Maremagnum, situado en la segunda planta. 

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se había situado anteriormente parte de la 
oferta nocturna de Maremagnum, mientras que ahora ese espacio, formado por una 
gran plaza central al aire libre y terrazas con vistas al mar y a la ciudad, primará la 
oferta gastronómica de calidad. 

También en esta planta habrá un espacio de 628 metros cuadrados denominado 
"Espai Gust", una zona destinada a la degustación que permitirá tanto comer allí como 
llevarse los platos a casa. 

Maremagnum abrió en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera 
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), España 
(10%) y Turquía (4%). 

La concesión de Maremagnum, por la que Corio pagó 122 millones de euros y que 
está condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, está vigente hasta el año 
2049. 

http://www.finanzas.com/noticias/empresas/2012-03-28/690638_maremagnum-
convertira-segunda-planta-terraza.html  
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El Maremagnum convertirá su segunda planta en una 
'terraza gastronómica' 
Barcelona, 28 mar - El centro comercial y de ocio Maremagnum transformará a finales 
de abril su segunda planta en una 'terraza gastronómica', un cambio con el que los 
propietarios buscan captar también a los barceloneses. 

Fuentes de la empresa han precisado a Efe que los hermanos Bordas o el cocinero 
Fabián Martín serán algunos de la veintena de operadores que se ubicarán en este 
espacio "gastronómico" del Maremagnum, situado en la segunda planta. 

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se había situado anteriormente parte de la 
oferta nocturna de Maremagnum, mientras que ahora ese espacio, formado por una 
gran plaza central al aire libre y terrazas con vistas al mar y a la ciudad, primará la 
oferta gastronómica de calidad. 

También en esta planta habrá un espacio de 628 metros cuadrados denominado 
"Espai Gust", una zona destinada a la degustación que permitirá tanto comer allí como 
llevarse los platos a casa. 

Maremagnum abrió en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera 
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), España 
(10%) y Turquía (4%). 

La concesión de Maremagnum, por la que Corio pagó 122 millones de euros y que 
está condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, está vigente hasta el año 
2049. 
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CRECIMIENTO DEL SECTOR

millones

Más de 75 variedades
de butifarras

Cacaolat resucita la
botella de un litro

Nuevo espacio
enMaremagnum

]La Federació Catalana de
Carnissers i Cansaladers-Xa-
curters presentan en el marco
del salón la exposición Botifa-
rres crues. Innovació, creativi-
tat i artesania, en la que reco-
gen 75 variedades de butifa-
rras crudas. Los maestros char-
cuteros experimentan con sa-
bores, texturas, aromas y colo-
res y reivindican también la
innovación en un producto
totalmente tradicional.

La Federación Española
de Industrias de Alimenta-
ción y Bebidas prevé que
el sector de la alimenta-
ción siga en 2012 con su
balanza positiva, y que las
exportaciones registren un
incremento interanual del
15,9%, lo que supondría
10.300 millones de euros
en el primer semestre.

]Cacaolat aprovecha Alimen-
taria para lanzar de nuevo al
mercado la botella de un litro,
el formato más familiar del
producto y un paso más en el
proceso de la recuperación de
la compañía. El regreso había
sido reclamado por los consu-
midores, por lo que las prime-
ras botellas se acompañarán
de un corazón y el lema “Tor-
na el Cacaolat de sempre. Grà-
cies per la teva confiança”.

]Barcelona contará próxima-
mente –la inauguración está
prevista para el 25 de abril–
con un nuevo espacio gastronó-
mico que reunirá en su segun-
da planta una veintena de loca-
les de restauración. Con una
superficie de 4.200 m2, el objeti-
vo de esta oferta es presentar
una variada muestra de cocina
internacional y catalanaa en un
ambiente especial y con exce-
lentes vistas al puerto.

RAMON FRANCÀS
Barcelona

Wineries for Climate Protec-
tion organizó ayer en Alimenta-
ria su primer acto oficial del año
para dar a conocer la relación de
bodegas que ya se han adherido
almanifiesto a favor de la protec-
ción del medio ambiente y de la
producción sostenible como
fuente de competitividad en el
sector. Ayer se anunció que ya
se han adherido cerca de 200 bo-
degas de toda España.
Al acto, que presidió el conse-

ller de Agricultura, Josep Maria
Pelegrí, se le quiso dar el máxi-
mo relieve. También participa-
ron el presidente de la Federa-
ción Española del Vino (FEV),
Félix Solís; el presidente de la
comisión de Medio Ambiente
de la FEV y presidente de la pa-
tronal de los vinos catalanes,Mi-
guel A. Torres, y el presidente
de Alimentaria, Josep Lluís Bo-
net.
La apretadísima jornada de

ayer contó con la presentación
de los dos nuevos cavas de Co-
dorniu. La presidenta y el direc-
tor general de la compañía, Mar
Raventós y Xavier Pagès, mos-
traron los dos cavas con los que
se recupera la marca Gran Co-
dorniu, con medio siglo de tra-
yectoria. Los nuevos Gran Co-
dorniu Vintage 2008 Pinot Noir
(un fresco rosado) y el Gran Co-
dorniuChardonnayReserva (par-
cialmente criado enmadera) an-
ticipan la nueva imagen que luci-
rán las etiquetas de los cavas de
Codorniu.
Xavier Pagès afirma que las

numerosas novedades que lanza
Codorniu responden a la volun-
tad de “innovar para adaptarnos
a los nuevos estilos de los consu-
midores, apostando por la mo-
dernidad sin traicionar nuestras
esencias”. Freixenet, por su par-
te, mostró en una cata única los
doce vinos que elabora el enólo-
go Adolfo Heredia por toda la
geografía española, desde Rue-
da, Ribera del Duero oMadrid a
Utiel-Requena, Rías Baixas,Ma-
llorca o Alicante. Para Heredia,
“cada viñedo tiene su vida pro-
pia y hay que empatizar con él;
entenderlo, cuidarlo, tratarlo de
la mejor manera posible”.
El lunes por la noche, en el

restauranteRías deGalicia, el di-
rector técnico de Freixenet, el
enólogo Josep Bujan, mostró la

amplia gama de cavas de alta ga-
ma de la firma, que han bautiza-
do como Cuvées de Prestige. Por
su parte, Torres ofreció ayer
una cata histórica de uno de sus
tintos icono, el cabernet sauvi-
gnon Mas La Plana. La cata se
inició con la añada de 1971 (41
años de vino) y prosiguió con las

de 1981, 1990, 2005, la memora-
ble 2007 y la que se encuentra
actualmente en el mercado, la
2008.
También ayer Roqueta Ori-

gen mostró variedades autócto-
nas y proyectos experimentales
del Pla deBages, TerraAlta y Ju-
milla. Se cató su primera garna-

cha blanca de la Terra Alta, que
comercializará antes de verano,
y unmorenillo experimental. Se-
gún el director demarketing del
grupo, Ramon Roqueta, “hemos
querido mostrar lo más particu-
lar con la intención de transmi-
tir la identidad de las variedades
y sus territorios”. Las garnachas
han cosechado especial protago-
nismo en Intervin, donde ha em-
pezado su singladura la asocia-
ción de bodegueros Terra de
Garnatxes. El martes por la ma-
ñana se cataron garnachas del
mundo (desde la Terra Alta, el
Montsant, el Priorat o el Empor-
dà a Chateauneuf-du-Pape, Co-
tes Catalanes o Gigondas).
La noche delmartes las garna-

chas dejaron Intervin para insta-
larse en una muy concurrida
fiesta, la G-Night, en el barcelo-
nés hotel Omm. La iniciativa ha
sido promovida por Terra de
Garnatxes, que preside Joan Ig-
nasi Domènech, y por la asocia-
ción Grenache Symposium, que
lidera Nicole Rolet.c

Unión Europea y décimo del
mundo en número de producto-
res ecológicos. Cerca del 10% del
viñedo ya lo es. “La producción
esmás cara, porque, por ejemplo,
las plagas no se puede tratar
igual que si no es producto ecoló-
gico. El precio también lo es, pe-
ro el producto es de mayor cali-
dad. Los tomates saben a toma-

tes. Al campo le está yendo bien
optar por este tipo de producto”,
apuntaRaquel Portero, del Comi-
téAragonés deAgricultura Ecoló-
gica. “En productos ecológicos
ya hay de todo. En Zaragoza, dos
veces al mes, celebraremos un
mercado ecológico, del campo di-

recto a la ciudad”, añade Raquel.
“EnEuropa, los productos eco-

lógicos suponen el 10%del consu-
mo global. En España todavía es-
tamos en el 1 por ciento. La pro-
pia tendencia indica crecimien-
to. Es un producto más caro, pe-
ro es calidad y se busca”, añade el
responsable comercial de Casa
Grande de Xanceda.
En Alemania, el principal con-

sumidor de este tipo de produc-
tos, está previsto que sus ciudada-
nos se gasten en el 2012 más de
6.000 millones de euros en ali-
mentación ecológica. “Nosotros
somos el único fabricante espa-
ñol que introduce trozos de fru-
ta, también ecológica en sus yogu-
res”, defiende Nogueira. “Es otra
filosofía, es trabajar por la cali-
dad. En nuestra empresa, ade-
más, los beneficios siempre se re-
invierten en mejorar, en contra-
tar a más personas. No son sólo
productos demás calidad, es otra
forma de hacer las cosas, mejor.
Y eso, supongo, que le gusta a to-
do el mundo. ¿No?”.c

KIM MANRESA

Cacaolat, en Alimentaria

El manifiesto de los
productores en favor
del medio ambiente
recibe un amplísimo
apoyo institucional

Hay campo por
delante: el alimento
ecológico representa
aquí sólo el 1%
del consumo global

KIM MANRESA

Doscientasbodegas
contra el cambio climático

Nuevos
veteranos. Mar
Raventós, presiden-
ta de Codorniu, y el
director general de
la firma, Xavier
Pagès, muestran
los dos cavas con
los que recuperan
la marca Gran
Codorniu. Debajo,
los cabernet sauvi-
gnon Mas la Plana
de diversas añadas
que Torres presen-
tó en una cata
histórica celebrada
también ayer en
Alimentaria
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El Maremagnum convertirá su segunda planta en una ´terraza 
gastronómica´
 

El centro comercial y de ocio Maremagnum transformará a finales de abril su segunda 
planta en una 'terraza gastronómica', un cambio con el que los propietarios buscan 
captar también a los barceloneses. 

Fuentes de la empresa han precisado a Efe que los hermanos Bordas o el cocinero 
Fabián Martín serán algunos de la veintena de operadores que se ubicarán en este 
espacio "gastronómico" del Maremagnum, situado en la segunda planta. 

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se había situado anteriormente parte de la 
oferta nocturna de Maremagnum, mientras que ahora ese espacio, formado por una 
gran plaza central al aire libre y terrazas con vistas al mar y a la ciudad, primará la 
oferta gastronómica de calidad. 

También en esta planta habrá un espacio de 628 metros cuadrados denominado 
"Espai Gust", una zona destinada a la degustación que permitirá tanto comer allí como 
llevarse los platos a casa. 

Maremagnum abrió en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera 
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), España 
(10%) y Turquía (4%). 

La concesión de Maremagnum, por la que Corio pagó 122 millones de euros y que 
está condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, está vigente hasta el año 
2049. 

http://www.monitordemercados.com/mercados/servlet/FrontController?url=noticiadetall
e.jsp&id=1332952379183  

http://www.lavanguardia.com/ocio/20120328/54278363694/el-maremagnum-convertira-su-segunda-planta-en-una-terraza-gastronomica.html
http://www.lavanguardia.com/ocio/20120328/54278363694/el-maremagnum-convertira-su-segunda-planta-en-una-terraza-gastronomica.html
http://www.monitordemercados.com/mercados/servlet/FrontController?url=noticiadetalle.jsp&id=1332952379183
http://www.monitordemercados.com/mercados/servlet/FrontController?url=noticiadetalle.jsp&id=1332952379183




 
 
Maremagnum abre un nuevo espacio de 
encuentro gastronómico de 4.200 metros 
cuadrados | Centros de gastronomía y ocio 
Barcelona 
 
Estará situado en la segunda planta 
 
Miercoles, 11 de Abril de 2012 
 
Maremagnum (Barcelona) abre un nuevo lugar de encuentro para disfrutar de 
la gastronomía de Barcelona que contará con una extensa oferta (japonesa, 
especialistas en ostras y marisco en general, pizzas, creps, alta repostería y 
elaboraciones de prestigiosos cocineros 
 

 
 

Barcelona contará próximamente con un nuevo espacio gastronómico de la mano de 
Maremagnum, que reunirá en su segunda planta una veintena de establecimientos de 
restauración de primera categoría. La inauguración oficial tendrá lugar el 25 de abril de 
2012, teniendo como objetivo transformar el espacio un lugar de encuentro de los 
barceloneses que quieren degustar elaboraciones culinarias en una zona privilegiada, 
abierta tanto al mar como a la ciudad 
  
Una propuesta culinaria multicultural de la mano de veinte operadores
El nuevo concepto gastronómico y de ocio de Maremagnum es una propuesta novedosa 
en la ciudad de Barcelona. Con una superficie 4.200 metros cuadrados, la segunda planta 
de Maremagnum tiene como objetivo acercar a los barceloneses una amplia oferta de 
cocina internacional y catalana, gracias a una extensa oferta que va desde comida 
japonesa, marisco y ostras, a pizzas, creps, alta repostería e incluso coctelería. Con una 
veintena de locales de distintos operadores, este espacio prima la oferta de productos de 
calidad elaborados por prestigiosos cocineros 
  
Junto a la comida de calidad, uno de los elementos fundamentales de esta propuesta es el 
entorno que la rodea, ofreciendo una nueva opción gastronómica junto al mar para la 



ciudad de Barcelona que sea al mismo tiempo una experiencia única en un emplazamiento 
que cuenta con maravillosas vistas 
  

 
El nuevo espacio dispone de una gran plaza central al aire libre y unas terrazas con vistas 
al mar, al puerto y a la ciudad para desayunar, tomar el aperitivo o un cóctel, destinada 
tanto a los barceloneses, como a visitantes nacionales e internacionales 
  
Christophe Mouton, director de Corio España (propietaria de Maremagnum), explica cómo 
surgió la idea: “creemos que no existe un espacio como éste actualmente en la ciudad, es 
un lugar único donde disfrutar de Barcelona a 360º teniendo una amplia oferta de 
productos de calidad sin moverse de un mismo sitio. Una experiencia única por el entorno, 
el servicio, la variedad y por la novedad. Era el momento de crear un favourite meeting 
place junto al mar para los barceloneses” 
  
Zona gourmet para degustar los mejores platos
Dentro del espacio gastronómico de Maregmagnum se encuentra también un lugar 
reservado para los paladares más exigentes. Se trata de la zona gourmet “Espai Gust”, 
una superficie de 628 metros cuadrados dedicada exclusivamente a la degustación. Este 
área ofrece la posibilidad tanto de comer allí mismo como de llevarse los platos a casa 
  
“Espai Gust” propone disfrutar de diez ofertas gastronómicas distintas elaboradas por una 
decena de locales independientes que se exponen a ambos lados de un área central 
común de estilo informal y moderno 
  
Maremagnum
Abrió sus puertas en 1995, siendo el primer centro comercial en España en estar situado 
frente al mar. En 2005, el complejo fue restaurado y reposicionado. Con más de 22.000 
metros cuadrados de superficie de venta, dispone de una amplia gama de locales 
dedicados a la moda, al ocio y también a la restauración. Además cuenta con 850 plazas 
de aparcamiento. Se compone de dos edificios, el principal de unos 18.800 metros 
cuadrados, que consta de tres niveles comerciales y parking; y el segundo edificio de 
3.100 metros cuadrados destinado a un multicine de ocho salas operado por Cinesa 
  
Corio
Es una empresa minorista de propiedad cuyo objetivo es seleccionar, desarrollar, 
reconstruir, administrar e invertir en centros comerciales de Europa. La visión de la 
empresa es crear espacios sostenibles donde la gente pueda reunirse. La cartera de Corio 
tiene un valor de € 7.400 millones y se compone principalmente de centros comerciales en 
los países centrales: los Países Bajos (50%), Francia (23%), Italia (13%), España (10%) y 
Turquía (4%). Un criterio importante para Corio es que los centros comerciales deben ser y 
seguir siendo dominantes en sus zonas de influencia en términos de tamaño y potencial de 
la calidad y la oferta de valor añadido. Es uno de los mayores fondos europeos de 
inversiones inmobiliarias especializados en retail. El núcleo de su negocio es crear 
Favourite Meeting Places a través de la selección, desarrollo y la operación de los centros 
comerciales en Europa. Corio adquiere la concesión de Maremagnum en Barcelona por 



122 millones de euros –incluyendo los costes de adquisición- a partir de julio de 2006, que 
cuenta con una fórmula única de venta en un lugar dominante. La adquisición de la 
concesión, condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, estará vigente hasta 
2049. 
 
 
http://www.afuegolento.com/noticias/cocina/noticia/10531/maremagnum/abre/nuevo/es
pacio/encuentro/gastronomico/4200/metros/cuadrados/%7C/centros/gastronomia/ocio/b
arcelona  

http://www.afuegolento.com/noticias/cocina/noticia/10531/maremagnum/abre/nuevo/espacio/encuentro/gastronomico/4200/metros/cuadrados/%7C/centros/gastronomia/ocio/barcelona
http://www.afuegolento.com/noticias/cocina/noticia/10531/maremagnum/abre/nuevo/espacio/encuentro/gastronomico/4200/metros/cuadrados/%7C/centros/gastronomia/ocio/barcelona
http://www.afuegolento.com/noticias/cocina/noticia/10531/maremagnum/abre/nuevo/espacio/encuentro/gastronomico/4200/metros/cuadrados/%7C/centros/gastronomia/ocio/barcelona
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El nuevo Maremagnum estrena 
toda una planta gastronómica 

PATRICIA CASTÁN
BARCELONA

h
ubo que reinventarse o 
morir. Y el Maremagnum 
eligió el primer camino, 
que acaba de culminar 

con la recientísima apertura de una 
planta gastronómica que apunta a 
un público global, desde las familias 
barcelonesas hasta los turistas atraí-
dos por la ubicación y dilatados ho-
rarios del recinto. Algunos de los res-
taurantes siguen en obras y abrirán 
antes de que acabe el mes, pero ya es-
tán en marcha la nueva pizzería del 
campeón del mundo Fabián Martín 
y otras propuestas de amplio espec-
tro, desde la degustación de charcu-
tería a los arroces marineros. Esta 
apuesta por el paladar completa la 
transformación paulatina del cen-

La nueva oferta 
incluye desde pizzas 
de calidad hasta un 
restaurante de postres

El recinto del Moll 
d’Espanya culmina su 
transformación tras 
olvidar el ocio nocturno

tro, desde que en el 2007 liquidó el 
ocio nocturno, acometió importan-
tes reformas y ha introducido a nue-
vos operadores comerciales.
 Los que lleven tiempo sin visitar 
el Maremagnum se sorprenderán 
al ver el antes y después. Hasta hace 
solo unos años era más oscuro, con 
mucha presencia de locales de copas 
y escasa oferta comercial, y algo des-
angelado. El nuevo recinto está más 
integrado en el mar y el Port Vell, tie-
ne mucha claridad, más variedad de 
tiendas (con el desembarco pleno de 
las marcas populares) y áreas de res-
tauración mucho más atractivas. 
Precisamente, el reto de los actua-
les propietarios, el grupo holandés 
Corio, era dar más cancha a la gas-
tronomía tras finiquitar el ocio noc-
turno, de forma que la oferta atraje-
se público familiar y se potenciase 
más la franja diurna, aprovechando 
que el complejo abre los siete días.
 
MÁS OFERTA / Mientras que en la plan-
ta 0, junto a las tiendas, se instalaron 
la arrocería Elx (antes arriba), el Chi-
pirón de Moncho’s, Buenas Migas, 
Gino’s, Tapa Tapa, Pans&Co, The 
Wok, Fresc co y McDonald’s, además 
de cafeterías y heladerías, la planta 
2 se desmanteló por completo pa-
ra convertirse ahora en un macroes-
pacio dedicado solo a la comida. En 

los últimos días han ido abriendo 
algunos de los nuevos operadores, 
como la mencionada pizzería, que 
en sus vidrieras destaca los premios 
conseguidos por Martín; una impre-
sionante crepería, Creps de Barce-
lona; un espacio de degustación de 
charcutería Andreu (tras arrasar en 
la Illa Diagonal); un noodle bar que 
prosigue la expansión de la empre-
sa local Udon; un restaurante; Lo-
uise, especializado en postres y re-
postería; el restaurante Mirando al 
Mar... a estos se están agregando el 
Alegra Barcelona, de cocina medite-
rránea, el Martina’s de arroces y pla-
tos marineros o el Bi-en de especiali-
dades japonesas. En muchos casos 
se trata de espacios amplios y con te-
rrazas mirador.
  Sus gestores confían en que to-
da esta oferta, muy cuidada estéti-
camente, ejerza de reclamo no solo 
para comidas y cenas, sino también 
para desayunos, aperitivos y cócte-
les. El cambio de rumbo del Mare-
magnum satisface por completo a 
la Autoridad Portuaria de Barcelo-
na (APB), en cuyo territorio se ubica. 
Fuentes de la APB señalan que el he-
cho de que los concesionarios apues-
ten por grandes inversiones y mejo-
ras  demuestra el tirón «y la vitalidad 
que tiene el Port Vell», no solo a nivel 
turístico sino ciudadano. H

33 Vista del complejo desde la última planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, más oferta gastronómica.

JOAN PUIG

J El Maremagnum abrió en 
1995, consolidando la apertura 
al mar de Barcelona. Enseguida 
cosechó éxito de público, 
aunque con gran peso del 
ocio nocturno. Poco a poco la 
oferta y el ambiente se fueron 
degradando y se registraron 
diversos incidentes.

J El más grave tuvo lugar en 
el 2002, cuando falleció un 
inmigrante ecuatoriano en 
una pelea con los porteros de 
una discoteca. La Autoridad 
Portuaria de Barcelona exigió un 
giro en la oferta lúdica.

J El grupo Corio, al frente desde 
el 2005, afrontó la reforma y 
su cambio de orientación. Al 
margen de la oferta regular 
(tiendas abiertas incluso en 
domingo de 10.00 a 22.00 horas, 
y los restaurantes hasta la 
1.00), programan actividades, 
festivales y talleres en la zona. 

17 AÑOS DE VIDA 
Y TRES ETAPAS

la evolución

Los Mossos d’Esquadra detuvie-
ron ayer a cinco personas en dos 
operaciones distintas en Barcelo-
na, acusadas de perpetrar robos 
en un bar del distrito del Eixam-
ple y en un pequeño comercio de 
Ciutat Vella.
 Según la policía autonómi-
ca catalana, los Mossos detuvie-
ron, por un lado, en el distrito del 
Eixample a cuatro supuestos la-
drones, todos ellos de origen ru-
mano, acusados de entrar a robar 
en un bar. Los asaltantes destro-
zaron la máquina registradora 
para acceder a la recaudación del 
local de restauración. Los hechos 
ocurrieron  hacia las seis de la ma-
ñana, y fue el disparo de la alar-
ma lo que alertó a los agentes del 
cuerpo policial. 
 Casi a la misma hora, pero en 
el distrito de Ciutat Vella, una pa-
trulla policial detuvo a un hom-
bre de nacionalidad española 
acusado de entrar, también, a 
robar en un pequeño comercio. 
Tras cometer el delito, el deteni-
do se refugió en un portal de un 
edificio de la zona. H

SEGURIDAD

Los Mossos 
detienen a 5 
asaltantes de 
comercios

EFE
BARCELONA

Barcelona vuelve a acoger desde 
hoy, y hasta el próximo día 22, la 
3ª Barcelona Restaurant Week. 
Durante este periodo 30 restau-
rantes de la alta gastronomía, al-
gunos de ellos con estrellas Mi-
chelin, ofrecerán menús especia-
les a 25 euros (más IVA y bebida), 
ha informado la organización en 
un comunicado. 
 Una vez más, la iniciativa in-
corpora fines solidarios, ya que 
por cada menú servido se desti-
nará un euro del total a la Fun-
dación Once del Perro Guía y a 
la Fundación Española del Cora-
zón. En la pasada edición ya se re-
caudaron más de 15.000 euros pa-
ra causas sociales.
 Algunos de los restaurantes 
ya participaron en las anteriores 
ediciones y otros debutan. Los co-
mensales podrán elegir estableci-
mientos como el Visual, Comiols, 
Murmuri, Loidi, Petit Comité, Os-
mosis, César Pastor, 4 Capellans, 
1898, Indochine, Torre de Alta 
Mar, Icho, Cal Pinxo (Palau de 
Mar) y otros. H

bCN REStAURANt wEEk

Comienza una 
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RECONVERSIÓN DE UN COMPLEJO LÚDICO Y COMERCIAL 

El nuevo Maremagnum estrena toda una planta 
gastronómica 
El recinto del Moll d'Espanya culmina su transformación tras olvidar el ocio nocturno 

La nueva oferta incluye desde pizzas de calidad hasta un restaurante de postres 

Viernes, 13 de abril del 2012  
Comentarios(2)
PATRICIA CASTÁN 

BARCELONA

Hubo que reinventarse o morir. Y el Maremagnum eligió el primer camino, que acaba de 
culminar con la recientísima apertura de una planta gastronómica que apunta a un público 
global, desde las familias barcelonesas hasta los turistas atraídos por la ubicación y 
dilatados horarios del recinto. Algunos de los restaurantes siguen en obras y abrirán antes 
de que acabe el mes, pero ya están en marcha la nueva pizzería del campeón del mundo 
Fabián Martín y otras propuestas de amplio espectro, desde la degustación de charcutería 
a los arroces marineros. Esta apuesta por el paladar completa la transformación paulatina 
del centro, desde que en el 2007 liquidó el ocio nocturno, acometió importantes reformas y 
ha introducido a nuevos operadores comerciales. 

Vista del complejo desde la última planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, más 
oferta gastronómica. JOAN PUIG 

http://www.elperiodico.com/es/noticias/barcelona/print-1655443.shtml
http://www.elperiodico.com/es/sendfriend/sendfriendform_news.html?KeepThis=true&TB_iframe=true&height=415&width=491
http://www.elperiodico.com/es/noticias/barcelona/nuevo-maremagnum-estrena-toda-una-planta-gastronomica-1655443
http://estaticos.elperiodico.com/resources/jpg/7/4/1334257574547.jpg
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Vista del complejo desde la última planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, más 
oferta gastronómica. JOAN PUIG 

Vista del complejo desde la última planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, más 
oferta gastronómica. JOAN PUIG 

Los que lleven tiempo sin visitar el Maremagnum se sorprenderán al ver el antes y 
después. Hasta hace solo unos años era más oscuro, con mucha presencia de locales de 
copas y escasa oferta comercial, y algo desangelado. El nuevo recinto está más integrado 
en el mar y el Port Vell, tiene mucha claridad, más variedad de tiendas (con el desembarco 
pleno de las marcas populares) y áreas de restauración mucho más atractivas. 
Precisamente, el reto de los actuales propietarios, el grupo holandés Corio, era dar más 
cancha a la gastronomía tras finiquitar el ocio nocturno, de forma que la oferta atrajese 
público familiar y se potenciase más la franja diurna, aprovechando que el complejo abre 
los siete días. 

MÁS OFERTA / Mientras que en la planta 0, junto a las tiendas, se instalaron la arrocería 
Elx (antes arriba), el Chipirón de Moncho's, Buenas Migas, Gino's, Tapa Tapa, Pans&Co, 
The Wok, Fresc co y McDonald's, además de cafeterías y heladerías, la planta 2 se 
desmanteló por completo para convertirse ahora en un macroespacio dedicado solo a la 
comida. En los últimos días han ido abriendo algunos de los nuevos operadores, como la 
mencionada pizzería, que en sus vidrieras destaca los premios conseguidos por Martín; 

http://estaticos.elperiodico.com/resources/jpg/7/5/1334257572957.jpg
http://estaticos.elperiodico.com/resources/jpg/7/5/1334257572957.jpg
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una impresionante crepería, Creps de Barcelona; un espacio de degustación de 
charcutería Andreu (tras arrasar en la Illa Diagonal); un noodle bar que prosigue la 
expansión de la empresa local Udon; un restaurante; Louise, especializado en postres y 
repostería; el restaurante Mirando al Mar... a estos se están agregando el Alegra 
Barcelona, de cocina mediterránea, el Martina's de arroces y platos marineros o el Bi-en de 
especialidades japonesas. En muchos casos se trata de espacios amplios y con terrazas 
mirador. 
Sus gestores confían en que toda esta oferta, muy cuidada estéticamente, ejerza de 
reclamo no solo para comidas y cenas, sino también para desayunos, aperitivos y 
cócteles. El cambio de rumbo del Maremagnum satisface por completo a la Autoridad 
Portuaria de Barcelona (APB), en cuyo territorio se ubica. Fuentes de la APB señalan que 
el hecho de que los concesionarios apuesten por grandes inversiones y mejoras 
demuestra el tirón «y la vitalidad que tiene el Port Vell», no solo a nivel turístico sino 
ciudadano. 
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Maremagnum gastronòmic 
El Port Vell deixa l’oci nocturn per obrir un espai amb un ampli ventall 
d’establiments de restauración 
 
Dilluns, 23 d'abril de 2012 
 
“Pujo a la segona planta” és la frase que pretén sonar més al Maremagnum de Barcelona en 
els propers mesos. El 2007 l’oci nocturn tancava les portes per transformar-se i convertir 
l’espai en una zona gastronòmica en què regnés el sector de la restauració. 
 
Passar de la nit al dia era el rumb que els actuals 
propietaris pretenien agafar. Alguns dels 
restaurants encara estan en obres fins a finals de 
mes i d’altres ja han experimentat el canvi de cara 
del Port Vell. Un espai més obert al mar i amb una 
oferta gastronòmica molt àmplia. S’hi pot trobar la 
pizzeria del campió del món Fabián Martín, que ja 
ha obert; Creps de Barcelona; Udon, un ‘noodle’ 
bar que fa dels fideus una experiència diferent; la 
xarcuteria Andreu, que ha tingut un gran èxit a 
l’Illa Diagonal; el restaurant Mirando el Mar; el 
Martina’s, d’arròs i cuina marinera; el restaurant Louise, un dels més dolços i especialitzat en 
postres, o el japonès Bi-en.  
 
“Pujo al mar” pretén ser l’ambient de tots els establiments, amb locals amplis i terrasses que 
omplen el paladar del visitant de mar. En definitiva, després d’anar a comprar als comerços 
de l’espai, cal fer una pausa i no marxar sense haver pujat al segon pis a degustar el 
Maremagnum 
 
http://www.cuina.cat/ca/notices/2012/04/maremagnum-gastronomic-1370.php  
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25-04-2012 / 17:30 h EFE 
El centro comercial Maremagnum quiere recuperar a los compradores de Barcelona 
apostando por la gastronomía, con una oferta de 21 establecimientos de calidad, 
que se suma al hecho de ser el único centro comercial de la ciudad que está abierto 
los domingos y los días de fiesta. 

Christofe Mouton, director de Corio España, el grupo inversor que gestiona desde 
2007 el centro, ha explicado en rueda de prensa que este espacio, por el que 
pasaron el año pasado 12 millones de personas, quiere convertirse en el lugar de 
encuentro favorito de los barceloneses que quieran comer bien y pasar un rato 
agradable junto al mar. 

Mouton ha señalado que para ello la segunda planta del centro comercial, con una 
superficie de 4.200 metros cuadrados, y con una inversión de 16 millones de euros, 
se ha convertido en un gran centro gastronómico en el que prima la cocina catalana 
e internacional, pero en el que también hay comida japonesa, marisco, pizza, 
repostería y hasta coctelería de calidad. 

Con esta apuesta, el centro comercial quiere ser más que un lugar bonito junto al 
mar y pasar a ser un espacio en el que pasen cosas, se despierten los sentidos y las 
personas vivan experiencias distintas para que repitan y vuelvan para disfrutar de 
las compras en los 77 establecimientos comerciales que están siempre abiertos, 
comer bien y para pasar un buen rato. 

En los espacios comunes de la segunda planta, según el directivo de Corio, un grupo 
inversor que cotiza en bolsa en Amsterdam que es el tercero de Europa en centros 
comerciales de este tipo, y que cuenta con once centros en España, cinco de ellos en 
Madrid, se quieren organizar conciertos, presentaciones y actividades de todo tipo 
para mantenerlo vivo. 

Dentro del espacio gastronómico de Maremagnum hay también una zona 'gourmet' 
llamada "Espai Gust", que reúne diez ofertas gastronómicas distintas en una 
superficie de 628 metros cuadrados, en el que se puede comer e incluso comprar 
cocina preparada para llevar, y que dispone de una zona central común. 



La charcutería Andreu, Alegra, la coctelería Barítimo, Bi-ENBI-EN, del grupo Cirsa, 
El restaurante Mirandoalmar, la pizzeria-Taller de Fabián Martin, reconocido como 
el mejor pizzero del mundo, Udon, Creps Barcelona, Fishhh y Hamberguesa Nostra 
son algunos de los establecimientos que estarán abiertos a finales de mes. 

Para Mouton, la restauración marca la diferencia de Maremagnum con un centro 
comercial, "porque el consumidor tiene que percibir como un algo agradable el 
tiempo que dedica a comer, y sentir que hay algo más allá de las compras". 

 
http://www.abc.es/agencias/noticia.asp?noticia=1153584
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Barcelona TV 
25/04/2012 
 
Conexió Barcelona 
 
Noticia: Maremagnum estrena un nuevo espacio gastronómico 
 
 
 

 



 
 

Maremagnum ha abierto un espacio gastronómico en la segunda planta del centro 

comercial tras invertir 16 millones de euros con el objetivo de ofrecer la mejor 

gastronomía catalana e internacional de la mano de una veintena de establecimientos 

de restauración. 

BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS) 

Según ha informado en un comunicado, la segunda planta ofrece en 4.200 metros 

cuadrados desde comida japonesa, marisco y ostras, hasta pizza, creps, alta repostería 

y coctelería de la mano de enseñas como Alegra, Martina's, Mirando al mar, Udon, 

Andreu y Bi-En, entre otras. 

Este espacio gastronómico también cuenta con la zona 'gourmet' denominada 'Esgai 

Gust', un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la degustación y que ofrece la 

posibilidad de comer en el mismo lugar y de llevarse los platos a casa. 

 
 
 
http://ecodiario.eleconomista.es/espana/noticias/3922605/04/12/Maremagnum-abre-su-
espacio-gastronomico-tras-invertir-16-millones.html
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20 ESTABLECIMIENTOS 

Maremagnum abre su espacio 
gastronómico tras invertir 16 
millones 
Directorio
 
 

 
Foto: MAREMAGNUM 
BARCELONA, 25 Abr. (EUROPA PRESS) - 

   Maremagnum ha abierto un espacio gastronómico en la segunda planta del 
centro comercial tras invertir 16 millones de euros con el objetivo de ofrecer la 
mejor gastronomía catalana e internacional de la mano de una veintena de 
establecimientos de restauración. 

   Según ha informado en un comunicado, la segunda planta ofrece en 4.200 
metros cuadrados desde comida japonesa, marisco y ostras, hasta pizza, 
creps, alta repostería y coctelería de la mano de enseñas como Alegra, 
Martina's, Mirando al mar, Udon, Andreu y Bi-En, entre otras. 

   Este espacio gastronómico también cuenta con la zona 'gourmet' 
denominada 'Espai Gust', un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la 
degustación y que ofrece la posibilidad de comer en el mismo lugar y de 
llevarse los platos a casa. 

http://www.europapress.es/catalunya/noticia-maremagnum-abre-espacio-gastronomico-
invertir-16-millones-20120425183920.html
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20 ESTABLECIMIENTOS 

Maremagnum abre su espacio 
gastronómico tras invertir 16 millones 
Barcelona | 25/04/2012 - 18:39h 
0  comentarios
5 visitas 

BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS) 
 
Maremagnum ha abierto un espacio gastronómico en la segunda planta del centro 
comercial tras invertir 16 millones de euros con el objetivo de ofrecer la mejor 
gastronomía catalana e internacional de la mano de una veintena de establecimientos de 
restauración. 
 
Según ha informado en un comunicado, la segunda planta ofrece en 4.200 metros 
cuadrados desde comida japonesa, marisco y ostras, hasta pizza, creps, alta repostería y 
coctelería de la mano de enseñas como Alegra, Martina's, Mirando al mar, Udon, Andreu y 
Bi-En, entre otras. 
 
Este espacio gastronómico también cuenta con la zona 'gourmet' denominada 'Esgai Gust', 
un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la degustación y que ofrece la posibilidad 
de comer en el mismo lugar y de llevarse los platos a casa. 
 
http://www.lavanguardia.com/local/barcelona/20120425/54285830232/maremagnum-
abre-su-espacio-gastronomico-tras-invertir-16-millones.html
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Maremagnum abre su espacio 
gastronómico tras invertir 16 
millones 
Maremagnum ha abierto un espacio gastronómico en la segunda 
planta del centro comercial tras invertir 16 millones de euros con el 
objetivo de ofrecer la mejor gastronomía catalana e internacional de 
la mano de una veintena de establecimientos de restauración. 

25 de abril de 2012 

 
 
BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS) 
Maremagnum ha abierto un espacio gastronómico en la segunda planta del centro 
comercial tras invertir 16 millones de euros con el objetivo de ofrecer la mejor gastronomía 
catalana e internacional de la mano de una veintena de establecimientos de restauración. 

Según ha informado en un comunicado, la segunda planta ofrece en 4.200 metros 
cuadrados desde comida japonesa, marisco y ostras, hasta pizza, creps, alta repostería y 
coctelería de la mano de enseñas como Alegra, Martina's, Mirando al mar, Udon, Andreu y 
Bi-En, entre otras. 

Este espacio gastronómico también cuenta con la zona 'gourmet' denominada 'Esgai Gust', 
un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la degustación y que ofrece la posibilidad 
de comer en el mismo lugar y de llevarse los platos a casa. 

http://www.que.es/barcelona/201204251839-maremagnum-abre-espacio-gastronomico-
tras-epi.html
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Agro.- Maremàgnum 
obre el seu espai 
gastronòmic després 
d'invertir 16 milions 
18:4525.04.2012
BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS) 
 
Maremàgnum ha obert un espai gastronòmic en la segona planta del 
centre comercial després d'invertir 16 milions d'euros amb l'objectiu 
d'oferir la millor gastronomia catalana i internacional de la mà d'una 
vintena d'establiments de restauració. 
 
Segons ha informat en un comunicat, la segona planta ofereix en 
4.200 metres quadrats des de menjar japonès, marisc i ostres, fins a 
pizza, creps, alta rebosteria i cocteleria de la mà d'ensenyes com 
Alegra, Martina's, Mirando al mar, Udon, Andreu i Bi-En, entre 
d'altres. 
 
Aquest espai gastronòmic també té la zona 'gurmet' anomenada 
'Espai Gust', un espai de 628 metres quadrats dedicat a la degustació 
i que ofereix la possibilitat de menjar en el mateix lloc i d'emportar-se 
els plats a casa. 
 
http://www.vilaweb.cat/ep/economia/4005993/20120425/agro-maremagnum-obre-
espai-gastronomic-dinvertir-16-milions.html
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Captura del nivel de ruido en la Plaça Universitat, a la altura de la calle Pelai, ayer, durante las mediciones que se hicieron para demostrar los altos límites registrados. BITO CELS

� CIUTAT VELLA
El Maremàgnum se cen-
tra en la gastronomia. El
centre comercial Maremàg-
num vol captar més com-
pradors amb l’oferta gas-
tronòmica, que s’ha situat
en 4.200 m2 de la segona
planta de l’edifici.

� HORTA-GUINARDÓ
Premi a la restauració
del Turó de la Rovira. La
restauració de les bateries
antiaèries de la Guerra Civil
del Turó de la Rovira ha
guanyat el Premi Europeu
de l’Espai Públic Urbà. S’ha
valorat la vista de 360 graus.

� SANT ANDREU
Xerrada per conèixer un
maqui de La Sagrera. A
les 19.00 h, l’historiador Joan
Pallarés-Personat explicarà
en una xerrada la història de
Cèsar Saborit, un maqui de
La Sagrera. L’acte tindrà lloc
al Centre Cívic del barri.

� SANT MARTÍ
Nova web del Mapa
Creatiu del Poblenou.
Avui es presenta la web
http://mapacreatiupn.org,
unespaivirtualquerecull les
entitats i els col·lectius que
treballen en la difusió de les
arts plàstiques al Poblenou.

� SANTS-MONTJUÏC
Concert contra la Sida al
Palau Sant Jordi. Ahir es
va presentar el cartell del
concert contra la Sida que
es farà al Palau St. Jordi el 8
de juny. Hi actuaran Gerard
Quintana, Miguel Poveda,
Antònia Font, entre d’altres.

� CIUTAT VELLA
Homenatge als que
passen dels 90 anys. El
Pati Llimona homenatja
avui a les persones del dis-
tricte que tenen més de 90
anys. L’acte està organitzat
pel Casal de la Gent Gran i
començarà a les 16.30 h.D
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La inauguración del
Grec-Festival será este
año una fiesta ciuda-
dana, de acceso libre,
en la Av. de Lluís Com-
panys,conunamezcla
de rumba y rock, fla-
menco, reggae y ska a
cargo de la compañía
de teatro aéreo visual
de Amberes, Theater
Tol, La Troba Kung-Fú
yCantecadeMacao.La
fiestaseráel30dejunio
y,aldíasiguiente,elpri-
merespectáculo,acar-
godePascalComelade
y la Cobla Sant Jordi-
Ciutat de Barcelona.

Una fiesta
popular
inaugurará
el Grec

Acusa al cuñado
de urdir el crimen
Manuel M., presunto
inductor del asesina-
to del director del
Centro de Convencio-
nes, Félix Martínez
Touriño, acusó ayer a
su cuñado Sahid Z.,
también imputado,
de urdir el crimen con
el propósito de extor-
sionarlo después.

195 conflictos
juveniles en 1 año
Los mediadores del
Ajuntament de L’Hos-
pitalet atendieron el
año pasado a 1.195
adolescentes en 195
conflictos juveniles.

Riñe a Albiol
por su discurso
ElalcaldedeBadalona,
XavierGarcíaAlbiol,se
reunión ayer con la
exalcaldesa socialista,
Maite Arqué, quien le
recriminó su «disgus-
to» por el discurso so-
bre la inmigración.

Piden mejoras
en el autobús
El Ajuntament de Ba-
dalona ha aprobado
instaralÁreaMetropo-
litana a mejorar el bus
en Progrés, la Façana
Marítima y la Mora.

Varioscéntricosespaciosdela
capital catalana superan los
niveles recomendados por la
Organización Mundial de la
Salud � Ruido, ruido y más
ruido.Losdecibeliosretumban
en el centro de Barcelona a ni-
veles más que superiores a los
recomendados por la Organi-
zación Mundial de la Salud
(OMS), que limita el máximo
a65decibelios.Dehecho,estar
sometidoaunbulliciosuperior
comportaproblemasdesalud,

constataelinformeRuidoySa-
lud, del Observatorio Salud y
Medio Ambiente DKV Segu-
ros-Gaes. Ayer por la mañana,
enPlaçaCatalunyasealcanza-
ban los 90 decibelios.

Coincidiendo con la cele-
bración del Día Mundial de la

Concienciación contra el Rui-
do, los alrededores de la Plaça
Universitat albergaron varias
mediciones de sonido. De es-
te modo, se pudo constatar
que en este emplazamiento
se rozan los 85 decibelios y
que a la altura del Triangle se
llegaba a los 84,7dB.

Dentro de un quiosco de
prensa se alcanzaron los 92 dB
y en un bar, los 101 dB. El re-
sonardeunclaxondeuncoche
registraba 95 decibelios; una

moto arrancando, 90 dB; la si-
renadeunaambulancia,auna
calle y media de distancia, 100
dB y el silbato de un urbano
que regulaba el tráfico, 102 dB.

«Todo lo que supere el um-
braldelos65decibeliosdeuna
manera continuada puede
provocar molestias en el orga-
nismo», argumentó Valeria
García, responsable de audi-
ción especializada de Gaes.
Másalládesordera,estrésyan-
siedad, el informe Ruido y Sa-

lud constata que la exposición
seguida a ruidos provoca tam-
biénproblemascardiovascula-
res.«Hacequeaumentelaten-
siónarterialylafrecuenciacar-
díaca. Es un factor de riesgo»,
consideró García.

En conjunto, Catalunya es
la quinta comunidad con más
contaminación acústica, su-
perada por el País Vasco, Co-
munidad Valenciana, Anda-
lucía y Madrid, según un es-
tudio de Oi2. M. LÓPEZ

El centro de Barcelona está saturado por el ruido

La exposición reiterada
a volúmenes altos puede
provocar problemas
cardiodiovasculares

MAICA LÓPEZ
malopez@20minutos.es / twitter:@maicalo

20 minutos

El nombre de persones que
aspira a un mateix lloc de tre-
ball va a més. De fet, més de
300 candidats poden postu-
lar-se per a una mateixa feina,
ha constatat 20 minutos a tra-
vés de dades facilitades per
diverses empreses de col·lo-
cació. Malgrat tot, hi ha di-
ferències entre sectors i ni-
vells de qualificacions: el
nombre de demandants és
inferior si es reclamen més
aptituds. I a la inversa.

«La mitjana d’inscripcions
al nostre portal per cada ofer-
ta és d’un centenar de perso-
nes, però la xifra es pot doblar

si són llocs de mitja o baixa
qualificació i reduir-se a les 50
o 20 inscripcions si s’exigeix
una major qualificació», han
explicat des de Randstad.es.

En aquesta línia, han afe-
git que gairebé una quarta
part de les persones que
s’allisten no tenen cap relació
amb la feina ofertada. «S’ins-
criuen per la necessitat de tre-
ballar, no per la seva expe-
riència o formació», han indi-
cat. Fins i tot, n’hi ha que no
compleixen amb els «requi-
sits imprescindibles».

La situació descrita per In-
fojobs és bastant semblant. El
passat mes de febrer, una
mitjana de 98 persones van
apuntar-se a cadascun dels

llocs de treball que es van pu-
blicitar a la província de Bar-
celona. Amb tot, el nombre
d’aplicadors diferia molt se-
gons la feina.

A tall d’exemple, les tas-
ques relacionades amb la

construcció van comptar
amb una mitjana de 380 aspi-
rants; les del sector de la ven-
ta al detall, 356; les referides a
les compres, la logística i l’or-
ganització de magatzems,
208... Per contra, una mitjana

de 105 persones es van allis-
tar a tasques relacionades
amb la sanitat i la salut; tam-
bé ho van fer 101 enginyers i
23 es van apuntar a feines del
sector de la informàtica i les
comunicacions, van facilitar
des d’Infojobs.

La situació a Catalunya
A Catalunya, l’escenari és si-
milar. La mitjana d’inscrits
per a un lloc de treball va ser
de 94. Els sectors de la In-
formàtica i les finances són
els que van comptar amb
menys aspirants, 22 i 42, res-
pectivament. I el sector de la
venda al detall i el de la cons-
trucció, els que més, amb 334
i 368 aspirants cadascun.

300 aspirants a un lloc de treball
Quanta menys qualificació es necessita per a una feina, més candidats hi opten. Les relacionades
amb la construcció són les més demandades. Les que menys, les del sector de la informàtica

Entre 700 i 1.000 aspirants (foto) s’es-
perava atendre ahir a la Roca Village
(a les 16 h s’havia atès més de 400).
L’outlet va ofertar 150 places de vene-
dor per a les seves botigues. Requi-
sits? Imprescindible parlar anglès
i francès. També es valorava el co-
neixement d’altres llengües, com rus, xinès i àrab. A banda, un nou
centre privat de salut a Figueres ha rebut més de 400 currículums
per cobrir 12 llocs de treball. Encara no se sap quan s’inaugurarà.

Atenen una allau de currículums
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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
Sant	Joan	de	Déu	 93.280.40.00

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
Ferrocarrils	Gen.	 93.205.15.15
TMB	 93.318.70.74

Farmacias
Teléfono	93.244.07.10
www.farmaceuticonline.com

Radio	Taxi	 93.303.30.33
Taxi	Minusv.	 93.420.80.88
Serv.	Funer.	BCN	 902.076.902
Serv.	Funer.	Integrals	 902.230.238
Síndic	de	Greuges	 900.124.124

Barcelona

cine
TV Sigue el ciclo de proyecciones 
de series catalanas de nuevo 
formato en los cinemes Girona, hoy 
con Els convidats. Girona, 175. A las 
22.00 horas. Entrada libre.

Máster Clase magistral de Ventura	
Pons y proyección de la película 
Ocaña, retrat intermitent. Cine Verdi. 
Verdi, 32. 22.00 horas. Gratuito.

Ciclismo El Museu Olímpic i de 
l’Esport programa el pase de Totó 
al Giro d’Itàlia, de Mario	Mattoli. 
Avenida del Estadi, 60. 19.00 horas.

Literatura Proyección de la película 
La joven de la perla, de Peter	
Webber. Centro cívico Ateneu Fort 
Pienc. Plaza de Fort Pienc, 4. A las 
20.00 horas. Entrada libre.

L’Hospitalet En el marco de la 
muestra No nos cabe tanta muerte: 
memorial a Ciudad Juárez, pase de 
Backyard. El Traspatio, de Carlos	
Carrera. TPK. Avenida de Josep 
Tarradellas, 44. A las 19.30 horas.

cOnFeRenciAS
Crisis Arcadi	Oliveres pronunciará 
la charla La crisi. Rerefons i 
oportunitats. Colegio Mayor Sant 
Jordi. Pasaje de Ricard Zamora, 6. A 
las 19.00 horas. Gratuito.

Circo El Museu Picasso vist per… 
contará hoy con la mirada de 
Marcel	Escolano que hablará de 
Una mirada des del circ. Montcada, 
23. A las 19.30 horas. Gratuito.

Neurología Los neurólogos Jordi	
Díaz y Ricardo	Rojas hablarán de 
Malalties neuromusculars. Hospital 
de Sant Pau. Salas polivalentes. 
Sant Quintí, 89. 18.30 h. Gratuito.

Ecología Conferencia-debate 
Què ens diuen les glaceres? Les 
glaceres com instruments per a 
mesurar l’escalfament global, con 
los científicos Adolfo	Eraso y Mª	
Carmen	Domínguez. Facultad de 
Geografía e Historia. Montalegre, 6. 
A las 18.30 horas.

CaixaForum En el ciclo Goya-
Delacroix, hoy L’artista com a 
testimoni del seu temps (guerra i 
revolució), con Valeriano	Bozal. 
Ferrer i Guàrdia, 6. 19.30 h. 2 euros.

DeBATeS
Terrorismo Cap on va la guerra 
contra el terror?, con Josep	Mª	
Delàs y José	Luis	Gordillo. Libre-
ría Altair. Gran Via, 616. 19.30 horas.

Mujer	En el marco del ciclo Veu de 
dona, Josep	Puigbó entrevistará a la 
directora general de Esade Eugènia	
Bieto. Palau Robert. Paseo de 
Gràcia, 107. A las 18.00 horas

Redes	sociales El efecto pantalla, 
¿hijos comunicados o aislados?, 
mesa redonda con Patricia	Gras, 
Charo	Sádaba, Francisco	Ruiz 
y Guillermo	Cánovas. Col·legi 
d’Advocats. Mallorca, 283. A las 
18.00 horas. Entrada libre.

eXPOSiciOneS
Guerra El Museu d’Història inaugura 
la muestra 1939-1945 L’Exili Repu-
blicà. Plaza de Pau Vila, 3. 19.00 h.

JORnADAS
Deportes Andrés	Iniesta, Raúl	
Baena y Ester	Núñez explicarán 
su experiencia personal en la 
compaginación de los estudios 
universitarios y el deporte de alto 
nivel. Facultad de Ciències de 
l’Educació Blanquerna. Císter, 34. A 
las 17.00 horas. Entrada libre.

Badalona Empieza el festival Magna 
Celebratio que revive la época 
romana en las calles y plazas de la 
localidad con actividades variadas. 
Ver: www.magnacelebratio.cat

MÚSicA
Arpa El paraninfo de la Universidad 
de Barcelona acoge el concierto de 
la Orquestra	Ravel, con dirección 
de Carles	Gumí y la arpista Esther	
Piñol. Gran Via, 585. A las 20.00 
horas. Entrada libre.

Tarragona

cOnFeRenciAS
Amposta La falcata i l’armament 
ibèric, con Mª	del	Mar	Villalbí. 
Museu de les Terres de l’Ebre. Gran 
Capità, 34. 19.30 horas. Gratuito.

Girona

cOnFeRenciAS
Holocausto La música en el gueto 
de Varsovia: el caso de Wiera Gran 
y Wladislaw Szpilman, a cargo de	
Mercedes	Monmany. Institut 
d’Estudis Nahmànides. Sant Llorenç, 
s/n. A las 19.30 horas. Gratuito.

Lleida

MÚSicA
Danza En la 14ª Mostra de Dansa, 
representación del espectáculo 
Contes Dansats. Museu de Lleida. 
Sant Crist, 1. A las 19.00 horas.

OciO 3nUeVO eSPAciO GASTROnÓMicO

La renovación total del espacio lúdico del Moll d’Espanya se ha rematado con el 
estreno oficial, anoche, de la segunda planta, dedicada por entero a la comida.

Propuestas Jueves. 26.4. 2012

D ifícil tesitura la de saciar el 
hambre estando de com-
pras o de paseo en el nuevo 

Maremagnum. No por falta de luga-
res donde darse un homenaje, sino 
precisamente por la abundancia de 
oferta y de tentaciones. Al habitual 
repertorio de restaurantes y locales 
de comida rápida de la planta baja, 
se suma ahora una segunda planta 
dedicada por entero a la gastrono-
mía, y que ayer se inauguró oficial-
mente, a falta de que algunos de los 
espacios abran antes de verano.
 El recinto, como avanzó este dia-
rio el pasado día 13, ha sido comple-
tamente remodelado, con una in-
versión de 16 millones de euros. La 
obra, a cargo del equipo de arquitec-
tura L35, ha supuesto sobre todo la 
entrada de la luz en los nuevos espa-
cios, más fáciles de recorrer y agra-
dables para desayunar, comer o ce-
nar en el horario extralargo (todos 
los días) que disfruta este espacio 
por su ubicación en zona portuaria.
 La nueva planta gastronómica, 
de 4.200 metros cuadrados, tendrá 
que ser descubierta en al menos una 
veintena de etapas, tantas como es-
tablecimientos (21) cuenta. Una 
quincena ya están asignados (la ma-
yoría ya han abierto y unos pocos lo 
harán durante la semana), mientras 

PATRICIA	CASTÁN
BARCELONA

Maremagnum de sabores
33 Interior de la Creperia Barcelona, durante la presentación a la prensa, ayer.

33	Maremagnum.	Moll	d’Espanya,	5.	
Abierto	los	365	días	del	año.	Tiendas	
de	10.00	a	24.00	y	planta	gastronómi-
co	de	11.00	a	2.00	horas.

RICARD CUGAT

na lo japonés con la tapa 
local. En Martina’s se su-
man la cocina con brasa 
y la coctelería, mientras 
que en Mirando al mar 
se imponen las tapas, los 
platos mediterráneos y 
los arroces, con el colo-
fón de la música en vi-
vo. Por último, el grupo 
Udon también suma un 
nuevo establecimiento, 
especializada en fideos 
orientales. 
 Los paladares curio-
sos no se aburrirán en 
la zona bautizada como 
Espai Gust, que aglutina 
una decena de propues-

tas para degustar o para llevar a ca-
sa. Incluye a la conocida charcutería 
Andreu, la barra de sushi de BI-EN, la 
crepería bretona Creps Barcelona, el 
bar Fishhh! para tomar ostras con ca-
va, la hamburguesería Nostra, con 
39 variedades caseras, la tortillería-
croquetería Mirando al Mar y la bo-
dega vinos y cavas Pan y Vino. To-
do un reclamo para completar una 
oferta de tiendas que ya atrae a 13 
millones de visitantes anuales. H

33 Preparativos en la charcutería Andreu.

RICARD CUGAT

que otros seis se están negociando y 
se estrenarán antes del verano.
 De momento, los restaurantes de 
mayor dimensión son Alegra, con 
especialidad en arroces, calderetas 
y brasa, pero que también incluye 
coctelería y hasta terraza con zonas 
VIP y zona de baile. El Baritimo es 
el nuevo local del grupo Costa Es-
te, también especializado en cócte-
les, mientras que la pizzeria taller 
de Fabián Martín, multipremiado 
como uno de los mejores pizzeros 
del mundo, supone su segundo es-
pacio en la ciudad. El grupo Cirsa en 
cambio, está detrás del local BI-EN, 
de cocina «japoterránea», que fusio-
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MAREMAGNUM El centro
comercial Maremagnum ha in-
vertido 16 millones de euros en
una nueva área gastronómica
que incluye veinte restaurantes.
Lasegundaplantadelcomplejo
lúdico ofrece 4.200 metros
cuadrados de establecimientos
de comida catalana e interna-
cional.

El centro estrena
área gastronómica

GRIMALDI ElconsejodeadministracióndelaAutoridadPortuaria
deBarcelona(APB)adjudicóayeraGrupoGrimaldilaconcesiónpa-
ra construir y gestionar una nueva terminal de transporte marítimo
de corta distancia en el Muelle Costa.El grupo italiano prevé invertir
22millonesdeeuros,comoinformóEXPANSIÓNCatalunyaelpasa-
do12deenero.Elproyectoincluyeunaestaciónmarítimaparapasa-
jeros y tres pasarelas de conexión.La primera fase de las obras ten-
dráunplazodeejecucióndetrecemeses.LaAPBtambiénadjudicó
a Acciona-Emcofa la urbanización de la zona oeste del Muelle de la
Energíapor4,8millonesdeeuros.

Nueva terminal de transporte marítimo
con una inversión de 22 millones de euros

MÚTUA GENERAL Daniel
Redondo ha sido nombrado
nuevo director general de
Mútua General de Catalunya,
donde ya era el director adjun-
to. Redondo dependerá del
consejero delegado, Bartomeu
Vicens, que hasta ahora de-
sempeñabatambiénlasfuncio-
nesdedirectorgeneral.

Daniel Redondo,
nuevo director

ONE2ONE La empresa One2One Interim Management ofrecerá
desdeGironaserviciosexternosdedirecciónejecutivaparaPimesa
través de un equipo de 27 personas.Estos servicios se podrán con-
tratar para cualquier área, pero básicamente estarán centrados en
direccióngeneral,direcciónfinanciera,direccióncomercial i interna-
cionalización y en dirección de personas. Esta empresa, fundada
por Marc Roca en Barcelona el año 2010, se ha instalado en el Parc
Científic i Universitari de la Universitat de Girona (UdG), y ofrecerá
servicios dirigidos a las empresas de las comarcas gerundenses,in-
formaMónicaCabruja.

Una empresa ofrecerá servicios de
dirección ejecutiva para pymes en Girona

A.Z.Barcelona
JG Ingenieros ha integrado
completamente a ABM, des-
puésdecomprarel70%delas
acciones que le faltaban de la
ingeniería especializada en
aguayserviciosurbanos.

La operación se ha cerrado
con la entrada en el capital de
JGdelossociosdeABMycon
una aportación dineraria. La
familia Gallostra continuará
controlando la compañía,
aunque diluirá su participa-
cióndel70%al63%.

Ambas sociedades han in-
tegrado sus sistemas de ges-
tión económica y financiera,
el personal de sus centros de
Barcelona y los departamen-
tosdeconstrucción.

ABM, que mantendrá su
identidad corporativa, apor-
tará unos dos millones de eu-
ros a la facturación de JG, que
el año pasado se situó en 12,6
millones de euros, un 20%
menos que el año anterior. La
firma dirigida por Joan Ga-
llostra perdió 2,5 millones de
euros y aplicó un ERE que
afectó a 37 personas. JG Inge-
nieros espera volver a benefi-
ciosduranteesteejercicio.

JG Ingenieros
compra
el 70%
que le faltaba
de ABM

Eltalentoyeltrabajosehanconverti-
do en un bien codiciado en el actual
mercado laboral. “Nos hemos con-
vertido en una fuente barata de ex-
portación de talento”, dijo el presi-
dente de Signium Internacional Es-
paña, Ignacio Bao. Profesionales de
todos los sectores –especialmente in-
genieros–, se van al extranjero con-
tratadosporempresasdeChinaoPe-
rú, entre otros países que gozan de
mejorsaludeconómica.Juntoalaco-
yuntura económica, la educación es
“la gran batalla” que existe a nivel
mundial. Bao habló desde su expe-
riencia en un desayuno sobre El nue-
vo marco internacional, celebrado en
Barcelona.

A juicio del ejecutivo, aquí no se ha
logrado la excelencia de las universi-
dades británicas y norteamericanas,
que han aprovechado la comerciali-
zación de patentes como una fuente
de ingresos y de prestigio. Empren-
der e invertir son dos herramientas
que deberían reforzar el sistema. El
empresariourgióa“uncambiodepa-
radigma” basado en una reforma del

sistema fiscal y en atraer a profesio-
nales extranjeros. Se trata de estable-
cer acuerdos con empresas de inves-
tigación e innovación, así como crear
unabuenaofertaparaatraeratalento
internacional.

Si el turismo es uno de los puntos
fuertes de España, habría que expor-
tarelmodelootenerunagranescuela
de profesionales del sector como la
que hay en Lausana (Suiza), propuso
Bao. “No se trata de que el Gobierno
ponga dinero –puntualizó–, sino de

promover la iniciativa público-priva-
da”. Compañías de éxito como Face-
book o Google no nacieron con la
ayuda del Gobierno, mientras que en
España faltan iniciativas de financia-
ción por parte de las empresas, aun-
que en el sector del comercio electró-

nico se han impulsado algunos pro-
yectos de este tipo. “Prohibiría las
subvenciones a emprendedores”,
opinó Bao, quien consideró que nos
hemos convertido “en emprendedo-
res a la fuerza” y somos proactivos si
viene alguien a buscarnos. El ejecuti-
vo cree que existen oportunidades,
perohayquebuscarlas.

Panoramainternacional
Frente a las pocas alegrías del sector
financiero,laincertidumbredelener-
géticoylacaídadelconsumo,elnego-
ciodelastelecomunicacioneseInter-
net mantiene el pulso, según Bao.
Mientras “Europa ha decrecido un
10% y es un mercado muerto”, Chile,
Colombia, Perú, Panamá, Angola o
Nigeria están creciendo, apuntó el di-
rectivo. Para Ignacio Bao, el proble-
madeEspañaesqueya“noestáenlas
mesas de negociación de las grandes
empresas, ni para comprar ni para
vender”. En cambio, atrae más por su
oferta de ocio. El presidente de la fir-
ma de cazatalentos recordó la frase
de un empresario chino: “produci-
mosenÁfricayLatinoamérica,finan-
ciados por Estados Unidos, y nos va-
mos de vacaciones a Europa para ha-
certurismoyvermuseos”.

RECURSOS HUMANOS/ IGNACIO BAO, PRESIDENTE DE LA FIRMA DE CAZATALENTOS SIGNIUM INTERNACIONALESPAÑA,ASEGURA

QUE ELMERCADO EUROPEO ESTÁ MUERTOYALERTA DE LA FUGA DE PROFESIONALES ALEXTRANJERO.

El suspenso de hoy en educación
repercute en el talento de mañana

Ignacio Bao:
“Prohibiría las
subvenciones públicas
a emprendedores”

porTina DíazANÁLISIS

Ignacio Bao es el presidente de Signium Internacional España. / Elena Ramón

Esteve traslada a sus 300 investigadores a un
laboratorio del Parc Científic de Barcelona
LA COMPAÑÍA QUIERE POTENCIAR SU COLABORACIÓN CON EL SECTOR PÚBLICO

C.Fontgivell.Barcelona
El grupo químico-farmacéu-
tico Esteve centralizará su ac-
tividad de investigación en el
Parc Científic, vinculado a la
Universitat de Barcelona. El
presidentedelacompañíaex-
plicó ayer, en un encuentro
organizado por Aijec, que en
las próximas semanas los 300
trabajadores de I+D de la
compañía se trasladarán a
unos nuevos laboratorios en
elparquecientífico.

“Esteve quiere impulsar su
colaboraciónconelsectorpú-
blico y con esta operación nos
integraremos plenamente en
el ámbito universitario”, se-

ñaló Antoni Esteve, quien
afirmó que, a partir de ahora,
“no quedará nadie con bata
blanca dentro de los edificios
corporativos de la compañía”.
Esteve, que comercializa fár-
macoscomoTopionic,Dormi-
dina y After-Bite, concentraba
hasta ahora su actividad de
I+D en sus instalaciones de la
Avinguda Mare de Déu de
MontserratdeBarcelona.

Lacompañíaseinstalaráen
los laboratorios de uno de los
nuevos edificios que acaba de
levantar el Parc Científic den-
tro de su plan de crecimiento,
y el traslado tendrá lugar, pre-
visiblemente, en junio de este
año.

Tamaño
La farmacéutica está contro-
lada por la familia Esteve y
factura alrededor de 900 mi-
llones de euros, con una plan-
tilla de cerca de 3.000 em-
pleados, según los últimos da-
tos disponibles. Invierte más
de 60 millones al año en in-
vestigación.

Según Esteve, que acudió a
un almuerzo con emprende-
dores de la asociación catala-
na de jóvenes empresarios,
hay hasta 160 pymes del sec-
tor farmacéutico que están
pasandoapurosenCatalunya
por las rebajas del gasto far-
macéutico y los planes de
austeridad del Gobierno
aprobados en los últimos
años. “Tenemos un sistema
sanitario de mucha calidad
pero muy difícil de soportar
financieramente; creo que
estamos de acuerdo en que
hay que introducir cambios
pero con un equilibrio que
permita a la industria seguir

Antoni Esteve, presidente de Esteve, junto a Marc Bonavia (izquier-
da) y Pau Garcia-Milà, directivos de Aijec. / Eva Romero

siendo sostenible”, señaló Es-
teve, que también es vicepre-
sidente de la patronal farma-
céutica Farmaindustria y
presidente de la Fundació
PríncepdeGirona.

Los trabajadores
se trasladarán desde
la sede corporativa
de la compañía en
la capital catalana

El presidente
de Esteve asegura
que hay 160 pymes
farmacéuticas en
apuros en Catalunya
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RESTAURANTES Y EMPRESAS DE BANQUETES
Maremagnum abre su espacio gastronómico 
tras invertir 16 millones 
25/04/2012 18:39 
Maremagnum ha abierto un espacio gastronómico en la segunda 
planta del centro comercial tras invertir 16 millones de euros con 
el objetivo de ofrecer la mejor gastronomía catalana e 
internacional de la mano de una veintena de establecimientos de 
restauración. 
 
http://fotos.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/restaurantes-y-empresas-
de-banquetes/maremagnum-abre-su-espacio-gastronomico-tras-invertir-16-
millones_uycEivqyJQUcYHJSlN8mu3/

http://noticias.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/turismo-y-tiempo-libre/restaurantes-y-empresas-de-banquetes/
http://fotos.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/restaurantes-y-empresas-de-banquetes/maremagnum-abre-su-espacio-gastronomico-tras-invertir-16-millones_uycEivqyJQUcYHJSlN8mu3/
http://fotos.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/restaurantes-y-empresas-de-banquetes/maremagnum-abre-su-espacio-gastronomico-tras-invertir-16-millones_uycEivqyJQUcYHJSlN8mu3/
http://fotos.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/restaurantes-y-empresas-de-banquetes/maremagnum-abre-su-espacio-gastronomico-tras-invertir-16-millones_uycEivqyJQUcYHJSlN8mu3/
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Guido Grimaldi

Un análisis de ADN a partir
de unamuestra de saliva in-

dica cómo evolucionará la artro-
sis en las personas afectadas. El
avance, desarrolla-
do por la compañía
Bioibérica, ayudará
a tomar medidas de
prevención adecua-
das. PÁGINA 25

Josep Vergés

El líder de News Corpora-
tion del ReinoUnido testifi-

có en elAltoTribunal que investi-
ga abusos éticos enmedios de co-
municación. Mur-
doch (81). que de-
fiende espiar a famo-
sos, fue apoyado
por el Gobierno Ca-
meron. PÁGINA 4

MAGNATE DE LA COMUNICACIÓN
Rupert Murdoch

El doble campeón del Tro-
feoGodó, en 1962 y 1970, re-

cibió ayer un entrañable homena-
je en las instalaciones del RCT
Barcelona cuando
se cumple el 50.º
aniversario de su
primera victoria en
el torneo barcelo-
nés. PÁGINAS 44 y 45

EX TENISTA
Manolo Santana

La Corporació Catalana
de Mitjans Audiovisuals

(CCMA) nombró ayer a Eugeni
Sallent nuevo director de Televi-
sió de Catalunya,
tras una fructífera
etapa en la que ha
llevado al liderazgo
las emisorasdelGru-
po Godó. VIVIR

DIR. TELEVISIÓ DE CATALUNYA
Eugeni Sallent

La naviera italiana Grimal-
di es una de las empresas

que están invirtiendo con fuerza
en el puerto de Barcelona. En
concreto, 22 millo-
nes de euros para
disponer a partir
del verano del 2013
de una nueva termi-
nal. VIVIR

MÁNAGER DE SHORT SEA LINES

DIRECTOR MÉDICO DE BIOIBÉRICA

LOS SEMÁFOROS

SUMARIO

c

LA MIRILLA

INTERNACIONAL

Militar de alto rango
El oficial número uno del ejérci-
to israelí, Beni Ganz, opina que
Teherán finalmente no aposta-
rá por desarrollar armas nuclea-
res por la presión diplomática y
económica. PÁGINA 8

POLÍTICA

Sindicalista presa
El juez de guardia ordena el
ingreso en prisión de la secreta-
ria de organización del sindica-
to CGT, acusada de encender
una hoguera frente a la sede de
la Bolsa de Barcelona. PÁGINA 14

EDITORIALES

Los temas del día
Las cuentas de la sanidad espa-
ñola; y la nueva etapa que se
abre en TV3. PÁGINA 16

OPINIÓN

Los activistas islamistas
Fawaz A. Gerges sostiene que
“cuanto acontece al hilo de los
movimientos englobados bajo
el término ‘primavera árabe’
reviste una dimensión históri-
ca. Los activistas islamistas o
de base religiosa se aprestan a
tomar el poder en el periodo de
un lustro. Ya han alcanzado
mayorías parlamentarias en
varios países entre los que se
cuentan Túnez, Egipto y Ma-
rruecos y seguramente ganarán
terreno en Libia, Jordania e
incluso en Siria cuando cese el
fragor de la batalla”. PÁGINA 17

TENDENCIAS

Becas y requisitos
El Gobierno ultima el decreto
sobre becas en la universidad.
El proyecto prevé subir de un
5 a un 5,5 el requisito mínimo
para obtener la beca general y
a un 6 para la beca salario (la
más cuantiosa). PÁGINA 26

CULTURA

En los altares
“Si Miguel Ángel hubiera dis-
puesto de un spray para la Capi-
lla Sixtina, habría flipado”, aven-
tura Rudi, artista urbano que
hace unos meses recibió el en-
cargo más extraño de su vida.
El rector de una pequeña parro-
quia de l’Hospitalet de Llobre-
gat le confiaba la decoración
del ábside de la iglesia de Santa
Eulàlia de Provençana. PÁG. 32

DEPORTES

Ha vuelto Nadal
La pista central del Godó vol-
vió a ver al mejor Rafa Nadal.
Al deportista que ha consegui-
do rehacerse de lesiones y rei-
nar ocho años en Montecarlo, y
deshacerse incluso del hombre
que le ha desbancado del núme-
ro uno, Djokovic. PÁGINA 44

ECONOMÍA

ITV liberalizadas
El TSJC ha anulado dos decre-
tos de la Generalitat que marca-
ban la planificación para ubicar
las instalaciones de la inspec-
ción técnica de vehículos y de
facto liberaliza la ubicación de
estas empresas. PÁGINA 55

c

QUE las relaciones entre los gobiernos de Espa-
ña y Catalunya no son las que estaban previs-
tas en la hoja de ruta trazada hace unos me-
ses es un secreto a voces. A la vista está que el
desencuentro entre PP y CiU es más impor-

tante incluso que el que evidencia la negativa nacionalista
a votar los primeros presupuestos de Mariano Rajoy. Y
que el presidente del Gobierno y Artur Mas se hablan mu-
cho menos de lo que deberían hacer para limar diferencias
te lo explican sin tapujos dirigentes de ambos bandos. Tan-
to, que incluso el PP catalán se siente crecientemente incó-
modo por cómo puede acabar la relación con un escenario
de pacto fiscal en el horizonte. Quizás por eso Alicia Sán-
chez-Camacho está inquieta ante su primer encuentro
público mañana con Mariano Rajoy en la Moncloa. Ha
detectado con especial acierto el peligro, pero no sabe has-
ta qué punto va a contar con fuego amigo que la proteja. Y
es que las palabras de otros momentos no sirven para pa-

gar nóminas y evitar recortes. Y de poco sirve recordar el
importante agujero económico que dejó el tripartito o los
incumplimientos de Zapatero, cuando la legislatura ya ha
cruzado ampliamente su primer año en Catalunya y el
ministro Montoro tampoco ha incluido en sus presupues-
tos la deuda con Catalunya de 219 millones. La inflexibili-
dad de Montoro, que campa a sus anchas con las tijeras
como principal y casi único argumento, puede hacer trizas
los caminos compartidos para la legislatura que estaban
previstos. Y, al final, la mayoría absoluta que ciertamente
existe en las Cortes Generales puede no ser suficiente para
lograr otro tipo de mayorías con las que la gobernación
siempre es mucho más cómoda.

c

c

Unmotivo para el optimismo

c

Bardem, dirigido
porunespañol

José Antich DIRECTOR
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CREEMOS QUE...

Zapatero, el escritor

Hoteles de lujo
enGirona

LA SEGUNDA

ÍNDICE

En qué ocupa su tiempo José Luis Rodríguez Zapa-
tero, el expresidente del último gobierno socialista
español? Según algunas personas con las que man-

tiene contacto, Zapatero, entre otras cosas, se mantiene
ocupado escribiendo textos relacionados con sus pasadas
labores como máximo responsable del Gobierno español.
Entre los escritos, que no necesariamente acabarán sien-
do libros editados para el conocimiento del gran público,
hay dos temáticas bien definidas. Una se refiere a la crisis
económica, la gran cruz que marcó su segunda legislatu-
ra, y más concretamente a los hechos que desencadena-
ron el giro de Zapatero hacia la política de austeridad y
ajuste puesta en marcha a partir de mayo del 2010. El
segundo se centra en la agonía de la banda terrorista
ETA, las negociaciones iniciales, truncadas tras el atenta-
do en la terminal T-4 del aeropuerto de Madrid, y la re-
nuncia final a las armas. Zapatero ha explicado a sus ami-
gos que no ha decidido cuál de ellos publicará.

P ese al aluvión diario de noticias económicas preocu-
pantes, conviene recordar que también se produ-
cen algunas optimistas. Es el caso del puerto de

Barcelona, auténtico motor para la economía catalana,
que no sólo no acusa la crisis de la misma forma que la
mayoría de los sectores, sino que se puede permitir el lujo
de anunciar nuevas inversiones millonarias. Ayer mismo
se adjudicó una nueva terminal de ferris a Grimaldi. Maña-
na se inaugurará la ampliación de las instalaciones de Me-
roil-Lukoil para productos petrolíferos y un grupo chino
estrenará una nueva y enorme terminal de contenedores
este verano. Pero, además, la ciudad podrá recuperar en
pocas semanas un espacio lúdico del que los barceloneses
se habían alejado: la terraza del Maremagnum, donde se
está instalando una notable oferta gastronómica que dará
un giro a esta zona del puerto. Todo ello completa un
volumen de inversión de mil millones de euros, que, en
los tiempos que corren, son una cifra impresionante.

Los dieciséis hoteles más
lujosos de la provincia de
Girona han decidido poner-
se bajo un mismo paraguas y
han creado la marca propia
Costa Brava Hotels de Luxe
para dar a conocer la oferta
hotelera más exclusiva de la
región con el fin de atraer
a un turismo de calidad y
con alto poder adquisitivo.
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Javier Bardem
se pone a las
órdenes de un
director espa-
ñol, Santiago
Zannou, en el
filme Alacrán
enamorado.

com
VIDEONOTICIA
Prostitución en la frontera (3):
El sexshopmás grande deEspa-
ña, también en La Jonquera.

ENTREVISTA
“Fuera de nosotros no hay luz,
gusto ni tacto”, afirma el psico-
biólogo Ignacio Morgado.

NOTICIA
Una perra perdida en Huelva
aparece en Mataró dos años
más tarde.

LECTORES CORRESPONSALES
L’Àlex al cor de Berlín, por Fe-
rran Porta.
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Dos cuñados
enfrentados

Sede corporativa junto al mar. Aspecto del nuevo edificio central que Desigual construye en el área de la nueva bocana

GENTE PÁGS. 8 Y 9

ÓSCAR MUÑOZ / SILVIA ANGULO
Barcelona

En tiempos de vacas flacas, el
puerto de Barcelona se posiciona
como principal motor económi-
co en el combate contra la crisis.
No en vano, es la principal infra-

estructura deCatalunya ymantie-
ne un elevado nivel de inversión.
Sumando todos los proyectos en
curso, en estos momentos hay
milmillones de euros comprome-
tidos para los próximos años. De
este total, 826millones son de ca-
pital privado. El propio puerto in-

vertirá 193 millones este 2012.
Hay actuaciones de gran tama-

ño, como la de la terminal de con-
tenedores que construye Tercat
(filial del grupo chino Hutchi-
son), a la que se dedicarán 500
millones y que se abrirá este vera-
no; o la ampliación de las instala-

ciones de Meroil-Lukoil (50 mi-
llones), que se inaugura este vier-
nes e incrementará la capacidad
de almacenamiento de produc-
tos petrolíferos y su transporte.
Pero no todos los proyectos

son de corte industrial. Ayer mis-
mo, la Autoritat Portuària adjudi-

có una nueva terminal de ferris a
Grimaldi por valor de 22 millo-
nes y el centro comercial Mare-
màgnum estrenó la remodela-
ción de su parte superior, que se
ha transformado en una terraza
mirador dedicada a la gastrono-
mía, en la que se han invertido 16
millones. Estos ejemplos dan
cuenta de la apuesta por activida-
des más cercanas a los ciudada-
nos, como el transporte de pasaje-
ros y la oferta de ocio.

JORDI ROVIRALTA

Dos familiares
se acusan de idear
el crimen de Santaló

CONTINÚA EN LA PÁGINA SIGUIENTE >>

La perra fue hallada
en Mataró tras estar
dos años perdida

JUSTICIA PÁG. 5

Elpuertode
losmilmillones

El ranking delictivo
del año pasado

La feliz vuelta
a casa de Leidy

Jueves,26abril 2012

Baleares, Madrid y,
después, Barcelona

cLosproyectos encurso apuestanpor
la actividad industrial y comercial y
porconsolidar los espacios ciudadanos

MILLONES DE INVERSIÓN DE DESIGUAL
EN UN EDIFICIO DISEÑADO POR EL
TALLER DE RICARDO BOFILL

CIUDADANOS PÁG. 4

cEl elevadonivel de inversiónen los
muellesdeBarcelona los convierten
enelprincipal activo contra la crisis

OFICINAS
La firma de moda catalana
Desigual construye sus ofici-
nas centrales en los terrenos
de la nueva bocana, junto
al hotel W, donde está previs-
to que a finales de este año
o principios del 2013 traba-
jen un millar de empleados

30
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Notodo sonmercancías
EL PUERTO DE LOS MIL MILLONES LAS INVERSIONES EN MARCHA PARA AMPLIAR LA ACTIVIDAD PORTUARIA

ElPPpide
aTrias que
olvide el plan
Blau@ictinea

El proyecto de Grimaldi es es-
tratégico para el puerto pero coli-
siona con otro plan, en este caso
del Ayuntamiento, para conver-
tir esta franja portuaria en un
nuevo barrio de la ciudad (véase
la información inferior). Por lo
pronto, el consejo del administra-
ción del puerto adjudicó ayer a la
citada naviera italiana la cons-
trucción y explotación durante
quince años de una nueva termi-
nal de short sea shipping (trans-
porte por mar de corta distancia)
en el muelle Costa. Fuentes de la
compañía destacan que gracias a

esta nueva instalación, cuya pri-
mera fase se prevé que esté opera-
tiva el verano del 2013, se podrá
mejorar la atención a los pasaje-
ros y se dispondrá de capacidad
para ampliar las operaciones. El
año pasado, Grimaldi movió
400.000 pasajeros en las cuatro
líneas que tiene desde Barcelona
(Livorno, Civitavecchia, Cerdeña
yTánger).Hasta ahora, esta com-
pañía opera en la terminal Ferry
Barcelona, gestionada por Accio-
na Trasmediterránea.
La nueva instalación ocupará

7,4 hectáreas y estará dedicada al
transporte de viajeros y también
de mercancías, que se colocan en

las bodegas de los ferris. Las ci-
fras de estas últimas actividades
son significativas. El año pasado,
los barcos de esta compañía
transportaron 100.000 tráilers y
unnúmero similar de coches nue-
vos. Es una línea de negocio en
crecimiento que aumenta la ren-
tabilidad de los viajes. Barcelona
es líder en España en tráfico de
short sea shipping.
Se construirá una estaciónma-

rítima de más de 3.000 metros
cuadrados distribuidos en una
planta baja, que incluirá el vestí-
bulo, una zona de facturación
con 18 mostradores y cinco má-
quinas automáticas, una sala de

control y otra de comunicaciones
y unprimer piso destinado a ofici-
nas, espacios para los controles
de seguridad y de documenta-
ción. En el exterior se habilitará
una amplia zona de operaciones
ymaniobras. Tres pasarelas enla-
zarán la terminal con los barcos.
Otra de las operaciones que su-

pondrá una importante inversión
para las instalaciones portuarias
más urbanas es la futura transfor-
mación de lamarina del Port Vell
en un puerto de lujo. El proyecto,
que cuenta con un importante re-
chazo de los vecinos de la Barce-
loneta, pretende convertir este es-
pacio enmuelle en el que puedan

atracar 140 embarcaciones gran-
des ymedianas, lasmás demanda-
das actualmente. El grupobritáni-
co Salamanca tiene previsto in-
vertir 30millones de euros en es-
ta remodelación que permitirá al
Port Vell ofrecer amarres de 10 a
180 metros de eslora.
Entre los planes para este nue-

vo espacio se incluye la construc-
ción de un restaurante y una zo-
na de servicios y club para las tri-
pulaciones, donde se calcula que
diariamente puedan pasar unas
400 personas. En estos momen-
tos, la Autoritat Portuària está re-
visando el proyecto técnico para
comprobar que se ajuste a los cri-

]El PP llevará al pleno
de mañana una propues-
ta para que el gobierno
descarte el proyecto
Blau@ictinea. La iniciati-
va será secundada por el
PSC y será aprobada.
Blau@ictinea es un

barrio marítimo proyecta-
do por Willy Muller, el
hoy director de Barcelo-
na Regional, y el arquitec-
to jefe Vicente Guallart,
entre los muelles de Po-
nent y Contradic en el
puerto de Barcelona. Am-
bos arquitectos son ade-
más los coautores del
modelo urbanístico de
CiU y Blau@ictinea es su
enseña. Trias así lo pre-
sentó en la campaña elec-
toral. La decisión del ple-
no de descartarlo se pue-
de interpretar como una
reprobación de su mode-
lo urbano.
Fernández Díaz razonó

la propuesta arguyendo
que “hay otros muchos
planes aprobados y no
ejecutados”.
El presidente del gru-

po del PP señaló, ade-
más, que este proyecto
colisiona con la conce-
sión adjudicada ayer mis-
mo a Grimaldi Lines en
los mismos terrenos don-
de CiU había dibujado su
nuevo barrio modélico.
De hecho, hace meses

que se han sugerido des-
avenencias entre el Port
y el Ayuntamiento sobre
el futuro de este espacio
portuario que el munici-
pio desea colonizar para
la ciudad.
En este punto, Alberto

Fernández Díaz echó ma-
no del humor cuando se
le preguntó sobre los apo-
yos con los que contaba
el descarte del
Blau@ictinea: “Tal vez
–dijo– hasta tendría el
apoyo del propio partido
que gobierna”. / J.V.A

MILLONES DE EUROS QUE EL GRUPO
CHINO HUTCHISON INVERTIRÁ EN
EL MUELLE PRAT

MILLONES DE
INVERSIÓN DE
GRIMALDI EN LA
TERMINAL

AÑOS DE EXPLOTA-
CIÓN DE LA
INSTALACIÓN EN EL
MUELLE COSTA

>> VIENE DE LA PÁGINA ANTERIOR

TERMINAL DE CONTENEDORES
La instalación en el muelle Prat, que empezará a
funcionar este verano, debe contribuir a que
Barcelona sea la principal entrada de mercan-
cías procedentes de Asia del sur de Europa

500

PASAJEROS Y MERCANCÍAS
La naviera italiana Grimaldi
dispondrá a partir del verano
del 2013 de una nueva termi-
nal de viajeros estratégica para
el puerto que permitirá am-
pliar operaciones y también
transportar mercancías

22
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Restaurantes con vistas. La segunda planta cuenta con una
gran plaza central al aire libre y terrazas con vistas al mar

ANA JIMÉNEZ

LLIBERT TEIXIDÓ / ARCHIVO

M Á S P R O Y E C T O S

SILVIA ANGULO / ÓSCAR MUÑOZ
Barcelona

El Maremàgnum no quiere que-
darse atrás. Desde hace años, el
centro comercial y de ocio situa-
dos a orillas del mar está llevan-
do a cabo una importante trans-
formación física y también de ac-
tividad. Atrás quedan los años en
los que fue más protagonista por
los graves problemas de seguri-
dad que por su oferta lúdica. Una
vez cerrada esta etapa, ayer se in-
auguró en la segunda planta del
Maremàgnun una terraza mira-
dor gastronómica que a finales
de verano dispondrá de una vein-
tena de restaurantes. La remode-
lación de este espacio ha supues-
to una inversión de 16 millones
de euros efectuada por el grupo
Corio, concesionaria del centro
comercial, y de los operadores
que allí se han ubicado.
El nuevo espacio tiene una su-

perficie de 4.200 metros cuadra-
dos y se encuentra en la segunda
planta, ofreciendo unas inmejora-
bles vistas sobre la ciudad y el
mar. El director general de Corio
en España, Christophe Mouton,
explicó ayer que en estosmomen-
tos están ya ocupados 15 de los 21
locales que hay en la terraza. “Es-
tamos en conversaciones con
otros operadores y casi con segu-
ridad antes del verano estarán to-
dos funcionando”, aseguró
Mouton.
La planta gastronómica dispo-

ne de una gran plaza central al ai-

re libre y terrazas con vistas al
mar, además de una zona en la
que poder acoger distintos actos
sociales, desde presentaciones
hasta pasarelas demoda. Los res-
taurantes estarán abiertos todos
los días del año de once de la ma-
ñana a doce de la noche y ten-
drán como límite de cierre las
dos de la madrugada.
Mouton aseguró que se trata

de un espacio destinado al públi-
co barcelonés. Por eso, hay una
gran presencia de la gastronomía
catalana en los restaurantes, ade-
más de la oferta de establecimien-
tos de comida italiana, japonesa y
también una coctelería. En esta
planta también se ubicará una zo-
na denominada espai gust, dedica-
da exclusivamente a la degusta-

ción. Esta área ofrece la posibili-
dad de comer allí mismo o llevar-
se los platos a casa.
El año pasado 12 millones de

personas visitaron este centro co-
mercial. El único de la ciudad cu-
yas tiendas pueden abrir los do-
mingos y los festivos. Corio ad-
quirió la concesión delMaremàg-
num por 122 millones en el 2007,
un contrato que estará vigente
hasta el 2049. Según reconoció el
director general de la empresa en
España, desde un principio se
apostó por modernizar las insta-
laciones y cambiar el enfoque de
actividad, centrándola principal-
mente en el comercio y ahora
“convertirlo en un punto de en-
cuentro de los barceloneses”.c

terios de la concesión, en manos
de la sociedad de Marina Port
Vell, controlada por el grupoSala-
manca desde hace dos años. Una
vez se dé el visto bueno, el Ayun-
tamiento deberá elaborar un
plan especial para los edificios
que se construirán en la zona.
Muy cerca de esta marina de-

portiva –y muy relacionada con
ella– los astilleros de reparación
de yatesMarina Barcelona 92 am-
plían sus instalaciones conuna in-
versión de 37 millones. Esta ac-
tuación consolidará esta base co-
mo lamás importante delMedite-
rráneo en su especialidad y es
fundamental en la creación de un
clúster de náutica en Barcelona.
En una primera fase, que se pre-
vé tener lista a finales de este
año, se habilitará una nueva dár-
sena, un dique seco y nuevas de-
pendencias de servicios. La se-
gunda fase, para el 2013 prevé la

instalación de un syncrolift (plata-
forma de elevación de barcos).
La firmademoda catalanaDes-

igual es otra de las empresas que
han apostado fuertemente por la
zona portuaria abierta a la ciu-
dad. En el área de la nueva boca-
na construye su sede corporati-
va. Las oficinas están junto al ho-
tel W y está previsto que allí se
trasladen a finales del año o prin-
cipios del que viene un millar de
empleados. El edificio, con una
inversión de 30 millones, dispo-
ne de 11.000 metros cuadrados y
ha sido diseñado por el taller de
arquitectura de Ricardo Bofill.
Las obras están muy avanzadas.
Una última obra completará la

reordenación del puerto ciudada-
no, el Port Vell. Se trata de la re-
modelación del muelle de Pesca-
dors, un proyecto de largo reco-
rrido que este año recibirá una in-
versión pública de 4,6millones.c

Logística
y energía

MILLONES
INVERTIRÁ EL
GRUPO
SALAMANCA

MILLONES PARA
REMODELAR EL
MUELLE DE
PESCADORS

De los 21 locales
existentes, 15 ya se
han alquilado y se
espera llegar a verano
con el 100% ocupado

MILLONES DE EUROS DE
MEROIL-LUKOIL EN LA
INSTALACIÓN

El Port Vell se transformará en
una marina para yates de
mediana y gran eslora,
mientras que el puerto pesque-
ro se abrirá a la ciudad con
nuevas intalaciones
y restaurantes

30

4,6

Nueva terraza
gastronómica
enel
Maremàgnum
El centro comercial ha
invertido 16 millones
de euros en la reforma
de la parte superior,
que se ha dedicado a
la restauración

]En el terreno de
la logística y la ener-
gía, el puerto recibe
otras importantes
inversiones. TCB
amplía su terminal
de contenedores del
muelle Sud con 60
millones. Y en el
muelle de la Ener-
gia, Tradebe pone
la misma cantidad
para su actividad
petrolífera y la quí-
mica Terquimsa
destina 37 millones
a la mejora de sus
instalaciones.

COMBUSTIBLE
Esta infraestructura incrementerá la
capacidad de almacenamiento de pro-
ductos petrolíferos y su transporte en el
puerto de Barcelona

50
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Barcelona

El Maremàgnum no quiere que-
darse atrás. Desde hace años, el
centro comercial y de ocio situa-
dos a orillas del mar está llevan-
do a cabo una importante trans-
formación física y también de ac-
tividad. Atrás quedan los años en
los que fue más protagonista por
los graves problemas de seguri-
dad que por su oferta lúdica. Una
vez cerrada esta etapa, ayer se in-
auguró en la segunda planta del
Maremàgnun una terraza mira-
dor gastronómica que a finales
de verano dispondrá de una vein-
tena de restaurantes. La remode-
lación de este espacio ha supues-
to una inversión de 16 millones
de euros efectuada por el grupo
Corio, concesionaria del centro
comercial, y de los operadores
que allí se han ubicado.
El nuevo espacio tiene una su-

perficie de 4.200 metros cuadra-
dos y se encuentra en la segunda
planta, ofreciendo unas inmejora-
bles vistas sobre la ciudad y el
mar. El director general de Corio
en España, Christophe Mouton,
explicó ayer que en estosmomen-
tos están ya ocupados 15 de los 21
locales que hay en la terraza. “Es-
tamos en conversaciones con
otros operadores y casi con segu-
ridad antes del verano estarán to-
dos funcionando”, aseguró
Mouton.
La planta gastronómica dispo-

ne de una gran plaza central al ai-

re libre y terrazas con vistas al
mar, además de una zona en la
que poder acoger distintos actos
sociales, desde presentaciones
hasta pasarelas demoda. Los res-
taurantes estarán abiertos todos
los días del año de once de la ma-
ñana a doce de la noche y ten-
drán como límite de cierre las
dos de la madrugada.
Mouton aseguró que se trata

de un espacio destinado al públi-
co barcelonés. Por eso, hay una
gran presencia de la gastronomía
catalana en los restaurantes, ade-
más de la oferta de establecimien-
tos de comida italiana, japonesa y
también una coctelería. En esta
planta también se ubicará una zo-
na denominada espai gust, dedica-
da exclusivamente a la degusta-

ción. Esta área ofrece la posibili-
dad de comer allí mismo o llevar-
se los platos a casa.
El año pasado 12 millones de

personas visitaron este centro co-
mercial. El único de la ciudad cu-
yas tiendas pueden abrir los do-
mingos y los festivos. Corio ad-
quirió la concesión delMaremàg-
num por 122 millones en el 2007,
un contrato que estará vigente
hasta el 2049. Según reconoció el
director general de la empresa en
España, desde un principio se
apostó por modernizar las insta-
laciones y cambiar el enfoque de
actividad, centrándola principal-
mente en el comercio y ahora
“convertirlo en un punto de en-
cuentro de los barceloneses”.c

terios de la concesión, en manos
de la sociedad de Marina Port
Vell, controlada por el grupoSala-
manca desde hace dos años. Una
vez se dé el visto bueno, el Ayun-
tamiento deberá elaborar un
plan especial para los edificios
que se construirán en la zona.
Muy cerca de esta marina de-

portiva –y muy relacionada con
ella– los astilleros de reparación
de yatesMarina Barcelona 92 am-
plían sus instalaciones conuna in-
versión de 37 millones. Esta ac-
tuación consolidará esta base co-
mo lamás importante delMedite-
rráneo en su especialidad y es
fundamental en la creación de un
clúster de náutica en Barcelona.
En una primera fase, que se pre-
vé tener lista a finales de este
año, se habilitará una nueva dár-
sena, un dique seco y nuevas de-
pendencias de servicios. La se-
gunda fase, para el 2013 prevé la

instalación de un syncrolift (plata-
forma de elevación de barcos).
La firmademoda catalanaDes-

igual es otra de las empresas que
han apostado fuertemente por la
zona portuaria abierta a la ciu-
dad. En el área de la nueva boca-
na construye su sede corporati-
va. Las oficinas están junto al ho-
tel W y está previsto que allí se
trasladen a finales del año o prin-
cipios del que viene un millar de
empleados. El edificio, con una
inversión de 30 millones, dispo-
ne de 11.000 metros cuadrados y
ha sido diseñado por el taller de
arquitectura de Ricardo Bofill.
Las obras están muy avanzadas.
Una última obra completará la

reordenación del puerto ciudada-
no, el Port Vell. Se trata de la re-
modelación del muelle de Pesca-
dors, un proyecto de largo reco-
rrido que este año recibirá una in-
versión pública de 4,6millones.c

Logística
y energía

MILLONES
INVERTIRÁ EL
GRUPO
SALAMANCA

MILLONES PARA
REMODELAR EL
MUELLE DE
PESCADORS

De los 21 locales
existentes, 15 ya se
han alquilado y se
espera llegar a verano
con el 100% ocupado

MILLONES DE EUROS DE
MEROIL-LUKOIL EN LA
INSTALACIÓN

El Port Vell se transformará en
una marina para yates de
mediana y gran eslora,
mientras que el puerto pesque-
ro se abrirá a la ciudad con
nuevas intalaciones
y restaurantes

30

4,6

Nueva terraza
gastronómica
enel
Maremàgnum
El centro comercial ha
invertido 16 millones
de euros en la reforma
de la parte superior,
que se ha dedicado a
la restauración

]En el terreno de
la logística y la ener-
gía, el puerto recibe
otras importantes
inversiones. TCB
amplía su terminal
de contenedores del
muelle Sud con 60
millones. Y en el
muelle de la Ener-
gia, Tradebe pone
la misma cantidad
para su actividad
petrolífera y la quí-
mica Terquimsa
destina 37 millones
a la mejora de sus
instalaciones.

COMBUSTIBLE
Esta infraestructura incrementerá la
capacidad de almacenamiento de pro-
ductos petrolíferos y su transporte en el
puerto de Barcelona

50

DE LUJO Y PESQUERO

O.J.D.: 

E.G.M.: 

Tarifa: 

Fecha: 

Sección: 

Páginas: 

196824

846000

4910 €

26/04/2012

VIVIR

3



09QUÈ!
JUEVES 26 DE ABRIL DE 2012 BARCELONA QUÉ ESTÁ PASANDO

DOS SINDICALISTAS
DETENIDOS POR LOS
INCIDENTES DEL 29-M
Los Mossos detuvieron ayer
a dos sindicalistas de UGT y
CCOO en la factoría de Seat
por agredir a un agente el 29-
M. Quedaron en libertad, a la
espera de citación. También
se decretó prisión provisio-
nal sin fianza para la secre-
taria de CGT detenida por los
incidentes frente a la Bolsa.

EL INDUCTOR DEL
CRIMEN DE SANTALÓ
ACUSA A SU CUÑADO
Manuel Moreno, presunto in-
ductor del asesinato de Fèlix
Martínez Touriño, acusó ayer
a su cuñado Sahid Z., también
imputado, de urdir el crimen
del empresario con el propó-
sito de extorsionarlo. El sica-
rio confeso Jorge Andrés M.
incriminó a Manuel Moreno
en la sesión del lunes.

CARLA MERCADER
carla.mercader@que.es
El Maremagnum, que encara
arrossega la mala fama de
quan era un lloc destinat so-
bretot a l’oci nocturn, s’ha fet
un ‘lifting’ per reconquerir
els barcelonins. Després d’eli-
minar bars de copes i d’am-
pliar el nombre de botigues
–n’hi ha 77–, l’empresa Cório,
propietària des del 2007, ha
fet reformes a la segona plan-
ta per convertir-la, segons el
director a Espanya de la com-
panyia, Christophe Mouton,
en un espai gastronòmic «de
qualitat». Aquest, de 4.200 me-
tres quadrats i amb una plaça
central, té 21 locals per a res-
taurants, 15 ja adjudicats. De
moment han obert set i es pre-
veu que a finals de maig esti-

�Obre un gran
espai gastronòmic
per atreure els
barcelonins

EL MAREMAGNUM VOL
SORTIR A FLOTACIÓ

El 2011 van visitar el complex 12 milions de persones. INMA BEBA

guin en marxa els 15. Entre
els que ja funcionen es troba,
per exemple, un de Fabián
Martín, campió del món a
l’hora de fer pizzes. Hi ha, a
més, restaurants de creps i

cuina japonesa i mediterrània
i n’hi haurà també de marisc,
plats catalans i alta reboste-
ria, tots amb terrasses amb
vistes al mar. Les obres han
costat 16 milions d’euros.

La web de la Conselleria de
Interior para identificar a
vándalos registró 140.000 vi-

sitas en las primeras 24 ho-
ras después de su puesta en
funcionamiento el martes
por la tarde. La Direcció Ge-
neral de Policia de Catalun-
ya valoró ayer de forma
«muy positiva» el arranque.

El portavoz del Govern, Fran-
cesc Homs, estimó ayer en
«más de 1.500 millones» el
nuevo recorte que deberá apli-
car la Generalitat, que se po-

dría traducir en más impues-
tos y menos gasto. El Govern
tiene la misión de rebajar el
déficit del 3,72% del PIB de
2011 hasta el 1,5% este año.

EL GOVERN RECORTARÁ
OTROS 1.500 MILLONES

124.000 VISITAS A LA
WEB PARA DELATAR A
VÁNDALOS
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Nacional
Maremagnum, oferta culinaria multicultural 
POR RN 
 
Barcelona cuenta ya con un nuevo espacio de la mano de Maremagnum, que reúne en su segunda 
planta más de veinte de restaurantes internacionales y catalanes en más de cuatro mil metros 
cuadrados. 

Dentro del espacio gastronómico de Maremagnum se encuentra también una zona gourmet, Espai Gust. 
Con una superficie de 628 metros cuadrados, este espacio ofrece la posibilidad tanto de comer allí mismo 
como incluso llevarse los mejores platos a casa. 
 
La segunda planta de Maremagnum estará abierta todos los días del año, desde las 11:00 hasta las 00:00 
horas. 
 
 
http://www.restauracionnews.com/noticia/10070/Nacional/maremagnum-oferta-
culinaria-multicultural.html

http://www.restauracionnews.com/seccion/1/Nacional/
http://www.restauracionnews.com/noticia/10070/Nacional/maremagnum-oferta-culinaria-multicultural.html
http://www.restauracionnews.com/noticia/10070/Nacional/maremagnum-oferta-culinaria-multicultural.html


 
 
Nacional
Mirandoalmar presenta la “cocina de Barcelona” 
POR RN 
 
Así, define el chef Rafa de Valicourt, encargado de crear la oferta culinaria de este nuevo 
restaurante de la Ciudad Condal, que se centra en los productos de proximidad y de temporada. 
Mirandoalmar se encuentra en el centro comercial Maremagnum. 
 
Mirandoalmar acaba de abrir sus puertas en Barcelona. Con una capacidad para 120 comensales, ofrece 
unas vistas del puerto y al barrio de la Barceloneta, mientras se degustan platos clásicos de la cocina 
catalana y mediterránea con un toque de actualización constante. 
 
 
http://www.restauracionnews.com/noticia/10067/Nacional/mirandoalmar-presenta-%E2%80%9Ccocina-
barcelona%E2%80%9D.html  

http://www.restauracionnews.com/seccion/1/Nacional/
http://www.restauracionnews.com/noticia/10067/Nacional/mirandoalmar-presenta-%E2%80%9Ccocina-barcelona%E2%80%9D.html
http://www.restauracionnews.com/noticia/10067/Nacional/mirandoalmar-presenta-%E2%80%9Ccocina-barcelona%E2%80%9D.html


Por Ferran Imedio

MAREMAGNUM DE PROXIMIDAD

Moll d’Espanya, 5 (segunda
planta del Maremagnum).
Teléfono: 93.119, 02.99.
Horario: abierto cada dia, de
12.OO a 23.00 horas, de forma
ininterrumpida.

Un restaurante en un centro
comercial como el rqarem~g
num, que recibe en época de
crisis a 13 millones de visitan
tes, no parece el mejor lugar
donde dejarse caer para quien
quiere algo más que repostar
antes de seguir comprando en
las tiendas¯ No será el caso de

la segunda planta del complejo bar-
celonés, consagrada solo a los res
taurantes más variados y donde se
ha cuidado el criterio gastronómico
para seleccionar los locales¯ Uno de
los primeros en abrir es Mirandoa-
Imar (asi se escribe, todo junto),
donde se pueden probar platos
mediterráneos eiaborados con
productos de proximidad mientras
se deguston unas vistas casi olvida-
das, las de la Barcelona preol[mpica:
el paseo de Joan de Borbó, el Moll
del Rellotge, la Torre de Alta Mar...
Y, como testimonio del siglo XXl, el
Hotel W de fondo (el superyate de
Roman Abra movich se irá de ahi en -
frente cualquier dia). Todo ello se
puede ver desde la sala acristalada
o desde la terraza, cómoda gracias
a los sofás.

CARTA VIVA
La carta no es muy larga, pero está
viva, ya que cada dia se ofrece un
arroz, una pasta y un pescado. Las
patatas bravas tienen la contun-
dencia justa, la selección de quesos
y embutidos catalanes sorprende
por su excelente calidad y tanto el
bacalao con samfaino como el ro-
daballo con verduras a la plancha
demuestran que aqui se trabaja el
mejor producto posible

No hay menú. A la carta, unos 30
euros sin bebidas.
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Maremagnum abre un nuevo lugar de encuentro para 
disfrutar de la mejor gastronomía de Barcelona 

[ Ir a NOTICIAS ] 
[Volver ] 

 
    

 

restaurante Mirandoalmar en el nuevo 
espacio gastronómico del 
Maremagnum. 

 

Fiesta de presentación 

 

Barcelona cuenta ya con un nuevo 
espacio gastronómico de calidad de 
la mano de Maremagnum, que reúne 
en su segunda planta una veintena de 
establecimientos de restauración de 
primera categoría. Este espacio quiere 
convertirse en el “lugar de encuentro 
favorito” de los barceloneses que 
quieren degustar la mejor comida en 
una zona privilegiada, abierta tanto al 
mar como a la ciudad. 

 
Una propuesta culinaria multicultural 
de la mano de veinte operadores El 
nuevo concepto gastronómico de 
Maremagnum es una propuesta única 
y novedosa en la ciudad de 
Barcelona. Con una superficie 4.200 
metros cuadrados, la segunda planta 
de Maremagnum tiene como objetivo 
acercar a los barceloneses una amplia 
oferta de cocina internacional y 
catalana, gracias a una extensa 
oferta que va desde comida 
japonesa, marisco y ostras, a pizzas, 
creps, alta repostería e incluso 
coctelería. Con una veintena de 
locales de distintos operadores, este 
espacio prima la oferta de productos 
de calidad elaborados por prestigiosos 
cocineros. 

 
Junto a la comida de calidad, uno de 
los elementos fundamentales de esta 
propuesta es el entorno que la rodea. 
Corio, empresa propietaria de 
Maremagnum, ha querido con este 
proyecto ofrecer una nueva opción 
gastronómica junto al mar para la 
ciudad de Barcelona, que sea a su vez 
una experiencia única en un 
emplazamiento también muy especial. 
El nuevo espacio dispone de una gran 

http://www.gastronomiaalternativa.com/pubimg/noticias_1106_full.jpg
http://www.gastronomiaalternativa.com/pubimg/noticias_1106_2_full.jpg
http://www.gastronomiaalternativa.com/pubimg/noticias_1106_3_full.jpg
http://www.gastronomiaalternativa.com/noticias.html


plaza central al aire libre y unas 
terrazas con vistas al mar, al puerto y a 
la ciudad. Desayunar, tomar el 
aperitivo o un cóctel, serán la excusa 
perfecta para disfrutar de un 
ambiente inmejorable, relajado y al 
aire libre. Con ello, los responsables 
quieren convertir Maremagnum en un 
área de destino para los barceloneses, 
además de seguir siendo un icono de 
la ciudad para los visitantes nacionales 
e internacionales. El proyecto ha 
supuesto una inversión global de 16 
millones de euros. 

 
Christophe Mouton, director de Corio 
España, explica cómo surge la idea: 
“creemos que no existe un espacio 
como éste actualmente en la ciudad, 
es un lugar único donde disfrutar de 
Barcelona a 360º teniendo una amplia 
oferta de productos de calidad sin 
moverse de un mismo sitio. Una 
experiencia única por el entorno, el 
servicio, la variedad y por la novedad. 
Era el momento de crear un favourite 
meeting place junto al mar para los 
barceloneses”. 

 
Zona gourmet para degustar los 
mejores platos 

 
Dentro del espacio gastronómico de 
Maremagnum se encuentra también 
un lugar reservado para los paladares 
más exigentes. Se trata de la zona 
gourmet “Espai Gust”, una superficie 
de 628 metros cuadrados dedicada 
exclusivamente a la degustación. Esta 
área ofrece la posibilidad tanto de 
comer allí mismo como incluso llevarse 
los mejores platos a casa. “Espai Gust” 
propone disfrutar de diez ofertas 
gastronómicas distintas elaboradas 
por una decena de locales 
independientes que se exponen a 
ambos lados de un área central 
común de estilo informal, fresco y 



moderno. 

 
Horario de apertura 

 
La segunda planta de Maremagnum 
estará abierta todos los días del año, 
de 11h a 00h, con un margen de dos 
horas y como límite de cierre a las 2 de 
la madrugada. 
Una ubicación privilegiada orientada 
al mar y a la ciudad 
El proyecto de diseño ha sido 
realizado por el equipo de 
arquitectura L35 Barcelona. La idea 
principal ha sido recuperar las vistas al 
mar, al puerto y a la ciudad 
aprovechando la posición privilegiada 
del edificio. 
Se ha abierto una terraza perimetral 
que rodea la planta para disfrutar de 
las vistas y se ha creado una plaza 
central abierta para destinarla a 
actividades musicales y espectáculos 
que complementen la oferta de 
restauración de los locales. 
Cada una de las enseñas presentes en 
la segunda planta dispone de terraza 
con vistas. 
La nueva planta cuenta con dos 
nuevas escaleras mecánicas de 
acceso y descenso respectivamente, 
así como dos pasarelas que 
comunican los pasillos del espacio por 
los que suceden los distintos locales. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
http://www.gastronomiaalternativa.com/ga-8_1106-maremagnum-abre-un-nuevo-lugar-
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B
arcelona cuenta con un
nuevo espacio gastrono-
mómico de calidad de la

mano de Maremagnum, que reúne
en su segunda planta una vein-
tena de establecimientos de
restauración de primera cate-
goría. Este espacio quiere conver-
tirse en el lugar de encuentro
favorito de los barceloneses que
quieren degustar la mejor
comida en una zona privilegiada,
abierta tanto al mar como a la

ciudad.
El nuevo concepto gastronó-

mico de Maremagnum en el
puerto de Barcelona es una
propuesta única y novedosa en la
ciudad de Barcelona. Con una
superficie de 4.200 metros
cuadrados, la segunda planta de
Maremagnum tiene como objetivo
acercar a los barceloneses una
amplia oferta de cocina interna-
cional y catalana, gracias a una
extensa oferta que va desde

comida japonesa, marisco y
ostras, a pizzas, creps, alta
repostería e incluso coctelería.
Con una veintena de locales de
distintos operadores, este
espacio prima la oferta de
productos de calidad elaborados
por prestigiosos cocineros.

Junto a la comida de calidad,
uno de los elementos fundamen-
tales de esta propuesta es el
entorno que la rodea. Corio,
empresa propietaria de Mare-

magnum, ha querido con este
proyecto ofrecer una nueva
opción gastronómica junto al mar
para la ciudad de Barcelona, que
sea a su vez una experiencia
única en un emplazamiento
también muy especial. 

Dentro del espacio gastronó-

mico de Maremagnum se
encuentra también un lugar
reservado para los paladares más
exigentes. Se trata de una zona
gourmet «Espai Gust», una super-
ficie de 628 metros cuadrados
dedicada exclusivamente a la
degustación.

Maremagnum abre un nuevo
lugar de encuentro para
disfrutar de la mejor
gastronomía de Barcelona

E
l Salón Internacional del
Turismo de Catalunya
(SITC), que concluyó el 22

e abril, confirmó un año más que es
la gran cita para los aficionados a
viajar. En esta edición, los destinos

mediterráneos y de proximidad
fueron nuevamente algunos de los
más solicitados por los visitantes
para pasar estas vacaciones.
También despertaron gran interés
las propuestas especializadas que

permiten al viajero vivir nuevas
experiencias como el turismo enoló-
gico, gastronómico y deportivo.
Nuevos formatos turísticos que este
año han tenido, con áreas propias,
un papel relevante en el SITC.

Los destinos tradicionales,
como las Islas Baleares, Canarias,
Andalucía o Euskadi, fueron nueva-
mente algunos de los más deman-
dados, destacando también las
propuestas para pasar unas vaca-
ciones más cercanas disfrutando de
los balnearios o las actividades
culturales y deportivas que ofrecen
las principales poblaciones turís-
ticas catalanas. Esta tendencia
coincide con las previsiones de la
Asociación Catalana de Viajes
(ACAV), que apuntan para este
verano desplazamientos más
cercanos. En viajes de media
distancia, los destinos estrella en el
2012 serán Islandia, Croacia o

Escocia, entre otros.
En el salón, tuvo también muy

buena acogida de público las áreas
dedicadas a nuevos formatos turís-
ticos, que permiten al viajero
disfrutar de unas vacaciones a la
carta y añadir a las vacaciones
nuevas experiencias: turismo

deportivo, sostenible y enológico.
Precisamente las cartas de vinos
fueron una de las actividades con
mayor participación: durante tres
días se consumieron más de 600
litros de vino en degustaciones
de DO Penedès, Rioja, Jerez y
Txacoli.

El turismo de proximidad centró las
preferencias de los visitantes al SITC

Christophe Mouton, director de Cório España, y Carlos Casanovas,
director de Cório-España Maremagnum Shopping Centre,
presentaron el nuevo espacio del centro comercial

Yamaha Motor España Marketing, primer año como expositores en el salón de SITC con sus productos:
motos acuáticas, motor, quads y motores fueraborda

Representantes de Grimaldi-Napoli

Museos en Viena

Stand de Túnez
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C,C, Maremagnum’
El pasado 25 de abril se inauguró la
nueva terraza del barcelonés C.C.
’Maremagnum’, un recinto de 4.200
m2 que ha requerido una inversión
cercana a los 16 M£ por parte de
la propietaria del centro, Corio Real
State. Este nuevo espacio se ha
destinado a ampliar la oferta de
alimentación y restauración del

centro, con una docena de enseñas
ya en funcionamiento y media
docena de locales aún por adjudicar.
Entre las marcas que ya están
presentes se encuentra ’Andreu’,
de la compañia de charcuterias
Establiments Andreu, que supone
el octavo de la compañia. De igual
manera, estará presente una creperia

’Creps a Barcelona’, que suma
su quinto establecimiento. Por su
parte, la enseña de tapas y cocina
mediterránea ’Altinglao’, controlada
por el empresario Federico Grosse
Sapiente, abre su segundo local.
También será la segunda unidad en
Barcelona de la pizzeria ’Fabián’,
de Fabián Martín, que se suma
al restaurante ya operativo en Via
Laietana.
La terraza del ’Maremagnum’
contará también con una importante
oferta de gastronomía japonesa.
Estará presente ta cadena Udon,
con un establecimiento operado
en propiedad, asi como ’Bi-En’,
un restaurante que auna la cocina

japonesa y mediterránea y cuya
marca comercial es propiedad de
Corporación Nortia. El local será
regentado por Luis Rodriguez,
vinculado anteriormente al
grupo Yamashita, y explorado en
propiedad a través de la sociedad

Make Believe 2011.

O.J.D.: 

E.G.M.: 

Tarifa: 

Fecha: 

Sección: 

Páginas: 

No hay datos

No hay datos

523 €

01/05/2012

APERTURAS

16



7

m principales aperturas de la restauración comercial organizada en abril de 2012

El-EN m C.C. ’Maremagnum’ m Barcelona ’ NORTIA BUSINESS

Y LEÑA [ CC. Gran Plaza 2- C/de los Químicos, s/n
~F~-& ~ COMP, ~L ~ I C~PIm 2-2~~~ ~imi~-s¿n

Majadahonda (Madrid) BRASA Y LEÑA

[ CANTINA MARIACHI

!CER1E¢B~A t00 MONTADffOS

CERVBCERIA 100 MONTADITOB

I C.C. Parque Miramar

~Bravo Mun]Io, 98

Mijas (Málaga) ~ COMESS GROUP

I C.C. Gran Plaza 2- C/de los Quimicoa, s/n Majadah0nda (Madrid) I RESTALLA
~Raza Arenal, esq. c/San Miguel, 2 Ij. de la Frontera {C.ádi"~ ] RESTAUA

LDOMINO’S PI~.A Manchester, 12 local ó Maddd

FRUENDI
~BI~

Esg[ésia, 155 CaleUa

T~~~~o de ,~, ~.~~xí~ T~lo= ~~~)
--Sierra de Atapuerca, 10 :Madrid

PROPIO I

__ ~valencia
Madrid

PROPIO

FRANQUICIA !

FRANQUICIA

ZENA PROPIO

IL CAFFE DI ROMA
FRUENDI

CASU~ BI~ & r-~

GRUPO AYALA JAPÓN

FRANQUICIA

PROPIO 1

I LLAOLLAO

i LLAOtlAO

~LA FÁBRICA-MUSEO DE LA CERVEZA C.C. la Gavia, local A1O. Adolfo Bioy Casares, 2 CADENA LA FABRICA
; IA MARA ~ .e4L=NTA A LA ME~~A ] Impe~. 3 j ~MAJ:~
I LLAOLLAO I Alameda de Urquijo, 62 Bilbao LLAOLLAO FRANQUICIA

"CC La Vaguada- Madrid 2, AV, Monforte de Lemos, 36 Madrid / LLAOLLAO FRANQUICIA
] PSO, Pefega, 1 _

--

Cubas, esq S Martin de Valdeiglesias, s/n (frente C C, ’Tres Aguas’) AIcorcón (Maddd) MCDONÀLO’S FRANQUICIA
] AVde. Adolfo Suárez, 30 ~ DOS Hermana~ (sevilla) j MCDONALD’S

C.C. Gran Plaza 2- C/de los Quimicos, s/n

]Juan XXlII, 40

Paraleo, 6S

Majadahonda (Madrid) HERBEN

MCDONALD’S

~.UERDE LA PASTA NO DISPONIBLE

I PANS & COMPANY Barcelona THE EAT OUT GROUP NO DISPONIBLE

Ql~Üu ÉPOI.I.O C,~
~

NO BSPOI~aE
RA STA.~ local A4a. Ctra, N340, km 64,5 Caatellón de la Plana QU~ PASTA! FRANQUICIA

[ QUI~ PA$"r~ ] C.C "l’hader, local l~S3b. Av(la. J~n de Borb(~}, s/n IMurda I QU~ PASTA!
QUÉ PASTA( CC. Parquesur, local L17-18 Avda. Gran Bretaña, s/n Leganés (Madrid) QU~ PASTA!
RODILLA T ce Gran PlaZa 2- C/de los Quirnloo~, s/n ~Majadehoode (Madrid) I RODILLA

PROPIO

NO DBPOI~BLE
STICKHOUSE Església, 155 Calella STICKHOGSE , FRANQUICIA

I SUSHIMORE C~ropolis" I Las Rozas de Madrid SUSHIMORB FRANQUIC AL.A..,,~.~vo~,l...s~,~R 1~~ [,,~,~,~~,~.~ NO.~,~,,.,,
UDON "C.C. La M~aquinista. P Potosí, 2 Barcelona UDON FRANQUICIA

LUDON 1 C.C ~,’ernagnum - C/MOII d’Esp~~a, 5 ~ Barcelona [UDON
~T~T

U~N Travesera De Gracia, 30 Barcelona UDON

; Fuente: Censo de Restauraciòn Organizada Hostelmarket
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Incluye una plaza central, terrazas y una zona gourmet de 
degustación 

 
El centro comercial Maremagnum de Barcelona abre una 
veintena de restaurantes 
 
El centro comercial Maremagnum de Barcelona que reúne en su 
segunda planta una veintena de nuevos establecimientos de 
restauración de primera categoría. Un nuevo espacio quiere 
convertirse en el “lugar de encuentro favorito” de los barceloneses. 

 
Con una superficie 4.200 metros cuadrados, la segunda planta de Maremagnum ofrece a los 
barceloneses una amplia oferta decocina internacional y catalana, gracias a una extensa oferta que va 
desde comida japonesa, marisco y ostras, a pizzas, creps, alta repostería e incluso coctelería.  
 
Con una veintena de locales de distintos operadores, este espacio prima la oferta de productos de 
calidad. 
 
Uno de los elementos fundamentales de esta propuesta es el entorno que la rodea. Corio, empresa 
propietaria de Maremagnum, ha querido con este proyecto ofrecer una nueva opción 
gastronómica junto al mar para la ciudad de Barcelona, que sea a su vez una experiencia única en un 
emplazamiento también muy especial.  
 
El nuevo espacio dispone de una gran plaza central al aire libre y unas terrazas con vistas al mar, al 
puerto y a la ciudad.  
 
Allí es posible desayunar, tomar el aperitivo o un cóctel, en un ambiente relajado y al aire libre.  
 
Con ello, los responsables quieren convertir Maremagnum en un área de destino para los 
barceloneses, además de seguir siendo un icono de la ciudad para los visitantes nacionales e 
internacionales.  
 
El proyecto ha supuesto una inversión global de 16 millones de euros. 
 
Christophe Mouton, director de Corio España, explica cómo surgió la idea: “creemos que no existe un 
espacio como éste actualmente en la ciudad, es un lugar único donde disfrutar de Barcelona a 360º, 
teniendo una amplia oferta de productos de calidad sin moverse de un mismo sitio. Una experiencia única 
por el entorno, el servicio, la variedad y por la novedad. Era el momento de crear un favourite meeting 
place junto al mar para los barceloneses”. 

http://www.maremagnum.es/
http://www.maremagnum.es/
http://www.maremagnum.es/


 
Zona gourmet 
Dentro del espacio gastronómico de Maremagnum se encuentra también un lugar reservado para 
los paladares más exigentes. Se trata de la zona gourmet “Espai Gust”, una superficie de 628 metros 
cuadrados dedicada exclusivamente a la degustación.  
 
Esta área ofrece la posibilidad tanto de comer allí mismo como incluso llevarse los platos a casa.  
 
“Espai Gust” propone disfrutar de diez ofertas gastronómicas distintas elaboradas por una decena de 
locales independientes que se exponen a ambos lados de un área central común de estilo informal, fresco 
y moderno. 
 
La segunda planta de Maremagnum está abierta todos los días del año, de 11h a 00h, con un margen 
de dos horas y como límite de cierre a las 2 de la madrugada.  
 
http://www.infohoreco.es/noticias/detalle_noticia/-/asset_publisher/O6cV/content/el-centro-comercial-
maremagnum-de-barcelona-abre-una-veintena-de-
restaurantes?utm_source=alerta_Infohoreco&utm_medium=email&utm_campaign=Bar-Restaurante  

http://www.maremagnum.es/
http://www.infohoreco.es/noticias/detalle_noticia/-/asset_publisher/O6cV/content/el-centro-comercial-maremagnum-de-barcelona-abre-una-veintena-de-restaurantes?utm_source=alerta_Infohoreco&utm_medium=email&utm_campaign=Bar-Restaurante
http://www.infohoreco.es/noticias/detalle_noticia/-/asset_publisher/O6cV/content/el-centro-comercial-maremagnum-de-barcelona-abre-una-veintena-de-restaurantes?utm_source=alerta_Infohoreco&utm_medium=email&utm_campaign=Bar-Restaurante
http://www.infohoreco.es/noticias/detalle_noticia/-/asset_publisher/O6cV/content/el-centro-comercial-maremagnum-de-barcelona-abre-una-veintena-de-restaurantes?utm_source=alerta_Infohoreco&utm_medium=email&utm_campaign=Bar-Restaurante


 
 

 
 
 
 

El Maremagnum complementa su nueva 
oferta gastronómica con actividades 

gratuitas 
 

La segunda planta del centro comercial tiene previsto contar con 21 
establecimientos antes del inicio del verano 

 

 
 
 
El centro comercial Maremagnum, situado en el puerto de Barcelona, cuenta con una nueva oferta 
gastronómica, que ocupa toda la segunda planta y que se está complementando desde su inauguración a 
finales del mes pasado con actividades y talleres relacionados con la cocina y la coctelería. “Queremos que los 
barceloneses materialicen este nuevo espacio de 42.000 metros cuadrados como algo suyo, que se 
sientan cómodos”, afirma Christofe Mouton, director de Corio España, el grupo inversor que gestiona el centro 
desde 2007. Mouton sabe que el nuevo consumidor se mueve por sus deseos y, cuando va a un lugar, lo que 
quiere es pasarlo bien y tener la oportunidad de volver. Siguiendo esta idea, se ha creado lo que desde Corio 
llaman “lugar de encuentro favorito”, que reúne una oferta culinaria catalana e internacional que pasa por la 
comida japonesa, el marisco, las pizzas, los crepes, la alta repostería e, incluso, la coctelería. Destaca un 
espacio llamado Espai Gust, de 628 metros cuadrados, que se dedicará exclusivamente a la degustación de 10 
propuestas gastronómicas elaboradas por locales independientes. “Podemos afirmar que de aquí al verano la 
planta estará ocupada al 100%”, dijo Christofe Mouton en la presentación del nuevo espacio, que ahora 
cuenta con unos 15 establecimientos.  

La inversión ha supuesto 16 millones de euros que no se han destinado a crear espacios sino a recondicionarlos 
de la mano del equipo de arquitectura L35 Barcelona. El objetivo ha sido recuperar las vistas al mar, al puerto y 
a la ciudad y, además de estos 21 establecimientos, se ha abierto una terraza perimetral que rodea la planta 
para actividades musicales, espectáculos y talleres. “No puede ser solo un lugar bonito con vistas 

http://www.maremagnum.es/segundaplanta


espectaculares, así que tienen que pasar cosas y hay que generar un contenido que sorprenda”, dice 
Mouton. “Este nuevo espacio sigue dos líneas: la orientación hacia la gastronomía catalana y la 
necesidad de tener una oferta variada”, añade.  

Algunas de las marcas que se encuentran ya presentes son Alegra, Barítimo, Bi-En, Martina´s, Mirando al Mar, 
Pizzeria Fabián Martín, Udon, charcutería Andreu, Creps Barcelona, Fishh, Hamburguesa Nostra o Pan y Vino. 

Junto con el centro comercial Ànec Blau de Castelldefels (Barcelona), el Maremagnum abre todos los días del 
año. 

https://gourmets.elperiodico.com/noticia/el-maremagnum-complementa-su-nueva-
oferta-gastronomica-con-actividades-gratuitas

https://gourmets.elperiodico.com/noticia/el-maremagnum-complementa-su-nueva-oferta-gastronomica-con-actividades-gratuitas
https://gourmets.elperiodico.com/noticia/el-maremagnum-complementa-su-nueva-oferta-gastronomica-con-actividades-gratuitas






 
 

Restaurantes segunda planta Maremagnum 
La segunda planta del centro comercial Maremagnum en Barcelona se ha 
renovado totalmente para ofrecer una amplia oferta de cocina internacional y 
catalana. En la veintena de restaurantes que albergan sus 4.200m2 podemos 
degustar cocina japonesa, carnes a la brasa, arroces y mariscos, pizzas, creps e 
incluso cócteles. 
 

 
Mirando al Mar 

 
La oferta gastronómica se completa con la zona gourmet "Espai gust", una 
superficíe de 628 m2con un área central común, donde 10 restaurantes ofrecen 
comida de degustación y para llevar. Una buena opción cuando salimos a comer o 
cenar y cada comensal tiene unas preferencias culinarias diferentes. 

http://www.decoestilo.com/articulo/presentacion-nuevo-espacio-gastronomico-en-maremagnum/


 
Espai Gust 

 

Por último cabe destacar la gran plaza central al aire libre destinada a espectáculos 
y actividades musicales y la terraza perimetral que rodea la planta, y que permite 
disfrutar  de las maravillosas vistas al mar, al puerto y a la ciudad. 

 
 



Información y reservas Restaurantes Maremagnum
MIRANDO AL MAR
Comida mediterránea y tapas. Especializados en arroces. 

Planta 2. Local 201 

Horario: De lunes a domingo de 11h. a 1h. 

Teléfono: 931190299 

ALEGRA (próxima apertura)
Arroces, calderetas y carnes a la brasa. Cóctelería y bodega con más de 100 
referencias. 

Planta 2. Local 205 

Horario: De lunes a domingo de 10 h a 1 h. 

Teléfono: 665 49 73 37 

BI-EN
Fusión de Tapas + comida japonesa. 

Planta 2. Local 201B 

Horario: De lunes a domingo de 11h. a 1h. 

PIZZERÍA FABIÁN-MARTÍN
Pizzería-taller de Fabián Martín considerado el mejor pizzero del mundo según el 
New York show. 
Planta 2. Local 207 

Horario: De lunes a domingo de 11h. a 1h. 

UDON
Especializado en fideos orientales. 

Planta 2. Local 209 

BARITIMO (próxima apertura)
Planta 2. Local 212 

Horario: De lunes a domingo de 11h. a 1h. 

Cóctelería del grupo Costa Este 

MARTINA'S (próxima apertura)
Carnes a la brasa. Cócteles. 



 

Pizzeria Fabián Martín 

Restaurantes Espai Gust
CREPS BARCELONA
Gran oferta en creps, galettes, ensaladas y cócteles. 

www.crepsbarcelona.com
FISHH
Oyster Bar donde el mostrador es la carta de productos que a continuación se 
pueden cocinar. Ostras y cava. 

www.fishhh.net
HAMBURGUESA NOSTRA
Más de 30 variedades de hamburguesas caseras. 

www.hamburguesanostra.com 

ANDREU
Jamón ibérico de Bellota y productos de charcutería de gran calidad. 

www.andreu.cat 

BI-EN
Barra de comida japonesa 

www.bienrestaurants.com 

MIRANDO AL MAR
Tortillería-croquetería 

PAN Y VINO.BCN
Bodega de vinos y cavas 

 

http://www.crepsbarcelona.com/
http://www.fishhh.net/


 
 
 
 
 
 

 
 
 
http://www.decoestilo.com/articulo/restaurantes-segunda-planta-maremagnum/

http://www.decoestilo.com/articulo/restaurantes-segunda-planta-maremagnum/
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MIRANDOALMAR
EN EL NUEVO Y FLAMANTE ESPACIO GASTRONOMICO
DEL MAREMAGNUM HA NACIDO ESTE RESTAURANTE CON
VISTAS QUE OFRECE BUENA COCINA DE PROXIMIDAD

Una vez recuperado de tantos estragos, el Maremagnum demues
tra ser uno de Jos mejores puntos de observacion del puerto de Bar
celona. Para poder disfrutar de estas vistas p~esididas por el Mol l del
ReHotge, he elegido los ventanales de MirandoalMan un estableci
miento dirigido por Emilia Sospedra, que cuenta en la cocina con un
chef brasileño formado en e{ Motel Empordà. Muy atentos al palsa
ie que les rodea plantean una carta en la que buscan el producto de
proximidad, el recetario marinero La oferta de vinos ya es una de
claración de principios dada ~a proporcion de botellas catalanas que
alcanza los vinos a copas, ya sea el tinto Gotita Bru o el cava de Vilar-
nau. Un conjunto que hace del restaurante MirandoalMar un esta-
blecimiento que no busca la alta cocina, sino unos platos bien ela
botados, económicos, en un entorno impactante.

KM 0 CON VISTAS AL MAR
En mi primera visita he tomado contacto con los ingredientes Km 0 a
partir de una tabla de embutidos catalanes que tenian su estrella en

la butifarra negra La coca de pan con tomate era un acoto

CRiTICA
POR
MIQUEL
SEN

panamiento agradable, tenien
do en cuenta que el aceite de la
casa es La Boella en su variedad
Koroneki de aroma distinto a la
tradicional arbequina.
Otro atractivo aperitivo son los
quesos catalanes, que me gus-
to hallar lejos del postre Es un
repertorio comprado en Euge
ne de La Seu de Urgell, lo que
permite disfrutar de quesos de
oveja de nivel, más un amplio
surtido de cabra, algunos de le
che cruda, como el Camp. Aten-
ción al Carreu, de Mas d’Aroles,
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+

una joya El contrapunto a [os Iácticos lo proporciona una sabl osa y

visualmenteatractiva mermelada devioletas El toque de barrio de
Barceloneta corriÓ a cargo de unas patatas bravas, que podrian sel

más bravas, perfectamente frit~s, gracias a estar escops~ldes, lo q ue las
hacepelderalmidon En este punto pasea un tinto que noes ningun
descubrimiento, un Camins del Priorat que elabora Alvaro Palacios

COCINA MARINERA Y ARROCES

He dejado para una próxima visita tres platos de interés, uno un en
trante muy de la Barceloneta, los meji[Iones a la brasa, otro, el timbal
de bacalao con escalibada, una forma culta de presentar esta receta

tradicional, y por último el bacalao con samfaino El causante de mi
decisi6n ha sido un arroz caldoso, de concepción ievantina, de grano
al punto, ligeramente marcado por el sofrito, potenciado pol verdu

ras, conejo y pollo. Un anoz de huerta en el que las verduras ten~{~n un
crocante punto de cocciÓn Un plato completo a t 7 (

PESE A LO APETITOSO DE SUS CARNES Y PESCADOS,
NOS HEMOS DECIDIDO POR UN ARROZ MUY BiEN
FACTURADO, A UN PRECIO DE 17 E

GASTROPOP EN EL POBLE
ESPANYOL. El Poble Espanyol

acoge el sábado 26 u na jornada
gastronómica dedicada a Los

arroces, que se centrar¿ en los
arroces y paellas de Catalunya

y acogera numerosas activMa

des para toda la familia Ade
mas del tipico agape popular,
el recinto albergará un merca

do de productos catalanes de
calidad, catas, actividades CLd

turales y talleres para grar~des
y pequeños El menu (arroz 

elegir, bebida, pan y postre)

costará ] 2 ( por persona Avda.

Francesc Ferrer i Gualdia, 13

CARTA PARA CELIACOS EN
MUSSOL. Cada vez hay más

locales que tienen en cuen

ta a los celiacos a la hora de
d]señal sus cartas. Uno de los
Pltimos en disenar una c~rta
exclusiva para celiacos, integra

mente sin gluten, es la cade

na de Testaurantes El Mussol,
que ha contado con el aseso
ramiento ele la Associacio de

Cel[acs de Catalunya. ~ info:

www.angroLJp.com

Aunque MirandoalMa r tenga una carta apropiada a su nombre, la oferta
de carnes a la brasa vale la pena, ya sea el chuletÓn de ternera de 500 g

o el solomillo, presentado con guarnición de verduras y una fresca salsa
chimichurty Tras la carne probé dos postres, el plato de flutas de esta

ciÓn tan ligero como exq uisito, en el que la menta y u na punta de lima

le dan u n gusto a mojito, y la ta rta del dia, fu ndamentada en las fresas

Especialidad: Cocina marinera. Dirección: MoJl d’Espanya, 5. Segun

da planta del centro comercial Maremagnum Cómo llegar: Metro
Drassanes (L3) Horario: De lunes a domingo, de 12 a 23 h Precio:

Cartaaprox 30(.Menuinfantil: 12 C + info:T 93 11902 99/www.
restaurantmirandoalmar.com
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...Y TE DIRÉ DÓNDE IR
LLEGA EL CALOR YTE ENTRAN UNAS GANAS LOCAS DE EXPRIMIR TU TIEMPO LIBRE Y

DEDICARLO A LA VIDA SOCIAL COMO SI NO HUBIERA UN MAÑANA. SI ERES DE LOS QUE
CON LOS PRIMEROS RAYOS DE SOL HACES LA FOTOS[NTESIS Y TIENES PLANES A DESTAJO,

AQU[VAN UNOS CONSEJOS PARA NO ERRAR ESCOGIENDO RESTAURANTE. POR LCONDE

Dinos con quién vas a cenar y te
aconsejaremos dónde Ilevarle y

qué ofrecerle. El encanto y el ca-
ñsma los pones tú.

CON TUS PADRES

nosotros, sino la Guia Michelin) y un espacio sobrio y austero, muy
elegante, con un interiorismo exquisito que ha sabido mantener con

mimo detalles del local original (entre ellos el precioso suelo), para

nada clásico ni carrinclón.
Qué pedir: LPa ra q ué arriesgar teniendo u n bife de chorizo de 350 g

que quita el hipo? Para empezal, provoletas, empanadas, chorizo crio
Iio o parril}ada de verduras. Todo ello regado con un tinto argentino.

PATAGONIA BEEF & WlNE. Los pa ......................................................................................................................

dres, esos señores a los q ue siem-
pre estaremos vinculados pese
a que en ocasiones nos saquen

de quicio y otras les adoremos.
A ellos, que no se caracterizan

por ser transgresores en mate
ria gastronómica, arquitectóni

ca y, en Oneas generales, vital,
ofrezcánlosles un valor seguro:

carnes de calidad (no lo decimos

Gran Via Corts Catalanes, 660.T. 93 304 37 3S.
+ info: www.patagoniabw.com

CON TU AMIGA ’NEW AGE’
L’ATZAVA RA. ¿Quién no tiene una amiga (entre los hombres abunda

menos este perfil) que adora el yoga, se pierde por lo bio, presume de
una i nteg ridad envidiable y no se tiñe las canas? Ella amará UAtzavara
en el preciso momento en que entre por la puerta: cocina interna

cional (con platos que le recordarán a aquel novio peruano) vegeta
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riana y macrobiótica, cocinada sin excesivas floritLiras pelo exqulsi
ta, en un local agradable pero nada ostentoso, felizmente alejado de

las maleficas proteinas animales, a unos precios más que asequibles.
Qué pedir: Entre semana funcionan con menús, asique si cluieres

mostrarle la carta deberas acercarte el/fin de semana. ¿Que tal una

paella vegana para compartil, o una fideuá con ~gas (plato tambien
vegano}? ¿0 unas papitas con salsa de hauncayo, ajies y leche lige

ramente picante, un plato peruano que en el fondo es und sentl
mental la pondrá tierna?

CON UN
PROYECTO DE
LIGUE
EL SORTIDOR. Queremos parecer
originales sin ser ostentosos, in
trepidos sin pasamos: gente de

illundo que sabe valorar la co
tina casera bien hecha y apre

................................................................................... ciar los retazos de histoba que
Muntaner, 109 T 934545925 ~info:wwwatzavaracom se pueden leer en las paredes

CON TUS AMIGOS GUIRIS
BARCELONETA. Ellos, que vienen crecidos de la Europa civilizacla, con

sus derechos sociales, sus becas y sus estados del Bienestar, que es
peran con cierta condescendencia LI n pOCO de cachondeo tel cc, t m u n

dista, se van a quedar con la boca abierta cuando les demostremos
que no, que no somos tan cutres y que aunque seamos mileLiristus,

bajitos y estemos a punto de seg u ir los pasos de Grecia, aqui al menos
podemos pronunciar más de dos dias al año la palabra mágica: te rra
za. Y si a eso anadimos uno de los highlights de los guiris, la combina

ción paella+Rioja (para los más atrevidos, sangría), se les hara la boca

agua en esta terraza con bonitas vistas al puerto y cama reros old style
Qué pedir: No hay por qué complicarse: paella mixta y entpantes ä

base de gambitas, calamares y picoteo

de los restaurantes El Sortidor,
en el enbañable Poble Sec, es

un local que conserva integra

mente su esencia modern]sta,
con sus preciosos vJtl ales de co

Iores, con sus pequenas mesitas
iluminadas con velas, su aire infor

mal y adorablemente vintage, y

ur/a (ocJna de mercado a precios
más que razonables, sus postres
caseros y su clientela treintanera

e intelectualoide.
Qué pedir: De segundos, nues
tros dos hits son los panzerotti de

setas con aceite de trufa blanca y

.......................................................................... el magret ele pato con balsamico
L’Escar, 22. T 93221 21 11. r infu: www rte-barceloneta.com y miel Hay, además, una carta de
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tapas que podemoscompartir co o crujiente de Camembert Tal vez no salgáis del local atiborrados y

mo entrantes: un tartar de atún y si algo achispados, pero en vuestro cuerpo sólo habrá delicatessen.

las imprescindibles croquetas de Que pedir: aquí no vale aconsejar, la carta de vinos es tan cuidada

queso Idiazábal pueden completar que podremos personalizar la elección. Eso si, mejor no dejar esca
un ágape que nos abrirá las puertas par el jamón y, si estamos animados, atacar la carta de gin ton]cs.
de una noche inolvidable. Y si no .......................................................................................................................

al menos habremos comido bien.

Pla~a del Sortidor, 5. T. 93 518
85 44. + info: www.sortidor.com

CON EL AMIGO
SIBARITA
DISSET GRAUS. Te lo meterás en

el bolsillo cuando le conduzcas
paseando hasta el corazón del

Born y te introduzcas en este pe-
queño pero encantador local cu

ya principal oferta son los vinos
Tu amigo bon vivant disfrutará

depart]endo con el servicio so
bre vinos del mundo y acompa-
ñando su eleccJón con una de las

Antic de Sant Joan, 3. + info: www.dissetgraus.com

CON LAS AMIGAS DE TU NOVIA
BRAVO 24. Jamás lo admitirás en público, pero en tu fuero interno
consideras que si hiciesen un top ten internacional de zumbadas al

menos figuradan cuatro de las secuaces de tu parienta. Tu verdade

ro propósito a la hora de escoger el restaurante del W Barcelona de
be pasar desapercibido: tenerlas entretenidas mientras se sienten

parte de un capítulo de Sexo en Nuevo York al tiempo que comen-
tan el vestuario de las demás comensales y el interiorismo del hotel

(que da mucho de si), y tú dejas volar tu mente hacia ese edén leja-
no y maravilloso al que te gustaria trasladarte de un plumazo: el so

fá de tu casa. Con tu Plus, tus birras, tu mando, tu pizza. Tus amigos.
Qué pedir: Una estrella Michelin, se dice pronto, nos indica que Car

les Abellan es integramente de fiar. Cualquier propuesta de la carta
resultará magnifica, pero si nos dan a escoger apostariamos por uno

de sus arroces. Nos costará caro, pero la ocasión lo merece.
opciones de picoteo que ofrece su ......................................................................................................................

carta: desdejamón iberico a una Hotel W Barcelona. Pla~a de la Rosa de~s Vents, s/n. T. 93 295 28 00.
tabla de quesos, mi cuit con higos + info: www.w barcelona.es/restau rante-bravo
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BI EN
EN EL NOV[SIMO MAREMAGNUM, DE BUENAS VISTAS
SOBRE EL PUERTO, HA NACIDO ESTE LOCAL CON UNA
TERRAZA IMPACTANTE Y BARRA FRENTE AL MOSTRADOR

CRITICA
POR
MIQUEL
SEN

El responsable de este estable-
cimiento es el señor Luis Rodri
guez, que acumula treinta años
de experiencia en el mundo de
la gastronomia japonesa. Cuenta
con el maestro Ijima como art[fi-
ce de unos tratamientos culina-
rios estrictos que se reflejan en
una carta extensa y económica.
Una de las ventajas de Bi En con-
siste en poder compartir muchos
de los platos que para algunos
pueden ser una revelación.
Como hay que seguir las normas
de la cultura de Japón, el primer
contacto hay que realizarlo a par
tir de un bol de sopa de miso. Di
ten que si la sopa es buena, to-
do lo que nos propongan en el

resta u rante tendrá nivel. As[ sucede en esta casa, porque tras la sopa
de miso me sirvieron tres pequeñas ensaladas, una de ellas de alga
wakame, pepino y langostino, tan agradable como el edamame, la de
habas de soja verde espolvoreadas de sal gruesa que se toman con
los dedos, tirando de ellas. De esta manera arrancamos el haba tier
na y sabrosa mientras que en los labios nos queda una punta de sal.

SABROSA TEMPURA
Una vieira, más un langostino, todo ello potenciado por una salsa de
miso ligeramente dulce, u na ración exquisita, dio paso a la tempura,
la ma nera de rebozar a la japonesa. Buenas verduras coronadas por
un langostino de crocante textura, puerta de entrada al toro tataki,
la ventresca de atún soasada, acompañada por una crujiente guar-
nición. El punto de cocción estaba tan ajustado como el ritmo que
marca la cocina, lo que lleva a que la sucesión de platos pedidos lle-
gue con un orden y una temperatura totalmente adecuadas.
En este instante del banquete pedi un tinto del Bierzo de la variedad
menda, el Pittacum 2007, que, sorprendentemente, cuadra gracias
a sus taninos suaves, con el atún.
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El sashimi monawase, la variedad de pescados crudos sin arroz, es re
comendable, sobre todo si atendemos al sabor dulzón, al tacto sedo

so que tiene el calamar cuando está tratado, cortado, por las manos

de un maestro. El atún era de una dimensión y una frescura ideales,
comentario que puede aplicarse a la dorada. Aun as[ fue la pertec-

ción del calamar ta que rne incitó a saquear el siguiente servicio, un
sushi rnoriawase en forma de salmón sobre la caracteristica base de

LA BARRA CON COCINA A LA VISTA ES UN BUEN
LUGAR PARA SITUARSE, AUNQUE HABRÁ QUIEN

!, PREFIERA SU PEQUEÑA TERRAZA CON VISTAS

arroz. El pescado no está hecho a la plancha, sino a la llama del so

plete, y se come con los dedos tras una ligera inmersión en salsa de
miso o de soja. Una fórmula que da resultado.

CARNE, POSTRES Y SAI(E

~cLa presencia del tinto Pittacum llevó a que el Último plato fuera de

ame. Dejando para otra ocasión la fondue sukiyaki, y el gyu shoga-

/aki, instalaron en la mesa un pequeño fogón sobre el que se sitúa
una plancha de hierro colado Una vez tiene temperatura se espol-

vorea sal gruesa y se inicia la cocción individual de pequeños cubos
de carne de buey a los que el comensal da el punto deseado. Luego

es hora de los delicados postres japoneses, elaborados a base de té
verde y harina de arroz, paso previo a un sake bien servido.

Especialidad: Cocina japonesa. Dirección: Centre Comercial Mare

magnum. Moll d’Espanya, s/n. Cómo llegar: Metro Drassanes (L3).
Horario: de lunes a domingo de 12 a 0 h, Precio: Carta aprox. 30 C. +

info: T. 93 225 86 28.
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SIETE DIAS

TOP

POR REDACCIÓN

JAPONESES
HEMOS RECORRIDO BARCELONA EN BUSCA DE LOS MEJORES RESTAURANTES

JAPONESES. TRAS ATIBORRARNOS DE SUSHI, ESTE HA SIDO NUESTRO VEREDICTO.

II

QUIÉN ES QUIÉN
EN EL PLATO
La destreza a la hora de coger los palillos, que enseguida nos
delata como neófitos, y la terminologia son dos aspectos fun-

damentales que debemos controlar si lo que queremos es dár-

noslas de entendidos. El primer concepto que debemos grabar
a fuego en nuestra mente es algo tan sencillo y a la vez ta n com

plejo como que sushi es todo, y que dentro del universo del sus
hi encontramos varias opciones:

Verduras o pescado rodea-

dos de arroz y enrollados en

alga nori.

EE~]
Bloque de arroz en forma de

varilla con una fina lámina de

pescado encima

Marisco o pescado crudo cor-
tado finamente, aunque no

tanto como un carpacao.
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Cono de g~an tamaño forma-
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LA ALTA COCINA
JAPONESA DE ICHO
0 KOY SHUNKA
COINCIDE CON
PROPUESTAS
MÁS ACCESIBLES
PERO NO MENOS
ATRACTIVAS
COMO LAS DE LA
ENCANTADORA
CAFETER[A YAMANE,
POR EJEMPLO

CARLOTA AKANEYA
UN PARAiSO SIN SUSHI NI SASHIMI
Este restaurante con un nombre que da gusto pronunciar ha dejado
de ser, para desgracia de aquellos que lo descubrieron en sus inicios
y no deseaban compartir esa información, el secreto mejor guardado
de un Raval en pleno apogeo gastronómico. Abierto hace apenas I 0
meses, Carlota Akaneya se ha convertido en un imprescindible de la
zona gracias a su concepto innovador, a su impecable interiotismo y
a su materia prima de calidad. Estamos ante un sumiyaki, es decir, un
espacio especializado en carnes a la brasa donde el pescado, al con-
trario que ocurre en la mayoria de japoneses, tiene un papel secun-
dario. La carta cuenta con dos apartados básicos: uno de tapas, con
sus sopas, ensaladas o a rroces, ideales para iniciar el ágape, y u no de
brasas. Y cuando decimos brasas nos referimos a brasas individuales,
pues cada mesa cuenta con su propio parrilla de carbón vegetal en la
que degustar, por ejemplo, una carne de Kobe (la especialidad) que
se sirve con tres tipos de sal: wasabi con sésamo negro, sal roja del
Himalaya, y sal y pimienta. De postre, triunfan los makis helados (de
fresa, té verde y sésamo), aunque ta mbién tienen tirón los mochis, 
para acabar el ágape recomendamos un té verde.

ICHO
EN LOS DOMINIOS DEL
MAESTRO TAN
En el cálido interior de este res-
taurante de Les Corts, de gran
des mesas separadas y decoración
cuidada y minimalista, todos los
miembros de su equipo se refieren
a Tan como"el maestro", todos le
citan y veneran sabedores de que
tras los fogones de Icho se escon-
de uno de los pesos pesados de
la gastronomía japonesa en Bar
celona, un chef capaz de captar
la esencia nipona y aportarle to-
ques mediterráneos sin perderle
un ápice el respeto y, lo más im-

portante, aportando a sus crea-
ciones un toque absolutamente
personal, capaz de marcar la dife-
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rencia. A su espacioso comedor hemos de anadir la barra, desde la que

se puede observar el minucioso trabajo de{ equipo de cod na, y u n ter

cer espacio donde los fumadores romperán a llorar de alegria: su en-
cantadora miniterracita. La oferta es extensa y equilibrada, y recomen

damos se de)en aconsejar por su servicio serio y fiable, pero si deciden
hacemos caso ahi va nuestra propuesta: de entrante el Onsen Tamago

(huevo cocido a baja temperatura con alga nori), seguimos con una 

córpora con risotto de maíz y acabamos con los esféricos de chocola
te templado, crujiente de té verde y helado de amarena Finalicemos

con una infusión y uno de los sakes de su carta mientras la magia de

este restaurante nos hace sentir
que Japón y Barcelona están, en
realidad, mucho más cerca de ~o

que creemos.

SHUNKA
EL ’HIT’ DE FERRAN
Desde que Ferran Adri& recono

cido amante de ~a cultura japo
nesa, lo citó hace ya unos anos

como su restaurante favorito de
Barcelona el éxito de Shunka no

ha hecho más que aumentar. La

otra cara de este boom es u n res
taurante siempre lleno y, para mu-

chos,tal vez excesivamente bulli

cioso teniendo en cuenta el eleva-

do precio de la ca rta, tan popular
que ha perdido algo del carisma

que tenia cuando era patrimonio
de unos pocos. En cualquier caso,
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Shunka sigue siendo grande, cosa que podrá comprobar todo aquel

que se aposente en su barra dispuesto a descubrir por qué dicen que

tiene uno de los mejores sushis de Barcelona. El nivel es tal que es ira

posible recomendar nada: se trata de sentarse tras la barra y pronun-
ciar aquello de ’"tráeme lo que quieras".

KOY SHUNKA
ALT[SIMA COCINA NIPONA
Es el hermano pequeño de Shunka, nacido con el objetivo, aunque

parezca imposible, de rizar el rizo y superar a Shunka ofreciendo al-

ta cocina japonesa en forma de una carta creativa, delicada y deli
ciosa. Y Io consigue: este último, pese a su carta de 50 (: por cabeza,

se convierte en la hermana pobre de un Koy Shunka absolutamente

espectacular donde comer nos costará u nos 100 £ pero del que sal-
dremos con dudas sobre si lo que hemos hecho entre sus paredes es

realmente comer, pues aqui alcanzaremos u na experiencia sensorial
completa que, como sólo ocurre en los grandes, trascenderá el me

ro hecho de llenar el estómago. Recomendamos aproximarnos a la
oferta de Koy Shunka, ubicado en una callejuela cercana a la Cate-
dral, mediante un menú cerrado a 72 C en el que encontramos des-

de sashimi de cala mar a tempura de vieiras o ternera japonesa way-

gu con múrgulas entre otras opciones.

BUN SICHI
TRES DÉCADAS DE
TRADICIÓN

Si retrocedemos más de treinta

años en el tiempo y nos hacemos
una idea de cómo era entonces

Barcelona y de cómo eran sus
habitantes, nos daremos cuenta
del mérito que tiene que un lo-

cal como este siga en pie tres dé-
cadas después, y q ue además se

haya consolidado como uno de
los japoneses de referencia en la

ciudad. Aqui encontramos espe-

cialidades del recetario japonés
más tradicional como los okono-
miyaki o los dornburis. Si quere
mos probar la gastronomía de

Bun Sichi en casa podemos ha

cer uso de su servicio a domici-

lio, tanto a través de la web co-
mo por teléfono.
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YAMANE CAFÉ
He aqui un rincón japonés que nos encanta, una
agradable y minúscula cafeteria japonesa (alli Ila
madas kissaten, unas cafetedas teterias donde se
escucha música occidental y se departe sobre la
vida ante una taza de té y unos dulces) que dispo
he de 40 tipos de té y un surtido de dulces caseros
que quitan el hipo, Desde la esponjosa tarta sifón
hasta los daifikus (pequeños mochis con rellenos
dulces) o dorayokis (dos bizcochos circulares con
relleno de anko, o pasta de judia), todos ellos, 
diferencia de otros establecimientos, artesana

.............. w .............. i

les, Su aire retro, sus reducidas dimensiones y la i
hospitalidad de su servicio lo convierten en un
lugaT ideal para frenar el ritmo y dejarse llevar
por placeres como comer, beber y conversar. Ade
más de dulces tienen una cocina que se traduce
en un menú de mediod{a a 9 (. y una carta que
ronda los 18 C, con numerosos platos tailande
ses además de los clásicos sushis, sopas, fideos
y bocadillos japoneses (atención al de calamar
seco tostado). Además de este establecimiento,
encontramos otro Yamane de comida para llevar
en el Boro, en la cal~e Aliada Vermell, que pese a
no disponer de mesas propias comparte las de
Casa Paco. UI3 básico

. w .
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TAN INTERESANTE
ES BUN SICHI, UNO
DE LOS PRIMEROS
JAPONESES QUE SE
FUNDARON EN LA
CIUDAD, HACE MÁS
DE TRES DÉCADAS,
COMO UNO DE LOS
RECIÉN LLEGADOS:
EL FLAMANTE
CARLOTA AKANEYA,
EN EL RAVAL

IKIBANA
FUSION NIPO BRASILEÑA
EN EL BORN
El Passeig Picasso alberga un bo
nito restaurante esquinero que
opta por la fusión, en este caso
entre la cocina brasileña y la ja-
ponesa. Iki Bana cuenta, a nues-
tro parecer, con dos ambientes
diferenciados en función de la
hora en que lo visitemos. A me
diodia es muy agradable sentar-
se en uno de sus taburetes y dis
frutar del sol, que entra a rauda
les en el interior del local, para
disfrutar de un ágape tranquilo
y agradable que no se nos dis-
parará mucho si compartimos,
por ejemplo, alguno de sus arro
ceso tempuras y un surtido de

sushi, que puede ser tradicional o exótico (por ejemplo, los urama
kis de tempura de langostinos con aguacate y mayonesa cubiertos
por huevas de pescado). Si preferimos acercamos a Iki Bana por la
noche el ambiente es totalmente diferente: luces tenues, música, so-
fisticación y algarabia con un público joven y noctámbulo que des
pués de cenar la emprenderá probablemente con uno de los cócte
~es de su interesante carta.

WATATSUMI
CON VISTAS A MONTJU’I’C
Aqu[ encontramos una cocina japonesa tradicional y contemporá-
nea que se puede degustar en una terraza con magnificas vistas a
Montjuic o bien en su cálido interior con barra de sushi. Formado en
Japón y con más de 25 años de experiencia en el ámbito internacio-
nal, Ángel Camacho es el responsable de la cocina de este nuevo es-
pacio situado en la cúpula de la recién remodelada plaza de toros Las
Arenas. Su carta combina auténtica comida japonesa con otros pla
tos más personales como el bacalao negro con miso al horno o las
hamburguesas de Kobe, de la raza waygu, que beben cerveza y son
masajeados. Sin olvidar, claro, los clásicos sashimi o los rollos sushi,
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maki, nigiri, temaki o uramaki, que en ocasiones se reinventan con

productos locales en busca de nuevos sabores.
Recomendamos aproximarnos a este establecimiento a través del

menú degustación, aunque también hay otras maneras de comer o
cenar en Watatsumi. En la barra de sushi, por ejemplo, de forma rá-

pida y observando cómo los sushimen hacen maravillas con el arroz

y el pescado. 0 en el interior, que combina la calidez japonesa con
elementos singulares que se inspira n en el mar. En la carta hay opcio

nes para todos los gustos y bolsillos, así como un menú expresamen
te diseñado para niños. Por último, encontramos un cóctel bar donde

se puedell degustar combinados
asiáticos y clásicos.

BI EN
EL MAREMAGNUM YA TIENE

SU JAPONÉS
No sólo en su carta tiene este re

cién inaugurado Bi En su punto
fuerte: una terraza con vistas al

puerto es también un valor aña
dido para un establecimiento que

presume de una carta extensa y
económica, bien facturada, ideal

para compartir y poder hacerse

una idea muy aproximada de có

mo entienden la cocina el maes-
tro ljirna y su equipo. Además de

entrantes como ensaladas o pla
tos principales con el pescado

como protagonista, Bi En puede
presumir de unos sushis nota
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I
bles, y en especial de unos sashimis muy frescos y bien cortados, en-
tre los que destaca especialmente el de atún. El local, que se sitúa en

el nuevo espacio gastronómico inaugurado recientemente en el cen-

tro comercial Maremagnum, cuenta también con un puesto de comi-
da para llevar que puede saborearse de modo más informal en su es-
pacio de degustación.

KUO
LA JOYA DE LA ZONA ALTA
Kuo se encuentra entre nuestros favoritos gracias a una buena com

binación de osadia, honestidad y buen gusto, que se traducen en una
carta equilibrada y muy bien diseñada cuyo precio es más que ajusta-
do teniendo en cuenta que estamos ante una cocina e/aborada con
productos fresquisimos, que no teme fusionar ingredientes medite

rráneos con otrosDponeses y capaz de sorprendemos sin caer en los
excesos. Una tempura de verduras con huevo y foie o unos nigiri de
queso Brie (estupendos) son algunos ejemplos de la creatividad bien

entendida de Kuo, un lugar donde se juega con la cocina por puro
amor a la experimentaciÓn y apostando en todo momento por una

materia prima de primera calidad. Cuentan con un espacio anexo, Mar-

ket, donde se puede pedir para

llevar la estupenda cocina de Kuo.

NOMO
EN LOS JARDINETS DE
GRACIA

Naoyuki Haginoya es el artffice
de la cocina de este restaurante

ubicado en un punto privilegia
do de la ciudad, que combina un

a mbiente intrépido y cosmopo-
lita con una carta en la que des-
tacan platos como el solomillo

con setas y salsa yakinuku, las
vieiras con espinacas salteadas,

el maki de tempu ra de cangrejo,
el nigiri flambeado con huevas

de salmón, o algunos postres
como el original daifuku mochi

(un pastelito de arroz japonés).
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ORIENTAL
DELICATESSEN
El "regalo" en los últimos años
se ha convertido en un objeto
original y creativo que desta
ca por transmitir sentimientos
y emociones que identifican a
su destinatario. En este sentí
do, las muñecas Kimmidoll han
logrado convertirse en el regalo
por excelencia. Figu ras de colec-
cion inspiradas en ia muñeca
tradicional japonesa kokeshi
del siglo XVI que [os campesi
nos de la época tallaban a mano
para regalada como simbolo de
amor y amistad.
Estas muñecas destacan por
poseer valores como la belle-

za, alegria, prosperidad, etc.; y
se han convertido en un obje
to de culto para los amantes
de la decoración zen en todo
el mundo. La colección cuenta
con más de 50 muñecas y algu
nos de los valores más buscados
son la buena suerte y la rique-
za, inspirados en un contexto
económico como el actual, y
el amor, para fechas especiales
como San Valentfl~.
Podemos encontrar las precia
das Kimmidoll, cuya estëtica las
convierte en regalos perfectos
para mujeres de todas las eda
des, en un establecimiento de
visita obligada para todos los
amantes de la cultura asiática:
la tienda Oriental Delicatessen.
Nos hallamos ante un auténtico
paraíso para los amantes de la

cultura asiática, que además de
objetos de decoraciön y artesania
encontrarán lo más variado en
alimentación, para poder prepa
rar en casa las recetas japone
sas que queramos. Atención los
compradores compulsivos: de
aquí saldremos desde con una
lámpara a un wok, una tetera o
un paquete de algas.
Sicilia, 212. T. 93 535 04 90. +
info: www.iberochina.com
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SHIBUI
TRADICIONAL Y COSMOPOLITA A LA VEZ
Desde hace mas de I 0 años el Shibui BCN..u bicado cerca de la Plaga
Francesc Maciá, que desde el verano pasado tiene también sede en
Bilbao, se ha convertido en uno de los restaurantes japoneses de re-
ferencia en la ciudad. A su carta, en la que se mezclan modernidad
y tradición bajo la batuta del maestro Komuta, se une una decora-
ción elegante que capta la esencia japonesa adaptándola al diseño
catalán. El Shibui es, además, punto de encuentro de vips de diversa
indole, desde jugadores del Barta a canta ntes y deportistas de éxito
degustando las delicias de la lonja japonesa en la barra sushi del pi
so de calle o en las mesas tradicionales "europeas", o cenando en la
intimidad de los reservados kotatsu de la planta baja.
En la nueva carta del Shibui siguen triunfando el sushi, el sashimi y los
urarnakis, asicomo las tempuras, el yakisoba, el arroz picante, el suku-
yaki, los tarLars de atun. salmón y buey y algunas delJcatessen nuevas
como el spice tuna, las berenjenas rellenas de pavo, el uramaki con foie
o el tartar de toro con caviar.Tambien hay una larga carta de ginebras
y vodkas para dar por concluidos los ágapes con un buen trago de li-
cores premium entre las manos.

CERCA DE LA PLA(~A
FRANCESC MACIA
ENCONTRAMOS
UNO DE NUESTROS
PREDILECTOS:
EN SHIBUI
HALLAREMOS
SIEMPRE UNA
COCINA EXCELENTE
EN UN AMBIENTE
ZEN QUE INVITA AL
RELAX Y LA CALMA

MATSU
EL PRIMER JAPONÉS DE
SANT CUGAT
Uno de los japoneses de referen-
cia en la provincia de Barcelona,
digno merecedor de un puesto
privilegiado en cualquier top ten,
lo encontramos en Sant Cugat
del Vallés. Matsu está especiali-
zado en la auténtica cocina tra
dicional japonesa, prestando es-
pecial atención a las salsas, aun-
que utiliza en ocasiones, y ese es
uno de sus principales encantos,
ingredientes de la cocina medi
terránea para preparar platos cu
yo sello es, no obstante, cien por
cien nipón (valga como ejemplo
el tartar de kobe con escaliba-
da). No en vano, Matsu cuenta
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DOBLE ZERO0
Cerca del Mercat de Santa Caterina encontramos
este restaurante que destila un agradable e imper
sonal (en el mejor sentido de la palabra) cosmopo
litismo, cuyo lema, "sushi y tapas exóticas", resume
bien su espíritu creativo y juguetón, que combina
la tradición japonesa con toques de la gastronomia
mediterránea y la latinoamericana. Cuenta, además,
con sus gloriosos Sábados Kodomoo, o 10 que es lo
mismo, un menP infantil a 6,50 £ y un espacio para
que los niños jueguen guiados por el llamado Equipo
Kodomoo mientras sus padres coquetean tranquila
mente con la carta de Doble Zeroo. Asi pues, todos
los sábados de 13.30 a 17 h los pequeños disfrutarán
de talleres, peliculas, origami y actividades varias y
los padres.., de un poco de tranquilidad.
El local ofrece, además, comida para llevar, y si vamos
con alguien a quien no le guste el pescado solo
vamos a decir una palabra: foie
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MENCION ESPECIAL
MERECEN DOS
RESTAURANTES QUE
SE ENCUENTRAN
FUERA DE
BARCELONA:
UNO DE ELLOS ES
MATSU, EN SANT
CUGAT, Y OTRO ES
EL RECOMENDABLE
AROMA KAORI DE
BADALONA

al frente de su cocina con un chefjaponés licenciado en una de las
escuelas más prestigiosas del mundo, lo que se aprecia instantánea
mente en la precisión de sus cortes, entre otras señas de identidad.
A su carta de entrantes, en la que hallamos tartars, tatakis, carpac
cios y tempuras hemos de añadir sus carnes y pescados cocinados y
su amplia oferta de sushi. En una primera visita recomendamos, sin
embargo, iniciamos con alguna de las sugerencias de las recomen-
daciones que cambian cada semana.

NAKASHITA
BRASIL Y JAPON EN UNO
Sólo hace u n par de años que está abierto, pero Nakashita ha sabido
abrirse paso sin hacer demasiado ruido gracias a una cocina ingeniosa
y bien facturada a precios bastante ajustados teniendo en cuenta la
calidad del producto. En Nakashita, ubicado cerca del Arc de Triomf,
manda la fusión japonesa brasileña, una influencia esta última que
se deja sentir más en una manera de hacer y en cierto aire menos so-
lemne que otros establecimientos que en la carta propiamente dicha.
Prueba de el toque brasileño que se respira en la carta de Nakashi
ta son los apreciados nigiris, elaborados con foie, dulce de guayaba

y queso brasileño, que compar
ten protagonismo entre la entu-
siasta clientela del local con las
populares gyosas (empanadillas
japonesas) y los recurrentes ma
kis. Una particularidad de Nakas
hita es que, cuando el timing lo
permite, practican la sana activi
dad de la cocina personalizada,
es decir, dejar que el comensal
se siente a la mesa mientras se
le van sirviendo platos elabora
dos a medida.
El espacio, de reducirlas dimen-
siones y cuidado interiorismo, es
agradable y acogedor y nos re-
mite a las típicas tabernas japo
nesas. Disponen también de una
completa carta de comida para
llevar, muy popular, que puede
consultarse integramente en su
página web.

O.J.D.: 

E.G.M.: 

Tarifa: 

Fecha: 

Sección: 

Páginas: 

No hay datos

No hay datos

34428 €

22/06/2012

BARCELONA

6-20



AROMA
KAORI
RESTAURANTE DOS EN UNO

Badalona tiene en su haber un
interesante establecimiento tu

yo concepto satisfará tanto a los
amantes de la cocina medite-

rránea como los de la japonesa.
Por un lado encontramos Aro

ma, donde la protagonista es la

cocina mediterránea de merca
do, y en su planta de arriba halla

mos Kaori, el primer sushi bar de
la ciudad que ofrece en su carta

una buena representación de ta
cocina japonesa. En Aroma Kaori

se dan cita entrantes como el tofu
rebozado o las brochetas de po

Iio yakitori con platos principales

de carne o pescado entre los que
destacan la vieira salteada con se-

NUNOYA
No sólo la cocina japonesa aglu

tina adeptos a cada segundo,
También la ropa vuelve locas

a muchas. En la tienda Nuno-
ya encontramos faldas, telas,
kimonos, bolsos y monede

ros, origamis e incluso libros

y articulos de papeleria. Aun-
que el verdadero encanto de

Nunoya son, en reatidad, sus
bellisimos kimonos, que se

venden a precios más que

razonables (sobre los 15 £)
y presumen de unos tejidos

y unos estampados que nos
enamorarán al instante.

De la Palla, 6.T.93 317 53 88
+ info: www.nunoya com
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I
tas o el cerdo rebozado con salsa
tonkatsu. Pastas, arroces, tempu-
ras y makis completan una carta
que recomendamos finalizar con
uno de sus helados, que pueden
ser de wasabi, de té verde o de
jengibre. Su ubicación envidia-
ble (se encuentra cerca del Ca-
rrer del Mar y por lo tanto de la
playa) lo convierten en un lugar
de peregrinaje ideal para aque-
llos que no conozcan Badalona.

D

CARLOTA AKANEYA. Pintor
Fortuny, 32.T. 93 302 77 68. H:
de lunesa domingo de 13 a 16 y
de 19.30 a 23.30 h. + info: www.
carlotaakaneya.com,

|CHO, Déu i Mata, 69-95. T. 93
444 33 70. H: de 13.30 a 16 h y
de 21 a 23.30 h. Cerrado domin
go. + info: www.ichobcnjapo
nes.com

SHIBUI. Comte d’Urgell, 272.
T. 93 321 90 04. H: de lunes a
domingo de 13 a 16 y de 20.30
a 22.30 h. + info: www.shibui
restaurantes.com

BUN SICHI. Pje. Lluis Pellicer,
20. T. 93 430 51 22. H: de lunes
a domingo, de 13.30 a 16 y de
20 a 23.30 h. + info: www.bun-
sichLcom

YAMAN E CAFÉ. Brusi, 47.T. 644
411 619. H: de lunes a sábado,
de 13 a 22.30 h. + info: yama-
necafe.blogspot.com

WATATSUMI. Centro comer-
cial Las Arenas. Gran Via de les
Corts Catalanes, 373. T. 93 228

92 24. H: de lu nes a jueves de 13
a 16 h y de 20 a 23.30 h.Viernes
a domingo, de 13 a 24 h.+ info:
www.watatsumi.es

SHUNKA. Sagristans, 5.1.93
412 49 91. H: de lunes a domin-
gode 13.30 a 15.30 hyde 20.30
a 23.30 h.

a 16 h y de 20.30 a 12.30 h. +
info: www.restaurantenomo.com

DOBLE ZEROO. Jaume Giralt,
53. T. 93 315 17 44. H: de martes
a domingo de 13 a 16. De lunes a
domingo de 20 a 23.30 h (hasta
las 24 h el fin de semana). + info:
www.doblezeroo.com

KOY SHUNKA. Copons, 7. T.
93 412 79 39. H: de martes a
domingo de 13,30 a 15.30 h y
de 20.30 a 23 h. Domingo noche
y lunes cerrado. + info: www.
koyshunka.com

BI EN. Centro comercial Mare-
magnum. Moll d’Espanya, s/n.
T. 93 225 86 28. H: de lunes a
domingo, de 12 a 24 h.

IKIBANA. Passeig Picasso, 32.
T. 93 295 67 32. H: de lunes a
domingo, de 13.30 a 16 h y de
20.30 a 23.30 h.+ info: www.iki-
banagastroclub.com

MATSU, Trade Center li. Av. Corts
Catalanes, 8. T. 93 587 84 64. H:
de lunes a sábado de 13a 15,30
y de martes a sábado de 20.30 a
23.30 h. + info: www.matsu.es

I(UO. Madrazo, 135. T. 93 200
77 83. H: de lunes a domingo
de 13.30 a 16 h y de 8,30 a 24
h. Viernes y sábado, de 20.30 a
0.30 h. + info: www.restauran-
tekuo.com

NOMO. Gran de Grácia, 13. T. 93
415 96 22. H: de domingo a jue-
ves, de 13.30 a 16 h y de 20,30a
24 h. Viernes y sábado, de 13.30

NAKASHITA. Rec Comtal, 15.
T. 93 295 53 78. H: de lunes a
domingo de 13.30 a 16.30 y de
20.30 a 24 6. + info: www.nakas-
hitabcn.com

AROMA KAORI. Francesc Layret,
100 (Badalona). T. 93 464 76 47.
H: de martes a sábado, de 13 a
16 h y de 20.30 a 23 h.+ info:
www.aromakaori.com
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Restauración Comercial 22 de Junio de 2012 

La 'Terraza del Maremagnum' abre cinco 
nuevos espacios de restauración 
Hostelmarket (Alimarket Hostelería) 

 
El segundo piso del C.C. 'Maremagnum', también conocido como 'La Terraza', ha 

ampliado la oferta gastronómica que inauguró el pasado 25 de abril y parte de las cuales fueron 
adelantadas por Hostelmarket. Los nuevos restaurantes abarcan una variedad gastronómica que 
incluye una brasería-coctelería, 'Martina's', especializada en carnes y pescados; 'Pan y 
vino.BCN', una bodega especializada en vinos y cavas; 'Ous i Croquetes', tortillería asociada 
con el chef Ferrán Caparrós y al restaurante 'Mirando al Mar', también en el centro comercial; y 
'Barítimo', una conctelería ideada por el empresario hostelero Javier Bordas, relacionado con el 
grupo Costa Este, que opera varios clubes nocturnos y restaurantes en Barcelona. 

Además de estos espacios, la cadena de temáticos japoneses Bi-En también ha 
incrementado su presencia con una barra de comida japonesa preparada al momento. La 
marca comercial 'Bi-En' es propiedad del consorcio de negocios Corporación Nortia, que 
inauguró en el 'Maremagnum' su segundo local de la enseña. Se trata de un temático asiático 
que aúna la cocina japonesa y mediterránea, es regentado por Luís Rodríguez, -vinculado 
anteriormente al grupo Yamashita- y explotado en propiedad a través de la sociedad Make 
Believe 2011. 

http://www.alimarket.es/noticia/98197/El-espacio-gourmet-de-Maremagnum-
amplia-su-oferta

http://www.alimarket.es/noticia/91498/Ocho-ensenas-confirman-su-presencia-en-el--Maremagnum-
http://www.alimarket.es/noticia/91498/Ocho-ensenas-confirman-su-presencia-en-el--Maremagnum-
http://www.alimarket.es/noticia/98197/El-espacio-gourmet-de-Maremagnum-amplia-su-oferta
http://www.alimarket.es/noticia/98197/El-espacio-gourmet-de-Maremagnum-amplia-su-oferta
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¿Podríamos decir que Andreu combina
la tradición con el nuevo estilo de vida?

Sí. Hemos intentado siempre es-
tar cerca del cliente, adaptarnos a
sus necesidades al tiempo que evo-
luciona la sociedad. En 1930 mi
abuelo fundaba nuestro negocio en
el mercado central de Sabadell, ba-
sado en la venta de olivas y conser-
vas; después, en 1969, mis padres hi-
cieron un cambio radical en el dise-
ño, la imagen y el producto; y ya en
1994 fue cuando dimos este último
paso, muy importante, y apostamos
por una línea muy especializada de
productos de charcutería, donde
destacan el ibérico de bellota y la in-
corporación de un espacio para po-
derlos degustar en L’Illa Diagonal. 

¿Por qué es tan conocido el jamón de
Andreu?

Pensamos que si nos especializá-
bamos en una selección de produc-
tos de charcutería, no tenía demasia-
do sentido disponer de una gran va-
riedad de tipos de jamón, cosa que
podía llegar a confundir al cliente.
Por ello, apostamos por tener solo el
jamón más saludable, el ibérico de
bellota, ya que no todos los ibéricos
son iguales. Se trata de un producto

del que solo se hace la matanza una
vez al año –durante la época de me-
nos bellota-, que tiene un proceso de
curado totalmente natural –en seca-
deros y bodegas durante un periodo
mínimo de dos años, dependiendo
de la medida de la pieza- Todo ello
es lo que hace de este jamón un pro-
ducto tan especial.

Para conseguir este producto, des-
de Andreu Xarcuteria i Tastes selec-
cionamos y marcamos a fuego pieza
por pieza y controlamos todo el pro-
ceso de curado hasta llegar a nuestras
tiendas. Pensamos que todo este es-
fuerzo e inversión en miles de patas
queda compensado cuando nuestros
clientes y amigos nos conocen como
“Andreu, el del buen jamón”. 

Además del mejor jamón ¿Qué en-
cuentra el cliente en un estableci-
miento Andreu?

Nuestra misión es ayudar a nues-
tros clientes a disfrutar de los peque-
ños placeres, a través de productos
de charcutería, y que tengan una
buena experiencia en nuestro esta-
blecimiento. En todas nuestras tien-
das encontrará una selección de pro-
ductos de charcutería y una zona de
degustación, aunque dependiendo

de la ubicación de la tienda los espa-
cios de venta y degustación varían.
Ahora acabamos de abrir un local en
la nueva planta de Maremagnum de
Barcelona, donde el espacio de de-
gustación representa el 90%, al revés
que en otras tiendas, como la de que
tenemos en Sabadell. 

¿Calidad es el concepto que más se
acerca al espíritu de su marca?

Sí, sin duda. Durante estos más
de 80 años, la sociedad ha cambia-
do mucho, el estilo de vida, los pro-
ductos, el diseño… La palabra cali-
dad, en cambio, se ha mantenido y
se ha trasmitido de una generación
a otra. Resume muy bien lo que ha
sido y será Andreu: calidad en el

producto, calidad en la presenta-
ción  e imagen, calidad en el servi-
cio, calidad en la atención al cliente
y, sobre todo, calidad humana. Para
nosotros, lo más importante siem-
pre han sido las personas. 

Ocho tiendas físicas y también una
online… ¿Hasta dónde continuará
creciendo Andreu Xarcuteria i Tastes?

Nuestra voluntad, nuestros es-
fuerzos e ilusiones son crecer día a
día. Intentamos mejorar constante-
mente, buscar soluciones para
nuestros clientes y eso pasa, tam-
bién, por abrir nuevos locales. No
nos planteamos el número de tien-
das, solo sabemos que tenemos que
continuar creciendo.

Josep Andreu Gerente de Andreu Xarcuteria i Tastes

“La calidad es el espíritu de nuestra marca”
Los amantes de la buena mesa tie-
nen una cita ineludible en los es-
tablecimientos Andreu, tanto pa-
ra comprar la mejor charcutería
como para degustarla in situ. Ha-
blamos con su responsable para
conocer de primera mano esta fir-
ma catalana. . 

Andreu Xarcuteria i Tastes ha revolu-
cionado el mundo de la venta de char-
cutería al detalle ¿Cómo nace su idea?

Más que revolucionarlo, diría
que fuimos pioneros en crear un
nuevo concepto en el mundo de la
charcutería. Intuimos que la com-
pra debía ser sinónimo de diver-
sión, de ocio… y así fue como sur-
gió la idea de crear un espacio para
poder degustar, de una manera in-
formal, los productos de gran cali-
dad que ya estábamos vendiendo
en la tienda de charcutería. 

Nuestro objetivo era recuperar
el significado original de “Deno-
minación” tal y como fue concebi-
do en la Francia de los años 20,
elaborando vinos que revelen una
personalidad propia. De la sim-
biosis irrepetible del clima, la tie-
rra y las variedades autóctonas,
surgen unos caldos particulares,
sinceros y alejados de las tenden-
cias actuales de elaboración im-
personal. Es esta premisa, y la vo-
luntad de ofrecer un producto de
máxima calidad, lo que marca el
día a día de ÀN Negra.

¿En qué tipo de vinos es-
tán especializados?

Elaboramos un blan-
co de un “coupage”
único de premsal y
callet que tiene una
crianza de unos 4
meses sobre lías en
depósitos de ce-
mento.

Los tintos,
que todos pa-

san por un proceso de crianza,
son los siguientes:

- AN/2 es un “coupage” de varie-
dades como callet, mantone-
gre, fogoneu y algo de syrah,
con una crianza de unos 13
meses en barrica.

- AN (Ànima negra) es un vino
de viñas viejas de callet con una
crianza de unos 18 meses en
barrica nueva de roble francés.

- Son Negre es un vino ocasional
de las viñas más emblemáticas
de callet viejo, que sólo produ-
cimos los años que se manifies-
ta claramente la relación direc-
ta de esta tierra extrema con el
vino. El último fue la añada

2007 y esperamos en Octubre
llevar al mercado la añada
2010.

Para elaborarlos, ¿qué tipos de uva
utilizan?

Las tipos de uva que dan senti-
do a nuestro proyecto son las tin-
tas callet, manto negre, fogoneu
(en proceso de experimentación)
valent negre y giró. En cuanto a
las blancas, estamos trabajando
con las variedades premsal, giró y
también callet, una uva tinta que
utilizamos para el blanco.

¿A qué perfil responden sus clientes? 
Para una bodega pequeña co-

mo la nuestra la calidad de la
distribución es tan importante
como las primeras labores de
cuidado de la viña. Por ello,
siempre buscamos a distribui-
dores que aprecien, no sólo el
producto, sino toda la filosofía
que nos lleva al producto. En
España contamos con la distri-
bución de "Primeras Marcas" lo

que significa un verdadero ho-
nor para nosotros.

En lo que hace referencia a la
distribución internacional, expor-
tamos el 75% de nuestros vinos a
más de 40 países. 

¿En qué se caracterizan sus vinos de
otros? 

Pienso que en este mundo que
nos quiere engullir en la unifor-
midad debemos potenciar lo que
nos hace peculiares. En nuestro
caso se trata de aprender de las re-
laciones de nuestra singular isla,
Mallorca, con el clima y con las va-
riedades que llevan viviendo allí, y
solo allí, cientos de años. Enten-
der este equilibrio, o intentar en-
tenderlo, es el motor de ilusión
que nos debe ayudar a conseguir
vinos más complejos, peculiares y
diferentes. Si un vino puede refle-
jar la identidad de una tierra no se
puede despreciar la oportunidad
de intentarlo.

Miquelàngel Cerdà i Capó socio de Ànima Negra

“Si un vino puede reflejar la identidad 
de una tierra, hay que intentar conseguirlo”

Fundada en Mallorca en 1994,
la bodega Ànima negra elabora
sus vinos a partir de las variedades
autóctonas de la isla, utilizando
siempre unos métodos de pro-
ducción sostenibles y respetuosos
con el medio que les rodea. 

Para empezar, me gustaría que nos
hiciese un resumen de los antece-
dentes históricos de su bodega.

Ànima negra nació en una épo-
ca en la que en España se descu-
brieron varias zonas vinícolas que,
hasta ese momento, eran desco-
nocidas por el gran público. A
partir de ahí, la
apuesta que se
hizo por la recu-
peración de las
variedades autóc-
tonas, nos dieron
la oportunidad de
dar a conocer nues-
tra tierra a través del
trabajo, de los vinos y
de todo lo que rodea a
este mundo. 

Exportamos el 75% 
de nuestros vinos a 
más de 40 países

Excelencia Empresarial G.H. Remitido
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’Terraza del Maremagnum’
El segundo piso de[ C.C.
’Maremagnum’, también conocido
como ’La Terraza’, ha ampliado
la oferta gastronómica que
inauguró el pasado 25 de abril.

Los nuevos restaurantes abarcan
una variedad gastronómica que
incluye una braseña-coctelería,
’Martina’s’, especializada en carnes
y pescados; ’Pan y vino.BCN’,

una bodega especializada en
vinos y cavas; ’Ous i Croquetes’,
tortillería asociada con el chef
Ferrán Caparrós y al restaurante
’Mirando al Mar’, también en el
centro comercial; y ’Baritimo’,
una cocteleria ideada por el
empresario hostelero Javier
Bordas, relacionado con el grupo
Costa Este, que opera varios
clubes nocturnos y restaurantes

en Barcelona. Además de estos
espacios, la cadena de temáticos

japoneses Bi-En también ha
incrementado su presencia con
una barra de comida japonesa
preparada al momento.
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Mar de Escocia y Kilarny son dos marcas
muy conocidas para quienes gustan de llevar
prendas cómodas, elegantes, de calidad y a
modo de “casual-sport”. Hablamos de dos
enseñas españolas, que ya se abren a los
mercados internacionales más exigentes.

Mar de Escocia y Kilarny,
marcas referentes en moda casual-sport

Mar de Escocia y Kilarny son marcas
fabricadas por la firma Seditex, una
empresa española que ha experimen-
tado un crecimiento exponencial, da-
do que en 1997 empezaron en un lo-
cal de 20 m2, al que siguió otro, en
1999, de 250 m2 y desde 2006 tiene su
sede en unas modernas y acogedoras
instalaciones de 1.250 m2.
Seditex está integrada asimismo por
un equipo joven y dinámico que bus-
ca siempre lo mejor en ropa de sport y
que empezó creando camisas, para
luego fabricar polos, género de pun-
to…hasta colecciones completas para
hombre y mujer.

Tres canales de venta
En estos momentos, Seditex ofrece:
- Marca Kilarny. Colección de prendas
cuidadas al máximo detalle, destacan-
do sus emblemáticos polos,  de venta a

través de tiendas multimarca, Tiendas
Mar de Escocia y en Centros El Corte
Inglés.
- Rótulo Comercial  Mar de Escocia,

cadena de tiendas, en este momen-
tos 15 tiendas propias, a través de las
cuales vendemos la colección com-

pleta de todas nuestras prendas ca-
sual-sport.

- Personalización de colecciones o
prendas para clientes externos.

Hablamos de marcas que abanderan
prendas de alta calidad dirigidas a
un segmento de población muy de-
finido y que busca tener un estilo
propio sport pero elegante a la vez.
Tal es el éxito de Mar de Escocia y de
Kilarny, que de año en año, Seditex
incrementa su facturación entre un

8 y 10%, contando en la actualidad
con 1.250 clientes entre toda España
y de forma puntual en Francia, Por-
tugal e Italia.

Hacia la plena
consolidación y expansión 
Ahora, la apuesta de futuro de Seditex
pasa por la expansión de sus tiendas
Mar de Escocia hacia el sur de España
(en el norte ya están presentes) así co-
mo esta empresa prevé dar “el salto”

internacional de forma racionalizada,
creando un departamento y estructu-
ra específicos para ello.
Hablamos en definitiva de una em-
presa, Seditex, muy saneada y que cre-
ce paso a paso, que reinvierte sus be-
neficios, se financia con recursos pro-
pios y patrocina numerosos eventos
deportivos (pádel, golf, basket, …) de
acorde con su imagen de marcas ca-
sual sport, elegantes y con clase, como
son Mar de Escocia y Kilarny.

Mar de Escocia y 
Kilarny son marcas 
fabricadas por la 
firma Seditex, una
empresa española
que ha experimenta-
do un crecimiento 
exponencial

¿Podríamos decir que Andreu combina
la tradición con el nuevo estilo de vida?

Sí. Hemos intentado siempre es-
tar cerca del cliente, adaptarnos a
sus necesidades al tiempo que evo-
luciona la sociedad. En 1930 mi
abuelo fundaba nuestro negocio en
el mercado central de Sabadell, ba-
sado en la venta de olivas y conser-
vas; después, en 1969, mis padres hi-
cieron un cambio radical en el dise-
ño, la imagen y el producto; y ya en
1994 fue cuando dimos este último
paso, muy importante, y apostamos
por una línea muy especializada de
productos de charcutería, donde
destacan el ibérico de bellota y la in-
corporación de un espacio para po-
derlos degustar en L’Illa Diagonal. 

¿Por qué es tan conocido el jamón de
Andreu?

Pensamos que si nos especializá-
bamos en una selección de produc-
tos de charcutería, no tenía demasia-
do sentido disponer de una gran va-
riedad de tipos de jamón, cosa que
podía llegar a confundir al cliente.
Por ello, apostamos por tener solo el
jamón más saludable, el ibérico de
bellota, ya que no todos los ibéricos
son iguales. Se trata de un producto

del que solo se hace la matanza una
vez al año –durante la época de me-
nos bellota-, que tiene un proceso de
curado totalmente natural –en seca-
deros y bodegas durante un periodo
mínimo de dos años, dependiendo
de la medida de la pieza- Todo ello
es lo que hace de este jamón un pro-
ducto tan especial.

Para conseguir este producto, des-
de Andreu Xarcuteria i Tastets selec-
cionamos y marcamos a fuego pieza
por pieza y controlamos todo el pro-
ceso de curado hasta llegar a nuestras
tiendas. Pensamos que todo este es-
fuerzo e inversión en miles de patas
queda compensado cuando nuestros
clientes y amigos nos conocen como
“Andreu, el del buen jamón”. 

Además del mejor jamón ¿Qué en-
cuentra el cliente en un estableci-
miento Andreu?

Nuestra misión es ayudar a nues-
tros clientes a disfrutar de los peque-
ños placeres, a través de productos
de charcutería, y que tengan una
buena experiencia en nuestro esta-
blecimiento. En todas nuestras tien-
das encontrará una selección de pro-
ductos de charcutería y una zona de
degustación, aunque dependiendo

de la ubicación de la tienda los espa-
cios de venta y degustación varían.
Ahora acabamos de abrir un local en
la nueva planta de Maremagnum de
Barcelona, donde el espacio de de-
gustación representa el 90%, al revés
que en otras tiendas, como la de que
tenemos en Sabadell. 

¿Calidad es el concepto que más se
acerca al espíritu de su marca?

Sí, sin duda. Durante estos más
de 80 años, la sociedad ha cambia-
do mucho, el estilo de vida, los pro-
ductos, el diseño… La palabra cali-
dad, en cambio, se ha mantenido y
se ha trasmitido de una generación
a otra. Resume muy bien lo que ha
sido y será Andreu: calidad en el

producto, calidad en la presenta-
ción  e imagen, calidad en el servi-
cio, calidad en la atención al cliente
y, sobre todo, calidad humana. Para
nosotros, lo más importante siem-
pre han sido las personas. 

Ocho tiendas físicas y también una
online… ¿Hasta dónde continuará
creciendo Andreu Xarcuteria i Tastets?

Nuestra voluntad, nuestros es-
fuerzos e ilusiones son crecer día a
día. Intentamos mejorar constante-
mente, buscar soluciones para
nuestros clientes y eso pasa, tam-
bién, por abrir nuevos locales. No
nos planteamos el número de tien-
das, solo sabemos que tenemos que
continuar creciendo.

Josep Andreu Gerent d’Andreu Xarcuteria i Tastets 

“La qualitat és l’esperit de la nostra marca”
Los amantes de la buena mesa tie-
nen una cita ineludible en los es-
tablecimientos Andreu, tanto pa-
ra comprar la mejor charcutería
como para degustarla in situ. Ha-
blamos con su responsable para
conocer de primera mano esta fir-
ma catalana. . 

Andreu Xarcuteria i Tastets ha revolu-
cionado el mundo de la venta de char-
cutería al detalle ¿Cómo nace su idea?

Más que revolucionarlo, diría
que fuimos pioneros en crear un
nuevo concepto en el mundo de la
charcutería. Intuimos que la com-
pra debía ser sinónimo de diver-
sión, de ocio… y así fue como sur-
gió la idea de crear un espacio para
poder degustar, de una manera in-
formal, los productos de gran cali-
dad que ya estábamos vendiendo
en la tienda de charcutería. 

Excelencia Empresarial G.H. Remitido
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CORIO potencia el favorite meeting
places en sus centros comerciales
Corio, de origen holandés, es uno de los mayores fon-
dos europeos de inversiones inmobiliarios cotizados en
Bolsa centrado en retail, cuyo objetivo es seleccionar,
desarrollar, reconstruir, administrar e invertir en cen-
tros comerciales de Europa. La visión de la empresa es
crear espacios sostenibles (Favourite Meeting Places)
donde la gente pueda reunirse, a la hora que sea del día,
para lo que sea y cual sea su estado de ánimo.

s
U último proyedo, en Mare-

magnum, Barcelona, hasi-
do reconvertir la segunda
planta en una nmguífica Te-

mía que reúne una veintena de es-
tablecinfientos de restauración de
pñmera categoria. "Este espacio quie-
re convertirse en el "lugar de encuen-
tro favorito" de los barceloneses que
quieran degustar la mejor comida en
ima zona privilegiada, ’abierta al mar,
al puerto y a la ciudad.

UNA PROPUESTA CULINARIA
MULTICULTURAL DE LA MANO
DE VEINTE OPERADORES
El nuevo concepto gastronómico de
Marenmgnum es una propuesta úni-
ca y novedosa en la ciudad de
Barcelona. Con una superficie de
4.200 metros cuadrados, la segun-
da planta de Maremagnum tiene
como objetivo acercar a los barcelo-
neses una amplia oferta de cocina

internacional y catalana, gracias a
una extensa oferta que va desde co-
mida japonesa, marisco y ostras, a
pizzas, ereps, alta repostería e in-

cluso cocteleña. Una oferta amplia
y única en su calidad de la mano de
prestigiosos cocineros.

Junto a la comida de calidad, uno
de los elementos fundamentales de
esta propuesta es el entorno que la
rodea- El nuevo espacio dispone de
una gran plaza central al aire libre
y unas terrazas con vistas al mar, al
puerto y a la ciudad de Barcelona.
Desayunar, tomar el aperitivo o un
cóctel, serán la excusa perfecta para
disfrutar de un ambiente inmejora-
ble, relajado y al aire libre. Con ello,
los responsables quieren convertir
Maremagnum en un área de desti-
no para los barceloneses, además de
seguir siendo un icono de la ciudad

LISTADO DE ENSEÑAS DE LA TERRAZA DE MAREMAGNUM

- AIJF, GRA B~I~CELONA ofrece una oferta gastronómica muy amplia besándose en los productos frescos y
de temporada, con una elaboración sencilla y tradicional, añadiendo el toque personal de nuestro chef, Wal-
ter Grecco. Especialidad en arroces, calderetas y cocciones a la brasa. Cockteiorla y bodega con más de 100
referencias, El mayor atractivo de ALEGRA es su espectacular terraza que incluye dos "Vip Arees", además
de una zona de baile.

- ~¿R[I’IMO. Coctelerfa de la mano del Grupo Costa Este.
- BM[N. Perteneciente al grupo Cima, y bajo la supervisi6n del chef Luis Rodriguez. BI-EN es un restaurante
que presenta una innovadora mezcla gastronómica: las tapas y la comida japonesa, cocina"japoterránea".

- ~OU~’INA’S m~3k,~l~lA& (X)CIO’ELERIA Restaurante especializado en carnes a la brasa.
- MII~I~I~. Restaurante da comida mediterránea y tapas, especializado en arroces, que cuenta tam-
bién con una oferta de música en vivo,

- F~~flERIA FNW[~I II~U~’[N. Pizzería-tatler de Fabián Mart(n. laureado como rnelor pizzero del mundo.
- tH~~lq. Es un noodla bar especializado en fideos orientales donde se sirven rr~ís de veinte platos distintos de

noedles asf como arroces y ensaladas preparados a diario con productos frescos seleccionados.

I.OCAU~ qUE CUI¿’~RI~~ LA ZO~¿~ ¿SP~ ¢AISlr
- IUqI~I~BI. Prestigiosa charcuteria familiar que cuenta con la mayor variedad de productos de la más alta cali-

dad. Todos los productos se pueden disfrutar en este exclusivo espacio gastronómico cuya especialidad es el
jamón ib~rico de bellota selección Martín Romero, el producto estrella.

- BI-FJM. Barra de comida japonesa preparada al momento, el mejor sushi para llevar o tomar de manera có-
moday rápida.

- CREP$ BARCFd.OIl~~.Auténtica orepería bretona que propone una gran oferta de creps, galettes,ensaladas,
cócteles,té e infusiones.

- FISHHH Oyster bar del reconocido hostelero Luis de Buen. donde el mostrador es la carta de los productos
que a continuación se pueden cocinar. Deliciosas ostras y para acompa~r, el mejor cava.

- H/~Im~~-dA[~A NOSTI~~ Restaurante especializado en hamburguesas caseras con más de 30 varieda-
des, creadas por expertos cocineros con los ingredientes más apetecibles.

- CdJ~I’OS. Restaurante especializado en paellas~/fideuás, donde también se puede probar una selecci6n de
tapas tradicionales de la cocina espanola;

- OU~ & ~. Tortilleria -croqueteria donde degustar las mejores recetas tradicionales e innovadoras
creaciones del chef Ferrán Caparrós.

- I~ YVII~N Bodega de vinos y cavas, donde se pueden degustar los distintos caldos y una amplia car-
ta de pinchos y de!icatesen.

para los visitantes nacionales e in- objetivo, Cotio ha invertido en este
ternacionales. Para conseguir este proyecto 16 millones de euros.

SOBRE MAREMAGNUM

Maremagnum abrió sus puertas en 1995, siendo el primer centro
comercial en Espafia en estar situado frente al mar. En 2005, el
complejo fue restaurado y reposicionado.
Con más de 22.000 metros cuadrados de superficie de venta, dis-
pone de una amplia gama de locales dedicados a la moda, al ocio
y también a la restauración. Además cuenta con 850 plazas de
aparcamiento. Maremagnum se compone de dos edificios, el prin-
cipal de unos 18.800 metros cuadrados, que consta de tres nive-
les comerciales y parking; y el segundo edificio de 3.100 metros
cuadrados destinado a un multicine de ocho salas operado por Ci-
nesa. Su estratégica ubicación, en el paseo madtimo del puerto
de Barcelona, y su acceso peatonal por la Rambla del Mar (como
prolongación de las Ramblas), permite que el centro reciba más de 13 millones de visitantes al a¢lo, en su mayo-
ria turistas. Como hecho diferencial, Maremagnum es el único destino de compras de Barcelona que abre los
domingos.

Christophe Mouton, director de
Cotio España, explica eómo surge la
idea: "creemos que no e~iste otro es-
pacio como éste actualmente en la
ciudad, es un lugar único donde dis-
frutar de Barcelona a 360-0 tenien-
do una amplia oferta de productos
de calidad sin moverse de un mismo
sitio. Una experiencia única por el
entorno, d servicio, la variedad y por
la novedad. Era el momento de cre-
ar un favourite meeting place jun-
to al mar para los barceloneses".

cuadrados dedicada exelusivamen-
te a la degustación. Esta área ofrece
la posibilidad tanto de comer allí
mismo como incluso llevarse los me-

jores ~latos a casa. "F~mi Cazsff pro-
pone disfrutar de diez ofertas gas-
ti-onómicas distintas elaboradas por
una decena de locales independien-
tes que se exponen a ambos lados de
un área central común de estilo in-
formal, fresco y moderno.

ZONA GOURMET PARA ~AR

--°°*" cómoDentro del espacio gastronómico de
la Terraza de Maremagnum se en-
cuentra también un lugar reservado
para los paladares más exigentes. Se _ .
trata de la zona gourmet "Espai MÁS INFORMACIÓN
GusC, una superficie de 628 metros www,cono-eu com
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JAPONÉS

El ex tenista Sergi Bruguera, uno de los socios del nuevo restaurante BI-EN
El ex tenista Sergi Bruguera, gran amante delu
comide japonesa, es una de las serios propintarios ,
del nuevo restaurante japonés Bi-EN en la terraza
del Maremagnum (CC. Maremagnum, 2’ planta. Moil
d’Espanya, 5) con vistas sobre el puerto de BCN. A la

inuuguradón del nuevo local, ’El japonés sobre el
mar’ dirigido por Luis Rodñguez, ~ el ccínsul
japonés Hidehiro Tsubaki. El restaurante combina
todo lo bueno de la auténtica codna japonesa
tradidonal con la luz y ambiente mediterráneo
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SANTA MONICA
Recuperar el am biente romántico y colonial de los

locales clásicos que dejaron huella durante el siglo
XIX en la Pza. Reial es el objetivo primordial de San-

ta Mònica. Decorado en tonos marrones, el restau-
rante se perfila como un local romántico y acoge-

dor, con una carta basada en cocina de mercado,
contapasmarinerasyunasolidacartadepescados _ libro

especializada en la cocina del bacalao,

Especialidad: Cocina de mercado. Dirección: Pza.

Reial, 12. Horario: De 11 a 2.30 h. Precio: 25 35 (.
aprox. + info: T. 933 182 891.

BI-EN
Actualmente está de moda la cocina fusión: nlez

cia de la mediterránea con la oriental. Aqui la coci-
na es plenamente oriental, hecha por un prestigio-

so chef japonés y al modo nipón. ¿La parte medi-
terránea? El propio mar, sobre el que se situa este
espectacular espacio.., una manera de entender la

fusión, partiendo de lo genuinamente auténtico

E~pecialidad: Cocina japonesa. Dirección: Moll

d’Espanya, 5 (Maremagnum). H.: de lunes a miér
coles 13-23.30 h, jueves 13-24 h, viernes y sábado

12 24 h, domingo 12-23.30 h. P: 25 (: aprox.
+ info:T. 93 225 86 28

FLASH FLASH
¿Cuántos restaurantes pueden presumir de haber

servido a cuatro generaciones distintas de cliente

la? Muy pocos, seguro, como también son pocos
los capaces de ofrecer en su carta más de cincuen-

ta tortillas distintas sin descuidar las ensaladas, las
hamburguesas y otros platos tradicionales. Flash
Flash puede decir que cumple ambos triunfos y que

lo hace con la misma precisión que 40 años atrás.

Especialidad: Tortillas. Dirección: Granada del Pene-
dés, 25. Horario: De 12,30 a 1.30 h. Precio: 20 (. aprox.

+info: T. 93 237 09 90. www.flashflashbarcelona.com
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A/lhough Barcelona’s historic center is smal/ am/ walkable, t/le main lourist ~lnraclions

o/the city tire quite scaztered cmd you can/iml interesting things to do m almo.sl ~dl O/
B

~trcelona s districts. ~ h=i,,,, ....

BORN
Tlke Boln neighbourhood includes the area lhat

was once known as La Ribera It’s something Iike
Ba~celona’s own Sobo, a place where you call fil/ii
art tapas and designe~ boutiques ~r7 a maze of

paw!cl medieval sbeets He~e you will nnd count
II%s t cS[aLJrants and cocktail bars, from the clag

siqd Xampanyet to t lle eXClLaive Coppelia the

leisure options ate practicaJly limrdess The qLJalter
is dehmitc, d by Via Laletana, which was bLult to
connect the E4xample to fl~e sea and Pare de la

Ciutadella the ciLy’s most mqpor[ant par k which
conn~~cts to the Zoo. Its narrow streets affo~d a
glimpsc o[ the glgantlc n3or]umentality of Santa
Maria del Mar church, better known thanks to the
now~l by Falcones the decrepit townhodses of
CaNr,~ Hontcada the Picasso Museum and Boro
and Santa Cater ina rnarkots. Hetlo: Jcmme I

GOTHIC QUARTER
TI7e Gothic Quar ter is tlle clty’s old town neip, h
bourhood arqd its r]ar row streets hide treasures

Ihat r ur/írOl~l RO[qlan tir]/es to the present day The
pr eS~F]t a(I[~}illigtl-a~Jve centre of Pl¿l~a Sal/t Jaume
r~ als!) the geo~r aphic al ccr/tl e of Ro[ll;]ll Bar ce

lun~ Io(ated r i£ht besideis the Cal[ the okJ Jew
ish qLlart~r Apart from the Cathedral, you wlll flncI

el]~:hdJl[illg alleyways arld i]ledievar sq{Jares VIal-

tor~ i ~rl £t]ll Ioge themselves irq its windlr]~ stPeets
and soak up histor y at the Temple of Augustus ot
i](~l~ in to blJy a %traw hat at Manual Alpargatera
Por tQfel T lasa ar~d POl tal de [’Angel are operl-alr
rllalIs arld Carr~r Princesa ~g orar]lineal with restau
rants and odd shops such as Rey de la Nagia Stop

off f{x a roffee at Els Quatre Gats. a IcgelldaE y
n]oclerr11s[ r]leetlrl~ poitlt lOl IIItell~(:tdals ,~Pl(I
tlave a good ILuqCh [Ol a r oa~onablc, pri(e at Les

Quinze Nits. Metl o: Pc cl Cot(f/l lnvo o~~(I L/ccu

RAVAL
The Raval r/e=~d7boHr hoiJd can be’ fuurld £orng

(Iowr] on the right sido’ of the h~amhlas Its h=stor 
la nut a palticularly e]egant one It wen~ from b/,in~
a sLibur b to being a red light clish i~t a~~cl Ulnugh it
hag Ill)t yet CompleLe[V i{,coveled [lle faC{ I th~t

It la orq the w8y LIp Nowddays ff F, ¿ lira! V r]llJltiLIJI
tur ti nei~hboulhood that may well nffer ome stiff
cumpotition to the Borrlin the chl~ stakesin a few
years The LiEeu Olx’la house and the Boqueria

market aje Ior/g standulg landn]ar ks, but {hP arrival
/lf the MACBA (LontemlJol aly A~ t H~lseum) was 
SIgOi~( 4nt ¢’ver/t lll the’ qLkJI ~(~1% hlstor V Th,~ F/,ir//
bla del Raval its mairl avenue oIMr~ stark con
tr asta fi om ~he L@nlar ku, t Barceló Raval Hotel’s

r usL~urant B-Lounge to kebabjolnts hke Bismillah
Kebabish And aIF the ah eets that cMin/it th~

arca 4~e WOl[[ly ot r/ierttioo: Pelll Thu R;]r/IbI¿s

Drassalles ar/d P41allel b~~,tlo LI~~-H

LA BARCELONETA-PORT VELL
ThI£ hshermon S rleighboud~ood is IL]II of con
tr ~~ts: old, st r al~ht, salt stained SI reL,[s y, ive way to
ILIXUI y yachts and some of the cltys flnest seaforld
alld rice ~eStRLJl S[q[s (gl~Cll c, Vinya del Nar and

Can Sol~) Barce[oneta Beach is the ni)st popu
lal amon~ yOLHqg visJLo[s with Its cosnlopolita]q

atmosphele indit~loundtheclocklwene~,~, the

cairo wate~ s of the Nudltet t alleall th( Olympic

Port, the nloclerr~ RibeFa ar/d the i/]()(~e,r nist lillt~~,
of d ~e Estació de Francia a~e the bOH~~cl trles of
the ar ea Palau del Mar is a re[}llrlder of its p(I it}ti

as ah indush iaJ port arlcl the r leal by pi ¡wll st ~{tt]u

by Mariscal is an echo of the F9~~20lyn7p~c C},~me
Maremagnum has shops bals dnd discos wlth

sea vlews Next to it we find the Imax cinc r/i;[/lid
the Aquarium Resistlng the pas~a~~ {/f h[qll ti1(
c[iuich o~ San Niguel del Puerto ~s a mol ~ :[(llq£ 

thlow away ~e[to Bur((?lot~etil

POBLE-SEC

Traditional¡y ,[ worklng crasa trld r osIclei/tl ti
rqc’l~hbOlJrhood P(}l)]{2 Se( haL J( CC’11tIV [)eCo[II/

a popLJ]ar qLJartel wl[[i young p{2opl~’ AIth{!ll£h
HIO~,t peopl~ alC rl{}t Iwaru O{ tht fac[ thi-, la thc

aLJther/tic Eixample the fllst widc nlrl~ (}f th( o[d
clty selh/,Iwc, erlthelT~[rows[roll of H7eRaval

,lixJthestlaight hru". ,I[huEl×mlple WdhAvlh
gLJdaPalallelurqolle~icj(, withit nqar/yth,~dr(,,
such as the Apolo ol Victoria and I1~~ pa~ klar~d

Of I~OrltjlJlC 01/ thc other, plovic]iri~ v,IHou’. Wv~
pclu~tqonitgsJOlX% PobJoSecoccupi/!,a nar

iowstrc, tdllfllandbutween Inke[~pinpwl[hthE
~utherlhcity of the nuiRhbour hood ~s Quimet &
Quimet a bodega whe~e yotl ¢~11 h y Son i~ ,i I/t,r ii ir
ar7d tapas, as is the retro £tyk’ La Federica We

shoukJ JISO rr/erlt[orl th~ le(er/tly rest{l~,(I El Mo-
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GR.~ClA
In the north of the city is the neighbourhood of
Gracia, which until the late nineteenth century
was independent from Barcelona. It is currently
one of Barcelona’s most popular neighbourhoods,
and the one with the strongest personal identity,
featuring numerous bars, restaurants, terraces,
shops and theatres, It retains its original urban
pattern of T7arrow streets anda rich network of
squares which are always frequented by Iocals, At
flrst glance, its most striking landmark is Gaudi’s
Parc Güell, but the orea has much more to offer.
It’s a live]y quarter, thanks in part to the groups
that dance swing in Pla~a de la Virreina or social
meeting points like Pla~a del Sol and Pla~a Rius
i Taulet Cultural activity is siso the order of the
doy here and the neighbourhood is home to the
Teatre Lliure and Verdi, one of the city’s few
cinemas that show movies in original language,
Metro: Fontano

THE EIXAMPLE
The Eixample, designed by architect Idelfons
Cerda, is made up of on immense mosaic of or
derly blocks that make up the centre of the dty,
in the orea outside the city walls. It is divided into
left and right hand sides at Correr Balmes, but
the slanting route traced by the Diagonal avenue
breaks up the ordered grid framework crossing
the whole city from east to west and ending at the
sea In the left hand side of the Eixample, we find
the historical building of the University of Barce-
lona, and the Gran Via is like a tunnel through time
that passes through the modernist style Casa
Golferichs and reaches the Pla~a de les Arenes
shopping centre. The right part of the Eixample
runs to Passeig Sant Joan and is where the Cerd&
Piara began, since the Barcelona bourgeoisie aban
doned the walled city and began to build small
houses with gardens in this orea, the only surviv
ing examples of which ore to be found in Passatge
Fermanyer The area’s neuralgic centres ore un-
doubtedly Plaga Catalunya and Passeig de Gracia,
which ore the main focus of the city’s economic
activity, the later containing luxury multinational
jewel[ers and fashion stores Running aiongside,
another elegant avenue, Rambla Catalunya, is ideal
for visitors to have a drink at one of its numer
ous terrace bars. On the upper side we find the
Sagrada Familia neighbourhood, whose name
comes from the famous church, Gaudi’s most
iconic work. ~4etro: Pusseig de Gr~cia, Sagradc~
Fr;rT?ilir7 nnc] H~~oital Clinic.

MONTJUiC

Both a neighbourhood anda hill. Mont]üic has been
a strategic location for the defence of the city sinee
the times of the Iberians. The Universal Exposition
of 1929 gave rise to the pavilions of the trade tair
complex; during the Franco dictatorship the Castle
was the scene of dark deeds and the whole orea
gota face lift for the 1992 Olympic Gan7es Since
then, Palau Sant Jordi, CaixaForum the Mies van
der Rohe Pavilion and the Calatrava Tower have
been a hive of activity, Poble Espanyol offers an at-
tractive range of cultural activities and the cable car
take you to the top of the hill where the best views
of Barcelona can be found The hil is big enough to
accomodate hours of walking in some of the city’s
most beautiful gardens The Fountains of Montjuic
light up every weekend and feast day and stand as
an invitation to Se up to visit the National Museum
of Catalan Art Metro: Placa Espanyo

WATERFRONT (POBLENOU-VILA OLiMPICA)
The 7992 Olympic Games opened up the city’s
horizons to the previously ignored Nlediterranean
Sea. Poblenou was once a workmg dass neigh
bourhood with a large number of factories (today
is home to some big clubs such os Catwalk and
Razzmatazz, a popular concert venue), ar7d the
Olympic Village, which provided accommoda-
tion to the athletes, is new a residential atea. The
beachfront area quickly cante alive with bars, res-
taurants and nightclubs (make for Butyclan fora
game of poo[, have a pizza al La Vela and boogie
on Ipanema Beach). Leve it ot hate it, the Agbar
Tower leaves no one indifferent. Finally, the Olym-
pic Port was built so that the city could boast of
having a marina in keeping with its status Metro:
Ciutadello Vilo OEmpiro.

BORN

El FIOmbIL’ del Born ha er7~~u[lido i3 que a11te
e:aelbaFHodelaRlboFa Set~3tadeISohob.11
c~’lones, dorlPe curflvive[/galel ida dP arte COm
boutiqHes dc~ chseña(loles indcq)endi~rT((’s en 
laber [llto de call(,s de adoqt~ln(,s Ineciieval~,s Re:,-
taLll antes y cod c4el [a~ desp’li( gar7 t(id~s sus ~~~
mas desde ~.I clasico Xampanyet al exclus~vo Co-

ppelia las opc~or7es son pract~canl~.nte ~rl~~[~ita~
El barlio esta delinfitado po~ M V~¿ L3~ct3na qu~’

se aDrio p~ra coIlectal el E[x~m[:lle con ~,1 ]l~a~ y
el Pare de la Ciutadella. ei pi ~mc.r gran pa~ qu~ de

Ba~celofia c!ilehmitac(}lle[Zoo P;esicleL-I~)ilTiu
I~ mon~ uf,4 ~[al D ~silica de Santa Maria del Mar

qt]t’ e<c~tl~t posicionc’ gl ~c:las a li novela de F:aic~;
II~’S lOS vetustos pal icetc’s Ci~’ la calle 1,1011tc ~d i, (I
museo dc, ch~;~dn a PaPlo Picasso o los i~~eic~d(s
(J(~l gol [I y ~;Intd Ca~~.rh la t4(!/io/IOI;I)rP 

BARRIO GOTICO
El Balrio Gólico es el casc#l ¿rltlgllo ele la Cl]JCJaci V
e~ S(]S estrechas call(,b escondL~ t~~SOrO~ desde hJs
tl{-mpos de la vic, j,~ B ~lChlO ilast ~ la act!l~hd ~cl i A
aC[(I,~I plaza dP $ant .J¿ulT~e, ce nt[o irT~ti~L]CIOr7~i

es tal]lbi(~!l el c@lltr’o F~eogl ~iflco dP I,~ aHPgu¿ Ba~
c~~io[/a iomcltid; a Gil la(le CIOtC’Lho se C!ricuentF8 l

Cal ~nti~LiO barrio i~¡riio ~d(’[rlac~ £~1" id Catedral
,Iqu! Se’ (,~lcu~,nt~ <H~ delic iosag callejuelas y p!,3 za
de O[i£~{!!/ n/e(Jiev ii ~/e£o~l/~’[id¿r/1ob p~l"deI5
por sLis ( ~dl,’jol}o~ y apaF(~C( r 017 el Templo de 
gusto para en/pap¿r se de h~slOl iao C, ln la Manual
AIpargatera para salir L~>rl Hn sombr~’~u dt" i~ai,~
Portaferris ,a y el I~ortai d¢q Arlgel ~oi! las ~tl te~ !1~.
principales D~]ra ce nJp~,~s Y la ca]g! PrIHLe,S¿ robo-
~.~~ r,~st¿ul al/t!~5 ’v tler/cids ti Jl io5Ms Cor~7:/P3 I~l Rey
de la Magia Ei caf~ impF~!;clr/dibl~, -~e toma ~,n Els
Ouatre Gats, I~’P’/L’I!’Ha del modL~F[Tismo cat 31ai~,
y Ull !!1el]Li ~~(~ c:glci~~d y a~,( qtobie S~’ cn(LJentl a 
Les Ouinze Nits h~et~ o: Pcu C~t cilu~~vo v LJC PI~

RAVAL
B~}jando pe1 Las Ra[nb]as, a illar/ci C![~l t,clla S(?
~,ricuelltr¿ ~21 barrio d~~I R~~vaI gil iql%tOi la 11o (s
niuy el~,gailte, pa-,o (]~ pt,i i~erlH a barrl(> LPino 
,tLJ!iquE: no 51 t1~ I C’CtJper~~LJC (i~’ tod(.)S SEIR mqe%i

LUI[~~Ial ll~’rl¿i dE vida que (’17 tJl~OS ailos cc;nli)( I i~ 
<on el BOHI El ic ~tFO CI~I Liceu y ~i r~ler (a’.Io de
M Boqueria eF(1l] ~Titos 11 i~arl i o P(~FO [.I I I( g~~ J
dtl MACBA (t4 nlusc,c> de a! tr, corllPmpc, al~e~
d~’ ~aicelona) !l~arco un antt.~ y url CJe5pLlc~% L.I
F<,irllbla dei Raya] aH zlrtt.lia principal <ICC)~¿P pO]O’

opuvs!os: ~! restBurailte d~.l lujo%o Hotel Barcelo
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AREAS ZONAS

1 GAUDI
Gaudi’s main works
[ 4’ pl ~~!( llial~", O[:’r¿l% ,:ii:’ (]:~LJdl

2 LA RIBERA-BORN
A fashionable neighbourhood
i/[ !)21! t !C, d(̧  I~ !=:=~ i;I

3 BARRIO GÓTICO
The heart of the city
I ! / !~I I:!IH tiIZ ,ti

4 LAS RAMBLAS
A bLtsy avenue that’s full of life
L:: 31]:~~1 I(J(, [)~ (~C i![!il ) [J~ ~,’!(J

5 RAVAL
A multicultural avant-garde neighbourhood

~~ GRÀCIA
A modenl residential area

~: "E,XA.P’E
Stately buildings and boutiques
! I I~1(,I !lit! !(lifl(Ir)’ y ]:;)t tz,]lJ#%

~PORT VELL-BARCELONETA
Barrio de pescadores lleno de contrastes
I hi tiSIl( I !!1¿1i% H(~i~ilbr’tlf h(’o(I [LJ!l :)! :,:,;di 

g VILA OLJMPICA-POBLENOU

The new Barcelona waterfront

! [ LLH"v i Z:H[ !]/Ir !~111~ ~

~IU .o.TJU,c
The city’s viewpoint

i !T]U ;ido: C!’ I:! (n~:i ,:i

~¢¢ DIAGONAL

The business and shopping atea
I ,~ Ui!~7! th li( ’lO( I(S Y ~:l:’l]]i]r 
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Un lugar muy placentero, si-
tuado en pleno puerto deporti-
vo de Chipiona, lo suficiente-
mente lejos del centro para dis-

frutar de la tranquilidad de su terraza, des-
de la que se podría saltar a los barcos. Fran-
cisco Rodríguez, Paco para todo el mundo,
conoce a la perfección los pescados de la
zona por haber trabajado 42 años con ellos.
Y los conoce por sus ojos. Un fiera.

Hace más de 10 años montó su Paco y su
mujer se puso el gorro del fogón. Y lo bor-
da. El expositor es una ver-
dadera universidad del
pescado y el marisco, fun-
damentalmente locales,
aunque es famoso por sus
cocochas de merluza, que
le traen del Cantábrico.
Los percebes, zamburi-

ñas, ostras y berberechos también llegan
diariamente de Galicia.

El resto, de la zona. La corvina, tan pla-
teada como chipionera, es la estrella de la
casa, con setas, con mariscos, con jamón…
25 tipos, entre crustáceos y mariscos, y una
suculenta diversidad de pescados locales.
Los amantes de la raya tienen aquí su casa.
Presume Paco de ofrecer la raya vera, la
más fina, también el pámpano, el cazón de
pique, un escualo, de la familia del tibu-
rón, el moro negro, pez de roca muy fino

y muy local, las coquinas,
siempre imprescindibles,
los langostinos de trasma-
llo, que son los buenos…

Ah!!! Que sepan que no
hay carta. Una pizarra es
la única referencia de pre-
cios. PAZ ÍVISON

Terraza del Maremagnum re-
convertida de noctambulida-
des canallas en restauración
comercial, pero de nombre.

Mar y yates de lujo. Mediterráneo hasta de-
cir basta. Es el lugar escogido por Luis Ro-
dríguez –director de sala y alma de la alta
restauración japonesa– para crear su se-
gundo proyecto personal, el Bi En. Para ello
ha contado con nombres ilustres de la vida
barcelonesa como Joan Font, arquitecto de
renombre, que se ha encargado del dibu-
jo del establecimiento en
clave casual y contemporá-
nea. Y sobre el mar.

En la cocina, otro grande
de la cocina nipona: Iijima
Takayuki, formadoenel le-
gendario Makosushi de Ca-
liforniaymaestrodesushi.

Virtuosismo en la tradición gastronómi-
ca japonesa. Esto es Bi En. Sin fusiones, sin
inventos. Sushi y sashimi,yakisoba yyakiu-
don, brochetas, tempuras, amiyaki, sukiya-
ki… Todo elaborado con productos de ca-
lidad, manos precisas y delicadeza.

El mar. Los sabores japoneses con aro-
ma marino. Tartare de carne; anguila so-
bre lecho de alga wakame con vinagreta;
tataki de toro con soja y mirin; usuzuku-
ri de pescados crudos a dos salsas; agemo-
no (rebozado japonés); pescado y verdu-

ras a la brasa con teriya-
ki, sushi, buey, daikuku
(pastel de arroz)… Pocas
concesiones al pastiche,
pues, y mucho respeto. Y
por precios que no soli-
viantan. Y el mar.
XAVIER AGULLÓ

B I E N

MAREMAGNUM, 2º PLANTA |
k93 225 86 28 | NO CIERRA |

PRECIO MEDIO: 30 €

COCINA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . BIEN
SERVICIO . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . BIEN
BODEGA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . BIEN
DECORACIÓN/AMBIENTE . . . . . . . . . . . . . . . . BIEN

CALIFICACIÓN GLOBAL 12/20

PUERTO DEPORTIVO, S/N (CHIPIONA) |
k956 37 27 47 | CERRADO MARTES

A MEDIODÍA | PRECIO MEDIO: 35 €

LA CORVINA, TAN
PLATEADA COMO

CHIPIONERA, ES LA
ESTRELLA DE LA

CASA, CON SETAS,
MARISCOS O JAMÓN

VIRTUOSISMO EN LA
TRADICIÓN GASTRO-
NÓMICA JAPONESA:

SIN FUSIONES,
SIN INVENTOS

Y SOBRE EL MAR

CÁDIZ

BARCELO-
NA

FUERA DE ESPAÑA

En 1798 Johnnie Fox bautizó
con su nombre su nuevo ne-
gocio, un pub en Glencullen,
en las montañas de Dublín, al

que los lugareños acudían cada tarde a to-
marse unas Guinness. Hace 26 años, fue
vendido a Tony McMahon, que contrató
a un chef, añadió música en vivo y lo con-
virtió en el restaurante que es hoy en día.

Su especialidad son los seafood platters,
bandejas de dos pisos repletas de ostras,
salmón ahumado, gambas y otros maris-
cos de temporada. Pero en
su carta también hay deli-
cias carnales, como el cor-
dero estofado a fuego len-
to, en salsa de vino tinto, o
el pato en salsa de uvas y
champagne. Sólo un vino
español, un Rioja Conde

de Valdemar Reserva – por cierto, a 43 eu-
ros–, entre las 22 referencias que compo-
nen la bodega. El servicio, amable y eficien-
te; la decoración, rústica y muy acogedora.
Ir al restaurante irlandés emplazado a ma-
yor altitud es toda una experiencia: bue-
na comida paladeada al ritmo de las can-
ciones que interpretan grupos locales.

Muy diferente resulta otra oferta que el
pub ha concebido para el turista: mesas co-
rridas, ambiente bullicioso, danza irlande-
sa y música en directo a muchos decibelios.

A 20 km del centro, el res-
taurante pone un autobús
por 5 €, y un taxi vale 25,
pero lo más recomendable
parapararydisfrutarde las
vistas durante el camino es
ir en coche. VERÓNICA

ZUMALACÁRREGUI

JOHNNY FOX’S PUB (GLENCULLEN) |
k+353 (0)1 295 5647 | NO CIERRA|

PRECIO MEDIO: 35 €

DUBLÍN

SU ESPECIALIDAD
SON LOS «SEAFOOD
PLATTERS», BANDE-

JAS DE DOS PISOS RE-
PLETAS DE MARISCO

DE TEMPORADA

P A C O

J O H N N I E F O X ’ S

COCINA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . NOTABLE
SERVICIO . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . NOTABLE
BODEGA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . BIEN
DECORACIÓN/AMBIENTE . . . . . . . . . . . NOTABLE

CALIFICACIÓN GLOBAL 13/20

COCINA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . BIEN
SERVICIO . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . NOTABLE
BODEGA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . APROBADO
DECORACIÓN/AMBIENTE . . . . . . . . . . . NOTABLE

CALIFICACIÓN GLOBAL 12/20

C O M E RC R Í T I C A
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REMENAT
Per Toni Massan~s ~.
Gasrr6nom

~-VAL M~S QUE ET FACIS UN ENTREPÀ A CASA #’A- NI FU NI FA, CORREETE’A"~ POSA’LAIATEVA
LLISTA D’HABITUALS ~ GRAN DESCOBRIMENTSr~ALIMENT PER AL COS I L’ESPERIT

MARTINA~S
Tant temps reclamant que es reconegués la restauració gastro-
nbmica com una indústria cultural i encara sort que no m’han
fet cas, perqu# ara ho pagariem en forma d’¡VA (la ro’imagino
el cambrer deixant-nos anar, com qui rio vol la cosa: "El frican-
dó us el puc fer en negre"...). També s’escau celebrar (no cal pas

~jar derrotes) que
la cuina encara no s’hagi inclos com a assignatura a I’escola;
podrien interpretar I’alberginia per a la practica de mussaca
com a material escolar i aplicar-hi, en Iloc del 4, el 21 per cent.
Pero, entre les puiades d’impostos i la disminució dr)stica de
la capacitat dels consumidors, la cosa esta fotuda per a molts
restaurants, que s’han d’esfor(ar a reduir costos. El problema és
que I’exceHencia assolida en els darrers anys pel sector a casa
nostra -si heu pogut viatiar, estareu d’acord que continuem
essent un referent-també comporta despeses: millors produc-
tes, més boris professionals, equipamerits, coberteria, vaixe
Ila... Eal, dorics, reinventar-se sense perdre qualitat cap a mane-
res de menjar que demanin menys preparació i servei, menys
temps i espai d’ocupació, materia primera igualment bona pero
menys cara. Més botifarra de Sag~-is i menys entrecot Wagyu.
Més fruita de temporada i menys d’avió. Mira, vist aixi, tampoc
sona tan malament (qui no es consola és perqub no rol).

CUINA A FOC VIU

Amb el Martina’s al centre
comercial Maremagnum, l’ap&n-

dix flotant de la Rambla sembla
el lloc idoni per tastar totes i cada
una de les delícies que la tradició

culinaria mediterrania ens ser-
veix en safata de plata.
Davant una carta farcida de su-
culents suggeriments, all6 que

menys agradar~t al comensal
sera haver-ne d’escollir només
uns. La selecció, que s’encarrega

de cobrir totes les facetes d’una
tradició culinaria tan generosa
com és la nostra, toca totes les

notes gmslxon6miques i treu el
maxim partit als elements claus
de manera extremament llamine-
ra i creativa. I és que la proposta
no esta gens malament. Disposa
d’opcions de la talla de tartars,

com el de vede]la amb tres mos-
tasses o el de tonyina vermella
amb brots de ceba i wasabi. La

carn i el peix s’escapen de la
rutina sense renunciar al sabor
i amb complicitat cap a la cuina

internacional, grhcies a p]ats com
el pol]astre arrebossat amb coco
panco, mal i salsa barbacoa o el

seu tataki de tonyina vermella
amb xips vegetals i teriyaki. Els
aiTossos, naturalment mariners,
dialoguen amb el paladar sobre
carxofes, costelles de porc, pollas-

Ixe de pag+s i trompetes negres. I
s’entenen la mar de bé.

L’ART DEL CARBÓ VOLCANIC
A més, la cuina del Martina’s
s’enorgulleix de la seva selecció

de plats cuits amb carbó volca-
nic, que incorpora les classiques
varietats de peLx, carn i verdura.

Totes les especialitats mereixen
ser tastades, des de les g’ambes
blanques del sud fins al rap negre

de fons, passant per la graellada
de verdures amb sal negra i salsa
romesco i la mitjana de bou del
Pirineu de Girona. Tot un cap-

bussó organol&pfic que deixa el
comensal amb ganes de més.

La vista des del restaurant genera
un efecte de postal que és dificil

de superar i que, amb la brisa
marina, obre la gana i convida a
fantasiejar sobre el plat següent,
gr&cies a una mise en sc¿ne espec-

tacular per al paladar.
Les línies depurades i l’estil
contemporani i actual indiquen,
sense equívoc, que es tracta de
molt més que una excel.lent

braseria especialitzada en plats
del Mare Nostrum. A una carta
de c6ctels classics escollits
amb molta cura, es veu que el

Martina’s coneix la seva clientela,
sibarita i cosmopolita i que sap

com complaure-la.
Les seves brases i fogons cremen
de manera ininterrompuda de

12 a 24h, i la cocteleria, a més,
es manté activa fins a les 2 de la
matinada durant tot l’any.

ANNATOMÀS

MARTINA’S***

CE. Maremagnum. Av Moll d’Espanya,
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La Terraza Maremagnum amplía su oferta gastronómica con 
cinco nuevas aperturas 
Última actualización 07/09/2012@15:29:27 GMT+1 
 

La recién estrenada La Terraza Maremagnum, el espacio gastronómico situado en la segunda 
planta del complejo comercial y de ocio,  

Así, ahora, a la oferta de restauración de calidad de La Terraza de Maremagnum se le añaden la brasería 
y coctelería Martina’s; Barítimo, la propuesta coctelera de Javier Bordas; la bodega de vinos y tapería Pan 
y Vino.Bcn; Ous i Croquetes, la tortillería-croquetería de Mirando al Mar; y la barra de sushi BI-EN;. Estos 
tres últimos se encuentran situados en Espai Gust, la zona gourmet dedicada a la degustación, formada 
por diez locales independientes que se exponen a ambos lados de un área central común con un estilo 
informal, fresco y moderno. 
El concepto gastronómico de La Terraza Maremagnum es una propuesta única y novedosa en la ciudad 
de Barcelona. Con una superficie 4.200 metros cuadrados, La Terraza Maremagnum, ubicada en la 
segunda planta, tiene como objetivo acercar a los barceloneses y visitantes una amplia variedad de 
cocina internacional y catalana, gracias a una extensa oferta, que va desde comida japonesa, a marisco y 
ostras, pasando por pizzas, creps y cócteles. Con una veintena de locales de distintas enseñas, este 
espacio prima la oferta de productos de calidad elaborados por prestigiosos cocineros. 
El objetivo es ofrecer una nueva opción gastronómica junto al mar para la ciudad de Barcelona,que sea a 
su vez una experiencia única en un emplazamiento también muy especial. El espacio dispone de una 
gran plaza central al aire libre y unas terrazas con vistas al mar, al puerto y a la ciudad. La Terraza 
Maremagnum es el nuevo punto de encuentro para quedar con la familia, amigos o compañeros de 
trabajo y disfrutar de gastronomía de calidad en un ambiente agradabley con unas vistas únicas de la 
ciudad. 

http://www.maremagnum.es/es/terraza-maremagnum/
http://www.bcn.es/


                                      
Las cinco nuevas incorporaciones 
Martina’s: 
Brasería y coctelería. Especializado en carnes y pescados a la brasa, con una amplia oferta en cocina 
mediterránea, tapas, paellas y postres caseros, donde también se pueden degustar unos exquisitos 
cócteles. Con terraza y unas excelentes vistas al mar.  

 

Pan y Vino.BCN: 
Bodega de vinos y cavas, en la que se puede degustar o comprar una amplia selección de distintos 
caldos y una variada carta de tapas y platillos. 

  

http://www.martinasrestaurant.com/brasserie.php?lang=es
http://www.panyvinomenorca.com/


 

Ous i Croquetes: 
Tortillería-croquetería, perteneciente a la enseña Mirando al Mar, para degustar las mejores recetas 
tradicionales e innovadoras creaciones del chef Ferran Caparrós. 

 

Barítimo: 
La propuesta coctelera de Javier Bordas. 
 

Barra de sushi BI-EN: 
Rincón japonés en la zona gourmet Espai Gust, de mismo operador que el restaurante 
homónimo situado en la zona central de la terraza. 

 

http://www.maremagnum.es/es/gastronomia/ous-croquetes
http://www.facebook.com/Baritimo


 
Sobre Maremagnum: 
Maremagnum abrió sus puertas en 1995, siendo el primer destino comercial en España en estar situado 
frente al mar. En 2005, el complejo fue restaurado y reposicionado. 
Con más de 22.000 metros cuadrados de superficie de venta, dispone de una amplia gama de locales 
dedicados a la moda, al ocio y también a la restauración. Además cuenta con 850 plazas de 
aparcamiento. Maremagnum se compone de dos edificios, el principal de unos 18.800 metros cuadrados, 
que consta de tres niveles comerciales y parking; y el segundo edificio de 3.100 metros cuadrados 
destinado a un multicine de ocho salas operado por Cinesa. 
Su estratégica ubicación, en el paseo marítimo del puerto de Barcelona, y su acceso peatonal por la 
Rambla del Mar (como prolongación de las Ramblas), permite que el centro reciba más de 13 millones de 
visitantes al año, en su mayoría turistas. 
Como hecho diferencial, Maremagnum es el único destino de compras de Barcelona que abre todos los 
domingos y festivos del año. 

                                    

http://www.lugaresymas.com/noticia/3887/D%C3%B3nde-comer/terraza-
maremagnum-ampl%C3%ADa-oferta-bar%C3%ADtimo-ousicroquetes-panyvino-
martina%E2%80%99s-barcelona-terrazademaremagnum-gastron%C3%B3mica-cinco-
nuevas-aperturas.html

http://www.lugaresymas.com/noticia/3887/D%C3%B3nde-comer/terraza-maremagnum-ampl%C3%ADa-oferta-bar%C3%ADtimo-ousicroquetes-panyvino-martina%E2%80%99s-barcelona-terrazademaremagnum-gastron%C3%B3mica-cinco-nuevas-aperturas.html
http://www.lugaresymas.com/noticia/3887/D%C3%B3nde-comer/terraza-maremagnum-ampl%C3%ADa-oferta-bar%C3%ADtimo-ousicroquetes-panyvino-martina%E2%80%99s-barcelona-terrazademaremagnum-gastron%C3%B3mica-cinco-nuevas-aperturas.html
http://www.lugaresymas.com/noticia/3887/D%C3%B3nde-comer/terraza-maremagnum-ampl%C3%ADa-oferta-bar%C3%ADtimo-ousicroquetes-panyvino-martina%E2%80%99s-barcelona-terrazademaremagnum-gastron%C3%B3mica-cinco-nuevas-aperturas.html
http://www.lugaresymas.com/noticia/3887/D%C3%B3nde-comer/terraza-maremagnum-ampl%C3%ADa-oferta-bar%C3%ADtimo-ousicroquetes-panyvino-martina%E2%80%99s-barcelona-terrazademaremagnum-gastron%C3%B3mica-cinco-nuevas-aperturas.html
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