0.J.D.. 15678
E.G.M.: 75000
Tarifaa 790 €

| DI PE

*“MUNDO

CATALUNA

Fecha:  19/03/2012
Seccion: OPINION
Paginas. 19

La dinamizacion de centros
comerciales en Barcelona

EL PROYECTO del centro Are-
nas, que tardo anos en plasmar-
se y que no estuvo exento de
polémica, saldara con la cabeza
alta su primer ano de funciona-
miento. Un periodo en el que ha
afrontado la crisis, no sin algun
que otro tropiezo, para alcanzar
al final la plena ocupacioén y los
10 millones de visitantes.

Su puesta en marcha ha dina-
mizado los barrios del distrito
de Sants-Montjuic, 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 polarizacion co-
mercial de la ciudad de Barcelo-
na, que en la tltima década ha
apostado por el area del Besos
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 adecuacion de la
oferta a la demanda, incluso en
momentos que ésta esta de capa
caida. Un objetivo que también
persiguen otros centros comer-

ciales de la ciudad con mucho
mas recorrido, como Glories 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-
tay 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 restauracion,
al comercio de grandes marcas
o a la alimentacion de manera
que encajen con la idiosincrasia
de su zona de influencia. Esta es
una forma de ganarse la fideli-
dad de los ciudadanos y consu-
midores que, en los tiempos que
corren, son mucho mas exigen-
tes, pues los bolsillos aprietan.
La relacion calidad-precio es ca-
da vez mas valorada y ya no sir-
ve aquello de «todo vale» en un
centro comercial porque ahora
prima la comodidad de una
oferta aglutinada.
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El Maremagnum convertira su segunda
planta en una 'terraza gastronomica’

Por Lavanguardia.com 16 h. 10 min. - Notas de prensa

Barcelona. (EFE).- El centro comercial y de ocio Maremagnum transformara a finales
de abril su segunda planta en una 'terraza gastronémica’, 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
Fabian Martin seran algunos de la veintena de operadores que se ubicaran en este
espacio "gastronomico™ del Maremagnum, situado en la segunda planta. En esa planta,
de 2.400 metros cuadrados, se habia 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, primara la oferta gastronémica de
calidad.

También en esta planta habra un espacio de 628 metros cuadrados denominado "Espai
Gust", una zona destinada a la degustacion que permitira tanto comer alli como llevarse
los platos a casa.

Maremagnum abrio en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), Espafia
(10%) y Turquia (4%). La concesion de Maremagnum, por la que Corio pago 122
millones de euros y que esta condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, esta
vigente hasta el afio 2049

http://www.tusmedios.es/estilo de vida/ocio/26219-el-maremagnum-convertira-su-
sequnda-planta-en-una-terraza-gastronomica.html
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Una obra s’inspira en el cas del duc de Palma -

Urdangarin, del jutjat al teatre

Estranya trajectoria la d'lhaki Urdanga-
rin. De les pistes d'handbol va saltar al palau
de 1a Zarzuela després de casarse amb la in-
funta Gristina i, d'all, al jutjar de Palma de
Mallorea. I mentre encara es desconeix quin
sera el seu seglient destd (éla presd?, dla Niber-
LAt Sense CArrecs?, LUni pend que no compor
ta l'ingrés a la presé?), ha aparegut un nou es-
cenari, | mai més ben dit: el teatre, Perqui el
despert dramaturg Jesds Javier Lazaro ha es-

erit I'obra Bl dugue y el Rey inspirat en 'escin. |

dol de corrupeid en qué esta implicat el gen-
dre de Joan Carles.

| pura coincidéncia? No ho sembla en aquest

cas. j& que Lézaro, que va registrar la pega el
16 desembre de 'any passat, ha utilitzat un
nom i unes circumstancies bastant inegqui-
vogues perqui tothom relacioni la rrama de
I'obraamb el cas que ha convertit Urdanga-
rin en impurat. Kl protagonista de la ficeid és
el due Sukain (també gendre del Rey), que ha
de fugirdavant la pressidala qual es troba sot-
més ('exesportista va marxar a Washingron

amb tota la fmilia quan comengaven a saber- |
se les primeres dades de la presumpta trama | Llan

de corrupcid de laqual se I'acusa). i poca gri-

{Qualsevol semblanga amb la realitat és | ciali deu haver fetala Casa Reial la naticia de

I'obira, en que també apareixen Cristina, Joan
Carlea i ¢l secietari Carlos Garcla Revenga (ai-
x0 sf, amb noms modificats), menys encara
n’hi deu fer saber que ¢l final per al duc Su-
kain és tragic: té lloc al pont de Segbdviaa
Madrid,

El duque v el Bey encara no té data per a
una estrena teatral, encara que si que se-
ri objecte d'una lectura reatralitzada
els proxims dies a l'Ateneude Madrid,
amb Pablo Cabrora (Sukiin), Joan
{ {serdel rel), s Taija-

fro (la infanta) | Miguel Tello (secre
| tarl reial), FEi e

PIZZER EN EXPANSIO
Fabian
Martin,ala
conguesta del
Maremagnum

Fabidn Martin, pizzer mediatic per
mérits propis (és campio del mén,
d’Europa i d’'Espanya), segueix ex-
pandint-se com la massa d'una pizza
XXL De Llivia, onmaniéel local gue
el va fer famds, a Barcelona, Des-
prés d'un primer intent al carrer
de Loreto es va instal-lar finalment
a Via Laietana al costat de la plaga
d'Urquinaona i, dimecres que ve, ¢s
Nanga a 'abordatge del Maremag-
num, on ocupard un local a 1"ald-
ma planta, dedicada a la restaura-
cid El local de l'exboxejador comp-
ta amb una superficie de 400 metres
idues terrasses; una déna a linteri-
ordel centre comercial | unaaliea té
vistes sobre el Port Viell. Ofericd piz-
#es d'entre 10§ 15 euros per atrau-
e turistes i barcelonins. sSobretot
barcelonins, vull gue tornin al Ma-
remagnume, afirma ¢l pizzer, Té tan
clar que triomfard alld que obrird al
costatal'agost un altre espai on ser-
vird una barreja de tapes espanyoles
i platillos italians. ¢
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| ACTOR RECUPERAT
' Larrafaga

‘ abandona

' T'uci

| Carlos Larrafiaga va abandonar
ahir la unitat de cures intensives

‘ de I'Hospital Xanit Internacional
de Benalmddena, on feia 70 di-

| es que estava ingressat, i va pas-
sara planta, on estard unes dues
setmanes abans de tormar a casa

| seva, L'actor, de 74 anys, va ser
operat el 9 de gener d'un tumor
ales vies urinidries. Segons cls
metges, lintérpret de Farmacia de

| guardia sestd seguint la trajectd.
ria esperadas,
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GUAPES AMB PASSAT
‘Cuore’se'n
riu d’estilismes
antiquats

Fidelalseuesperitdivertiti trans-
gressor, la revista Cuore que avul
surt a la venda dedica un ampli
reportatge a recordar els estilis-
mes ridiculs que van luir mol-
tes dones que avul sén admira-
des per'eleccid de laindumenti-
rin.Lallista ésllargaisorprenent:
Kylie Minogue, Paula Echevarria,
Jessica Alba, Kate Moss, Sarah
Jessica Parker... La revista taim-
bé repassa els maguillatges de les
estrelles, sovint horrorosos,




El Maremagnum convertira su segunda planta en una
'terraza gastronomica'

Barcelona, 28 mar - El centro comercial y de ocio Maremagnum transformara a finales
de abril su segunda planta en una 'terraza gastronémica’, 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
Fabian Martin seran algunos de la veintena de operadores que se ubicaran en este
espacio "gastronémico" del Maremagnum, situado en la segunda planta.

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se habia 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, primara la
oferta gastrondmica de calidad.

También en esta planta habra un espacio de 628 metros cuadrados denominado
"Espai Gust", una zona destinada a la degustacion que permitira tanto comer alli como
llevarse los platos a casa.

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

La concesion de Maremagnum, por la que Corio pagé 122 millones de euros y que
esta condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, esta vigente hasta el afio
2049.

http://www.efe.com/
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El Maremagnum convertira su sequnda
planta en una 'terraza gastronomica’

Barcelona. (EFE).- El centro comercial y de ocio Maremagnum transformara a finales de
abril su segunda planta en una ' terraza gastronémica ', 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 Fabian
Martin seran algunos de la veintena de operadores que se ubicaran en este espacio

"gastronomico" del Maremagnum, situado en la segunda planta.

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se habia 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, primara la oferta gastronémica
de calidad.

También en esta planta habra un espacio de 628 metros cuadrados denominado "Espai
Gust", una zona destinada a la degustacion que permitird tanto comer alli como llevarse los

platos a casa.

Maremagnum abri6 en 1995, es propiedad del fondo inmobiliario Corio, cuya cartera
incluye centros comerciales en Holanda (50%), Francia (23%), Italia (13%), Espana (10%) y
Turquia (4%).

La concesién de Maremagnum, por la que Corio pagd 122 millones de euros y que esta

condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, esta vigente hasta el afio 2049.

Publicado por: LA VANGUARDIA - Ayer

http://www.entitulares.com/news/el-maremagnum-convertira-su-seqgunda-planta-en-
una-terraza-gastronomica
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El Maremagnum convertira su segunda planta en una
'terraza gastronomica'

Barcelona, 28 mar (EFE).- El centro comercial y de ocio Maremagnum transformara a
finales de abril su segunda planta en una 'terraza gastronémica’, 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
Fabian Martin seran algunos de la veintena de operadores que se ubicaran en este
espacio "gastronémico" del Maremagnum, situado en la segunda planta.

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se habia 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, primara la
oferta gastrondmica de calidad.

También en esta planta habra un espacio de 628 metros cuadrados denominado
"Espai Gust", una zona destinada a la degustacion que permitira tanto comer alli como
llevarse los platos a casa.

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

La concesién de Maremagnum, por la que Corio pagé 122 millones de euros y que
esta condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, esta vigente hasta el afio
2049.

http://www.finanzas.com/noticias/empresas/2012-03-28/690638 maremagnum-
convertira-sequnda-planta-terraza.html
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El Maremagnum convertira su segunda planta en una
'terraza gastronomica'

Barcelona, 28 mar - El centro comercial y de ocio Maremagnum transformara a finales
de abril su segunda planta en una 'terraza gastronémica', 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
Fabian Martin seran algunos de la veintena de operadores que se ubicaran en este
espacio "gastronémico" del Maremagnum, situado en la segunda planta.

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se habia 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, primara la
oferta gastronémica de calidad.

También en esta planta habra un espacio de 628 metros cuadrados denominado
"Espai Gust", una zona destinada a la degustacién que permitira tanto comer alli como
llevarse los platos a casa.

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

La concesion de Maremagnum, por la que Corio pagé 122 millones de euros y que
esta condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, esta vigente hasta el afio
2049.

http://www.espananews.es/aggregator/categories/5
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Nuevo espacio
en Maremagnum

= Barcelona contara proxima-
mente -la inauguracion esta
prevista para el 25 de abril-
con un nuevo espacio gastrono-
mico que reunira en su segun-
da planta una veintena de loca-
les de restauracion. Con una
superficie de 4.200 m?, 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.

MAREMAGNUM, CENTRO COMERCIAL
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El Maremagnum convertird su sequnda planta en una ~terraza
gastrondmica”

El centro comercial y de ocio Maremagnum transformara a finales de abril su segunda
planta en una 'terraza gastronémica’, 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
Fabian Martin seran algunos de la veintena de operadores que se ubicaran en este
espacio "gastronémico" del Maremagnum, situado en la segunda planta.

En esa planta, de 2.400 metros cuadrados, se habia 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, primara la
oferta gastrondmica de calidad.

También en esta planta habréa un espacio de 628 metros cuadrados denominado
"Espai Gust", una zona destinada a la degustacién que permitira tanto comer alli como
llevarse los platos a casa.

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

La concesion de Maremagnum, por la que Corio pagd 122 millones de euros y que
esta condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, esta vigente hasta el afio
2049.

http://www.monitordemercados.com/mercados/serviet/FrontController?url=noticiadetall
e.jsp&id=1332952379183
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Maremagnum abre un nuevo lugar de encuentro para 02.04.2012

disfrutar de la mejor gastronomia de Barcelona

El acto oficial de inauguracién de este espacio situado en la segunda planta tendra lugar el 25
de abril

Barcelona contara proximamente con un nuevo espacio gastronomico
de calidad de la mano de Maremagnum, que reunira en su segunda
planta una veintena de establecimientos de restauracion de primera
categoria. 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.

Con una superficie 4,200 m2, la segunda planta de Maremagnum
tiene como objetivo acercar a los barceloneses una amplia oferla de
cocina internacional y catalana, gracias a una extensa oferta que va
desde comida japonesa, marisco y ostras, a pizzas, creps, alta
reposteria e incluso cocteleria. 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 opcion gastronémica junto al mar para la ciudad de Barcelona, que sea a su vez una
experiencia Unica 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. Desayunar, tomar
el aperitivo 0 un coctel seran la excusa perfecta para disfrutar de un ambiente inmejorable, relajado y
al aire libre. Con ello, los responsables quieren convertir Maremagnum en un area de destino para los
barceloneses, ademas de seguir siendo un icono de la ciudad para los visitantes nacionales e

internacionales.

Christophe Mouton, director de Corio Espafia, explica como surge la idea: "creemos que no existe un
espacio como este actualmente en la ciudad, es un lugar (nico donde disfrutar de Barcelona a 360°
teniendo una amplia oferta de productos de calidad sin moverse de un mismo sitio. Una experiencia
Unica 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 gastronémico de Maregmagnum se encuentra también un lugar reservado para

los paladares mas exigentes. Se trata de la zona gourmet Espai Gust, una superficie de 628 m2
dedicada exclusivamente a la degustacion. Esta area ofrece la posibilidad tanto de comer alli mismo
como incluso llevarse los mejores platos a casa. Espai Gust propone disfrutar de diez ofertas
gastronomicas distintas elaboradas por una decena de locales independientes que se exponen a
ambos lados de un area central comun de estilo informal, fresco y moderno.

© Revista CENTROS COMERCIALES - 2012
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Maremagnum abre un nuevo espacio de
encuentro gastronomico de 4.200 metros
cuadrados | Centros de gastronomiay ocio
Barcelona

Estara situado en la segunda planta

Miercoles, 11 de Abril de 2012

Maremagnum (Barcelona) abre un nuevo lugar de encuentro para disfrutar de
la gastronomia de Barcelona que contara con una extensa oferta (japonesa,
especialistas en ostras y marisco en general, pizzas, creps, alta reposteria y
elaboraciones de prestigiosos cocineros

afuegolento.com

Barcelona contara préximamente con un nuevo espacio gastronomico de la mano de
Maremagnum, que reunira en su segunda planta una veintena de establecimientos de
restauracion de primera categoria. La inauguracion oficial tendra 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 gastrondomico 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 reposteria e incluso cocteleria. 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 opcién gastronémica junto al mar para la



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

afuegolento.com
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 céctel, destinada
tanto a los barceloneses, como a visitantes nacionales e internacionales

Christophe Mouton, director de Corio Espafa (propietaria de Maremagnum), explica como
surgio6 la idea: “creemos que no existe un espacio como éste actualmente en la ciudad, es
un lugar Unico donde disfrutar de Barcelona a 360° teniendo una amplia oferta de
productos de calidad sin moverse de un mismo sitio. Una experiencia unica 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 gastronémico de Maregmagnum se encuentra también un lugar
reservado para los paladares mas exigentes. Se trata de la zona gourmet “Espai Gust”,
una superficie de 628 metros cuadrados dedicada exclusivamente a la degustacion. Este
area ofrece la posibilidad tanto de comer alli mismo como de llevarse los platos a casa

“Espai Gust” propone disfrutar de diez ofertas gastrondmicas distintas elaboradas por una
decena de locales independientes que se exponen a ambos lados de un area central
comun de estilo informal y moderno

Abrié 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 mas 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 restauracion. Ademas 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

Es una empresa minorista de propiedad cuyo objetivo es seleccionar, desarrollar,
reconstruir, administrar e invertir en centros comerciales de Europa. La vision 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 paises centrales: los Paises Bajos (50%), Francia (23%), Italia (13%), Espafa (10%) y
Turquia (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 tamafio y potencial de
la calidad y la oferta de valor afiadido. Es uno de los mayores fondos europeos de
inversiones inmobiliarias especializados en retail. El nlcleo de su negocio es crear
Favourite Meeting Places a través de la seleccion, desarrollo y la operacién de los centros
comerciales en Europa. Corio adquiere la concesion de Maremagnum en Barcelona por



122 millones de euros —incluyendo los costes de adquisicion- a partir de julio de 2006, que
cuenta con una férmula Unica de venta en un lugar dominante. La adquisicion de la
concesion, condicionada por la Autoridad Portuaria de Barcelona, estard 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

0.JD.: 128906 g Y 4 - Fechas  13/04/2012
E.G.M.: 770000 % Seccién: GRAN BARCELON/
Tarifa: 7662 € S Péginas. 34

JOAN PUIG

RECONVERSION DE UN COMPLEJO LUDICO Y COMERCIAL

El nuevo Maremagnum estrena
toda una planta gastronémica

OEl recinto del Moll
d’Espanya culmina su
transformacion tras
olvidar el ocio nocturno

©OLa nueva oferta
incluye desde pizzas
de calidad hasta un
restaurante de postres

‘ PATRICIA CASTAN
BARCELONA

ubo que reinventarse o

morir. Y el Maremagnum

eligi6 el primer camino,

que acaba de culminar
con larecientisima apertura de una
planta gastronémica que apunta a
un publico global, desdelas familias
barcelonesas hasta los turistas atrai-
dos por la ubicacién y dilatados ho-
rariosdelrecinto. Algunosdelosres-
taurantes siguen en obras y abrirdn
antesde que acabe el mes, peroyaes-
tdn en marcha la nueva pizzeria del
campedn del mundo Fabidn Martin
y otras propuestas de amplio espec-
tro, desde la degustacién de charcu-
teria a los arroces marineros. Esta
apuesta por el paladar completa la
transformacién paulatina del cen-

tro, desde que en el 2007 liquidé el
ocio nocturno, acometi6 importan-
tes reformasy ha introducido a nue-
vos operadores comerciales.

Los que lleven tiempo sin visitar
el Maremagnum se sorprenderdn
al ver el antes y después. Hasta hace
solo unos anos era mas oscuro, con
mucha presenciadelocales de copas
y escasa oferta comercial, y algo des-
angelado. El nuevo recinto estd mds
integradoen el maryel PortVell, tie-
nemucha claridad, mdsvariedad de
tiendas (con el desembarco pleno de
las marcas populares) y dreas de res-
tauracién mucho mds atractivas.
Precisamente, el reto de los actua-
les propietarios, el grupo holandés
Corio, era dar mds cancha a la gas-
tronomia tras finiquitar el ocio noc-
turno, de forma que la oferta atraje-
se publico familiar y se potenciase
mads la franja diurna, aprovechando
que el complejo abre los siete dias.

MAs OFERTA / Mientras que en la plan-
ta0,juntoalastiendas,seinstalaron
laarroceria Elx (antes arriba), el Chi-
pirén de Moncho’s, Buenas Migas,
Gino’s, Tapa Tapa, Pans&Co, The
Wok, Fresc coyMcDonald’s, ademds
de cafeterias y heladerias, la planta
2 se desmantel6 por completo pa-
ra convertirse ahora en un macroes-
pacio dedicado solo a la comida. En

la evolucion

17 ANOS DE VIDA
Y TRES ETAPAS

2 El Maremagnum abrié en
1995, consolidando la apertura
al mar de Barcelona. Enseguida
cosecho éxito de publico,
aunque con gran peso del

ocio nocturno. Poco apoco la
ofertay el ambiente se fueron
degradandoy se registraron
diversos incidentes.

2 Elmas grave tuvo lugar en

el 2002, cuando fallecié un
inmigrante ecuatoriano en

una pelea con los porteros de
una discoteca. La Autoridad
Portuaria de Barcelona exigié un
giro en la oferta ludica.

2 El grupo Corio, al frente desde
el 2005, afronto lareformay

su cambio de orientacién. 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 enla zona.

los ultimos dias han ido abriendo
algunos de los nuevos operadores,
como la mencionada pizzeria, que
en sus vidrieras destaca los premios
conseguidos por Martin; unaimpre-
sionante creperia, Creps de Barce-
lona; un espacio de degustacién de
charcuteria Andreu (tras arrasar en
la Illa Diagonal); un noodle bar que
prosigue la expansién de la empre-
sa local Udon; un restaurante; Lo-
uise, especializado en postres y re-
posteria; el restaurante Mirando al
Mar... a estos se estdn agregando el
Alegra Barcelona, de cocina medite-
rrdnea, el Martina’s de arroces y pla-
tos marineros o el Bi-en de especiali-
dades japonesas. En muchos casos
se trata de espacios ampliosy con te-
rrazas mirador.

Sus gestores confian 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 cocte-
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 senalan que el he-
chodequelos concesionarios apues-
ten por grandes inversiones y mejo-
ras demuestrael tirén «ylavitalidad
quetiene el PortVell», nosoloanivel
turistico sino ciudadano. =
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RECONVERSION DE UN COMPLEJO LUDICO Y COMERCIAL

El nuevo Maremagnum estrena toda una planta
gastronomica

El recinto del Moll d'Espanya culmina su transformacion 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 CASTAN
BARCELONA

Hubo que reinventarse o morir. Y el Maremagnum eligié el primer camino, que acaba de
culminar con la recientisima apertura de una planta gastronémica que apunta a un publico
global, desde las familias barcelonesas hasta los turistas atraidos por la ubicacion y
dilatados horarios del recinto. Algunos de los restaurantes siguen en obras y abrirdn antes
de que acabe el mes, pero ya estan en marcha la nueva pizzeria del campe6n del mundo
Fabian Martin y otras propuestas de amplio espectro, desde la degustacién de charcuteria
a los arroces marineros. Esta apuesta por el paladar completa la transformacion paulatina
del centro, desde que en el 2007 liquido el ocio nocturno, acometio importantes reformas y
ha introducido a nuevos operadores comerciales.

.

Vista del complejo desde la ultima planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, mas
oferta gastronémica. JOAN PUIG
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Vista del complejo desde la ultima planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, mas
oferta gastronémica. JOAN PUIG

Vista del complejo desde la Ultima planta; al lado, el restaurante Mirando al mar, recién abierto, y abajo, mas
oferta gastronémica. JOAN PUIG

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

MAS OFERTA / Mientras que en la planta 0, junto a las tiendas, se instalaron la arroceria
Elx (antes arriba), el Chipiron de Moncho's, Buenas Migas, Gino's, Tapa Tapa, Pans&Co,
The Wok, Fresc co y McDonald's, ademéas de cafeterias y heladerias, la planta 2 se
desmantelé por completo para convertirse ahora en un macroespacio dedicado solo a la
comida. En los ultimos dias han ido abriendo algunos de los nuevos operadores, como la
mencionada pizzeria, que en sus vidrieras destaca los premios conseguidos por Martin;
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una impresionante creperia, Creps de Barcelona; un espacio de degustacién de
charcuteria Andreu (tras arrasar en la llla Diagonal); un noodle bar que prosigue la
expansion de la empresa local Udon; un restaurante; Louise, especializado en postres y
reposteria; el restaurante Mirando al Mar... a estos se estan agregando el Alegra
Barcelona, de cocina mediterranea, 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 confian en que toda esta oferta, muy cuidada estéticamente, ejerza de
reclamo no solo para comidas y cenas, sino también para desayunos, aperitivos y
cocteles. 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 sefalan que
el hecho de que los concesionarios apuesten por grandes inversiones y mejoras
demuestra el tiron «y la vitalidad que tiene el Port Vell», no solo a nivel turistico sino
ciudadano.

http://www.elperiodico.com/es/noticias/barcelona/nuevo-maremagnum-estrena-toda-
una-planta-gastronomica-1655443



http://www.elperiodico.com/es/noticias/barcelona/nuevo-maremagnum-estrena-toda-una-planta-gastronomica-1655443
http://www.elperiodico.com/es/noticias/barcelona/nuevo-maremagnum-estrena-toda-una-planta-gastronomica-1655443

ar'(l.('ﬂt SobrelARA [Tiencia) Criatures Cuina [Descobrr] Els M

CUINA

Maremagnum gastronc‘)mic
El Port Vell deixa I'oci nocturn per obrir un espai amb un ampli ventall
d’establiments de restauracion

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 I'oci nocturn tancava les portes per transformar-se i convertir
I’espai en una zona gastronomica en que regnés el sector de la restauracio.

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 gastronomica molt amplia. S’hi pot trobar la
pizzeria del campié del mén Fabian Martin, que ja
ha obert; Creps de Barcelona; Udon, un ‘noodle’
bar que fa dels fideus una experiencia diferent; la
xarcuteria Andreu, que ha tingut un gran éexit a
I'llla Diagonal; el restaurant Mirando el Mar; el
Martina’s, d’arros i cuina marinera; el restaurant Louise, un dels més dolc¢os i especialitzat en
postres, o el japonés Bi-en.

“Pujo al mar” pretén ser I'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 comergos
de I'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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Maremagnum apuesta por la gastronomia para
atraer a los compradores Barcelona

25-04-2012 / 17:30 h EFE

El centro comercial Maremagnum quiere recuperar a los compradores de Barcelona
apostando por la gastronomia, con una oferta de 21 establecimientos de calidad,
gue se suma al hecho de ser el Unico centro comercial de la ciudad que esté abierto
los domingos y los dias de fiesta.

Christofe Mouton, director de Corio Espafia, el grupo inversor que gestiona desde
2007 el centro, ha explicado en rueda de prensa que este espacio, por el que
pasaron el afio 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 sefialado que para ello la segunda planta del centro comercial, con una
superficie de 4.200 metros cuadrados, y con una inversion de 16 millones de euros,
se ha convertido en un gran centro gastronomico en el que prima la cocina catalana
e internacional, pero en el que también hay comida japonesa, marisco, pizza,
reposteria y hasta cocteleria de calidad.

Con esta apuesta, el centro comercial quiere ser mas 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 estan siempre abiertos,
comer bieny para pasar un buen rato.

En los espacios comunes de la segunda planta, segun 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 Esparia, cinco de ellos en
Madrid, se quieren organizar conciertos, presentaciones y actividades de todo tipo
para mantenerlo vivo.

Dentro del espacio gastrondmico de Maremagnum hay también una zona ‘gourmet’
llamada "Espai Gust", que reune diez ofertas gastrondmicas 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 coman.



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

Para Mouton, la restauraciéon 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 mas alla de las compras".

http://www.abc.es/agencias/noticia.asp?noticia=1153584
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Noticia: Maremagnum estrena un nuevo espacio gastronémico
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elEconomista.es

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

de restauracion.
BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS)

Segun ha informado en un comunicado, la segunda planta ofrece en 4.200 metros
cuadrados desde comida japonesa, marisco y ostras, hasta pizza, creps, alta reposteria
y cocteleria de la mano de ensefias como Alegra, Martina's, Mirando al mar, Udon,

Andreu y Bi-En, entre otras.

Este espacio gastronédmico también cuenta con la zona ‘gourmet' denominada 'Esgai
Gust', un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la degustacion 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
gastronomico tras invertir 16
millones

Directorio

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

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

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

Este espacio gastrondmico también cuenta con la zona 'gourmet’
denominada 'Espai Gust', un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la
degustaciéon 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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Maremagnum abre su espacio
gastronomico tras invertir 16 millones
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BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS)

Maremagnum ha abierto un espacio gastrondmico en la segunda planta del centro
comercial trasinvertir 16 millones de euros con el objetivo de ofrecer la mejor
gastronomia catalana e internacional de la mano de una veintena de establecimientos de
restauracion.

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

Este espacio gastrondmico también cuenta con la zona 'gourmet' denominada 'Esgai Gust',
un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la degustacion 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
gastronomico tras invertir 16
millones

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

25 de abril de 2012

BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS)

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

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

Este espacio gastronémico también cuenta con la zona 'gourmet’' denominada 'Esgai Gust',
un espacio de 628 metros cuadrados dedicado a la degustacion 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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Vilallleh™

Agro.- Maremagnum
obre el seu espai

gastronomic despreés
d'invertir 16 milions

18:4525.04.2012
BARCELONA, 25 (EUROPA PRESS)

Maremagnum ha obert un espai gastronomic en la segona planta del
centre comercial després d'invertir 16 milions d'euros amb I'objectiu
d'oferir la millor gastronomia catalana i internacional de la ma d'una
vintena d'establiments de restauracio.

Segons ha informat en un comunicat, la segona planta ofereix en
4.200 metres quadrats des de menjar japones, marisc i ostres, fins a
pizza, creps, alta rebosteria i cocteleria de la ma d'ensenyes com
Alegra, Martina's, Mirando al mar, Udon, Andreu i Bi-En, entre
d'altres.

Aguest espai gastronomic també té la zona 'gurmet’ anomenada
‘Espai Gust’, un espai de 628 metres quadrats dedicat a la degustacio
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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CIUTAT VELLA

El Maremagnum se cen-
tra en la gastronomia. El
centre comercial Maremag-
num vol captar més com-
pradors amb I’oferta gas-
trondmica, que s’ha situat
en 4.200 m? de la segona
planta de Iedifici.
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OCIO »NUEVO ESPACIO GASTRONOMICO

estreno oficial, anoche, de la segunda planta, dedicada por entero a la comida.

RICARD CUGAT

»» Interior de la Creperia Barcelona, durante la presentacion a la prensa, ayer.

Maremagnu

‘ PATRICIA CASTAN
BARCELONA

ificil tesitura la de saciar el
D 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 restaurantesy locales
de comida rdpida de la planta baja,
se suma ahora una segunda planta
dedicada por entero a la gastrono-
mia, y que ayer se inauguro oficial-
mente, a falta de que algunos de los
espacios abran antes de verano.

El recinto, como avanzo este dia-
rio el pasado dia 13, ha sido comple-
tamente remodelado, con una in-
version de 16 millones de euros. La
obra, a cargo del equipo de arquitec-
tura L35, ha supuesto sobre todo la
entrada delaluz en los nuevos espa-
cios, mas faciles de recorrer y agra-
dables para desayunar, comer o ce-
nar en el horario extralargo (todos
los dias) que disfruta este espacio
por su ubicacién en zona portuaria.

La nueva planta gastronémica,
de 4.200 metros cuadrados, tendrd
queser descubierta en al menos una
veintena de etapas, tantas como es-
tablecimientos (21) cuenta. Una
quincena ya estdn asignados (la ma-
yoria ya han abierto y unos pocos lo
haran durantela semana), mientras

m de

sabores

RICARD CUGAT . ,
nalojaponés con la tapa

local. En Martina’s se su-
man la cocina con brasa
y la cocteleria, mientras
que en Mirando al mar
seimponen las tapas, los
platos mediterrdneos y
los arroces, con el colo-
fon de la musica en vi-
vo. Por dltimo, el grupo
Udon también suma un
nuevo establecimiento,
especializada en fideos
orientales.

Los paladares curio-
sos no se aburrirdn en
la zona bautizada como

»» Preparativos en la charcuteria Andreu.

que otros seis se estdn negociandoy
se estrenardn antes del verano.

De momento, los restaurantes de
mayor dimensién son Alegra, con
especialidad en arroces, calderetas
y brasa, pero que también incluye
cocteleria y hasta terraza con zonas
VIP y zona de baile. El Baritimo es
el nuevo local del grupo Costa Es-
te, también especializado en cocte-
les, mientras que la pizzeria taller
de Fabidn Martin, multipremiado
como uno de los mejores pizzeros
del mundo, supone su segundo es-
pacioenla ciudad. El grupo Cirsa en
cambio, estd detrds del local BI-EN,
de cocina «japoterrdnea», que fusio-

Espai Gust, que aglutina
una decena de propues-
tas para degustar o para llevar a ca-
sa.Incluye alaconocida charcuteria
Andreu,labarradesushideBI-EN,la
creperiabretona Creps Barcelona, el
barFishhh!paratomarostras con ca-
va, la hamburgueseria Nostra, con
39 variedades caseras, la tortilleria-
croqueteria Mirando al Mary 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. =

»» Maremagnum. Moll d’Espanya, 5.
Abierto los 365 dias del afo. Tiendas
de 10.00a24.00y plantagastronomi-
code 11.00 a 2.00 horas.

26/04/2012
Seccion: GRAN BARCELON/
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El centro estrena
area gastronémica

MAREMAGNUM El centro
comercial Maremagnum ha in-
vertido 16 millones de euros en
una nueva area gastronémica
que incluye veinte restaurantes.
La segunda planta del complejo
lUdico ofrece 4.200 metros
cuadrados de establecimientos
de comida catalana e interna-
cional.



lainformacion.com

Maremagnum abre su espacio gastronémico
tras invertir 16 millones

25/04/2012 18:39

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

http://fotos.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/restaurantes-y-empresas-
de-banquetes/maremagnum-abre-su-espacio-gastronomico-tras-invertir-16-
millones uycEivqyJOUcYHJSIN8mu3/
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CREEMOS QUE...

Un motivo para el optimismo

ese al aluvion diario de noticias economicas preocu-
P pantes, conviene recordar que también se produ-

cen algunas optimistas. Es el caso del puerto de
Barcelona, auténtico motor para la economia catalana,
que no so6lo no acusa la crisis de la misma forma que la
mayoria de los sectores, sino que se puede permitir el lujo
de anunciar nuevas inversiones millonarias. Ayer mismo
se adjudico una nueva terminal de ferris a Grimaldi. Mana-
na se inaugurara la ampliacion de las instalaciones de Me-
roil-Lukoil para productos petroliferos y un grupo chino
estrenara una nueva y enorme terminal de contenedores
este verano. Pero, ademas, la ciudad podra recuperar en
pocas semanas un espacio ladico del que los barceloneses
se habian alejado: la terraza del Maremagnum, donde se
estd instalando una notable oferta gastronomica que dara
un giro a esta zona del puerto. Todo ello completa un
volumen de inversion de mil millones de euros, que, en
los tiempos que corren, son una cifra impresionante.




0.JD.. 196824 Fecha: 26/04/2012
E.G.M.: 846000 Seccion: VIVIR
Tarifac 29460 € Paginas. 1-3

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

El puerto de
los mil millones

® El elevado nivel de inversion en los
muelles de Barcelona los convierten
en el principal activo contra la crisis

OSCAR MUNOZ / SILVIA ANGULO
Barcelona

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

estructura de Catalunya y mantie-
ne un elevado nivel de inversion.
Sumando todos los proyectos en
curso, en estos momentos hay
mil millones de euros comprome-
tidos para los préximos afos. De
este total, 826 millones son de ca-
pital privado. El propio puerto in-

® Los proyectos en curso apuestan por
la actividad industrial y comercial y
por consolidar los espacios ciudadanos

vertird 193 millones este 2012.

Hay actuaciones de gran tama-
fio, como la de la terminal de con-
tenedores que construye Tercat
(filial del grupo chino Hutchi-
son), a la que se dedicaran 500
millones y que se abrird este vera-
no; o la ampliacion de las instala-

ciones de Meroil-Lukoil (50 mi-
llones), que se inaugura este vier-
nes e incrementara la capacidad
de almacenamiento de produc-
tos petroliferos y su transporte.
Pero no todos los proyectos
son de corte industrial. Ayer mis-
mo, la Autoritat Portuaria adjudi-

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

MILLONES DE INVERSION DE DESIGUAL
EN UN EDIFICIO DISENADO POR EL
TALLER DE RICARDO BOFILL

¢6 una nueva terminal de ferris a
Grimaldi por valor de 22 millo-
nes y el centro comercial Mare-
magnum estrend la remodela-
cién de su parte superior, que se
ha transformado en una terraza
mirador dedicada a la gastrono-
mia, en la que se han invertido 16
millones. Estos ejemplos dan
cuenta de la apuesta por activida-
des mas cercanas a los ciudada-
nos, como el transporte de pasaje-
ros y la oferta de ocio.

CONTINUA EN LA PAGINA SIGUIENTE >>
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EL PUERTO DE LOS MIL MILLONES LAS INVERSIONES EN MARCHA PARA AMPLIAR LA ACTIVIDAD PORTUARIA

No todo son mercancias

>> VIENE DE LA PAGINA ANTERIOR

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 informacion inferior). Por lo
pronto, el consejo del administra-
cién del puerto adjudicé ayer a la
citada naviera italiana la cons-
truccion y explotaciéon durante
quince afos de una nueva termi-
nal de short sea shipping (trans-
porte por mar de corta distancia)
en el muelle Costa. Fuentes de la
compafiia destacan que gracias a

esta nueva instalacion, cuya pri-
mera fase se prevé que esté opera-
tiva el verano del 2013, se podra
mejorar la atencidn a los pasaje-
ros y se dispondré de capacidad
para ampliar las operaciones. El
afio pasado, Grimaldi movio
400.000 pasajeros en las cuatro
lineas que tiene desde Barcelona
(Livorno, Civitavecchia, Cerdefia
y Ténger). Hasta ahora, esta com-
paiiia opera en la terminal Ferry
Barcelona, gestionada por Accio-
na Trasmediterranea.

La nueva instalacién ocupara
7,4 hectareas y estara dedicada al
transporte de viajeros y también
de mercancias, que se colocan en

las bodegas de los ferris. Las ci-
fras de estas ultimas actividades
son significativas. El afio pasado,
los barcos de esta compaiiia
transportaron 100.000 trailers y
un numero similar de coches nue-
vos. Es una linea de negocio en
crecimiento que aumenta la ren-
tabilidad de los viajes. Barcelona
es lider en Espafia en trafico de
short sea shipping.

Se construird una estacion ma-
ritima de mas de 3.000 metros
cuadrados distribuidos en una
planta baja, que incluira el vesti-
bulo, una zona de facturacion
con 18 mostradores y cinco ma-
quinas automaticas, una sala de

control y otra de comunicaciones
y un primer piso destinado a ofici-
nas, espacios para los controles
de seguridad y de documenta-
cién. En el exterior se habilitara
una amplia zona de operaciones
y maniobras. Tres pasarelas enla-
zaran la terminal con los barcos.

Otra de las operaciones que su-
pondrd una importante inversion
para las instalaciones portuarias
mas urbanas es la futura transfor-
macién de la marina 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 en muelle en el que puedan

atracar 140 embarcaciones gran-
des y medianas, las mas demanda-
das actualmente. El grupo briténi-
co Salamanca tiene previsto in-
vertir 30 millones de euros en es-
ta remodelacion que permitira al
Port Vell ofrecer amarres de 10 a
180 metros de eslora.

Entre los planes para este nue-
vo espacio se incluye la construc-
cién 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 Portuaria esta re-
visando el proyecto técnico para
comprobar que se ajuste a los cri-

El PP pide

a Trias que
olvide el plan
Blau@ictinea

=El PP llevar3 al pleno
de mafiana una propues-
ta para que el gobierno
descarte el proyecto
Blau@ictinea. La iniciati-
va sera secundada por el
PSC y sera aprobada.

Blau@ictinea es un
barrio maritimo 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-
mas los coautores del
modelo urbanistico de
CiU y Blau@ictinea es su
ensefia. Trias asi lo pre-
sent6 en la campana elec-
toral. La decision del ple-
no de descartarlo se pue-
de interpretar como una
reprobacion de su mode-
lo urbano.

Fernandez Diaz razond
la propuesta arguyendo
que “hay otros muchos
planes aprobados y no
ejecutados”.

El presidente del gru-
po del PP seiiald, ade-
mas, que este proyecto
colisiona con la conce-
sion adjudicada ayer mis-
mo a Grimaldi Lines en
los mismos terrenos don-
de CiU habia 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
Fernandez Diaz eché ma-
no del humor cuando se
le pregunté sobre los apo-
yos con los que contaba
el descarte del
Blau@ictinea: “Tal vez
-dijo- hasta tendria el
apoyo del propio partido
que gobierna”. / J.V.A
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TERMINAL DE CONTENEDORES

instalacion en el muelle Prat, que empe=are a
funcionar este verano, debe contribuir a que
=arcelona sea la principal entrada de mercan-
cias procedentes de Asia del sur de suropa
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terios de la concesion, en manos
de la sociedad de Marina Port
Vell, controlada por el grupo Sala-
manca desde hace dos afios. Una
vez se dé el visto bueno, el Ayun-
tamiento debera elaborar un
plan especial para los edificios
que se construirdn en la zona.
Muy cerca de esta marina de-
portiva -y muy relacionada con
ella- los astilleros de reparacion
de yates Marina Barcelona 92 am-
plian sus instalaciones con una in-
version de 37 millones. Esta ac-
tuacion consolidara esta base co-
mo la mas importante del Medite-
rraneo en su especialidad y es
fundamental en la creacién de un
claster de ndutica en Barcelona.
En una primera fase, que se pre-
vé tener lista a finales de este
afio, se habilitara una nueva dar-
sena, un dique seco y nuevas de-
pendencias de servicios. La se-
gunda fase, para el 2013 prevé la

MAS PROYECTOS
Logistica
y energia

=En el terreno de
la logistica y la ener-
gia, el puerto recibe
otras importantes
inversiones. TCB
amplia 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
petrolifera y la qui-
mica Terquimsa
destina 37 millones
a la mejora de sus
instalaciones.

instalacion de un syncrolift (plata-
forma de elevacion de barcos).
La firma de moda catalana Des-
igual es otra de las empresas que
han apostado fuertemente por la
zona portuaria abierta a la ciu-
dad. En el drea de la nueva boca-
na construye su sede corporati-
va. Las oficinas estdn junto al ho-
tel Wy estd previsto que alli se
trasladen a finales del afio o prin-
cipios del que viene un millar de
empleados. El edificio, con una
inversion de 30 millones, dispo-
ne de 11.000 metros cuadrados y
ha sido disefiado por el taller de
arquitectura de Ricardo Bofill.
Las obras estdn muy avanzadas.
Una ultima obra completard la
reordenacion del puerto ciudada-
no, el Port Vell. Se trata de la re-
modelacion del muelle de Pesca-
dors, un proyecto de largo reco-
rrido que este afio recibird una in-
version publica de 4,6 millones.e

COMBUSTIBLE

Esta infraestructura incrementerd la
capacidad de almacenamiento de pro-
ductos petroliferos y su transporte en el
puerto de Barcelona

LLIBERT TEIXIDO / ARCHIVO

MILLONES DE EUROS DE
MEROIL-LUKOIL EN LA
INSTALACION

y restaurantes

DE LUJO Y PESQUERO

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

MILLONES
INVERTIRA EL
GRUPO

SALAMANCA

4,6
MILLONES PARA
REMODELAR EL
MUELLE DE
PESCADORS
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ANA JIMENEZ

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

Nueva terraza
gastronomica

enel

Maremagnum

El centro comercial ha
invertido 16 millones
de euros en la reforma
de la parte superior,
que se ha dedicado a
la restauracion

SILVIA ANGULO / GSCAR MUNOZ
Barcelona

El Maremagnum no quiere que-
darse atras. Desde hace afios, el
centro comercial y de ocio situa-
dos a orillas del mar estd llevan-
do a cabo una importante trans-
formacion fisica y también de ac-
tividad. Atras quedan los afios en
los que fue mas protagonista por
los graves problemas de seguri-
dad que por su oferta ludica. Una
vez cerrada esta etapa, ayer se in-
augur6 en la segunda planta del
Maremagnun una terraza mira-
dor gastronémica que a finales
de verano dispondra de una vein-
tena de restaurantes. La remode-
lacion de este espacio ha supues-
to una inversion de 16 millones
de euros efectuada por el grupo
Corio, concesionaria del centro
comercial, y de los operadores
que alli 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 Espafia, Christophe Mouton,
explico ayer que en estos momen-
tos estan 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 estaran to-
dos  funcionando”, asegurd
Mouton.

La planta gastrondmica dispo-
ne de una gran plaza central al ai-

re libre y terrazas con vistas al
mar, ademas de una zona en la
que poder acoger distintos actos
sociales, desde presentaciones
hasta pasarelas de moda. Los res-
taurantes estardn abiertos todos
los dias del afio de once de la ma-
nana a doce de la noche y ten-
dran como limite de cierre las
dos de la madrugada.

Mouton asegur6 que se trata
de un espacio destinado al publi-
co barcelonés. Por eso, hay una
gran presencia de la gastronomia
catalana en los restaurantes, ade-
mas de la oferta de establecimien-
tos de comida italiana, japonesa y
también una cocteleria. En esta
planta también se ubicard una zo-
na denominada espai gust, dedica-
da exclusivamente a la degusta-

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

cién. Esta drea ofrece la posibili-
dad de comer alli mismo o llevar-
se los platos a casa.

El afio pasado 12 millones de
personas visitaron este centro co-
mercial. El inico de la ciudad cu-
yas tiendas pueden abrir los do-
mingos y los festivos. Corio ad-
quiri6 la concesion del Maremag-
num por 122 millones en el 2007,
un contrato que estara vigente
hasta el 2049. Segun reconoci6 el
director general de la empresa en
Espafia, desde un principio se
apost6 por modernizar las insta-
laciones y cambiar el enfoque de
actividad, centrdndola principal-
mente en el comercio y ahora
“convertirlo en un punto de en-
cuentro de los barceloneses”.e
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® Obre un gran
espai gastronomic
per atreure els
barcelonins

CARLA MERCADER
carla.mercader@que.es

El Maremagnum, que encara
arrossega la mala fama de
quan era un lloc destinat so-
bretot a I’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—, I'empresa Corio,
propietaria 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 gastronomic «de
qualitat». Aquest, de 4.200 me-
tres quadrats i amb una placa
central, té 21 locals per a res-
taurants, 15 ja adjudicats. De
moment han obert set i es pre-
veu gue a finals de maig esti-

4

EL 2011 van visitar el complex 12 milions de persones. INMABEBA

guin en marxa els 15. Entre
els que ja funcionen es troba,
per exemple, un de Fabian
Martin, campi6 del mén a
I’hora de fer pizzes. Hi ha, a
més, restaurants de creps i

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



RESTAURAUIGA

La revista de referencia en el negocio de la restauracién

Nacional

Maremagnum, oferta culinaria multicultural
Por RN

Barcelona cuenta ya con un nuevo espacio de la mano de Maremagnum, que reline en su segunda
planta mas de veinte de restaurantes internacionales y catalanes en mas de cuatro mil metros

cuadrados.

Dentro del espacio gastronomico 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 alli mismo

como incluso llevarse los mejores platos a casa.

La segunda planta de Maremagnum estara abierta todos los dias del afio, desde las 11:00 hasta las 00:00

horas.

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

La revista de referencia en el negocio de la restauracién

Nacional

Mirandoalmar presenta la “cocina de Barcelona”
Por RN

Asi, 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 clasicos de la cocina
catalana y mediterranea con un toque de actualizacién constante.

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

v by
MAREMAGNUM DE PROXIMIDAD

MIRANDOALMAR

Moll d’Espanya, 5 (segunda
planta del Maremagnum).
Teléfono: 93.119.02 .99,
Horario: abierto cada dia, de
12.00 2 23.00 horas, de forma
ininterrumpida.

Unrestaurante en un centro
comercial como el Maremag-
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 mas que repostar
antes de seguircomprandoen
las tiendas. No sera el caso de

lasegunda plantadel complejobar-
celonés, consagrada solo a los res-
taurantes mas variados y donde se
ha cuidado el criterio gastrondmico
para seleccionar los locales. Uno de
los primeros en abrir es Mirandoa-
Imar (asi se escribe, todo junto),
donde se pueden probar platos
mediterraneos elaborados con
productos de proximidad mientras
sedegustanunasvistascasiolvida-
das, lasdelaBarcelonapreolimpica:
el paseo de Joan de Borbo, el Mol
del Rellotge, la Torre de Alta Mar...
Y, como testimonio del siglo XX, el
Hotel W de fondo (el superyate de
Roman Abramovichseiradeahien-
frente cualquier dia). Todo ello se
puede ver desde la sala acristalada
o desde la terraza, comoda gracias
alos sofas.

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

No hay menu. A la carta, unos 30
euros sin bebidas.



GASTRONOMIAALTERNATIVA

restaurante Mirandoalmar en el nuevo
espacio gastronémico del
Maremagnum.

[Ira NOTICIAS ]
[Volver ]

O £ comparte

Barcelona cuenta ya con un nuevo
espacio gastrondmico de calidad de
la mano de Maremagnhum, que reune
en su segunda planta una veintena de
establecimientos de restauracion de
primera categoria. 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 gastronémico de
Maremagnum es una propuesta Unica
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 vy
catalana, gracias a una extensa
ofeta que va desde comida
japonesa, marisco y ostras, a pizzas,
creps, alta reposteria e incluso
cocteleria. 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 opcion
gastrondmica junto al mar para la
ciudad de Barcelona, que sea a su vez
una experiencia Unica en un
emplazamiento también muy especial.
El nuevo espacio dispone de una gran
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plaza central al aire libre y unas
terrazas con vistas al mar, al puertoy a
la ciudad. Desayunar, tomar el
aperitivo o un coctel, seran la excusa
perfecta para disfrutar de un
ambiente inmejorable, relajado y al
aire libre. Con ello, los responsables
quieren convertir Maremagnum en un
area de destino para los barceloneses,
ademas de seguir siendo un icono de
la ciudad para los visitantes nacionales
e internacionales. El proyecto ha
supuesto una inversion global de 16
millones de euros.

Christophe Mouton, director de Corio
Espafa, explica como surge la idea:
“creemos que no existe un espacio
como éste actualmente en la ciudad,
€s un lugar Unico donde disfrutar de
Barcelona a 360° teniendo una amplia
oferta de productos de calidad sin
moverse de un mismo sitio. Una
experiencia Unica 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 gastronémico de
Maremaghum se encuentra también
un lugar reservado para los paladares
mas exigentes. Se trata de la zona
gourmet “Espai Gust”, una superficie
de 628 metros cuadrados dedicada
exclusivamente a la degustacion. Esta
area ofrece la posibiidad tanto de
comer alli mismo como incluso llevarse
los mejores platos a casa. “Espai Gust”
propone disfrutar de diez ofertas
gastrondmicas distintas elaboradas
por una decena de locales
independientes que se exponen a
ambos lados de un area central
comun de estilo informal, fresco y




moderno.

Horario de apertura

La segunda planta de Maremagnum
estara abierta todos los dias del afo,
de 11h a 00h, con un margen de dos
horas y como limite de cierre a las 2 de
la madrugada.
Una ubicacioén priviegiada orientada
al mar y a la ciudad
El proyecto de disefio 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 posicion privilegiada
del edjificio.
Se ha abierto una terraza perimetral
gue rodea la planta para disfrutar de
las vistas y se ha creado una plaza
central abierta para destinarla a
actividades musicales y espectaculos
que complementen la oferta de
restauracion de los locales.
Cada una de las ensefias presentes en
la segunda planta dispone de terraza
con vistas.
La nueva planta cuenta con dos
nuevas escaleras mecanicas de
acceso y descenso respectivamente,
asi 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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Maremagnum abre un nuevo E

lugar de encuentro para
disfrutar de la mejor
gastronomia de Barcelona

arcelona cuenta con un
Bnuevo espacio gastrono-
momico de calidad de la

mano de Maremagnum, que relne
en su segunda planta una vein-
tena de establecimientos de
restauracion de primera cate-
goria. 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 gastrono-
mico de Maremagnum en el
puerto de Barcelona es una
propuesta unica 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
reposteria e incluso cocteleria.
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-

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

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

Dentro del espacio gastrono-

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

El pasado 25 de abril se inaugurd la
nueva terraza del barcelonés C.C.
‘Maremagnum’, un recinto de 4.200
m2 gue ha reguerido una inversion
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
alimentacién y restauracion del
centro, con una docena de ensenas
ya en funcionamiento y media
docena de locales aun por adjudicar.
Entre las marcas que ya estan
presentes se encuentra ‘Andreu’,

de la compania de charcuterias
Establiments Andreu, gue supone

el octavo de la compania. De igual
manera, estara presente una creperia

‘Creps a Barcelona', que suma

su quinto establecimiento. Por su
parte, la ensefa de tapas y cocina
mediterranea ‘Altinglao’, controlada
por el empresario Federico Grosse
Sapiente, abre su segundo local.
También sera la segunda unidad en
Barcelona de la pizzeria ‘Fabian’,
de Fabian Martin, que se suma

al restaurante ya operativo en Via
Laietana.

La terraza del ‘Maremagnum’
contara también con una importante
oferta de gastronomia japonesa.
Estara presente la cadena Udon,
con un establecimiento operado
en propiedad, asi como ‘Bi-En’,

un restaurante que auna la cocina

japonesa y mediterranea y cuya
marca comercial es propiedad de
Corporacion Nortia. El local sera
regentado por Luis Rodriguez,
vinculado anteriormente al

grupo Yamashita, y explotado en
propiedad a través de la sociedad
Make Believe 2011.
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'Principales aperturas de la restauracion comercial organizada en abril de 2012

Establecimiento Direccion Municipio Vinculacién
BHEN ' CC. ‘Maremagnum' Barcelona | NORTIA BUSINESS  PROPIO '
| ABRASADOR _ [CraNect0km18t  lforecaballeros(Segovia) | ABRASADOR  |ASOCADO |
LWBBf‘SA Y LENA o | C.C.Gran Plaza 2 - C/ de los Qu mlcos sm_ __ Majadahonda (Madrid) | BRASAY LENA______ ] PROPIO '
| CAFE&TE GR.COMP.DELTROPICO | CC.GranPlaza2-C/delosQuimicos,s/n | Majadahonda (Madrid) | CAFEYTE | PROPIO |
| CANTINA MARIACHI \ C G Parque eramar e, - Muag__(M_aLaga) | COMESS GROUP FRANQUICIA
| CERVECERIA 100 MONTADITOS _[bavomuioss __TnTadnd RESTALA FRANQUCIA |
CERVECERIA 100 MONTADITOS  CC. Gran Plaza2-C/ de los Quimicos, s Majadahonda (Macric) | RESTALIA (FRANQUICIA |
 CERVECERIA LA SURENA | Plaza Arenal, esq. ¢/ San Miguel,2 ~ |1delaFrontera(cadz) | RESTALA | Franqucia |
DOMINO'S PIZZA Manchester, 12 local 6 | Madrid  |ZENA | PROPIO
| ESPRESSION _ |Aeropuertodelbiza,Planta 1, Salidas  |Eivissa(Baleares) | ILCAFFEDIROMA  |FRANQUICA |
| FRUENDI 7 Església, 155  cdela | FRUENDI | FRANQUICIA
 GAMBRINUS | Aeropuerto de ibiza, Ampliacion Terminal | Evissa Baleares) ]maeea&sooo | FRANQUICIA
EO! SUSHING ‘ ) I'sierra de Atapuerca, 10 R Madrid GRUPO AYALA JAPON PROPIO |
H3 e _ | CC HeronDiversia- Awda. deBruselas, 2123 | Alcobendas (Madrid) _ | GRUPOVIPS L R
' HARINA - Augusto Figueroa, 2 - - Madrid _ |HARINA | PROPIO
 KURZ & GUT | C.C. El Corte Inglés - C/ Pintor Maella, 37 immua o enaE [FRANQUICA |
l__LA_FJﬂtBRIC.B« MUSEO DE LA CERVEZA C.C. La Gavia, local A10. Adolfo Bioy | Casares 2  Madrid ' CADENALA FABRICA | PROPIO
|LAMAFIA SE SIENTAA LAMESA | Imperial, 3 e IV LAMAFA [FRANQUICIA |
|LLAOLLAO | Mamedade Urquuo 62 . Bilba LAOLAO i FRANQUICIA
LLAOLLAO \PuetaReal, 1 i _ |Granada  |UAouAD | FRANQUICA
[LLAOLLAO CC LaVaguada Madr|d2 Av. Monforte de Lemos, 3% 36 Madrid (LAOLAD FRANQUICIA
LAOMAO  [Pso.Pereda,t | santander (Cantabria) | LLAOLLAO | rRanQuicia
MCDONALDS N Cubas, esq. ¢ g Martin e\ Vaidengieseas s/n {freﬂtecc TresAguas Alcorcon (Madrid) MCDONALD'S | FRANQUICIA
[MCDONALD'S | Avda Adolfo Suérez, 39 | DosHermanas (Sevila) |MCDONALD'S | PROP ]
FMUERDE LA PASTA - CC Gran Pla;ig Qﬁ os Qmmmos s/n - ) M@ﬂ@ﬂ(@gﬂ (Madnd) HERBEN - | NO DISPONIBLE
 0:MYGooD :  [uenxan a0 S | santaCruzdeTenerife | OMYGoOD | FRANQUICIA
| PANS & COMPANY _ Paraleo, 65 ~ Barcelona THE EAT OUT GROUP NO DISPONIBLE
POLLO CAMPERO |Paraleo 65  |paceona  |THEEATOUTGROUP NO DISPONIBLE |
|QUEPASTAt  [cC Salera local Ada. Cira ﬂo kmeéas _ CastelindelaPlana  QUE PASTA! ] |FRANQUICIA |
(QUEPASTAI _|cCThader local P53b. Avia. juandeBorbon,sn  [Muca | QUEPASTAI FRANQUICIA |
QUE PASTA! 7 - C.C. Parquesrr, Iocal L1718, Avda Gran Bretana, s Leganes (Madrld) QUE PASTA! PROPIO
'RODILLA , (CCGranPlaza2-C/delosQuimicos s, | Majadahonda (Madrid) | RODILLA | nopisponiBLE |
STICKHOUSE ~ Església, 155 el STICKHOUSE FRANQUICIA |
| SUSHIMORE | Chueca o _'____'_ "~ maria [susHvore  |FranQuica |
| SUSHIMORE B ___CC europolis™ Las Rozas de Mﬂnd SUSHIMORE _FRANQUICIA |
 TABERNA-CASA DEL VOLAPIE | Plaza Siglo, s/n e g S | TABERNA-CASA DEL VOLAPIE | NO DISPONIBLE |
WoN  |cClaMaguinista-P° Potosi,2 ~ !Barcelona UON  FRANQUCA |
[N -~ _ |CCMaremagum-C/MolldEsparya,5  [Bacera  |woN  [peopo
UDON - TraveseraDeGracia, 30 Barcelona UDON FRANQUICIA
|woGABOO | ibiza, 41 = _ |madid  |WOGABOORESTAURACION |FRANQUICA |
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A Ricard Martin

Al tercar pis, a Mirandoalmar, el xef R

afa

tla “culna de

Ciutat de capricis vora el mar

El Maremagnum acaba d’obrir una tercera planta amb una oferta
gastronomica que sobrepassa la mitjana de qualitat, varietat i estctica
habituals dels centres comercials, Per Ricard Martin

Maremagnum, qui et conegui ara
gue hi compri! L'imic centre
comercial obert al mar de
Barcelona va comencar, {a cine
ANVE, una reconversio integral per
atraure el public familiar, Abans
1a havien eliminat les sordides
discoteques laterals, que
convertien el passelg nocturn en
una meng d'excursid g Harlem on
pogues coses bones passaven.
Despres, apartir del 2007, esva
liguiclar l'oci nocturnies va
consalidar definitivament |'aferta
familiar. I la setmana passada es
va culminar la transformacid del
centre: | segona planta, fins fa
pocun deprimit altell on resiztien
un parell de bars de copes, 2'ha
reconvertit en un espai de
Fasronomia que per qualitati
varietat seratan atractiu pera
turistes com per a barcelonins, En

20 | www. timeout.cat

total, 26n vint establiments
distribuits enuna terrasss
elliptica de 4. 300 m2, tan
integrada en el comjunt del centre
comercial com amb la proximitat

del mar, Vaja, que fa goig passejar-

hi i menjar-hi. Passem revistaa les
millors adreces,

El pizzer s'acosta al mar
Fabian Martin, lorejat campic del
mon de pizzes, ha decidit
abrir aqui Plzza y Més,
el sel teroer
establiment, pergué

“en general tota

I'oferta és bona, amb
molts restaurants de
bon nivel]l”, Aixd
afavorird que "un diala
gent meng peza, Ualtre
sushi, perd que sempre torni”,
Diverses novetats respecte al local

dela Via Laietana; la inclusio de
pasta artesana dins la carta, i
també de croquetes gurmet (de
brieiespinacs a la catalana per
exemple, o fone amb téfona negra),
Elgue s gue no ha canviat som les
pizzes, fetes amb la mateixa
massa que pastenala Via
Laietana i criteris de qualitat
idéntics. “Seria incoherent abaixar
el listd per ser un punt turistic; cal
mimar tothom”, afirma el
pizzer,

Al carta i
predominen les seves
pizzes tradicionals
88 ECOnMgues, |
hancomencat a

treure el cap les
napolitanes especials,

fetes amb mozzarella de
bitala. a poca poc, cada setmana
&' amran incorparant-hi

pepecilitate abracadabrants dela
casa mare. Més punts a favor:
dilatat horar, de 12,30 2 24 heada
dlia de 'any, més de cent places 1
unA terrassa espaterrant.

Producte de proximitat
A l'altre extrem de la planta, i fent
honor al seu nom —espectaculars
vistes del port1delazona
logistica—, Mirandoalmar s'alca
com l'altre gran pol datraceid del
tercer pis. A banda d'un
interiorisme i una comaoditat
inédits en centres comercials, han
preparatuna carta assessorada
pel cuiner Rafa de Valicourt
{Tram-Tram, Torve del Remei) que
apunta al producte de proximitat,
Valicourt 2’ha tret de la maniga
I'etigueta “cuina de Barcelona”,
gue lluny de voler ser pretensiosa
vl indicar que [a seva diria és fer
coincidira Barcelona producte de
proximitat de tot el pais: embotits
del'Alt Urgell, formatge artesa

15 Pirineus, perexemple. Aixi, la
carta es basa en el producte de
temporada —bona barreja de
pesols ofegats 1 faves— el peix
fresc, Com uns Sant Peres petits |
fresquissims queens assegiirs
cjue no son de piscifactoria, Tamlbé

FOTOS: RN QIMENEZ



hi ha arrossos, com un caldos de
bacalld amb musclos i pésols, T
atencit, carnivors: la mitjana de
vedella de Girona, amb una
infiltracio de greix al punti una
coccio precisa gracies al miracle
técnic Josper, és un dels punts
forts. A mes d'unes braves
cruixents més d'allioli suau gue de
salsa picant,

‘Noodles’, sushii... capipota
La cadena de bars de noodles
—fideus orientals— Udon tambeé té
acqul un nou punt: més de cent
places cloniques 1 arrenglerades
que miren al cinema, bona opeid
per fer un mos rapid i de qualitat, 1
la franguicia Bl-En acaba d'obrir
el primer local a Barcelona d'allo
que ellz anomenen cuina
japotervdnta: combinen el
capipota, les gambes al'allet oels
caleots amb plats mediterranis
d'aire japonés (fempura de seitons
o veniresca de tonyina).

Per a capriclosos

Els tastaolletes gaudiran de
'Espal Gust, una zona de 630 m2
dedicada integramenta la
degustacit, Podem agafar menjar
per emportar d'una desena de
locals 1 azsaborir-lo en una area
central comuna o on eéng doni la
gana. Perexemple: Ous | truites,
especialitzats en truitesi
croquetes de pisto (fing i toten
tenen d'escalivada o de peus de
porc). Participen, entre d'altres,
d'aquesta filosofia d'agafila
safata i circuli la sucursal de
I'afamat bar d'ostres Fishhhl, la
xarcuteria gurmet Andreu o
I'hamburgueseria
Hamburguesa Nostra, o com
endrapar-ne sabent que tota la
vedella és de denominacid
certificada.

Privatitzacio del we pablic
Sempre hi ha pegues, perd. La
eoncessid del pixum 'ostenta
2theloo, una empresa holandesa
que ha rebatejat la vella tactica de
fer pagar el vater publicamb un
eufernisme; Toilet Shop! Pagant
mig euro —res a veure amb els vint
céntims habituals d'altres
centres—amb la miccio tenim el
valor afegit de poder comprar un
souvenir tan aséptic —no son ni
kitsch— com la llosa on evacuem,
Recomanacié: feuun mos i
aprofitewel vater d'algun local.

MAREMAGNUM
Mol de la Fusta, s/n.
Cadadiadel'anyd'ila24h.

al
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Fabian Martin allarga la vida de P

'Descobrim

Dinar, sopar o vermut a 50
metres d'altura

Sl nou teniu vertigen, us podeu
arriscar a provar la proposta gue
| I'empresa Dinner in the Sky porta

a Barcelona per primer cop el
dissabte 5. menjar suspesos a
50 metras del terra amb unes
excel-lents vistes de la ciutat,
Una plataforma-taula per a fins
22 comensals s'elevaré amb
I'ajuda d'una grua a tocar de la
Font Mégica de Montjuic. Ho fard
. 13 vegades, amb opclons des de

|'aperitiu fins &l sopar, Els preus
vande 79a 222 €, segons I'hora
i I'apat, i la durada de cada servel
serd d'una auna hora i mitja. La
proposta gastrondmica és del
restaurant Nublo. No patiu pel
lavabo: tot esta pensat. L'estruc-
fura us pot tornar a deixar al terra
an dos minuts. Alxd s, alerta que
als coberts no calguin!

DINNER IN THE SKY
www.dinnerinthesky.com

Recordem Santamaria

La miller manera de retre
homenatge a un gran cuiner és
gssaborint la seva culna. A un any
de la desaparicld de Sant
Santamaria, el restaurant EVO
oferelx un mend especialment
dissenyat pera|'ocasid amb els
plats classics més representatius
cle I'enyorat xef. Fins al & de malg
els comensals podran tornar a
gaudirdel ravioli de gamba, les
tripes de bacalla amb botifarrd |
salsitkes o el jarret de vedelia
amb escalunya glacejada,

EVD
Gran Via, 144 (L'Hospltalet)
T.834135030.P:090¢€

www.timeout.cat | 21
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Incluye una plaza central, terrazas y una zona gourmet de
degustacion

El centro comercial Maremagnum de Barcelona abre una
veintena de restaurantes

El centro comercial Maremagnum de Barcelona que relne en su
segunda planta una veintena de nuevos establecimientos de
restauracion de primera categoria. 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 reposteria e incluso cocteleria.

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 Mlaremagnum, ha querido con este proyecto ofrecer una nueva opcion
gastrondémica junto al mar para la ciudad de Barcelona, que sea a su vez una experiencia Unica 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 ala ciudad.

Alli es posible desayunar, tomar el aperitivo o un cdctel, en un ambiente relajado y al aire libre.

Con ello, los responsables quieren convertir Mlaremagnuim en un area de destino para los
barceloneses, ademas de seguir siendo un icono de la ciudad para los visitantes nacionales e
internacionales.

El proyecto ha supuesto una inversion global de 16 millones de euros.

Christophe Mouton, director de Corio Espafia, explica como surgio la idea: “creemos que no existe un
espacio como éste actualmente en la ciudad, es un lugar tnico donde disfrutar de Barcelona a 360°,
teniendo una amplia oferta de productos de calidad sin moverse de un mismo sitio. Una experiencia Gnica
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 gastrondmico de Maremaagnum se encuentra también un lugar reservado para
los paladares mas exigentes. Se trata de la zona gourmet “Espai Gust”, una superficie de 628 metros
cuadrados dedicada exclusivamente a la degustacion.

Esta area ofrece la posibilidad tanto de comer alli mismo como incluso llevarse los platos a casa.

“Espai Gust” propone disfrutar de diez ofertas gastrondmicas distintas elaboradas por una decena de
locales independientes que se exponen a ambos lados de un area central comun de estilo informal, fresco
y moderno.

La segunda planta de Maremagnum est4 abierta todos los dias del afio, de 11h a 00h, con un margen
de dos horas y como limite 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

elPeriodico.com
Gourmet’s

PERIODICO CATALUMNYA

El Maremagnum complementa su nueva
oferta gastronomica 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
gastrondmica, que ocupa toda la segunda planta y que se esta complementando desde su inauguracion a
finales del mes pasado con actividades y talleres relacionados con la cocina y la cocteleria. “Queremos que los
barceloneses materialicen este nuevo espacio de 42.000 metros cuadrados como algo suyo, que se
sientan cGmodos”, afirma Christofe Mouton, director de Corio Espafia, 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 reline una oferta culinaria catalana e internacional que pasa por la
comida japonesa, el marisco, las pizzas, los crepes, la alta reposteria e, incluso, la cocteleria. Destaca un
espacio llamado Espai Gust, de 628 metros cuadrados, que se dedicara exclusivamente a la degustacion de 10
propuestas gastronémicas elaboradas por locales independientes. “Podemos afirmar que de aqui al verano la
planta estara ocupada al 100%", dijo Christofe Mouton en la presentacion del nuevo espacio, que ahora
cuenta con unos 15 establecimientos.

La inversion 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, ademas de estos 21 establecimientos, se ha abierto una terraza perimetral que rodea la planta
para actividades musicales, espectéculos y talleres. “No puede ser solo un lugar bonito con vistas


http://www.maremagnum.es/segundaplanta

espectaculares, asi que tienen que pasar cosas y hay que generar un contenido que sorprenda”, dice
Mouton. “Este nuevo espacio sigue dos lineas: la orientacion hacia la gastronomia catalanay la
necesidad de tener una oferta variada”, afiade.

Algunas de las marcas que se encuentran ya presentes son Alegra, Baritimo, Bi-En, Martina’s, Mirando al Mar,
Pizzeria Fabian Martin, Udon, charcuteria Andreu, Creps Barcelona, Fishh, Hamburguesa Nostra o Pan y Vino.

Junto con el centro comercial Anec Blau de Castelldefels (Barcelona), el Maremagnum abre todos los dias del
afo.

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
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DEL 14 DE MAIG AL 3 DE JUNY

Teatre dins el teatre
Opera basada en la vida

de l'actriu Adriana Lecouvreur
dins i fora de 'escena.

ITALIA EN DEPP, UN MUSICA:
|\|H||\||\|\” HUHHHI TIENDAS.. ~  TENEBROSAS MARLANGO



EL MAREMAGNUM SE REDISENA

LA SEGUNDA PLANTA DEL CENTRO COMERCIAL DEL PORT VELL INAUGURA UN ESPACIO
GASTRONOMICO DE 4000 METROS CUADRADOS QUE REDEFINE EL CONCEPTO DE OCIO

Estrenamos planta en el Maremagnum, &n pleno Port Vell, dedicacla
ala gastronomiay el ocio fuera de casa, El estudio de arquitectura
L35 ha sido el encargado de redisenar este espacio de Maremagnum,
con el fin de lograr que la segunda planta se integre con el resto del
edificio. Alli nos encontramos con dos espaclos; el Espal Gastrono-
mic y el Espai Gust, que nos ofrecen dos alternativas a la hora de co
mer, Plzzerias, coctelerias y restaurantes [aponeses se encuentran en
el Espai Gastronbmic, mientras que el Espal Gust es un espacio de de-
gustacidn con largas mesas, para comprar comida para disfrutar in
situ o para llevar, Complementa el espacio una larga programacion
da eventas culturales, tales como proyecciones de peliculas o talle-
res de elaboracidn de tapas (domingo 13, de 12 a 14 h) o sushi (sa-
bado 12, de 17 a 19 h).

Este centra comercial recibe unos
13 millones de visitantes y para
mas atractivo es el dnico centro en
Barcelona autorizado para abrir
los 365 dias del ano. La segunda
planta anade a la oferta comer-
cial del centra més atractivo, aho-
ra que se acerca el buen tiempa,
Direccitn: Moll d'Espanya,5. Ho-
rario; de 10a 22 h, Como llegar:
Drassanes (L3). + info, T, 93 225
81 00, www.maremagnum.es

+TIENDAS

TEA SHOP ABRE TIENDA ONLINE

Tea Shop, |a primera cadena espanola en seleccidn
de infusiones y té a granel y accesorios y alimenta-
clén asoclada ya dispone de tienda online. Con ella
quiere hacer llegar sus productos al mayor ndmero
de hogares en cualguier punto dela Eurozona, No
se preéccupen los menos dados a internet porque
dicha tienda online es completamente interactiva
y actualizada con todas las novedades para facilitar
la maxima comedidad al consumidor, 5i eres uno
de las que disfruta con una buena taza de té, aho-
raya puedes probar la experiencia Tea Shop en |a
red. +info: www.e-teashop.com,
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La 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 cocteles.

Mirando al Mar

La oferta gastrondmica se completa con la zona gourmet "Espai gust”, una
superficie de 628 m2con un area central comun, donde 10 restaurantes ofrecen
comida de degustacién y para llevar. Una buena opcién 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 dltimo cabe destacar la gran plaza central al aire libre destinada a espectaculos
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.

- ar emagnum _ |

—




Informacidén y reservas Restaurantes Maremagnum
MIRANDO AL MAR

Comida mediterranea y tapas. Especializados en arroces.
Planta 2. Local 201

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

Teléfono: 931190299

ALEGRA (proxima apertura)
Arroces, calderetas y carnes a la brasa. Cdcteleria y bodega con mas de 100
referencias.

Planta 2. Local 205
Horario: De lunes a domingo de 10 ha 1 h.
Teléfono: 665 49 73 37

BI-EN
Fusion de Tapas + comida japonesa.

Planta 2. Local 201B
Horario: De lunes a domingo de 11h. a 1h.

P1ZZERIA FABIAN-MARTIN

Pizzeria-taller de Fabian Martin considerado el mejor pizzero del mundo segun 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 (préxima apertura)
Planta 2. Local 212

Horario: De lunes a domingo de 11h. a 1h.
Cocteleria del grupo Costa Este

MARTINA'S (proxima apertura)
Carnes a la brasa. Cocteles.



Pizzeria Fabian Martin

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

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

HAMBURGUESA NOSTRA
Mas de 30 variedades de hamburguesas caseras.

www.hamburguesanostra.com

ANDREU
Jamon ibérico de Bellota y productos de charcuteria de gran calidad.

www.andreu.cat

BI-EN
Barra de comida japonesa

www.bienrestaurants.com

MIRANDO AL MAR
Tortilleria-croqueteria

PAN Y VINO.BCN
Bodega de vinos y cavas


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

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



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

Bona gastronomia,
vistes al mar

Maremagnum inaugura una zona
gastrondmica a la sey

Sataba d'inadgurar un now espaj gas:
¢ al Maremagnum de Barcelona

que ja s'ha convertit en un lloc de trobada
d'un public divers. Una superficie de 4. 200
metres quadrats a la segona planta del
centre comercial allotja una amplia oferta
de locals de restauracit, lqu" van des de la

cuina catalana al manse, [ clina japonesa o
lps pizaes... Fins | fot s'hi serveixen cactels, |
que comparteixen els locals és un estandaid
de qualitat, amb afegit del confort de les
[nstallacions del conegut centre comercial,
fue compta amb 22000 melres qus ||1r..h.-|
superfice die venda, una gran 20na daparca

TERRACE

CATEDRA

C, Capellans, 4 - 08002
Barcelona T. 933042255
Ciutat Vella

www.barcelonacatedral.com

ment | un dnema multisala
El nou concepte gastrondmic de
Maremagnum es una proposta tnica
visdora a Barcelona. La segana planta del
Centie comencia bu ] [
als barceloning una amplia oferta de
internacional | catalana mitjancant una
virtena destabliments aue s'adapten als
diferents gustos del client. A mes de la cling
de qualitatl,
daquesta proposta és l'entorn que lenvolta
El nou espal disposa d'una placa central a
I'aire [liure | amb terrasses amb vistes al mai

L RG

un dels elements foramentals

al porl 1@ la clutat, Esmarzar o prendre 'ape

a segona planta

fitiu o un chctel seran excusa perfecta pe
disfrutar d'un ambient immillorable, e

A |'airg Nivre

ZONA DEGUSTACIO
Dins 'espal gastronamic de Maremagnum
tambe hi ha un espal resery
mes exigents, B tracta de 1a zona gurmel
Fapal Glst, una superticle de bls melips fua
licada exclusivament a la degustacio
oferelx menjar alla mateix o endur
Naks a casa. Una dofzena de locals
ndents s'erganitzen entorn d'una area
tentral comupa d'eshl fresc | modern

b als paladars

bliments hostalers i obliga els
addictes a la nicotina a sortir
al carrer. Aixd va provocar que
els establiments notessin una
forta davallada de clients i al
mateix temps que la deman-
da per instal-lar terrasses
creixés en un 35% durant els
primers mesos de 'aplicacio
de la llei. De les més de 4.000
terrasses obertes aquell es
més de 3.800 van continuar
actives després de la tardor.
Ajxt demostra que, com ja
passa a molts lloes d'Europa,
ja sigui amb una manta o amb
un calehctm: gaudir d'una

activ imt tnicament estival,

De fet, els establiments de la
Ciutat Comtal estan pendents
d'una normativa que equipari

| la regulacid de terrasses de

bars i restaurants de tots els
districtes de Barcelona, amb
l'objectiu que sigui uniforme i
per districtes, a diferéncia del
que passava fins ara.
A més de la llei antitabac, tam-
poe seria equivocat atribuir
una part d'aquesta “febre de

al famds after-work,

isteix en reunions

entre companys de feina per
prendre una copa al finalitzar
la jornada laboral, Estd molt de
moda als paisos anglosaxons
i ja s'ha convertit en tot un
fenomen a casa nostra. L'any
passat la marca Heineken va
organitzar el col-loqui After
work y nuevos hdbitos de con-
sumo, i segons una enquesta
qUe van presentar, ja son mes
de deu milions les persones
que com a minim una vegada
l'any fan aquesta activitat, Els
after-workers espanyols sén
homes (58,2%) i dnnev (41,2
d'entre 25

Vine i descobreix la nostra

maghnifica terrassa chillout

s, cockta
espal fumade

Tots els dies, de 7.2

De maiga
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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 los mejores puntos de observacion del puerto de Bar-
celona. Para poder disfrutar de estas vistas presididas por el Moll del
Rellotge, he elegido los ventanales de MirandoalMar, un estableci-
miento dirigido por Emilia Sospedra, que cuenta en la cocina con un
chef brasileno formado en el Motel Emporda. Muy atentos al paisa-
je 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-
claracion de principios dada la proporcién de botellas catalanas que
alcanza los vinos a copas, ya sea el tinto Gotim 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-
borados, econémicos, en un entorno impactante.

KM 0 CON VISTAS AL MAR

Enmi 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 acom-

VUEyo

CRITICA
POR
MIQUEL
SEN

panamiento agradable, tenien-
do en cuenta que el aceite de la
casa es La Boella en su variedad
Karoneki 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, mas un amplio
surtido de cabra, algunos de le-
che cruda, como el Camp. Aten-
cion al Carreu, de Mas d'Aroles,

Péginas. 64,70-74
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una joya. El contrapunto a los lacticos lo proporciona una sabrosa y
visualmente atractiva mermelada de violetas. El toque de barrio de
Barceloneta corrio a cargo de unas patatas bravas, que podrian ser
mas bravas, perfectamente fritas, gracias a estar escapsades, lo que las

hace perder almidén. En este punto pasé a un tinto que no es ningun
descubrimiento, un Camins del Priorat que elabora Alvaro Palacios.

COCINA MARINERA Y ARROCES

He dejado para una proxima visita tres platos de interés, uno un en-
trante muy de la Barceloneta, los mejillones a la brasa, otro, el timbal
de bacalao con escalibada, una forma culta de presentar esta receta
tradicional, y por Ultimo el bacalao con samfaina. El causante de mi
decision ha sido un arroz caldoso, de concepcion levantina, de grano
al punto, ligeramente marcado por el sofrito, potenciado por verdu-
ras, conejoy pollo. Un arroz de huerta en el que las verduras tenian un
crocante punto de coccion. Un plato completoa 17 €.

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

Aunque MirandoalMar tenga una carta apropiada a su nombre, la oferta
de carnes alabrasa vale la pena, ya sea el chuletén de ternera de 500 g
o el solomillo, presentado con guarnicion de verduras y una fresca salsa
chimichurry.Tras la carne probé dos postres, el plato de frutas de esta-
cion tan ligero como exquisito, en el que lamenta y una punta de lima
le dan un gusto a mojito, y la tarta del dia, fundamentada en las fresas.
Especialidad: Cocina marinera. Direccion: Moll d'Espanya, 5. Segun-
da planta del centro comercial Maremagnum. Cémo llegar: Metro
Drassanes (L3). Horario: De lunes a domingo, de 12 a 23 h. Precio:

Carta aprox. 30 € Menu infantil: 12 €. + info: T. 93 119 02 99 / www.
restaurantmirandoalmar.com

+H

GASTROPOP EN EL POBLE
ESPANYOL. El Poble Espanyol
acoge el sabado 26 una jornada
gastronomica dedicada a los
arroces, que se centrard en los
arroces y paellas de Catalunya
y acogera numerosas activida-
des para toda la familia. Ade-
mas del tipico agape popular,
el recinto albergara un merca-
do de productos catalanes de
calidad, catas, actividades cul-
turales y talleres para grandes
y pequenos. El menu (arroz a
elegir, bebida, pan y postre)
costara 12 € por persona. Avda.
Francesc Ferrer i Guardia, 13.

CARTA PARA CELIACOSEN
MUSSOL. Cada vez hay mas
locales que tienen en cuen-
ta a los celiacos a la hora de
disenar sus cartas. Uno de los
ultimos en disenar una carta
exclusiva para celiacos, integra-
mente sin gluten, es la cade-
na de restaurantes El Mussol,
que ha contado con el aseso-
ramiento de la Associacié de
Celiacs de Catalunya. + info:

www.angroup.com
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...Y TE DIRE DONDE IR

LLEGA EL CALORY TE ENTRAN UNAS GANAS LOCAS DE EXPRIMIR TU TIEMPO LIBRE Y
DEDICARLO A LA VIDA SOCIAL COMO SI NO HUBIERA UN MANANA. SI ERES DE LOS QUE
CON LOS PRIMEROS RAYOS DE SOL HACES LA FOTOSINTESIS Y TIENES PLANES A DESTAJO,
AQUI VAN UNOS CONSEJOS PARA NO ERRAR ESCOGIENDO RESTAURANTE. POR L.CONDE

Dinos con quién vas a cenary te
aconsejaremos donde llevarle y
que ofrecerle. El encanto y el ca-
risma los pones tu.

CON TUS PADRES

PATAGONIA BEEF & WINE. Los pa-
dres, esos sefiores a los que siem-
pre estaremos vinculados pese
a que en ocasiones nos saquen
de quicio y otras les adoremos.
A ellos, que no se caracterizan
pPor ser transgresores en mate-
ria gastronomica, arquitectoni-
cay, en lineas generales, vital,
ofrezcamosles un valor sequro:
carnes de calidad (no lo decimos

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 clasico ni carrinclén.

Qué pedir: ;Para qué arriesgar teniendo un bife de chorizo de 350 g
que quita el hipo? Para empezar, provoletas, empanadas, chorizo crio-
llo o parrillada de verduras. Todo ello regado con un tinto argentino.
Gran Via Corts Catalanes, 660.T. 93 304 37 35.

+ info: www.patagoniabw.com

CON TU AMIGA 'NEW AGE'

LATZAVARA. ;Quién no tiene una amiga (entre los hombres abunda
menos este perfil) que adora el yoga, se pierde por lo bio, presume de
una integridad envidiable y no se tifie las canas? Ellaamara LAtzavara
en el preciso momento en que entre por la puerta: cocina interna-
cional (con platos que le recordaran a aquel novio peruano) vegeta-

PATAGONIA BEEF & WINE

L'ATZAVARA




0.JD.:
E.G.M.:
Tarifa:

No hay datos
No hay datos
17100 €

BUIRX-DCI0

A La semana de Barcelona

Fecha

riana y macrobidtica, cocinada sin excesivas florituras pero exquisi-
ta, en unlocal agradable pero nada ostentoso, felizmente alejado de
las maléficas proteinas animales, a unos precios mas que asequibles.
Qué pedir: Entre semana funcionan con menus, asi que si quieres
mostrarle la carta deberds acercarte en fin de semana. ;Qué tal una
paella vegana para compartir, o una fideua con algas (plato también
vegano)? ;O unas papitas con salsa de hauncayo, ajies y leche lige-
ramente picante, un plato peruano que —en el fondo es una senti-
mental- la pondra tierna?

Muntaner, 109.T. 93 454 59 25. + info: www.atzavara.com

CON TUS AMIGOS GUIRIS

BARCELONETA. Ellos, que vienen crecidos de la Europa civilizada, con
sus derechos sociales, sus becas y sus estados del Bienestar, que es-
peran con cierta condescendencia un poco de cachondeo tercermun-
dista, se van a quedar con la boca abierta cuando les demostremos
que no, que No somos tan cutres y que aungue seamos mileuristas,
bajitos y estemos a punto de seguir los pasos de Grecia, aqui al menos
podemos pronunciar mas de dos dias al ano |a palabra magica: te-rra-
za.Y si a eso anadimos uno de los highlights de los guiris, la combina-
cion paella+Rioja (para los mas atrevidos, sangria), se les hara la boca
aguaen esta terraza con bonitas vistas al puerto y camareros old style.
Qué pedir: No hay por qué complicarse: paella mixta y entrantes a
base de gambitas, calamares y picoteo.

L'Escar, 22.T.93 221 21 11. + info: www.rte-barceloneta.com
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EL SORTIDOR

CON UN
PROYECTO DE
LIGUE

EL SORTIDOR. Queremos parecer
originales sin ser ostentosos, in-
trépidos sin pasarnos: gente de
mundo que sabe valorar la co-
cina casera bien hecha y apre-
ciar los retazos de historia que
se pueden leer en las paredes
de los restaurantes, El Sortidor,
en el entranable Poble-Sec, es
un local que conserva integra-
mente su esencia modernista,
con sus preciosos vitrales de co-
lores, con sus pequenas mesitas
iluminadas con velas, su aire infor-
mal y adorablemente vintage, y
una cocina de mercado a precios
mas 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 de pato con balsamico
y miel. Hay, ademas, una carta de

BARCELONETA

25/05/2012
Seccion: REVISTA
Paginas. 64,70-74
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tapas que pademos compartir co-
mo entrantes: un tartar de atun y
las imprescindibles croguetas de
queso Idiazabal pueden completar
un dgape que nos abrira las puertas
de una noche inolvidable. Y sino,
al menos habremos comido bien.
Placa del Sortidor, 5.T.93 518

85 44. + info: www.sortidor.com

CON EL AMIGO
SIBARITA

DISSET GRAUS. Te lo meteras en
el bolsillo cuando le conduzcas
paseando hasta el corazén del
Borny le introduzcas en este pe-
qgueno pero encantador local cu-
ya principal oferta son los vinos.
Tu amigo bon vivant disfrutara
departiendo con el servicio so-
bre vinos del mundo y acompa-
nando su eleccion con unade las
opciones de picoteo que ofrece su
carta: desde jamon ibérico a una
tabla de quesos, mi cuit con higos

o crujiente de Camembert. Tal vez no salgais del local atiborrados y
si algo achispados, pero en vuestro cuerpo sélo habra delicatessen.
Qué pedir: aqui no vale aconsejar, la carta de vinos es tan cuidada
que podremos personalizar la eleccion. Eso si, mejor no dejar esca-
par el jamon y, si estamos animados, atacar la carta de gin-tonics.

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

CON LAS AMIGAS DETU NOVIA

BRAVO 24. Jamas lo admitiras en publico, pero en tu fuero interno
consideras que si hiciesen un top ten internacional de zumbadas al
menos figurarian cuatro de las secuaces de tu parienta. Tu verdade-
ro proposito a la hora de escoger el restaurante del W Barcelona de-
be pasar desapercibido: tenerlas entretenidas mientras se sienten
parte de un capitulo de Sexo en Nueva York al tiempo que comen-
tan el vestuario de las demas comensales y el interiorismo del hotel
(que da mucho de si), y tu dejas volar tu mente hacia ese edén leja-
no y maravilloso al que te gustaria trasladarte de un plumazo: el so-
f& 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
resultara magnifica, pero si nos dan a escoger apostariamos por uno
de sus arroces. Nos costara caro, pero la ocasion lo merece.

Hotel W Barcelona. Placa de la Rosa dels Vents, s/n. T. 93 295 28 00.

+ info: www.w-barcelona.es/restaurante-bravo

o 1 (]
33 ADES COCt
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BRAVO 24
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EN EL NOVISIMO MAREMAGNUM, DE BUENAS VISTAS
SOBRE EL PUERTO, HA NACIDO ESTE LOCAL CON UNA
TERRAZA IMPACTANTE Y BARRA FRENTE AL MOSTRADOR

El responsable de este estable-
cimiento es el sefor Luis Rodri-
guez, que acumula treinta anos
de experiencia en el mundo de
la gastronomia japonesa. Cuenta
con el maestro ljima como artifi-
ce de unos tratamientos culina-
rios estrictos que se reflejan en
una carta extensa y econémica.
Unade las ventajas de Bi En con-
siste en poder compartir muchos
de los platos que para algunos
pueden ser una revelacion.

Como hay que seguir las normas
de la cultura de Japén, el primer
contacto hay que realizarlo a par-
tirde un bol de sopa de miso. Di-
cen que si la sopa es buena, to-
do lo que nos propongan en el

CRITICA
POR
MIQUEL
SEN

restaurante tendra nivel. Asi sucede en esta casa, porque tras la sopa
de miso me sirvieron tres pequenas ensaladas, una de ellas de alga
wakame, pepinoy 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-
nay sabrosa mientras que en los labios nos queda una punta de sal.

SABROSA TEMPURA
Una vieira, mas un langostino, todo ello potenciado por una salsa de
miso ligeramente dulce, una racién exquisita, dio paso a la tempura,
la manera de rebozar a la japonesa. Buenas verduras coronadas por
un langostino de crocante textura, puerta de entrada al toro tataki,
la ventresca de at(in soasada, acompanada por una crujiente guar-
nicién. El punto de coccion estaba tan ajustado como el ritmo que
marca la cocina, lo que lleva a que la sucesion 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
mencia, el Pittacum 2007, que, sorprendentemente, cuadra gracias
a sus taninos suaves, con el atun.
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El sashimi moriawase, la variedad de pescados crudos sin arroz, es re-
comendable, sobre todo si atendemos al sabor dulzén, al tacto sedo-
so que tiene el calamar cuando esta tratado, cortado, por las manos
de un maestro. El attin era de una dimension y una frescura ideales,
comentario que puede aplicarse a la dorada. Aun asi fue la perfec-
cion del calamar la que me incito a saquear el siguiente servicio, un

" sushi moriawase en forma de salmoén sobre la caracteristica base de

LA BARRA CON COCINA A LA VISTA ES UN BUEN
l LUGAR PARA SITUARSE, AUNQUE HABRA QUIEN
PREFIERA SU PEQUENA TERRAZA CON VISTAS
arroz. El pescado no esté hecho a la plancha, sino a la llama del so-
plete, y se come con los dedos tras una ligera inmersion en salsa de
miso o de soja. Una formula que da resultado.

CARNE, POSTRES Y SAKE

Ea presencia del tinto Pittacum llevo a que el Ultimo plato fuera de

arne. Dejando para otra ocasion la fondue sukiyaki, y el gyu shoga-
7aki, instalaron en la mesa un pequerio fogon sobre el que se situa
una plancha de hierro colado. Una vez tiene temperatura se espol-
vorea sal gruesa y se inicia la coccion individual de pequefios 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. Direccion: Centre Comercial Mare-
magnum. Moll d'Espanya, s/n. Cémo llegar: Metro Drassanes (L3).
Horario: de lunes a domingo de 12 a 0 h. Precio: Carta aprox. 30 €. +
info: T. 93 225 86 28.
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JAPONESES

HEMOS RECORRIDO BARCELONA EN BUSCA DE LOS MEJORES RESTAURANTES
JAPONESES. TRAS ATIBORRARNOS DE SUSHI, ESTE HA SIDO NUESTRO VEREDICTO.

QUIEN ES QUIEN
EN EL PLATO

La destreza a la hora de coger los palillos, que enseguida nos
delata como nedfitos, y la terminologia son dos aspectos fun-
damentales que debemos controlar si lo que queremos es dar-
noslas de entendidos. El primer concepto que debemos grabar
afuego en nuestra mente es algo tan sencilloy ala vez tan com-
plejo como que sushi es todo, y que dentro del universo del sus-
hi encontramos varias opciones:

(MAKI (NIGIRI SASHIMI_

Verduras o pescado rodea- Blogue de arrozen forma de Marisco o pescado crudo cor-
dosdearrozy enrollados en varilla con unafina lamina de tado finamente, aunque no
alga nori. pescado encima tanto como un carpaccio.

I (1aPonEsEs
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TEMAKI { URAMAKI
Cono de gran tamafio forma- Sushi cilindrico con dos o Es extraido deunaraizdela
do por una hoja de alga no- mas rellenos. Difiere de los planta nombre homénimo,
rirellena de arrozy otros in- otros sushi porque el arroz que solo crece en Japén. An-
gredientes en la parte abier- esta en el exterior y el nori tiguamente se utilizaba para
ta del cono. se encuentra dentro. acompanar el pescado cru-

do por sus propiedades an-
tisépticas y antibacterianas,
y actualmente se sigue utili-
zando, aunque se sirve apar-
tey en pequenas cantidades
debido a su picor.

l

A (s3sanodvr
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LA ALTA COCINA
JAPONESA DE ICHO
0 KOY SHUNKA
COINCIDE CON
PROPUESTAS

MAS ACCESIBLES
PERO NO MENOS
ATRACTIVAS

COMO LAS DE LA
ENCANTADORA
CAFETERIA 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 informacion, el secreto mejor guardado
de un Raval en pleno apogeo gastronémico. Abierto hace apenas 10
meses, Carlota Akaneya se ha convertido en un imprescindible de |a
zona gracias a su concepto innovador, a suimpecable 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 basicos: uno de tapas, con
sus sopas, ensaladas o arroces, ideales para iniciar el 4gape, y uno de
brasas.Y cuando decimos brasas nos referimos a brasas individuales,
pues cada mesa cuenta con su propio parrilla de carbén 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 también tienen tirén los mochis, y
para acabar el agape recomendamos un té verde.

CARLOTA ARKANEYA

ICHO

EN LOS DOMINIOS DEL
MAESTRO TAN

En el calido interior de este res-
taurante de Les Corts, de gran-
des mesas separadas y decoracion
cuidada y minimalista, todos los
miembros de su equipo se refieren
aTancomo "el maestro”, todos le
citany veneran sabedores de que
tras los fogones de Icho se escon-
de uno de los pesos pesados de
la gastronomia japonesa en Bar-
celona, un chef capaz de captar
la esencia nipona y aportarle to-
ques mediterrdneos sin perderle
un apice el respeto y, lo mas im-
portante, aportando a sus crea-
ciones un toque absolutamente
personal, capaz de marcar la dife-
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este restaurante nos hace sentir
que Japoén y Barcelona estan, en
realidad, mucho mas cerca de lo
que creemos.

SHUNKA

EL 'HIT' DE FERRAN

Desde que Ferran Adria, recono-
cido amante de la cultura japo-
nesa, lo cité hace ya unos anos
como su restaurante favorito de
rencia. A su espacioso comedor hemos de aiadirla barra, desdelaque ~ Barcelona el éxito de Shunka no
se puede observar el minucioso trabajo del equipo de cocina, y un ter- ha hecho mas que aumentar. La
cer espacio donde los fumadores romperan a llorar de alegria: suen-  otracaradeeste boom es un res-
cantadora miniterracita. La oferta es extensa y equilibrada, y recomen-  taurante siempre llenoy, para mu-
damos se dejen aconsejar por su servicio serio y fiable, perosideciden  chos, tal vez excesivamente bulli-
hacernos caso ahi va nuestra propuesta: de entrante el OnsenTamago  cioso teniendo en cuenta el eleva-
(huevo cocido a baja temperatura con alga nori), sequimosconunaes-  do preciode lacarta, tan popular
cérpora con risotto de maiz y acabamos con los esféricos de chocola-  que ha perdido algo del carisma

te templado, crujiente de té verde y helado de amarena. Finalicemos  que tenia cuando era patrimonio
con una infusién y uno de los sakes de su carta mientras la magiade  deunos pocos.En cualquier caso,
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KOY SHUNKA

Shunka sigue siendo grande, cosa que podra 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 im-
posible recomendar nada: se trata de sentarse tras la barra y pronun-
ciar aguello de "traeme lo que quieras".

KOY SHUNKA

ALTISIMA COCINA NIPONA

Es el hermano pequefio 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 lo consigue: este tltimo, pese a su carta de 50 € por cabeza,
se convierte en la hermana pobre de un Koy Shunka absolutamente
espectacular donde comer nos costara unos 100 € pero del que sal-
dremos con dudas sobre si lo que hemos hecho entre sus paredes es
realmente comer, pues aqui alcanzaremos una experiencia sensorial
completa que, como sélo ocurre en los grandes, trascendera el me-
ro hecho de llenar el estémago. Recomendamos aproximarnos a la
oferta de Koy Shunka, ubicado en una callejuela cercana a la Cate-
dral, mediante un menu cerrado a 72 € en el que encontramos des-
de sashimi de calamar a tempura de vieiras o ternera japonesa way-
gu con murgulas entre otras opciones.

BUN SICHI

BUN SICHI

TRES DECADAS DE
TRADICION

Si retrocedemos mas de treinta
anosen el tiempo y nos hacemaos
una idea de como era entonces
Barcelona y de como eran sus
habitantes, nos daremos cuenta
del mérito que tiene que un lo-
cal como este siga en pie tres dé-
cadas después, y que ademas se
haya consolidado como uno de
los japoneses de referenciaen la
ciudad. Aqui encontramos espe-
cialidades del recetario japonés
mas tradicional como los okono-
miyaki o los domburis. Si quere-
mos probar la gastronomia 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.

22/06/2012
Seccion: BARCELONA



0.J.D.: No hay datos

E.G.M.: No hay dat r j' - - Fecha  22/06/2012
ay datos : JJ__, : ""J . eoitn
Tarifas 34428 € b 9 “;Pb .[J U © (-ZIOn.. BARCELONA
) La semana de Barcelona Péaginas. 6-20

YAMANE CAFE

He aqui un rincon japonés que nos encanta, una
agradable y mindscula cafeteria japonesa (allilla-
madas kissaten, unas cafeterias teterias donde se
escucha musica occidental y se departe sobre la
vida ante una taza de té y unos dulces) que dispo-
ne de 40 tipos de té y un surtido de dulces caseros
que quitan el hipo. Desde la esponjosa tarta sifon
hasta los daifikus (pequefios mochis con rellenos
dulces) o dorayakis (dos bizcochos circulares con
relleno de anko, o pasta de judia), todos ellos, a
diferencia de otros establecimientos, artesana-

les. Su aire retro, sus reducidas dimensiones y la
hospitalidad de su servicio lo convierten en un
lugar ideal para frenar el ritmo y dejarse llevar
por placeres como comer, beber y conversar. Ade-
mas de dulces tienen una cocina que se traduce
en un menu de mediodia a 9 € y una carta que
ronda los 18 €, con numerosos platos tailande-
ses ademas de los clasicos sushis, sopas, fideos
y bocadillos japoneses (atencion al de calamar
seco tostado). Ademas de este establecimiento,
encontramos otro Yamane de comida para llevar
en el Born, en la calle Allada Vermell, que pese a
no disponer de mesas propias comparte las de
Casa Paco. Un basico.
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IKIBANA

FUSION NIPO-BRASILENA
EN EL BORN

El Passeig Picasso alberga un bo-
nito restaurante esquinero que
opta por la fusion, en este caso
entre la cocina brasilena y la ja-
ponesa. Iki Bana cuenta, a nues-
tro parecer, con dos ambientes
diferenciados en funcién de la
hora en que lo visitemos. A me-
diodia es muy agradable sentar-
se en unode sus taburetes y dis-
frutar del sol, que entra a rauda-
les en el interior del local, para
disfrutar de un dgape tranquilo
y agradable que no se nos dis-
parara mucho si compartimos,
porejemplo, alguno de sus arro-
ces o tempuras y un surtido de

TAN INTERESANTE
ES BUN SICHI, UNO
DE LOS PRIMERQOS
JAPONESES QUE SE
FUNDARON EN LA
CIUDAD, HACE MAS
DE TRES DECADAS,
COMO UNO DE LOS
RECIEN LLEGADOS:
EL FLAMANTE
CARLOTA AKANEYA,
EN EL RAVAL

IKI BANA

sushi, que puede ser tradicional o exético (por ejempilo, los urama-
kis de tempura de langostinos con aguacate y mayonesa cubiertos
por huevas de pescado). Si preferimos acercarnos a Iki Bana por la
noche elambiente es totalmente diferente: luces tenues, musica, so-
fisticacién y algarabia con un pablico joven y noctambulo que des-
pués de cenar la emprendera probablemente con uno de los cocte-
les de su interesante carta.

WATATSUMI

CON VISTAS A MONTJUIC

Agui encontramos una cocina japonesa tradicional y contempora-
nea que se puede degustar en una terraza con magnificas vistas a
Montjuic o bien en su calido interior con barra de sushi. Formado en
Jap6ny con mas de 25 afios de experiencia en el mbito internacio-
nal, Angel Camacho es el responsable de la cocina de este nuevo es-
pacio situado en la cupula de la recién remodelada plaza de toros Las
Arenas. Su carta combina auténtica comida japonesa con otros pla-
tos mas personales como el bacalao negro con miso al horno o las
hamburguesas de Kobe, de Ia raza wayqgu, que beben cervezay son
masajeados. Sin olvidar, claro, los clasicos sashimi o los rollos sushi,

22/06/2012
Seccion: BARCELONA
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se pueden degustar combinados
asiaticos y clasicos.

Bl EN

EL MAREMAGNUM YA TIENE
SU JAPONES

No sélo en su carta tiene este re-
cién inaugurado Bi En su punto
fuerte: una terraza con vistas al
puerto es también un valor ana-
dido para un establecimiento que
maki, nigiri , temaki o uramaki, que en ocasiones se reinventan con presume de una carta extensay
productos locales en busca de nuevos sabores. econdémica, bien facturada, ideal
Recomendamos aproximarnos a este establecimiento a través del  para compartir y poder hacerse
menu degustacion, aunque también hay otras maneras decomero  unaideamuyaproximada de co-
cenar en Watatsumi. En la barra de sushi, por ejemplo, deformara-  mo entienden la cocina el maes-
pida y observando como los sushimen hacen maravillas con el arroz  troljimaysu equipo. Ademas de
y el pescado. O en el interior, que combina la calidez japonesacon  entrantescOmo ensaladas o pla-
elementos singulares que se inspiran en el mar. En lacartahayopcio-  tos principales con el pescado
nes para todos los gustos y bolsillos, asf como un menu expresamen-  como protagonista, Bi En puede
te disenado para ninos. Por tltimo, encontramos un coctelbardonde  presumir de unos sushis nota-
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bles, y en especial de unos sashimis muy frescos y bien cortados, en-
tre los que destaca especialmente el de atuin. El local, que se sittia en
el nuevo espacio gastrondmico inaugurado recientemente en el cen-
tro comercial Maremagnum, cuenta también con un puesto de comi-
da para llevar que puede saborearse de modo mas informal en su es-
pacio de degustacion.

KUO

LA JOYA DE LA ZONA ALTA

Kuo se encuentra entre nuestros favoritos gracias a una buena com-
binacién de osadia, honestidad y buen gusto, que se traducen en una
carta equilibrada y muy bien disefada Cuyo precio s mas que ajusta-
do teniendo en cuenta que estamos ante una cocina elaborada con
productos fresquisimos, que no teme fusionar ingredientes medite-
rraneos con otros japoneses Yy capaz de sorprendernos sin caeren 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 |a experimentacién 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 artifice
de la cocina de este restaurante
ubicado en un punto privilegia-
do dela ciudad, que combina un
ambiente 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 tempura de cangrejo,
el nigiri flambeado con huevas
de salmon, o algunos postres
como el original daifuku mochi
(un pastelito de arroz japonés).
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KIMMIDOLL Y MAS

ORIENTAL
DELICATESSEN

El "regalo” en los ultimos anos
se ha convertido en un objeto
original y creativo que desta-
ca por transmitir sentimientos
y emociones que identifican a
su destinatario. En este senti-
do, las munecas Kimmidoll han
logrado convertirse en el regalo
por excelencia. Figuras de colec-
cién inspiradas en la mufeca
tradicional japonesa kokeshi
del siglo XVI que los campesi-
nos de la época tallaban a mano
para regalarla como simbolo de
amor y amistad.

Estas mufecas 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 decoracion zen en todo
el mundo. La coleccion cuenta
con més de 50 muiecas y algu-
nos de los valores mas buscados
son la buena suerte y la rique-
za, inspirados en un contexto
econémico como el actual, y
el amor, para fechas especiales
como San Valentin.

Podemos encontrar las precia-
das Kimmidoll, cuya estética 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 asiatica:
|a tienda Oriental Delicatessen.
Nos hallamos ante un auténtico
paraiso para los amantes de la

cultura asiatica, que ademas de
objetos de decoracion y artesania
encontraran lo més variado en
alimentacion, para poder prepa-
rar en casa las recetas japone-
sas que queramos. Atencion los
compradores compulsivos: de
aqui saldremos desde con una
lampara 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 10 afios el Shibui BCN, ubicado cerca de la Plaga
Francesc Macia, 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 tradicion bajo la batuta del maestro Komuta, se une una decora-
cion elegante que capta la esencia japonesa adapténdola al disefo
catalan. El Shibui es, ademas, punto de encuentro de vips de diversa
indole, desde jugadores del Barca a cantantes 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 ylos
uramakis, asi como las tempuras, el yakisoba, el arroz picante, el suku-
yaki, los tartars de atun, salmén y buey y algunas delicatessen 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 égapes con un buen trago de li-
cores premium entre las manos.

CERCA DE LA PLACA
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 JAPONES DE
SANT CUGAT

Unode 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 esté especiali-
zado en la auténtica cocina tra-
dicional japonesa, prestando es-
pecial atencién a las salsas, aun-
que utiliza en ocasiones, y ese es
uno de sus principales encantos,
ingredientes de la cocina medi-
terranea para preparar platos cu-
yo sello es, no obstante, cien por
cien nipén (valga como ejemplo
el tartar de kobe con escaliba-
da). No en vano, Matsu cuenta
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DOBLE ZEROO

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 excdticas’, resume
bien su espiritu creativo y jugueton, que combina
la tradicion japonesa con toques de la gastronomia
mediterraneay la latinoamericana. Cuenta, ademas,
con sus gloriosos Sabados Kodomoo, o lo que es lo
mismo, un menu infantil a 6,50 € y un espacio para
que los nifios jueguen guiados por el llamado Equipo
Kodomoo mientras sus padres coquetean tranquila-
mente con la carta de Doble Zeroo. Asi pues, todos
los sabados de 13.30a 17 h los pequenos disfrutaran
de talleres, peliculas, origami y actividades varias y
los padres... de un poco de tranquilidad.

El local ofrece, ademés, 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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al frente de su cocina con un chef japonés licenciado en una de las
escuelas mas prestigiosas del mundo, lo que se aprecia instantanea-
mente en la precision de sus cortes, entre otras sefias de identidad.
A su carta de entrantes, en la que hallamos tartars, tatakis, carpac-
cios y tempuras hemos de anadir sus carnes y pescados cocinados y
su amplia oferta de sushi. En una primera visita recomendamos, sin
embargo, iniciarnos con alguna de las sugerencias de las recomen-
daciones que cambian cada semana.

NAKASHITA

BRASIL Y JAPON EN UNO

S6lo hace un par de afios que esta 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 fusién japonesa-brasilefia, una influencia esta dltima que
se deja sentir mas en una manera de hacery en cierto aire menos so-
lemne que otros establecimientos que en la carta propiamente dicha.
Prueba de el toque brasilefio que se respira en la carta de Nakashi-
ta son los apreciados nigiris, elaborados con foie, dulce de guayaba

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

y queso brasilefio, 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 reducidas dimen-
siones y cuidado interiorismo, es
agradable y acogedor y nos re-
mite a las tipicas tabernas japo-
nesas. Disponen también de una
completa carta de comida para
llevar, muy popular, que puede
consultarse integramente en su
pagina web.
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AROMA
KAORI

RESTAURANTE DOS EN UNO
Badalona tiene en su haber un
interesante establecimiento cu-
yo concepto satisfard tanto a los
amantes de la cocina medite-
rranea como los de la japonesa.
Por un lado encontramos Aro-
ma, donde la protagonista es la
cocina mediterranea 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 representacion de la
cocina japonesa. En Aroma Kaori
se dan cita entrantes como el tofu
rebozado o las brochetas de po-
Ilo yakitori con platos principales
de carne o pescado entre los que
destacan la vieira salteada con se-

|

|
|

l
!

| S

KIMONOS_
NUNOYA

No solo la cocina japonesa aglu-
tina adeptos a cada segundo.
También la ropa vuelve locas
amuchas. En la tienda Nuno-
ya encontramos faldas, telas,
kimonos, bolsos y monede-
ros, origamis € incluso libros
y articulos de papeleria. Aun-
que el verdadero encanto de
Nunoya son, en realidad, sus
bellisimos kimonos, que se
venden a precios mas que
razonables (sobre los 15 €)
y presumen de unos tejidos
y unos estampados que nos
enamoraran al instante.
DelaPalla, 6.7.93 317 53 88.
+ info: www.nunoya.com




0.JD.:

EGM.

Tarifa:

No hay datos
No hay datos
34428 €

B2 OCI0

: La semana de Barcelona

Fecha:

Paginas. 6-20

SIETE DiAS

IECH | JAPONESES

’ | |

AROMA KAORI

tas o el cerdo rebozado con salsa
tonkatsu. Pastas, arroces, tempu-
rasy makis completan una carta
que recomendamos finalizar con
uno de sus helados, que pueden
ser de wasabi, de té verde o de
jengibre. Su ubicacién 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.

DIRECCIONES

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

ICHO. Déu i Mata, 69-95.T.93
4443370.H:de 13.30a16hy
de 21 a23.30 h. Cerrado domin-
go. + info: www.ichobenjapo-
nes.com

SHIBULI. 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-
sichi.com

YAMANE CAFE. Brusi, 47.T. 644
411 619. H: de lunes a sabado,
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

9224.H:de lunes a jueves de 13
al6hyde20a23.30h.Viernes
a domingo, de 13 a 24 h.+ info:
www.watatsumi.es

SHUNKA. Sagristans, 5. T. 93
41249 91.H: de lunes a domin-
gode 13.30a15.30 hy de 20.30
a23.30 h.

KOY SHUNKA. Copons, 7.T.
93 412 79 39. H: de martes a
domingo de 13.30a15.30 h y
de 20.30 a 23 h. Domingo noche
y lunes cerrado. + info: www.
koyshunka.com

Bl 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.

KUO. Madrazo, 135.T. 93 200
/7 83. H: de lunes a domingo
de13.30a16 hyde 8.30a 24
h. Viernes y sabado, de 20.30 a
0.30 h. + info: www.restauran-
tekuo.com

NOMO. Gran de Gracia, 13.7.93
41596 22. H: de domingo a jue-
ves,de 13.30a 16 hyde 20.30 a
24 h.Viernes y sabado, de 13.30

al6hyde2030a1230h. +
info: www.restaurantenomo.com

DOBLE ZEROO. Jaume Giralt,
53.T.93315 17 44. H: de martes
adomingode 13 a 16. De lunes a
domingo de 20a23.30 h (hasta
las 24 h el fin de semana). + info:
www.doblezeroo.com

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

MATSU. Trade Center Il. Av. Corts
Catalanes, 8.T. 93 587 84 64. H:
de lunes a sébado de 13a15.30
y de martes a sabado de 20.30a
23.30 h. + info: www.matsu.es

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

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

La 'Terraza del Maremagnum' abre cinco
nuevos espacios de restauracion

Hostelmarket (Alimarket Hosteleria)

P N 3
El segundo piso del C.C. 'Maremagnum', también conocido como 'La Terraza', ha
ampliado la oferta gastronémica que inauguro el pasado 25 de abril y parte de las cuales fueron
adelantadas por Hostelmarket. Los nuevos restaurantes abarcan una variedad gastrondmica que
incluye una braseria-cocteleria, 'Martina's', especializada en carnes y pescados; 'Pan y
vino.BCN', una bodega especializada en vinos y cavas; 'Ous i Croquetes', tortilleria asociada
con el chef Ferran Caparrds y al restaurante 'Mirando al Mar', también en el centro comercial; y
'‘Baritimo’, una concteleria ideada por el empresario hostelero Javier Bordas, relacionado con el
grupo Costa Este, que opera varios clubes nocturnos y restaurantes en Barcelona.

Ademas de estos espacios, la cadena de teméaticos 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 Corporacién Nortia, que
inauguré en el 'Maremagnum' su segundo local de la ensefia. Se trata de un tematico asiatico
gue auna la cocina japonesa y mediterranea, es regentado por Luis Rodriguez, -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
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Josep Andreu Gerente de Andreu Xarcuteria i Tastes

“La calidad es el espiritu 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 charcuteria
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-
cuteria al detalle ;Como nace su idea?

Mis que revolucionarlo, diria
que fuimos pioneros en crear un
nuevo concepto en el mundo de la
charcuteria. Intuimos que la com-
pra debia ser sinénimo de diver-
sion, de ocio... y asi fue como sur-
gi6 laidea de crear un espacio para
poder degustar, de una manera in-
formal, los productos de gran cali-
dad que ya estabamos vendiendo
en la tienda de charcuteria.

¢Podriamos decir que Andreu combina
la tradicion con el nuevo estilo de vida?
Si. 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-
1o, la imagen y el producto; y ya en
1994 fue cuando dimos este Gltimo
paso, muy importante, y apostamos
por una linea muy especializada de
productos de charcuteria, donde
destacan el ibérico de bellotayla in-
corporacion de un espacio para po-
derlos degustar en L'Illa Diagonal.

¢Por qué es tan conocido el jamén de
Andreu?

Pensamos que si nos especializa-
bamos en una seleccion de produc-
tos de charcuteria, no tenia demasia-
do sentido disponer de una gran va-
riedad de tipos de jamén, cosa que
podia llegar a confundir al cliente.
Por ello, apostamos por tener solo el

jamon mas 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 ano —durante la época de me-
nos bellota-, que tiene un proceso de
curado totalmente natural —en seca-
deros y bodegas durante un periodo
minimo de dos anos, dependiendo
de la medida de la pieza- Todo ello
eslo que hace de este jamon 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 inversion en miles de patas
queda compensado cuando nuestros
clientes y amigos nos conocen como
“Andreu, el del buen jamén”.

Ademas del mejor jamon ¢;Qué en-
cuentra el cliente en un estableci-
miento Andreu?

Nuestra mision es ayudar a nues-
tros clientes a disfrutar de los peque-
nos placeres, a través de productos
de charcuteria, y que tengan una
buena experiencia en nuestro esta-
blecimiento. En todas nuestras tien-
das encontrard una seleccién de pro-
ductos de charcuteria y una zona de
degustacion, aunque dependiendo

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

¢Calidad es el concepto que mas se
acerca al espiritu de sumarca?

Si, sin duda. Durante estos mas
de 80 anos, la sociedad ha cambia-
do mucho, el estilo de vida, los pro-
ductos, el diseno... La palabra cali-
dad, en cambio, se ha mantenido y
se ha trasmitido de una generacion
a otra. Resume muy bien lo que ha
sido y sera Andreu: calidad en el

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

Ocho tiendas fisicas y también una
online... ¢Hasta donde continuara
creciendo Andreu Xarcuteria i Tastes?

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

El segundo piso del C.C.
‘Maremagnum’, también conocido
como ‘La Terraza’, ha ampliado

la oferta gastronémica que
inauguré el pasado 25 de abril.

Los nuevos restaurantes abarcan
una variedad gastronémica que
incluye una braseria-cocteleria,
‘Martina’s’, especializada en carnes
y pescados; ‘Pan y vino.BCN’,

una bodega especializada en

vinos y cavas; ‘Ous i Croquetes’,
tortilleria asociada con el chef
Ferran Caparros y al restaurante
‘Mirando al Mar’, también en el :
centro comercial; y ‘Baritimo’, en Barcelona. Ademas de estos

una cocteleria ideada por el espacios, la cadena de tematicos
empresario hostelero Javier japoneses Bi-En también ha
Bordas, relacionado con el grupo incrementado su presencia con
Costa Este, que opera varios una barra de comida japonesa

clubes nocturnos y restaurantes preparada al momento.
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Josep Andreu Gerent d’Andreu Xarcuteria i Tastets

“La qualitat és I'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 charcuteria
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-
cuteria al detalle ;Como nace su idea?

Mas que revolucionarlo, dirfa
que fuimos pioneros en crear un
nuevo concepto en el mundo de la
charcuteria. Intuimos que la com-
pra debia ser sinénimo de diver-
si6n, de ocio... y asi fue como sur-
gi6 la idea de crear un espacio para
poder degustar, de una manera in-
formal, los productos de gran cali-
dad que ya estibamos vendiendo
en la ienda de charcuteria.

¢Podriamos decir que Andreu combina
la tradicion con el nuevo estilo de vida?
Si. 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-
o, la imagen y el producto; y ya en
1994 fue cuando dimos este tltimo
Ppaso, muy importante, y apostamos
por una linea muy especializada de
productos de charcuteria, donde
destacan el ibérico de bellotayla in-
corporacion de un espacio para po-
derlos degustar en L'Illa Diagonal.

¢Por qué es tan conocido el jamén de
Andreu?

Pensamos que si nos especializa-
bamos en una seleccion de produc-
tos de charcuteria, no tenia demasia-
do sentido disponer de una gran va-
riedad de tipos de jamén, cosa que
podia llegar a confundir al cliente.
Por ello, apostamos por tener solo el
Jjamon mas 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 ano —durante la época de me-
nos bellota-, que tiene un proceso de
curado totalmente natural —en seca-
deros y bodegas durante un periodo
minimo de dos anos, dependiendo
de la medida de la pieza- Todo ello
eslo que hace de este jamén 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 anuestras
tiendas. Pensamos que todo este es-
fuerzo e inversion en miles de patas
queda compensado cuando nuestros
clientes y amigos nos conocen como
“Andreu, el del buen jamoén”.

Ademas del mejor jamén ¢Qué en-
cuentra el cliente en un estableci-
miento Andreu?

Nuestra mision es ayudar a nues-
tros clientes a disfrutar de los peque-
nos placeres, a través de productos
de charcuteria, y que tengan una
buena experiencia en nuestro esta-
blecimiento. En todas nuestras tien-
das encontrard una seleccion de pro-
ductos de charcuteria y una zona de
degustacion, aunque dependiendo

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

¢Calidad es el concepto que mas se
acerca al espiritu de sumarca?

Si, sin duda. Durante estos mas
de 80 anos, la sociedad ha cambia-
do mucho, el estilo de vida, los pro-
ductos, el disenio... La palabra cali-
dad, en cambio, se ha mantenido y
se ha trasmitido de una generacion
a otra. Resume muy bien lo que ha
sido y serd Andreu: calidad en el

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

Ocho tiendas fisicas y también una
online... ;Hasta donde continuara
creciendo Andreu Xarcuteria i Tastets?

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

UN RESTAURANTE "GOURMET' A PRECIOS POPLUILARES,
PORTXEMA ESCRIBANO

En estos tiempos "complicados” (mejor evitar la manida palabra),
tampoco esta de mas darse un caprichito de vez en cuando: una en-
salada de categoria, un buen ibérico... ¥ todo regado con vinos de la
region o un buen champan. Para ello, no hace falta irse a la zona en
torno al Licew o al Port Olimpic donde te traten comao un "guin" y te
cobren de mas por menos, En el Xampd Xampany hay extranjeros,
s, que acuden atraidlos por las recomendacionas que desde fuera se
hacen de este restaurante, pero tamblén hay clientela de |la de toda
la vida, de la clasica de "vino y tapa® que acude frecuentemente des
de su apertura en 1984, v con categoria, Pero vamos a lo que impor-
ta: jpor cudnto nos sale sentirnos como parte de la afamada burgue-
sia barcelonesa copa de champdn en mano? En este restaurante hay
precios para todos los gustos, desde sus recomendables ahumadaos
y carpaccios en tormno a los 13 € a las croquetas de jamon a 1'20 €
la unidad. Vinos en torno a los 3 € la copa y el cava del dia a 3'50 €.
Conviene recordar que nos encontramaos en una champaneria, por
ello s recomendable probar la "categdrica” behida, la cual renuevan
cada 15 dias para convertir en sumillers a sus clientes mas fieles. ¥ si
no hay tlempo para dar culto al estémago dentro o en la terraza del
lzcal, disponen de una tienda gourmet donde encentrar chocolates
especiados, ibéricos v vinos gran reserva.

Especialidad: Cavas y delicatessen. Direccion: Gran Via de les Corts
Catalanes, 702. Cémao llegar: Metro Tetudn (L2). Horario: De 82 1.30
h. Precio merienda-cena: 20 € aprox. + info: T. 93 265 04 83,

+RESTAURANTES

DETAPAS AL MAREMAG-
NUM. Del 1 al 22 de julio, todo
aquel que acuda a los estable-
cimientos de |a terraza de este
centro, podrd degustar cualguier
tapa y una cerveza para refres
car los dias de verano por 2,40
£ Todo ello mientras se disfru-
ta delas vistas al mar y del aire
libre. Moll d'Espanya, 5. +info.
WWW.maremagnum.es

RESERVA IBERICATE ACER-
CAALMUNDO DE LA CATA.
El saber diferenciar un buen
jaman de jabugo de uno de
Guijuelo es una experiencia de
la que se necesita clerta profe-
sionalidad e invertir en varios
jamones, Reserva lbérica te faci-
|lita toda esta faena mediante
un exclusive pack con el gue
degustar cuatro tipos de jamanes
de |a mejor calidad y con ins-
trucciones para hacer de la cata
“casera” todo un éxito, Precio:
79 €. Aragd, 242, +info. www,
reservaiberica.com.
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ESPRECI NI

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 visién de laempresa es
crear espacios sostenibles (Favourite Meeting Places)
donde la gente pueda reunirse, a la hora que sea del dia,
para lo que seay cual sea su estado de animo.

u iiltimo proyecto, en Mare-

magnum, Barcelona, ha si-

do reconvertir la segunda

planta en una magnifica Te-
rraza que refine una veintena de es-
tablecimientos de restauracion de
primera categoria. Este espacio quie-
re convertirse en el “lugar de encuen-
tro favorito” de los bareeloneses que
quieran degustar la mejor comida en
unazona privilegiada, abierta al mar,
al puertoy a la ciudad.

UNA PROPUESTA CULINARIA
MULTICULTURAL DE LA MANO

DE VEINTE OPERADORES

El nuevo concepto gastronémico de
Maremagnum es una propuesta tini-
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, creps, alta reposteria e in-
cluso cocteleria. Una oferta amplia
y tinica en su calidad de la mano de
prestigiosos cocineros.

Junto ala 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
¥ unas terrazas con vistas al mar, al
puerto y a la ciudad de Barcelona.
Desayunar, tomar el aperitivo o un
cocetel, serdn la excusa perfecta para
disfrutar de un ambiente inmejora-
ble, relajado y al aire libre. Con ello,
los responsables quieren convertir
Maremagnum en un 4area de desti-
no para los barceloneses, ademés de
seguir siendo un icono de la ciudad
para los visitantes nacionales e in-
ternacionales. Para conseguir este

LISTADO DE ENSENAS DE LA TERRAZA DE MAREMAGNUM

- ALEGRA BARCELONA ofrece una oferta gastronémica muy amplia basandose en los productos frescos y
de temporada, con una elaboracion sencilla y tradicional, afadiendo el toque personal de nuestro chef, Wal-
ter Grecco. Especialidad enarroces, calderetas y cocciones a la brasa. Cocktelerfay bodega con més de 100
referencias. El mayor atractivo de ALEGRA es su espectacular terraza que incluye dos "Vip Areas”, ademas
de unazonade baile.

- BARITIMO. Coctelerfa de la mano del Grupo Costa Este.

- BI-EN. Perteneciente al grupo Cirsa, y bajo la supervision del chef Luis Rodriguez, BI-EN es un restaurante
que presenta una innovadora mezcla gastrondmica: las tapas y la comida japonesa, cocina “japoterranea’.

-MARTINA'S BRASERIA & COCKTELERIA. Restaurante especializado en carmes ala brasa.

- MIRANDOALMAR. Restaurante de comida mediterranea y tapas, especializado en arroces, que cuenta tam-
bién con una oferta de musica en vivo.

- PIZZERIA FABIAN MARTIN. Pizzer(a-taller de Fabidn Martin, laureado como mejor pizzero del mundo.

-UDON. Es un noodle bar especializado en fideos orientales donde se sirven mas de veinte platos distintos de
noodles asfcomo arroces y ensaladas preparados a diario con productos frescos seleccionados.

LOCALES QUE CONFORMAN LA ZONA ESPAI GUST

- ANDREU. Prestigiosa charcuteria familiar que cuenta con la mayor variedad de productos de la mas alta cali-
dad. Todos los productos se pueden disfrutar en este exclusivo espacio gastrondmico cuya especialidad es el
jaman ibérice de bellota seleccién Martin Romero, el producto estrella.

- BI-EN. Barra de comida japonesa preparada al momento, el mejor sushi para llevar o tomar de manera cé-
moday répida.

+ -CREPS BARCELONA Auténtica creperia bretona que propone unagran oferta de creps, galettes, ensaladas,

cocteles, té e infusiones. :

-FISHHH. Oyster bar del reconocido hostelero Luis de Buen, donde el mostrador es la carta de los productos

. gueacontinuacion se pueden cocinar. Deliciosas ostras y para acompafiar, el mejor cava.
. - HAMBURGUESA NOSTRA. Restaurante especializado en hamburguesas caseras conmas de 30 varieda-

des, creadas por expertos cocineros con los ingredientes mas apetecibles. :

- GUSTOS. Restaurante especializado en paellas y fideuas, donde también se puede probar una seleccion de
tapas tradicionales de la cocina espafiola;

- - OUS & CROQUETES. Tortilleria-croqueteria donde degustar las mejores recetas tradicionales e innovadoras

creaciones del chef Ferran Caparrés.

-PAN Y VINO.BCN. Bodega de vinos y cavas, donde se pueden degustar los distintos caldos y una amplia car-
ta de pinchosy delicatesen.

objetivo, Corio hainvertido en este
proyecto 16 millones de euros.

SOBRE MAREMAGNUM

comercial en Espafia en estar situado frente al mar. En 2005, el
complejo fue restaurado y reposicionado.
Conmés de 22.000 metros cuadrados de superficie de venta, dis-
pone de una amplia gama de locales dedicados alamoda, al ocio
y también a la restauracion: Ademas 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 ubicacion, en el paseo maritimo del puerto
de Barcelona, y suacceso peatonal por la Rambla del Mar (como
\‘ prolongacion de las Ramblas), permite que el centro reciba més de 13 millones de visitantes al afio, en sumayo-
j riaturistas. Como hecho diferencial, Maremagnum es el (inico destino de compras de Barcelona que abre los
domingos.

\
| Maremagnum abrié sus puertas en 1995, siendo el primer centro

Christophe Mouton, director de
Corio Espaiia, explica como surge la
idea: “creemos que no existe otro es-
pacio como éste actualmente enla
ciudad, es un lugar tinico donde dis-
frutar de Barcelona a 360¢ tenien-
do una amplia oferta de productos
de calidad sin moverse de un mismo
sitio. Una experiencia tinica por el
entorno, el servicio, la variedad y por
la novedad. Era el momento de cre-
ar un favourite meeting place jun-
to al mar para los barceloneses”.

ZONA GOURMET PARA DEGUSTAR
LOS MEJORES PLATOS

Dentro del espacio gastron6mico de
la Terraza de Maremagnum se en-
cuentra también un lugar reservado
para los paladares mis exig; Se

cuadrados dedicada exclusivamen-
te a la degustacién. Esta drea ofrece
la posibilidad tanto de comer alli
mismo como incluso llevarse los me-
jores platos a casa. “Espai Gust” pro-
pone disfrutar de diez ofertas gas-
tronémieas distintas elaboradas por
una decena de locales independien-
tes que se exponen a ambos lados de
un érea central comin de estilo in-

formal, fresco y moderno.

CORIO

trata de la zona gourmet “Espai
Gust”, una superficie de 628 metros

MAS INFORMACION

WWW.COrio-eu.com
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El ex tenista Sergi Bruguera, uno de los socios del nuevo restaurante BI-EN

JAPONES El ex tenista Sergi Bruguera, gran amante de la inauguracién del nuevo local, 'El japonés sobre el
comida japonesa, es uno de los socios propietarios *  mar’ dirigido por Luis Rodriguez, asistio el cnsul
del nuevo restaurante japonés BI-EN en la terraza japonés Hidehiro Tsubaki. El restaurante combina
del Maremagnum (CC. Maremagnum, 22 planta. Moll  todo lo bueno de la auténtica cocina japonesa
d'Espanya, 5) con vistas sobre el puerto de BCN. Ala  tradicional con la luz y ambiente mediterraneo
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La Mar Bella

Obviem I'oferta de la platja del
Bogatell -la triada d’entrepans
freds, calents i nachos d’El
Chiringuito Group i Vai Moana,
amb carta idéntica al Blue Beach—
iensendinsemen la Mar Bella. Ha
tornat 'ambient a aquesta
platja, i aixos’ha traduit
enunaoferta
gastronomica més
curosa, diferenciada.
Com, per exemple, a
Sahara Beach:enel
seuprimeranyala
sorra, I'oferta passa per
amanides lleugeres 1
vistoses —com, per exemple, la de
fruita tropical, amb papaia, pinya,
litxi, gerds, kiwi i vinagre de poma
oladellagostinsisalmo-1i,
sobretot, una hamburguesa
vegana, de seitan arrebossat amb
mill, verduresipajaponés.

vkl

Aquesta ansia pel menjar sa es
veu tacada per una carta
d’entrepans amb cert toc bizarre:
algl que no sigui un guiri es podra
empassar un entrepa de pernil
ibéricamb béicon i formatge?

La Nova Mar Bella
Com més lluny del
centre, millor to
gastronomic.
Revelacida peude
platja d’aquestany:
Surya.Esun
xiringuito amb cuiner-
propietarial darrere.
Ketan Trivedi, d'origen
indiitrajectoria llargaen
restauracio, afirma que “siha
obert un xiringuitoa la platja noés
pas per posar entrepans normals.
Ensaprofitem de la diversitat
culinaria per oferir de tot”. Cert: la
carn de les hamburgueses

)

Descobrim

2 x1alsrestaurants
del Maremagnum

Ens agrada molt la reconversié
gastronomica que ha emprés la
segona planta del Maremagnum,
una accio que el converteix en

el centre comercial de la ciutat
més ben dotat per donar menjar
(és I'linic que també obre els
diumenges). Es per aixd que Time
Out Barcelona i el Maremagnum
s'han unit per oferir la Time Out
Week: una série de descomptes
2 x 1 en els seus restaurants,
que seran efectius de dimecres a
divendres la darrera setmana de
juliol, la primera setmana d'agost
. i setembre i la primera d'octubre.
! Els restaurants que s'han acollit

i a aquesta iniciativa sén: Mirando
' al Mar, un excel-lent punt de cuina
. mediterrania amb bons arrossos,
E tapesicarns a la brasa impe-

i cables; BI-EN, cuina japonesa
]

}
3

AT 6l Tia

o ey

I'especienells, i els entrepans
inclouen coses com un pollastre
tikka masala embolicat. La
concurréncia d'un cuiner venecola
garanteix bon cebicheiarepas, i
deu ser I'inic xiringuito del litoral
urba on podem menjar un bon
filet. Per encarrec, també preparen

tradicional d'alta escola; Gustos,
especialitzat en arrossos i fideua-
des, i Creps Barcelona, auténtica
creperia bretona.

paellesifideuades. Les ofertes s6n aquestes: 2x 1
Acabem el recorreguta Gaudir, : en el meni degustacié de BI-EN;
un xiringuito d’ascendéncia 2 x 1 en el men( degustaci6 de

argentina, Mariana,
I'encarregada, ens explica que
porten base de pizza artesana que
ellsrecobreixen d'ingredients i
fornegen en forn de pedra. Altres
argentinitats son una tapa de
xorigocriollamb paamb
tomaquet i chimichurri, o
I'entrepa de carn argentina, el
gaucho. I piadines! Ella afegeix

Martina's, a 38 € i que inclou una
gran selecci6 de tapes marineres;
2 x 1 guan demaneu una crepiun
coctel a Creps Barcelona, iun 2

X 1 sense restriccions a Gustos,
en totes les begudes i plats de

la carta. Finalment, Mirando al
Mar ofereix un 2 x 1 en menus de
grups a partir de quatre persones.
Per accedir a la promocié només
que “només som tocs argenting cal portar aquest nimero de Time
enuna carta curosa, ben Out o retallar aquesta columna.
presentada i mediterrania”. | Www.maremagnum.es

www.'llm-eout.cal 19
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N +RESTAURANTES

SANTA MONICA

Recuperar el ambiente romantico y colonial de los
locales cldsicos que dejaron huella durante el siglo
XIX en la Pza. Reial es el objetivo primordial de San-
ta Monica. Decorado en tonos marrones, el restau-
rante se perfila como un local romantico y acoge-
dor, con una carta basada en cocina de mercado,
con tapas marineras y una solida carta de pescados
especializada en la cocina del bacalao.

Especialidad: Cocina de mercado. Direccion: Pza.
Reial, 12. Horario: De 11 a 2.30 h. Precio: 25-35 €
aprox. + info: T. 933 182 891.

Actualmente esta de moda la cocina fusion: mez-
cla de la mediterranea con la oriental. Aqui la coci-
na es plenamente oriental, hecha por un prestigio-
so chef japonés y al modo nipdén. ;La parte medi-
terranea? El propio mar, sobre el que se situa este
espectacular espacio... una manera de entender la
fusion, partiendo de lo genuinamente auténtico.
Especialidad: Cocina japonesa. Direccion: Moll
d'Espanya, 5 (Maremagnum). H.: de lunes a miér-
coles 13-23.30 h, jueves 13-24 h, viernes y sabado
12-24 h, domingo 12-23.30 h. P: 25 € aprox.
+info: T. 93 225 86 28

FLASH FLASH

iCuantos 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 mas 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 precision que 40 anos atras.

[

Especialidad: Tortillas. Direccion: 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

[ECN (ReESTAURANTES




ANZA_ TELEVISION
‘Luld. Primera nit’ Marc Balaguer: «No nos

llenade sensualidady esperabamos el éxitode
belleza el TeatreGaudi ‘Pulserasrojas’ en A-3»

el Periédico

SUPLEMENTO DE TELEVISION
Y OCIO PARA TODA LA SEMANA,
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Por Ferran imedio

EL PERIODICO:

Ay T\\j§2f Cadasemana, |deas+Teletodo ofrece unaseleccion de dos estahl@&!ﬁﬁﬁtns en
- Barcelona para disfrutar de una buena mesa, con diferentes categorias de precios,
- ademas de otras propuestas para las demarcaciones deTarragmi;ﬂgtﬂa y Girona.

PURISMO JAPONES EN EL MAREMAGNUM

BI-EN

Centro comercial Maremagnum
(segunda planta). Moll
d‘Espanya, 5. Teléfono; 93.225.
86.28. Horario; de lunes 3
domingo, de13.00 3 16.00
horas y de 20.00a 23 30 horas.

Amerizaen Barcelona (porque
lo hace en el mar, en el centro
comercial Maremagnum), un
nuevo restaurante japonés.
Uno mis, si, pero conunacarta
diferente. Cocina tradicional
nipona con vistas al mar. Sus-
his para parar un tsunami (im-
pecable el de salman, sorpren-

TRANQUILIDAD FRENTE AL MAR

CAUDELVINYET

Pasen Maritim, 5/n. Hotel

Best Western Subur Maritim.
Sitges. Teléfono: 93. 894.15.50,
Horario: de lunes a domingo, de
13.00316.00yde 20,002 23.00

ENTRE25Y35¢€

Sitges adn tiene rincones donde
comer bien, sin muchedumbres
aladoyladodelamesa, enunen-
torno agradable y, atencitn, en
primera linea de mar. Es el caso

del Cau del Vinyet, en el hotel
Best Western Subur Maritim.
Bajo las carpas, en la terraza
ajardinada, junto a la piscina,
se puede degustar una pro-
puesta mediterranea sencilla,
en la quereinan el pica-pica de
la casa (buenas anchoas con
coulis de tomate y excelentes
las croguetas de pescado y
marisco), los pascados (pre-
gunten por el bacalao) y los
arroces. Ademdas de la carta
(entre 30 y 35 euros), hay que

18 jdeas

Hay sushis
parapararun
tsunami, pero
priman los platos
tradicionales

ek

s

dentemente meloso el de calamar,
brillante el de caballa) y tempuras
deverduras y langostinos bien eje-
cutadas, pero sobre todo recetas
tan desconocidas aqui come habi-
tuales alli. Buenos cocineros oriun-
dos y buen producto al servicio de
platos como el inalvidable ukazu
(anguila con pepino holandés y al-
gasmaceradoconvinagredearroz)
y el amiyoki (entrecot a la piedra
con una plancha traida del pais del
sol naclente). La apuesta por el pu-
rismo (la fusitn gueda para otros
locales) sorprende enun lugar tan
dado a propuestas facilonas. Pocas
grasas,muchopescado, muchaver-
dura, mucha legumbre...

MENU DE 15 EURDS

El men( de medindia (dias labora-
bles) cuesta 15 euros, con bebida
intluida, v es completo: una ensa-
lada, unatapa deldia, nueve piezas
de sushiyunasopadesojaconalga
wakame y tofu. La carta cambiara
tada tres meses; la proxima estara
lista en septiembre.

Bi-en es un nombre acertado
para este local, en la segunda plan-
ta del complejo comercial, mas alla
de lo que significan en japoneés las
dos palabras que lo componen (bi
viene a ser celebracion, y en, es-
pacio donde te redines). Cierto, se
come bien alli.

destacar el menu de 24 euros
(tres primeros, tres segundos
v tres postres 3 escoger), gue
se ofrece siempre (mediodias

y noches de laborables y festivos),
y las barbacoas de carne y pescado
Con musica en vivo que se celebran
el10y el 17 de agosto (48 euros).
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Although Barcelona's historic center is small and walkable, the main tourist attractions

of the city are quite scattered and you can find interesting things to do in almost all of

Barcelona's districts.

BORN

The Born neighbourhood includes the area that
was once known as La Ribera. It's something like
Barcelona’'s own Soho, a place where you can find
art, tapas and designer boutiques in a maze of
paved medieval streets. Here you will find count-
less restaurants and cocktail bars, from the clas-
sical Xampanyet to the exclusive Coppelia, the
leisure options are practically limitless. The quarter
is delimited by Via Laietana, which was built to
connect the Eixample to the sea, and Parc de la
Ciutadella, the city's most important park, which
connects to the Zoo. Its narrow streets afford a
glimpse of the gigantic monumentality of Santa
Maria del Mar church, better known thanks to the
novel by Falcones, the decrepit townhouses of
Carrer Montcada, the Picasso Museum and Born
and Santa Caterina markets. Metro: Jaume |.

GOTHIC QUARTER

The Gathic Quarter is the city's old town neigh-
bourhoed and its narrow streets hide treasures
that run from Roman times to the present day. The
present administrative centre of Placa Sant Jaume
is also the geographical centre of Roman Barce-
lona; located right beside is the Call, the old Jew-
ish quarter. Apart from the Cathedral, you will find
enchanting alleyways and medieval squares. Visi-
tors can still lose themselves in its winding streets
and soak up history at the Temple of Augustus or
pop in ta buy a straw hat at Manual Alpargatera,
Portaferrissa and Portal de I'Angel are open-air
malls and Carrer Princesa is crammed with restau-
rants and odd shops such as Rey de la Magia. Stop

off for a coffee at Els Quatre Gats, a legendary
modernist meeting point for intellectuals, and
have a good lunch for a reasonable price at Les
Quinze Nits. Metro: Pga. Catalunya and Liceu,

RAVAL

The Raval neighbourhood can be found going
down on the right side of the Ramblas. Its history
s not a particularly elegant one. It went from being
a suburb to being a red-light district and though it
has not yet completely recovered the fact is that

it is on the way up. Nowadays it is a lively multicul
tural neighbourhood that may well offer some stiff
competition to the Born in the chic stakes in a few
years. The Liceu opera house and the Boqueria
market are long standing landmarks, but the arrival
of the MACBA (Contemporary Art Museum) was a
significant event in the quarter’s history. The Ram-
bla del Raval, its main avenue, offers stark con-
trasts, from the upmarket Barcelé Raval Hotel's
restaurant B-Lounge to kebab joints like Bismillah
Kebabish. And all the streets that delimit the

area are worthy of mention: Pelai, The Ramblas,
Drassanes and Parallel. Metro: Liceu

LA BARCELONETA-PORT VELL

This fishermen’s neighbourhood is full of con-
trasts: old, straight, salt-stained streets give way to
luxury yachts and some of the city's finest seafood
and rice restaurants (such as Vinya del Mar and
Can Solé). Barceloneta Beach is the most popu-
lar among young visitors, with its cosmopolitan
atmosphere and its round the clock liveness. The

% Alicia lzquierd

calm waters of the Mediterranean, the Olympic
Port, the modern Ribera and the modernist lines
of the Estacié de Francia are the boundaries of
the area. Palau del Mar is a reminder of its period
as an industrial port and the nearby prawn statue
by Mariscal is an echo of the 1992 Olympic Games.
Maremagnum has shops, bars and discos with
sea views. Next to it we find the Imax cinema and
the Aquarium. Resisting the passage of time, the
church of San Miguel del Puerto is a mere stone's
throw away. Metro: Barceloneta.

POBLE-SEC

Traditionally a working class and residential
neighbourhood, Poble Sec has recently become
a popular quarter with young people. Although
most people are not aware of the fact, this is the
authentic Eixample, the first widening of the old
city, set between the narrow streets of the Raval
and the straight lines of the Eixample. With Avin-
guda Paral-lel on one side, with its many theatres
such as the Apolo or Victoria, and the parkland
of Montjuic on the other, providing various view-
points on its slopes, Poble Sec occupies a nar-
row stretch of land between. In keeping with the
authenticity of the neighbourhood is Quimet &
Quimet, a bodega where you can try some aperitif
and tapas, as is the retro-style La Federica. We
should also mention the recently restored El Mo-
lino and Placa del Sortidor, which is always bub-
bling with activity and full of the warm village-like
life that characterizes the area. Metro: Poble Sec
and Parallel.
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GRACIA

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 narrow streets and a rich network of
squares which are always frequented by locals. At
first glance, its most striking landmark is Gaudi's
Parc Giiell, but the area has much more to offer.
It's a lively quarter, thanks in part to the groups
that dance swing in Plaga de la Virreina or social
meeting points like Plaga del Sol and Plaga Rius

i Taulet, Cultural activity is also the order of the
day 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: Fontana.

THE EIXAMPLE

The Eixample, designed by architect idelfons
Cerda, is made up of an immense mosaic of or-
derly blocks that make up the centre of the city,

in the area outside the city walls. It is divided into
left and right hand sides at Carrer 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 Plaga de les Arenes
shopping centre. The right part of the Eixample
runs to Passeig Sant Joan and is where the Cerda
Plan began, since the Barcelona bourgeoisie aban-
doned the walled city and began to build small
houses with gardens in this area, the only surviv-
ing examples of which are to be found in Passatge
Permanyer. The area's neuralgic centres are un-
doubtedly Plaga Catalunya and Passeig de Gracia,
which are the main focus of the city's economic
activity, the later containing luxury multinational
jewellers and fashion stores. Running alongside,
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, Gaudf's most
iconic work. Metro: Passeig de Gracia, Sagrada
Familia and Hosnital Clinic.

MONTJUIC

Both a neighbourhood and a hill, Montjtiic has been
a strategic location for the defence of the city since
the times of the Iberians. The Universal Exposition
of 1929 gave rise to the pavilions of the trade fair
complex; during the Franco dictatorship the Castle
was the scene of dark deeds and the whole area
got a face-lift for the 19g2 Olympic Games, Since
then, Palau Sant Jordi, CaixaForum, the Mies van
der Rohe Pavilion and the Calatrava Tower have
heen 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 hill 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 go up to visit the National Museum
of Catalan Art. Metro: Plaga Espanya.

WATERFRONT (POBLENOU-VILA OLIMPICA)
The 1992 Olympic Games opened up the city's
horizons to the previously ignored Mediterranean
Sea. Poblenou was once a working class neigh-
bourhood with a large number of factories (today
is home to some big clubs such as Catwalk and
Razzmatazz, a popular concert venue), and the
Olympic Village, which provided accommoda-
tion to the athletes, is now a residential area. The
beachfront area quickly came alive with bars, res-
taurants and nightclubs (make for Butyclan for a
game of pool, have a pizza at La Vela and boogie
on Ipanema Beach). Love it or hate it, the Agbar
Tower leaves no cone indifferent. Finally, the Olym-
pic Port was built so that the city could boast of
having a marina in keeping with its status. Metro:
Ciutadella-Vila Olimpica.

BARRIOS DE BARCELONA
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BORN

El nombre del Born ha engullido lo que antes

era el barrio de la Ribera. Se trata del Soho bar-
celonés, donde conviven galerias de arte con
houtiques de disenadores independientes en un
laberinto de calies de adoquines medievales. Res-
taurantes y coctelerias despliegan todas sus ar-
mas, desde el clasico Xampanyet al exclusivo Co-
ppelia, las opciones son practicamente infinitas

El barrio esta delimitado por la Via Laietana, que
se abrid para conectar el Eixample con el mar, y

el Parc de la Ciutadella, el primer gran pargue de
Barcelona, que limita con el Zoo. Preside el barrio
la monumental basilica de Santa Maria del Mar,
gue escala posiciones gracias a la novela de Falco-
nes, los vetustos palacetes de la calle Montcada, el
museo dedicado a Pablo Picasso, o los mercados
del Born y Santa Caterina. Metro: Jaume |

BARRIO GOTICO

El Barrio Gético es el casco antiguo de la ciudad y
en sus estrechas calles esconde tesoros desde los
tiempos de la vieja Barcino hasta la actualidad. La
actual plaza de Sant Jaume, centro institucional,
es también el centro geografico de la antigua Bar-
celona romana; a su lado derecho se encuentra el
Call, antiguo barrio judio. Ademads de la Catedral,
aqui se encuentran deliciosas callejuelas y plazas
de origen medieval. Recomendamos perderse

por sus callejones y aparecer en el Templo de Au-
gusto para empaparse de historia o en la Manual
Alpargatera para salir con un sombrero de paja
Portaferrissa y el Portal del Angel son las arterias
principales para compras. Y la calle Princesa rebo-
sa restaurantes y tiendas curiosas como la del Rey
de la Magia. El café imprescindible se toma en Els
Quatre Gats, referencia del modernismo catalan,
y un menti de calidad y asequible se encuentra en
Les Quinze Nits. Metro: Pea. Catalunya y Liceu

RAVAL

Bajando por Las Ramblas, a mano derecha se
encuentra el barrio del Raval. Su historia no es
muy elegante, paso de periferia a barrio chino y
aunque no se ha recuperado de todos sus males,
sy suerte esta cambiando, Hoy es una zona multi-
cultural llena de vida que en unos afies competira
con el Born. El teatro del Liceu y el mercado de
ja Boqueria eran hitos del barrio, pero la llegada
del MACBA (el museo de arte contemporaneo
de Barcelona) marcé un antes y un despues, La
Rambla del Raval, su arteria principal, acoge polos
opuestos: el restaurante del lujoso Hotel Barceld
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Raval el B-Lounge, frente a los shawarmas de
Bismillah Kebabish, para gustos los colores, Y
todas sus fronteras son dignas de al,
Las Ramblas, Drassanes y el Paral.lel. Metro: Liceu

mencién: Pe

LA BARCELONETA-PORT VELL
Barrio de pescadores lleno de contrastes: ¢
¢jas y rectilineas ennegrecidas por el salitre dan
'-\hu_ua a lujosos yates y a algunos de los mejores
aurantes de la ciudad para comer paella o
ada (como Vinya del Mar o Can Solé). La
playa de La Barceloneta es la mds concurrida, con
sus animados chiringuitos y bares musicales que
le dan un aroma portefo al barrio. £l nuevo Puer-
to Olimpico, la moderna Ribera y la modernista
Estacio de Franga enmarcan este pequefo barrio
El Palau de Mar recuerda los tiempos del puerto
industrial y a pocos pasos la gigantesca Gamba de
Mariscal avanza en la historia hasta los Juegos del
92. En el centro come
das, bares y discotecas con vistas al mar. Cerca se
encuentra el Aquarium y el cine Imax, y a un tiro
° piedra esta la iglesia de San Miguel del Puerto
e soporta regia los embates del tiempo. Metro
Barceloneta

illes

mar

L'EIXAMPLE

L'Eixample constituye un inmense mosaico de
ordenadas cuadriculas que conforman el espacio
central de la ciudad, fuera de las antiguas murallas
de |z d, trazado por el arquitecto Idelfons
Cerda. La calle Balmes es la division administra-
tiva de I'Eixample en izquierde y derecho, y la

nal, una de las mas importantes avenidas de
Barcelona, lo cruza diagonalmente hasta |
En I'Eixample Esquerre s
listorico edificio de |a Universitat de Barcelona,
y la Gran Via es como un tunel del tiempo que
pasa por la modernista Casa Golferichs y llega
al centro comercial de la Plaza de las Arenas. La
parte derecha alcanza hasta el Paseo Sant Joan

y es donde se inicio el plan Cerda,

ciuda

e encuentra el

ya que la bur
guesia enseguida salio de las murallas medieval

egt

y ._n.:;,u,-;-,c,l a construir alli sus ca%‘.ﬁn% mni‘mmlm

ountos neurdl

je .t=rmanyer Sus
itibles son la Plaga Catalunya y el Paseo
de Gracia, donde se retine la mayor actividad

cos indisct

= |a ciudad y se concentran las firmas
de lujo de moda y joyeria. Paralelo al Passeig de

a Rambla Catalufa, un elegante
cafeterias y terrazas. Mds alla del
limite de la derecha del Eixample, en la parte alta,

Gracia circula

paseo lleno de

cial Maremagnum hay tien-

esta el barrio de |a Sagrada Familia que toma su
nombre de la monumental basilica disefiada por
Gaudi. Metro: Pusseig de Gracia, Sagrada Familia

v Hospital Clinic

POBLE SEC
Ha sido desde siempre un
cial, aungue recientemente se |
uno de los barrios
Aungue la mayoria
sanche de Barcelona, el primero, y estd a caballo
entre el dédalo de calles del Raval y la pulcritud de
I'Eixample. La avenida Parallel a un lado, con su
infinitud de teatros entre los qu dl Apo-
lo o el Victoria, y el Parque de Montjuic al otro
desnivelando el barrio y dédndole varios mir _—1(!1_1:05‘

barrio o

rero y residen-

ertido en

nas de mod
no lo saben, es el auténtico en-

jovenes.

e destz

dejan un estrecho y alargado espacio para el Po-
ble Sec. Tan genuino como la zona | Quimet &
Quimet, una boc tomarse un aperitivo
as tapas de pie, o lo mismo en La Federica
perc con un toque retro y folklorico
tiempo. De obligada mencion son El Molino,

ega donde

al mismo
recien restaurado, y la plaza del Sertidor, donde
siempre hay acontecimientos y se p

da de pueblo, esa calidez tan propia de Pable
Met y Poble Sec

romueve la vi-

ro: Parallel

GRACIA
Al norte de la ciudad se

Gracia, que hasta fina

onalidad propia, con

ada ofert: , restaurantes, terra

una var

ndas y teatros. Mantiene una morfologia

urbana de >strechas y un rico entramado

de plazas riunm- 56

oncentra la juventud local
mera vista es el Parc Giiell
de Gaudi, pero tiene mucho v

Lo mas llamativo a pr
135 que ofrec

uando son la

especialmente en agosto

mayores del barrio y las calles compiten por el
la mejor decorada. Ya sea

premio a A tor

unacervezaen la ‘YJ a del Sol o Rius i Taulet, o
admirar pare -

Virrein
actividad cultural estd a la -‘wcir’n d-:l diay asl lo
statan el Teatre Lliure y el cine Verdi, uno de
IQ; ol
original. Metro: Fontana.

La

cines donde ponen pelict

MONTJUIC

Barrio y montafa, desde

los tiempos de los ibero

Montjtiic fue un lu

de la ciudad. Ha tenido una de cal y una de arena:

con la exposicion de 152«
nes de la Feria de Barcelona; con el fr
Castillo pasé por tiempos oscuros; y entornce
| wvaron la c:

y vio crecer los pabello-

nquismao el

S en

le nuevo. La

un sitio maravilloso para pa-

entre sus jardines y practicar deporte. Desta
el Palau Sant Jordi, CaixaFérum, el Pabellén
Mies van der Rohe y la Torre Calatrava, la oferta
cultural del Poble Espanyol, y las mejores
de Barcelona a
y el funicular. Las Fuentes de Montjlic, con sus

juegos de luces, son la atraccion los fines de se-

mana e invitan a subir y visitar el Museo Nacional
de Arte de Catalufa. Metro:

vistas

las que iccede con el teleferico

Placa Espanya

ZONA MARITIMA MODERNA (POBLENOQU-
VILLA OLIMPICA)

200s Olimpicos de

I'g2 abrieron la ciudad

un n
paldas. El Poblenou nacié como barr
e industrial y la Vila Olimpica, re
as durante

ar Mediterraneo al que vivia de

deportist Juegos, es ahora un si

mf,ldr-n ial. La zona

tio

» playa, como no, pronto
& .

cotec .a-.lButyclan pa
en La Vela y a menear el esqueleto en Ipanema
Beach). La odias o la amas, pero la Torre Agbar
no if{’iu a nadie indiferente

‘estaurantes v dis

a unos billares, unas pizzas

S para s
Depcsdo de las Aguas que perte
es un espacio que fascina a todo
n. El lujoso Puerto Olimpico se «

ener un puerto ¢

empre. Por el

el mundo sin ex

leportivo ala altur

ciudad y hoy deja embelesados a los tu
tro: Ciutadella-Vila Olimpica.
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ﬁ GAUDI

Gaudi’'s main works
Las principales obras de Gaudi

2 LARIBERA-BORN
A fashionable neighbourhood
El barrio de moda

3 BaRRIO GOTICO
The heart of the city
El corazon de la ciudad

4 LAs RAMBLAS
A busy avenue that's full of life
Un animado paseo lleno de vida

5 ravaL
A multicultural avant-garde neighbourhood
Barrio vanguardista y multicuttural

iGRAClA

A modern residential area
Un area moderna y residencial

' L’EIXAMPLE
Stately buildings and boutigues
Sefionales edificios y boutiques

l PORT VELL-BARCELONETA
Barrio de pescadores lleno de contrastes
This fishermen's neighbourhood is full of contrasts

. VILA OLIMPICA-POBLENOU
The new Barcelona waterfront
La nueva zona maritima

- MONTJUIC

The city's viewpoint
£l mirador de la ciudad

- DIAGONAL

The business and shopping area
La zona de negocios y compras
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Bl EN Terrazadel Maremagnumre-  Virtuosismo en la tradicién gastronémi-
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MAREMAGNUM, 2° PLANTA |
(&) 93 225 86 28 | NO CIERRA |
PRECIO MEDIO: 30 €

COCINA ... BIEN
SERVICIO ..ot BIEN
BODEGA ........oviuiiiii i BIEN
DECORACION/AMBIENTE ................ BIEN

CALIFICACION GLOBAL 12/20

BARCELo- convertida de noctambulida-
NA des canallas en restauracion
comercial, pero de nombre.
Mary yates de lujo. Mediterraneo hasta de-
cir basta. Es el lugar escogido por Luis Ro-
driguez —director de sala y alma de la alta
restauracion japonesa— para crear su se-
gundo proyecto personal, el Bi En. Paraello
ha contado con nombres ilustres dela vida
barcelonesa como Joan Font, arquitecto de
renombre, que se ha encargado del dibu-
jo del establecimiento en
clave casualy contempora-
nea. Y sobre el mar.

En la cocina, otro grande
dela cocina nipona: Iijima
Takayuki, formado en el le-
gendario Makosushi de Ca-
lifornia y maestro de sushi.

VIRTUOSISMO EN LA
TRADICION GASTRO-
NOMICA JAPONESA:
SIN FUSIONES,
SIN INVENTOS
Y SOBRE EL MAR

cajaponesa. Esto es Bi En. Sin fusiones, sin
inventos. Sushiy sashimi, yakisoba y yakiu-
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 AGULLO
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Amb el Martina’s al centre
comercial Maremagnum, 'apén-
dix flotant de la Rambla sembla
el lloc idoni per tastar totes i cada
una de les delicies que la tradicio
culinaria mediterrania ens ser-
veix en safata de plata.

Davant una carta farcida de su-
culents suggeriments, allo que
menys agradara al comensal

sera haver-ne d’escollir només
uns. La seleccid, que s’encarrega
de cobrir totes les facetes d’'una
tradicio culinaria tan generosa
com és la nostra, toca totes les

MARTINA'S

notes gastronomiques i treu el
maxim partit als elements claus
de manera extremament llamine-
raicreativa. I és que la proposta
no estd gens malament. Disposa
d’opcions de la talla de tartars,
com el de vedella 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
iamb complicitat cap a la cuina
internacional, gracies a plats com
el pollastre arrebossat amb coco
panco, mel i salsa barbacoa o el

seu tataki de tonyina vermella
amb xips vegetals i teriyaki. Els
arrossos, naturalment mariners,
dialoguen amb el paladar sobre
carxofes, costelles de porc, pollas-
tre de pages i trompetes negres.
s’entenen la mar de bé.

L’ART DEL CARBO VOLCANIC

A més, la cuina del Martina’s
s'enorgulleix de la seva seleccid
de plats cuits amb carb6 volea-
nic, que incorpora les classiques
varietats de peix, carn i verdura.
Totes les especialitats mereixen
ser tastades, des de les gambes
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-
bussé organoléptic 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 segiient,
gracies a una mise en scéne espec-
tacular per al paladar.

Les linies depurades i Pestil
contemporani i actual indiquen,
sense equivoc, que es tracta de
molt més que una excel-lent
braseria especialitzada en plats
del Mare Nostrum. A una carta

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 24 h, i la cocteleria, a més,

es manté activa fins ales 2 de la
matinada durant tot I'any.

ANNA TOMAS

MARTINA'S k% &

C.C. Maremagnum. Av. Moll d’Espanya,
5. BCN. ® Drassanes (L3). & 93 225

81 54. € 25-30 euros. @ Dedilluns a

de coctels classics escollits diumctig, de Taaa h. B AdsprsL

amb molta cura, es veu que el

Per Toni Massanés
Gastronom

Tant temps reclamant que es reconegués la restauracio gastro-

nomica com una indistria cultural i encara sort que no m’ha
fet cas, perqué ara ho pagariem en forma d’'IVA (ja m'imagino
el cambrer deixant-nos anar, com qui no vol la cosa: “El frican-
dé us el puc fer en negre”...). També s'escau celebrar (no cal pas
que us recordi avui si n'estem d’avesats a festejar 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 lloc del 4, el 21 per cent.
Pero, entre les pujades d’impostos i la disminuci6 drastica de

la capacitat dels consumidors, Ia cosa esta fotuda per a molts
restaurants, que s’han d'esforcar a reduir costos. El problema és
que l'excel-lencia assolida en els darrers anys pel sector a casa
nostra —si heu pogut viatjar, estareu d’acord que continuem
essent un referent— també comporta despeses: millors produc-
tes, més bons professionals, equipaments, coberteria, vaixe-
lla... Cal, doncs, reinventar-se sense perdre qualitat cap a mane-
res de menjar que demanin menys preparacio i servei, menys
temps i espai d'ocupacid, matéria primera igualment bona pero
menys cara. Més botifarra de Sagas i menys entrecot Wagyu.
Més fruita de temporada i menys d'avié. Mira, vist aixi, tampoc
sona tan malament (qui no es consola és perqué no vol).
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La Terraza Maremagnum amplia su oferta gastronémica con
cinco nuevas aperturas

Ultima actualizacién 07/09/2012@15:29:27 GMT+1

Larecién estrenada La Terraza Maremagnum, el espacio gastronémico situado en la segunda
planta del complejo comercial y de ocio,

THE BRANDERY

Asi, ahora, a la oferta de restauracion de calidad de La Terraza de Maremagnum se le afiaden la braseria

y cocteleria Martina’s; Baritimo, la propuesta coctelera de Javier Bordas; la bodega de vinos y taperia Pan
y Vino.Bcn; Ous i Croquetes, la tortilleria-croqueteria de Mirando al Mar; y la barra de sushi BI-EN;. Estos
tres Ultimos se encuentran situados en Espai Gust, la zona gourmet dedicada a la degustacion, formada
por diez locales independientes que se exponen a ambos lados de un area central comdn con un estilo
informal, fresco y moderno.

El concepto gastrondmico de La Terraza Maremagnum es una propuesta Unica 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 cocteles. Con una veintena de locales de distintas ensefias, este
espacio prima la oferta de productos de calidad elaborados por prestigiosos cocineros.

El objetivo es ofrecer una nueva opcion gastrondmica junto al mar para la ciudad de Barcelona,que sea a
Su vez una experiencia Unica 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 compafieros de
trabajo y disfrutar de gastronomia de calidad en un ambiente agradabley con unas vistas Unicas de la
ciudad.


http://www.maremagnum.es/es/terraza-maremagnum/
http://www.bcn.es/

Las cinco nuevas incorporaciones

Martina’s:
Braseria y cocteleria. Especializado en carnes y pescados a la brasa, con una amplia oferta en cocina
mediterranea, tapas, paellas y postres caseros, donde también se pueden degustar unos exquisitos

cécteles. Con terraza y unas excelentes vistas al mar.

Pan vy Vino.BCN:
Bodega de vinos y cavas, en la que se puede degustar o comprar una amplia seleccién de distintos

caldos y una variada carta de tapas y platillos.


http://www.martinasrestaurant.com/brasserie.php?lang=es
http://www.panyvinomenorca.com/

QOus i Croguetes:

Tortilleria-croqueteria, perteneciente a la ensefia Mirando al Mar, para degustar las mejores recetas
tradicionales e innovadoras creaciones del chef Ferran Caparros.

Baritimo:
La propuesta coctelera de Javier Bordas.

Barra de sushi BI-EN:
Rincén japonés en la zona gourmet Espai Gust, de mismo operador que el restaurante
homaénimo situado en la zona central de la terraza.



http://www.maremagnum.es/es/gastronomia/ous-croquetes
http://www.facebook.com/Baritimo

Sobre Maremagnum:

Maremagnum abri6 sus puertas en 1995, siendo el primer destino comercial en Espafia en estar situado
frente al mar. En 2005, el complejo fue restaurado y reposicionado.

Con mas 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 restauracion. Ademas 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 ubicacion, en el paseo maritimo del puerto de Barcelona, y su acceso peatonal por la
Rambla del Mar (como prolongacion de las Ramblas), permite que el centro reciba mas de 13 millones de
visitantes al afio, en su mayoria turistas.

Como hecho diferencial, Maremagnum es el Unico destino de compras de Barcelona que abre todos los
domingos y festivos del afio.

Tu lugar de encuentro favonto

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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DELICATESSEN
ARGENTINA

carnisseria

Vedella ARGENTINA Bou de NEBRASKA
" Carns de GIRONA i GALICIA
WAGYU Racga de Kobe

UNIQUES BOTIGUES A BARCELONA

SANTALO - Santald, 144 93 2000 682
LETAMENDI - Plaza Dr. Letamendi 24 93 45155 10
SAGRADA FAMILIA - Lepanto, 269 93 436 31 29

www.deliargentina.es
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ria de 12.00 a 02.00 horas

LOFT212

RESTAURANT BARCELONA

TAPAS from
BARCELONA

TAPAS con aires | ,
de BARCELONA E

08011 Barcelona
reservasiarestaurantloft? 17.com

c.Valencia, 217
Telefono de reservas: 932 227 350

www.restaurantloft? 17.com

22| www.timaout._ca‘t

Les

millors
taules

Una recomanacio
tematica setmanal
entre I'oferta
gastronomica de
Barcelona. Per
Marcelo Aparicio

tempura de calgots. Els seus yakisoba
¢ son fabulosos, 1la carta de suhsi és molt

¢ extensaide primera. —R M.

i (Aribau, 174). M: Provenca (FGC). T. 93
P 6763407 De 30a40€.

i Ikibana

¢ Inspirat [kibana proposa la combinacio
¢ de dues cultures oposades, la del Brasil i

i elJapo, Tenen una carta atrevida amb

i plats molt ben preparats, —R.M

i (Passeig de Picasso,
{ (L4). T 932956732

2). M: Barceloneta

. Kiku Chan

i Taverna japonesa Una veritable

: taverna japonesa, amb preus molt

i assequiblesiuna decoracionormal. Bones
i sopesal purestil japonés, molt bon servei,
i horaris flexiblesiagradable acollida. Es

i bonacosamenjar-hiamb lE' ")(- mpreple,

i ésrecomanable reservar. —

Japonesos

¢ (Numdncia, 133). M: f.es(.fu.i‘s(!. gl
$ 8934107247 De 20a 40 €. Amb meni
. demigdia.

BI-EN
‘Japoterrani’ Sola la supervisio del xef
Luis Rodriguez, BI-EN és un restaurant
que presentauna innovadora barreja
gastronomica: la cuina japoterrania’,
una original fusié entre tapesi cuina
tradicional japonesa, —Ricard Martin
(Maremagmon. Moll d'Espanya 5, 2a :
planta). M: Drassanes (L3). T. 9322586
28 De20a30€. ;

Bouzu

La tapa japonesa Un bon lloc per
tastar cuina japonesa auténtica en format :
tapaia preus amistosos, No hi trobareu
sushi, sé mandonguilles de tofuiporco
pollastre fregit a la japonesa. —R M.
(Ronda de Sant Antoni, 26). M: Sant
Antoni (L2). T 9344332 26. De 20a 40 €.

. (Madrazo, 13

: Koy Shunka .

. Elbessé sofisticat El germa besso del
: Shunka és 'evoluci sofisticada d’aquest;
¢ laseva carta, llarguissima, demana que

¢ triem el ment de vuit plats per tenir una

i perspectiva del seu magisteri del sushi.

i -MC

i (Copons, 7). M: Jaume I(L4). T. 93412

7939, Ded0a60€.

i Kuo
. Catalai Japonés [l germi de Nomo és
: més gurmet 1intim. Hi podem trobar una

cuina japonesa de nivell que no dubtaa

. picar l'ulleta la cuina catalana —nigiris de
- brie uf{:w—a]hurd que innova: tasteu els
. Seus nigirs ce

nts, desalmo flamejatija

em direu. —
LM Muntaner (FGC). T,

L 932007783 De 200 40€.

Can Kenji

Japoneés atipic Una taverna japonesa
amb la senzillesa aferrada a la qualitat,
amb plats com 'hamburguesa, que
freguen la perfeccio. També passeja, amb
éxitiinspiracio, per les receptes
mediterranies, amb plats com la tempura
de sardinaamb puré d'alberginies.—-MA. :
(Rossello, 325). M: Verdaguer (L4-L5).
T 934761823, De 20a 30 €. Amb
menit de migdia.

Carlota Akaneya

Carn i barbacoa L'inic restaurantamb
barbacoa japonesa de la ciutat: us
portaran la carn, i la podreu anar rostint
al vostre gust, amb una barbacoa de carbo
vegetal que esta incorporada al centre de
la taula. Demaneu el combinat de carns, i
fareu totun descobriment.—R M.

(Pintor Fortuny, 32). M: Catalunya (L1-
L3). T 93302 7768, De 20 a 40 €.

Icho

Del Japo al mediterrani On 'heréncia !
japonesa visita el mediterrani.
Imprescindible el crancambou. —7.M.
(Dew i Mata, 69-95). M: Maria Cristina
(L.3)i Les Corts (L3). T, 93 444 33 70.
Amib menu de migdia,

ki

Senzilli elegant El nom d'aquest
japoneés fa referéncia a una actitud
senzilla, eficac i elegant perd poc
ostentosa. [ la fan palesa en plats que
ajunten Japo amb Barcelona, com la

i (Les Moles,
i T.934126082. De 20a40 €. Amb
i menti de nmigdia,

i Mikasa

. Casola No fan sushi, perdsi una cuina

. japonesa tradicional i bona. No us perdeu
: elramen. -R.M.

¢ (Diputacio, 140). M: Urgell (1.1). T. 93

2 3239769 De 20ta 40 €. Amb menu de

: mitgdia.

i Mitsui
Rapld i bo Una deles millors opeions de
- uina japonesa a la ciutat sila mirem en

i termes derelacio qualitat-preuirapidesa.

: comvulguis, i disposa dele
¢ planxa, fregits, wok, amanides i si, també
¢ sushi,—R.M.

: (Aribau, 112). M: Hospital Clinic (L5). T,
1 93451 49 99, Menys de 20 €. Amb meni
¢ de migdia,

i On Sushi
. Personalitat japonesa Potsernoésel
: millor japonés de Barcelona perd és una

¢ aposta segura dins un panorama ple

¢ d'imitacions. -R.M.

: Machiroku

. Sushi sense quedar escurat [n dels
¢ restaurants japonesos amb la millor

: relacio preu-qualitat, Petitajoia, una

¢ auténtica troballa al centre de la ciutat. El
¢ sushiielrollo de sushi son molt

recomanables, —M 4«
2. M: Urquinaona (L.1-1.4),

Enaquest bufet lliure es pot menjar tant
ions de
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