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Transmite tus valores a través de la imagen. ¡Cuéntanos qué necesitas!

Contenidos visuales para mejorar la comunicación de empresas y profesionales
Contar con fotografías y videos de calidad es una de las mejores herramientas disponibles para transmitir un mensaje de manera eficaz. En diVisibles 
tenemos la experiencia y los conocimientos necesarios para dotar a empresas y profesionales de todo tipo de contenidos visuales que aporten valor 
añadido a sus productos y servicios, poniendo una especial atención en la economía global y la comunicación en nuevos medios.

Fotografía de arquitectura e interiores
Imagen especializada para arquitectos, 
interioristas, editoriales y medios digitales del 
sector.

Fotografía editorial y retrato
Fotografía para todo tipo de publicaciones 
impresas y online, eventos, ferias y congresos, 
reportaje, retrato corporativo y para medios 
tradicionales e Internet, gastronomía, música, 
teatro…

Fotografía de producto
Fotografía publicitaria y comercial para Internet 
(páginas Web, blogs, catálogos y tiendas 
online) y medios tradicionales (prensa, folletos, 
catálogos).

Video
Realización y edición de video para eventos, 
reportajes, entrevistas, demostraciones y análisis 
de productos, videoblogs, etc.

Contacta con nosotros

https://divisibles.com/contacto/
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Nuevas tendencias en decoración:  
hacia la sostenibilidad
Un año más, las ideas que marcan el presente y, sobre todo, el futuro en decoración han estado presentes en el 
espacio Casa Decor Barcelona, ubicado este año en el Port Forum, cuyo lema está basado en la sostenibilidad, 
el reciclaje y la utilización de materiales en pro del medio ambiente.

Por: Marta Burgués  
Fotos: Guillermo Pérez

Personalidad. Es la palabra que mejor 
define la tendencia actual en mobiliario y 
decoración, tanto para casas como para 
edificios colectivos. La fusión de estilos, la 
mezcla y combinación de piezas antiguas 
y modernas, y el toque personal que cada 
uno le da a sus muebles triunfan a la hora 
de crear espacios cómodos y funcionales. 
Porque no hace falta cambiar cada año de 
mesa o sofá, la filosofía actual se centra 
en diseñar productos que perduran en el 
tiempo. 

Rumbo sostenible

Entre los 31 espacios decorados de casa 
Decor se han destacado: los materiales 
reciclados y reutilizables; el ahorro y la 

responsabilidad en el uso de las ener-
gías; el respeto y admiración por la na-
turaleza; la importancia de la salud y el 
bienestar; las soluciones logísticas o la 
utilización de productos naturales. Todo 
ello formando ambientes reales de rigu-
rosa vanguardia: cocinas, dormitorios, 
baños, lofts, salones, bodegas, jardines 
e instalaciones.
La concienciación por el respeto a la na-
turaleza es la dirección que encamina a 
los más prestigiosos diseñadores, tanto 
nacionales como internacionales. Y es 
que la población general sabe que tener 
una casa sostenible es tener una casa de 
futuro para no cargarnos el planeta. De-
finitivamente, la ecología no está reñida 
con el diseño, y, por ello, casa Decor ha 
querido convertirse en estandarte de 
esta tendencia y al mismo tiempo esta 
necesidad.

Baños futuristas
Los baños son unos de los espacios que 
más han evolucionado en los últimos años. 
materiales nobles, spas, duchas con es-
pejos, cromoterapia, jacuzzis y pequeños 
lavabos adaptados a las casas actuales 
marcan tendencia. En casa Decor hemos 
podido ver el espacio de Ideal Standard, que 
juega, experimenta y transforma las piezas 
sanitarias y diferentes elementos de baño, 
simulando formas orgánicas que recrean 
árboles, flores, hierba… todos componen-
tes de nuestra naturaleza. Estos elemen-
tos se ven realzados por un diseño purista, 
que parte de líneas rectas y organizan una 
distribución central que distribuye todo el 
entorno. “Trabajamos exclusivamente dos 
colores, negro y plata que se ven matiza-
dos, mediante la iluminación indirecta, en 
una progresión de diferentes azules en 
todo el perímetro de la planta”. 

En un original espacio, las piezas Roca aú-
nan el mejor diseño con el firme compromi-
so de poner las tecnologías más avanzadas 
al servicio del medio ambiente. Un techo 
repleto de láminas suspendidas podían to-
carse para oír una sinfonía de luz, imagen y 
sonido que podemos incorporar en nuestro 
baño y soñar en un lejano país. “Se trata de 
experimentar cómo simples gestos cotidia-
nos permiten modificar nuestro entorno y 
contribuir a la preservación del planeta”. 
Sueño de agua. Éste es el nombre que ha 
recibido la zona donde el producto Kohler 
Jacob Delafon es la pieza fundamental 
para lograr un ambiente de baño-spa con 
materiales sostenibles. Aquí el coco es el 
elemento reciclable, fuente de inspiración 
de este espacio. Oscuro por fuera, blanco 
por dentro, su fruto nos da el agua (que se 
asocia al placer).

Oasis cerámico:  
mil propuestas

El Oasis cerámico, Ascer, ha escenifica-
do un conjunto de casas de playa de pe-
queñas dimensiones fabricadas en cerá-
mica. Se trata de unos de los materiales 
con historia que ha sabido actualizarse a 
los tiempos debido a sus características, 
versatilidad y posibilidades de acabados. 
“Este proyecto se construye en el exterior 
con el fin de disfrutar del contexto del Port 
Forum. Pensamos en que la cubierta y las 
paredes exteriores de las casas estuvie-
sen revestidas de material cerámico de 
acabado muy brillante porque así podía-
mos jugar con la luz y realzar los colores”, 
explica Gerard Sanmartí de Lagranja.
Aquí se han unido originales y sorprenden-
tes propuestas como la recreación de una 
sesión de rayos UVA. Su techo y paredes 
revestidos de cerámica blanca y brillante 
junto con una hamaca blanca y música re-
lajante, nos envuelven para encontrarse 
con uno mismo. Un techo lleno de para-
guas-lámpara, con sonidos de lluvia de la 
casa nos conecta con la naturaleza; y un 
bosque de lámparas, revestido de cerámi-
ca y espejos completan el lugar.

Iluminación: los leds

La iluminación interior de las casas ha de 
ser de bajo consumo. Por ello, las tenden-
cias marcan claramente instalaciones que 
utilizan lámparas fluorescentes y lámparas 
de leds. Los leds se alimentan a baja ten-
sión, consumiendo, así, poca energía.  

Mobiliario y relax
Tras un día agotador, todos queremos lle-
gar a casa. Los nuevos diseños están pen-
sados para que el hogar sea un remanso de 
paz. En el espacio “naturalmente simple” 
se han creado rincones serenos y de diseño 
contemporáneo que combinan simplicidad 
espontánea con el empleo de materiales 
naturales, antídoto efectivo contra las pri-
sas y el estrés de la vida diaria.  
La automatización (domótica) es otra de 
las tendencias. Azul Acocsa ha utilizado en 
toda la vivienda que han creado para casa 
Decor el ahorro de energía y bienestar. Otro 
de los factores a resaltar es la regulación 
automática de cortinas que evitan o favore-
cen la insolación exterior, según la época 
del año. Otras soluciones sostenibles han 
sido la ventilación cruzada para refrigerar 
la vivienda de forma natural, aireadores 
en las griferías que multiplican el efecto 
chorro sin aumentar el caudal de agua, la 
utilización de aplacado de madera artificial 
procedente de plantaciones o la facilidad 
en la recogida selectiva de residuos. 

Espacio Refugio de Sandra Soler Tona.

Joan Lao o la 
reutilización del 
mobiliario
El diseñador Joan Lao ha mostrado su 
particular visión de mobiliario para una 
economía sostenible insistiendo en la 
perdurabilidad de las piezas, el uso de 
materiales ecológicos y la equilibrada 
armonía de un diseño centrado en la 
persona. Para ello, ha reproducido una 
suite de hotel, que se adapta al hogar. 
“Creo que Barcelona ha de reflejar un 
nivel turístico de calidad, que valore su 
potencial cultural”. Así, la colección del 
diseñador para 2010 se basa en una lí-
nea atemporal, introduciendo productos 
que no destruyen la naturaleza,“creo 
que los productos han de perdurar en el 
tiempo porque realmente hay piezas que 
las puedes tener en casa 20 o 30 años”. 
Para Lao “los diseñadores tenemos un 
compromiso social para crear objetos 
que perduren, como trabajar maderas 
trabajadas, barnices al agua, no destruir 
recursos naturales...”. A veces lo más 
simple es realmente lo más bello y tener 
una decoración de cinco estrellas, según 
Lao, basta con pintar, cambiar, restaurar 
o conservar piezas de toda la vida.

La propuesta de Azul Acocsa.

Los diseños de Joan Lao.

“Este formato permite al público captar el realismo

de la interpretación”, afi rma Quique Culebras

Una escena de la obra 

La Carcoma
Un
La

Público viendo la obra 
en su domicilio

Púb
en 

Actrices y director, Quique

Culebras, durante el coloquio

posterior a la representación

Act
Cul
post

Las actrices Carmen Flores y Laura 

Barba interpretando La Carcoma

fotos Guillermo Pérez
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[reportaje] espectáculos a domicilio 

Fotografía

Fotografía portada disco
Uncanny Valley

Émilie Girard-Charest & Marc Vilanova
(Audiotalaia)

Fotografía libro
Wild Flowers: The Culture of Biodiversity

Cliente: Edward Bent
Fotografía editorial

para diversos medios impresos



Fotografía de arquitectura
Cliente: Revista Canal Contract

Fotografía



Fotografía gastronómica
para diversos medios y/o restaurantes

Fotografía



Fotografía para diversas marcas
Cliente: Tinkle

Fotografía / cartelería
Cliente: Palau Dalmases - Espai Barroc

Fotografía editorial
Revistas Barcelona Deluxe / Madrid Deluxe

Retratos corporativos en diversas startups
Cliente: Tyba

Fotografía



 FREEWAY

Buffet a Les Corts
La zona de Les Corts, una mica òrfena de restaurants de diferents tipus, ja compta 
amb un nou local, en aquest cas tipus buffet, on trobar gran diversitat de menjar de 
diversos estils, a un preu molt reduït

Freeway, que ja té diversos locals 

a la Ciutat Comtal (en el carrer 

Mallorca i a Diagonal Mar), aca-

ba d’inaugurar un nou establiment 

a l’Avinguda Madrid. Els seus se-

nyals es distingeixen per ser un 

buffet diferent, de menjar interna-

cional, on un pot servir-se a plaer. 

Aquest generós self-service pre-

senta una varietat de graellada 

argentina, per l’origen dels seus 

propietaris, rostits, garrí, pastes, 

embotits, formatges, peixos, ma-

riscs, menjar oriental i exquisides 

postres. En fi , pocs locals ofereixen 

aquesta gran diversitat de plats en 

un complet buffet on tastar ingre-

dients frescos i de qualitat, per 

preus que van des dels 9 euros al 

migdia fi ns als 19 a la nit.

Amplitud i servei

L’amplitud és una de les principals 

característiques d’aquest local, ja 

que hi caben unes 200 persones. 

Presenta, a més, una petita terras-

sa per als fumadors i un reservat 

per a celebrar qualsevol esdeve-

niment. Si un organitza el seu ani-

versari, Freeway convida al cobert 

complet de l’homenatjat i a la be-

guda dels acompanyants.

El taronja i el blau recorren el lo-

cal, molt vistosos pel seu colorit i 

il·luminació, on hi destaquen pin-

tures de gira-sols. Per la seva ban-

da, el celler del restaurant ofereix 

vins argentins i altres d’algunes 

denominacions locals.

text Marta Burgués · fotos Guillermo Pérez

FREEWAY
Av. Madrid, 95
Tel: 93 330 69 86
Cuina: buffet internacional
Preu Mig: 10 euros 
Horari: de dilluns a diu-
menge, migdies i nits. 
No et perdis: les carns, els 
peixos i les postres

Atenció als rostits argentins (gustoses carns, rostits, carn a la 
brasa, xai, xoriço, botifarra i un llarg etcètera) i tot està inclòs 
en el mateix preu.

EL DETALL

[ s o p a r ]
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LES CORTS: LUNÀTIC

Música en directe, cantautors, acudits... tot això i 
més omple cada nit de públic aquest local, on sem-
pre s’hi torna. El contacte directe dels artistes amb 
els assistents és total, creant una atmosfera càlida 
i plena de complicitat. Els còctels de diversos tipus 
i noms originals són una altra de les estrelles del 
local. Entre els artistes que podem veure cada nit, 
cantants com Pedro Jiménez, Duende, l’ex triunfi to 
Joan Tena, Eric Vinaixa, de la banda Rodamons, i 
Albert Fibla. Entre els còmics, Salva López i Manuel 
López, que combina amb gran mestratge humor i 
música, i és un dels més veterans. Entre setmana, 
el lloc és més tranquil. Els divendres i dissabtes, en 
canvi, recomanem anar aviat i no deixar el seient 
perquè poden formar-se cues per a entrar.

LUNÀTIC
Regent Mendieta, 38 
Tel. 93 333 11 72 
Metro: Badal (L5)
Horari: de dimarts a diu-
menge, actuacions a partir 
de les 22.30 h. 
Què hi podem trobar: un espai 
polivalent, on entretenir-se 
amb la música en directe de 
joves cantautors i l’humor de 
còmics. Còctels i bon ambient

Copes i actuacions
Lunàtic és un gran descobriment i un dels locals més antics 
de la ciutat a l’hora de donar a conèixer joves promeses de la 
cançó que canten sempre en viu

c o p e s : + i d e e s
PACHA
Av. Dr. Marañón 17
Metro: Zona Universitaria
Horari: dijous, divendres i 
dissabte de 0.00 a 06.00h. 
Què hi podem trobar: una 
gran discoteca plena de 
festes i glamour. Copes, 
diversió, sala lounge, gent 
maca i esdeveniments. 
També organitzen festes 
a la tarda.

RIBELINO’S
Av. Diagonal, 661 – 671
Metro: Zona Universitària
Horari: de dimarts a dis-
sabte de 1.00 a 6.00 h. 
Què hi podem trobar: 
restaurant i discoteca 
amb diferents ambients,
situada a la zona alta de 
la ciutat. Desprèn estil, 
gràcies a les seves 
importants terrasses.

BIERGARTEN 
Plaça Pius XII, 4 (accés di-
recte des del carrer)
Metro: Maria Cristina 
Horari: copes tots els
dies, migdies i nit. 
Què hi podem trobar: terrassa 
del Princesa Sofía al més pur 
estil alemany, amb productes 
i danses autòctones. La 
cervesa no hi pot faltar.

ELEPHANT
Passeig dels Til·lers, 1
Metro: Maria Cristina 
Horari: dimecres de 23.00 
a 3.00h. de dijous a diu-
menge de 23.00 a 5.00h. 
Què hi podem trobar: una 
gran discoteca decorada al 
més pur estil oriental. Gent 
maca, bona música i copes 
fins a la matinada.

[ l a  n i t ]
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 LA EFEMÉRIDE DE LA PUBLICACIÓN 

El sector editorial ha vivido im-

portantes cambios en los últimos 

cinco años. De la prensa tradicio-

nal y de pago hemos pasado a 

un número creciente de periódi-

cos y revistas gratuitas que, mu-

chas veces, son los que acaban 

eligiendo los lectores. Tiempo 

atrás, sólo existían algunas revis-

tas mensuales, sin coste, de las 

cuales la gran mayoría no han so-

brevivido a las duras exigencias 

de la oferta y demanda. 

La ofi cina de Justifi cación de la 

Difusión, OJD, que controla la ti-

rada y distribución de los medios 

españoles, creó el PGD, la divi-

sión de Información y Control de 

Publicaciones para el control de 

los medios de Distribución Gra-

tuita. En la actualidad, certifi ca 

los ejemplares puestos a distri-

bución de más de 200 publicacio-

nes (entre las que se encuentra 

[ox]ígeno). 

Un soplo de aire fresco

Dentro de este entramado de re-

vistas y periódicos gratuitos, nace 

una revista diferente, especia-

lizada en ocio y de tirada sema-

nal. [ox]ígeno revolucionó el sec-

tor y llenó de frescura el mercado 

al ser el primer magazine de ocio 

semanal y gratuito. 

El reto de lanzar una publicación 

semanal no es tarea fácil; para 

que salga todos los jueves se 

precisa de temas atractivos, una 

coordinación de cada una de las 

partes que forman el engranaje 

de la organización (redactores, 

producción, diseño, distribución, 

publicidad...), y las ganas de un 

equipo joven y experto que avan-

za, aportando ideas atractivas.

[ox]ígeno es una publicación per-

teneciente a la empresa Acción 

Media Publicidad, que acaba de 

cumplir cuatro años, un grupo de 

comunicación que trabaja en di-

versas áreas. Dentro del sector 

editorial, empezó realizando su-

plementos para periódicos y, en la 

¡Ya son 100! Y [ox]ígeno lo celebra con más fuerza que nunca gracias a sus innovadores contenidos de calidad y a un expo-
nente diferencial en el mundo de la prensa actual en nuestro país: ser el primer magazine semanal gratuito

100 dosis de [ox]ígeno
texto Marta Burguès · fotos Guillem Pérez

actualidad, además de [ox]ígeno, 

elabora otras publicaciones. 

La revista, que cuenta con dos 

ediciones (Madrid y Barcelona), 

ha tenido una gran evolución 

desde su nacimiento en 2005. 

Uno de los cambios más impor-

tantes es la edición bilingüe ca-

talán-castellano de Barcelona, 

desde febrero de 2007.

El diseño, el éxito de  [ox]ígeno

El diseño es algo en lo que más 

se ha trabajado. “Apostamos por 

encontrar una línea visual acorde 

a los lectores a los que nos dirigi-

mos”, comenta el Director de Arte. 

“Lo que prima en el actual diseño 

es dar al lector la información que 

está buscando de una forma cla-

ra y atractiva. Queremos transmi-

tir un estilo moderno y urbano, y 

hemos intentado no arriesgar en 

exceso para conseguir una lectura 

ágil y estructurada”. 

El trabajo empieza con la recogi-

da de material para diseñar cada 

una de las páginas según unos pa-

rámetros (información, despieces, 

material gráfi co...) consensuados 

con el redactor. “Cuando las pá-

ginas están escritas, se editan las 

imágenes y se imprimen para co-

menzar las correcciones. Luego, 

realizamos el PDF en alta resolu-

ción y lo enviamos a imprenta”.

La revista cuenta 
con dos ediciones, 
Madrid y Barcelona, 
y ha evolucionado en 
gran medida desde su 
nacimiento

[ r e p o r t a j e ]
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 VISUAL

Maridatge de calitat
El restaurant Visual, de l’hotel Torre Catalunya, i el celler Parés Baltà fusionen 
alta gastronomia i vins ecològics en un maridatge únic. Fins a fi nals de mes tenim 
l’oportunitat de provar un menú degustació exclusiu, amb tocs sorprenents

“Per a aquest menú especial hem 

adaptat els plats als vins que hem 

escollit del celler Parés Baltà”, 

assenyala el xef del retaurant Vi-

sual, David Serra. 

El resultat és una carta original i 

experimental, on es barregen sa-

bors mediterranis juntament amb 

els ingredients i productes més 

internacionals. 

“Vam escollir els vins d’aquest 

celler perquè té una àmplia gama 

de vins, tant blancs, rosats com 

negres, molt especials”, comenta 

Miquel Molina, el sumiller.

El menú

La nova proposta, composta de 7 

plats, està perfectament combi-

nada amb Cava Selectio, diversos 

blancs xarel·los, vi rosat, el ne-

gre de garnatxa Hisenda Miri i vi 

dolç; tots ells amb certifi cat eco-

lògic des del 2004. 

Per altra banda, entre els plats, des-

taquen l’amanida d’anguila fumada 

amb lichis, remolatxa, soja germi-

nada i pinya liofi litzada; i el nero 

salvatge amb agar de iogurt, conso-

mé de nabius, chutney de hibiscus 

i vinagre agredolç de cabernet sau-

vignon i tàrtar de maduixes. 

El menú inclou dues propostes de  

postres, on  el bescuit de mel, el 

gelat de camamilla, les fi nes her-

bes, la llimona i els fruits secs ga-

rapinyats són tota una temptació 

per a qualsevol. En una sola pa-

raula: excel·lent.

text Marta Burguès fotos Guillermo Pérez
VISUAL (HOTEL

TORRE CATALUNYA)
Av. Roma 2-4

TEL: 93 600 69 99
Cuina: cuina d’autor, medi-
terrània amb tocs interna-

cionals 
Preu Mig: 50 euros 

Horari: de dilluns a diumenge 
de 13.30 a 16.00 h., sopars 

de 20.00 a 23.00h. No et 
perdis: els mil gustos entre 

vins i plats. 

El restaurant Visual, situat en el pis 23, ofereix la possibilitat 
de gaudir d’increïbles panoràmiques de Barcelona mentre es 
gaudeix d’una cuidada selecció gastronòmica.

DETALL
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PLAÇA ESPANYA : SALA VIVALDI

Sala Vivaldi és una atractiva opció nocturna que 
ofereix la possibilitat de gaudir de música en di-
recte amb actuacions de joves i consagrats autors. 
En la seva variada programació trobem lectura de 
poemes els dijous, classes de ball de saló els diu-
menges i classes de country els dimecres. En els 
últims mesos han passat pel local autors de pres-
tigi com Lucas Masciano, presentant el seu ter-
cer àlbum Todo Bien, amb un aforament complet. 
Per altra banda, la cantant Chenoa també va tenir 
l’oportunitat de presentar el seu nou disc, dintre del 
marc del programa que organitza Cadena 100, “d’A 
Prop”. Els sopars informals, a força de plats freds, 
anticipen el que serà una vetllada completa, amb 
música, ball i diversió.

SALA VIVALDI
Llançà, 5 
TEL. 93 423 10 46
Metro: Espanya (L1-L3)
Horari: dimecres i dijous 
de 21 a 3.30 h., divendres, 
dissabte fins a les 4.00 
h., i diumenges fins a les 
23.30 h. 
Què hi podem trobar: un gran 
espai on gaudir de música 
en viu amb diferents estils 
musicals. Sopars i activitats, 
pràcticament tots els dies de 
la setmana.

En viu i en directe
Per sort, existeixen sales que ofereixen música en directe. A 
més a més, es pot sopar, prendre una copa i realitzar altres 
moltes atractives activitats

c o p e s : + i d e e s
SPACE BARCELONA
Tarragona, 141-147
Metro: Tarragona (L3)
Horari: divendres i dissabte 
de 00.00 a 5.00 h., diumen-
ge de 19.00 a 1.00 h. 
Què hi podem trobar: disco-
teca amb variats on gaudir de 
la nit barcelonina. Còctels, 
combinats i bon ambient en 
una zona amb pocs locals de 
tals característiques.

NICK
Avda. Madrid, 160
Metro: Plaça del Centre 
(L3)Horari: de dimarts a 
dijous fins a les 3.00 h., 
divendres i dissabte fins a 
les 5.00 h. 
Què hi podem trobar: bar 
musical on destaca el seu 
karaoke, obert a tot el públic. 
Públic jove i ball fins a la ma-
tinada.

POCAPOP
Guadiana, 8
Metro: Plaça de Sants, 
(L1-L5)
Horari de dimarts a diu-
menge de 19.00 a 3.00h., 
dimecres tancat.
Què hi podem trobar: bar 
d’ambient informal amb billars 
i futbolins. Es pot menjar i 
beure a preus assequibles.

LA BÁSCULA
Foc, 128
Tren: FGC Magoria
Horari: de dilluns a diven-
dres de 9.30 a 13:00 h., i 
de 17.00 a 22.00 h. Dis-
sabtes de 17.00 a 22.00 h. 
Què hi podem trobar: un bar 
informal amb terrassa a Mont-
juïc. Es realitzen activitats, 
com cicles de concerts.
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 TERRASSA AROLA HOTEL ARTS

Amb vista al mar
Una experiència única que val la pena gaudir és menjar un menú d’excepció amb 
impressionants vistes al mar en un hotel com l’Arts. La terrassa inicia una nova 
temporada, gràcies a l’època estival, amb plats marca Arola

L’Hotel Arts Barcelona obre de nou 

les portes de l’espai d’oci a l’aire 

lliure més curiosos de Barcelona, la 

Terrassa d’Arola. La terrassa ofe-

reix, per a aquesta temporada, sug-

geridores propostes per a gaudir, 

en un ambient únic, de les llargues 

vetllades d’estiu. Música en direc-

te, una oferta gastronòmica de pri-

mer nivell i una carta d’originals 

còctels ofereixen al visitant una ex-

periència que li permetrà despertar 

tots els seus sentits. La ubicació de 

la terrassa la converteix en un lloc 

privilegiat tant de dia com de nit 

per a prendre un còctel o tastar la 

genuïna Taula de Tapes, creació de 

Sergi Arola. Com a novetat, aquest 

any, a partir de les 13.00 hores i 

fi ns a les 19.00, aquells que ho de-

sitgin podran gaudir d’un nou con-

cepte de lunch desenfadat.

El toc Arola 

Sorprenents, originals i delicio-

sos. Així són els plats ideats pel 

cuiner Sergi Arola, que no deixen 

a ningú indiferent. La carta pro-

posa plats com l’all blanc amb 

cítrics i petxina de pelegrí o les 

escopinyes al vapor amb anís i 

llima, sense oblidar les recone-

gudes patates braves de l’esta-

bliment. 

El Toffee de mel i formatge Idi-

azábal o el royal de Marrakech 

amb tomàquet, celiandre i mango 

també eleven la qualitat del món 

culinari. 

text Marta Burgués fotos Guillermo Pérez   

TERRASSA HOTEL ARTS
C/ de la Marina, 19-21

Tel. 93 221 10 00
Metro: Marina (L1)

Cuina: d’autor 
Preu mig: 50 euros 

Horari: obre ininterrompu-
dament de 13.00 a 1.00 h. 

de la matinada, de dime-
cres a diumenge. 

No et perdis: alguna de les 
postres presentades en gots 
petits com la xocolata blan-

ca, passió i gingebre. 

La terrassa ofereix actuacions en directe cada dijous de juny, 
juliol i agost. Artistes nacionals i internacionals són convidats 
a presentar les seves últimes novetats.  

DESTACAT

[ s o p a r ]
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VILA OLÍMPICA: ICEBARCELONA

Al peu de la platja de la Vila Olímpica i sota la re-
mor de les ones del mar es troba el IceBarcelona, 
una de les terrasses de moda de la ciutat. El seu 
gran atractiu és el bar íntegrament gelat que es-
pera al visitant a l’altre costat de la porta blindada. 
És un local que manté una temperatura mitja de 
-5 graus i tant les seves parets, com els seus se-
ients, les seves escultures i, per descomptat, els 
seus gots estan elaborats amb gel. Tot l’espai ha 
estat recentment remodelat i un dels seus atrac-
tius és una Sagrada Família esculpida que presi-
deix l’estança. Això sí, abans d’entrar, el personal 
encarregat abriga bé al visitant per a evitar que se 
li congelin les ganes de gaudir d’una nit gelada.

ICEBARCELONA
Port Olímpic. Ramón Trias 
Fargas, 2
Metro: Ciutadella
Horari: Dilluns a divendres 
de 12:00h a 2:30h. 
Tel: 93 224 16 25
Què hi podem trobar: Còctels, 
sobretot de vodka, i tapes va-
riades servides a la terrassa.
www.icebarcelona.com

Nits gelades
Entre les terrasses més estiuenques de la ciutat s’oculta un 
sorprenent bar construït íntegrament a partir de gel  

c o p e s : + i d e e s
SHÔKO RESTAURANT & 
LOUNGE CLUB
Passeig Marítim de la
Barceloneta, 36 
Metro: Barceloneta  (L4)
Horari: de dj a dg de 00.00 
a 3.00 h. 
Què hi podem trobar: 
Fusió entre plats orientals i 
mediterranis en una ubicació 
privilegiada al costat de la 
platja.

RED CLUB
Passeig Joan de Borbó, 78
Metro: Barceloneta (L4)
Horari: de dimarts a diu-
menge de 19.00 a 3.00h.
Què hi podem trobar: 
bar-restaurant on gaudir dels 
sons més actuals. Els dijous 
conta amb una fantàstica 
selecció de música funk, rea-
litzada pel col·lectiu The Holy 
Trinity Project.

DIOBAR
Av. del Marquès de
l’Argentera, 27
Metro: Barceloneta (L4)
Horari: Dij., div. i diss. de 
22.00 a 03.00h. 
Què hi podem trobar: bar res-
taurant on gaudir de sons eclèc-
tics. És un lloc desenfadat, ideal 
per a poder ballar i prendre la 
teva primera copa de la nit.

OPIUM MAR BARCELONA
Passeig Marítim de la
Barceloneta, 34
Metro: Barceloneta (L4)
Horari: obert tots els dies 
de 20.00 a 6.00 h. 
Què hi podem trobar: 
Aires mariners en un local molt 
modern on podem tastar cuina 
internacional i mediterrània. 
Festes i música nocturna a dojo.

text Xavier Díaz fotos Alberto Soulier
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 LA BOTIGA

Modernitat catalana al gòtic
Un dels carrers més “canalles” de Barcelona,  Escudellers, compte amb un nou 
restaurant, modern, ampli i de reduïts preus. La nova Botiga ressalta pels seus plats 
autòctons i per l’amplitud del saló inferior

El Grup de restauració AN Grup 

ha inaugurat al gòtic el seu tercer 

restaurant La Botiga. Amb aquest 

ja són tres els establiments amb 

aquest nom a la Ciutat Comtal. Se-

guint l’empremta de la resta de lo-

cals, la nova Botiga segueix amb la 

seva oferta gastronòmica de cuina 

catalana, amb tocs més moderns.

El nou local, amb capacitat per a 

unes 100 persones, té una ubicació 

privilegiada, seguint així l’estratè-

gia de la companyia d’operar en 

punts clau de Barcelona. Per la si-

tuació del restaurant preveu donar 

servei a un públic molt ampli que 

va des de els que busquen originals 

propostes d’oci a l’elevat volum de 

turistes que visiten la zona.

Plats més que econòmics

Si alguna cosa destaca en aquests 

restaurants, és la seva immillora-

ble qualitat-preu, ja que tots els 

plats tot just arriben a 10 euros, 

amb el que un menú complet et 

pot sortir per menys de 20 euros, 

beguda inclosa. 

Mitjançant una cuina mediterrà-

nia moderna i senzilla l’equip de 

xefs del restaurant ha aconseguit 

dissenyar un nou concepte de 

cuina catalana. Plats signifi catius 

són els ous estrellats, la coca de 

foie, els carpaccios (de salmó, de 

tonyina...), medallons de bou amb 

formatge brie, provolone... l’ofer-

ta és bastant abundant i els plats 

generosos.

text Marta Burgués fotos Guillem Pérez

LA BOTIGA
Escudellers, 23-29
Tel. 93 302 48 75
Metro: Drassanes (L3)
Cuina: catalana i de mercat 
Preu mig: 20 euros 
Horari: de dilluns a dijous de 
12.30 a 16.00 h. i de 19.00 a 
23.00 h., divendres i dissabte 
fins a les 00.00 h. 
No et perdis: la mousse de tres 
xocolates

Les seves parets estàn decorades amb la personal interpreta-
ció dels diferents productes que, tradicionalment, es venien a 
les botigues de queviures.

EL DETALL

[ s o p a r ]
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GÒTIC: GURU BCN

Tal és el cas de Guru BCN, on els còctels, la bona 
música internacional i l’ambient no deixen indife-
rents. Budes, originals taules i cadires, llums orien-
tals, coixins, elefants... un lounge club on tot està 
cuidat per a sorprendre a uns visitants exigents. La 
zona de còctels ocupa un lloc primordial, ja que tro-
bem originals còctels, ideats pel seu responsable. 
El Carlito’s Way (vodka, llima, sucre de canya, men-
ta i ginger ale) o el pamplemousse (vodka i taron-
ja), i una llarga llista de sabors per descobrir. Durant 
tot el dia podem picar plats freds mexicans, italians 
i espanyols (nachos, braves, bruschetta...). Els di-
vendres és el torn de l’After World, destinat a em-
preses, que consisteix en la combinació de quatres  
tiquets per diverses begudes a un preu reduït.

GURU BCN
Josep Anselm Clavé, 19
Tel. 93 342 64 22
Metro: Drassanes (L3)
Horari: de dilluns a diven-
dres de 9.00 a 3.00 h., 
dissabtes i diumenges de 
18.00 a 3.00 h. 
Què hi podem trobar: un loun-
ge especial i amb glamour 
decorat amb budes i altres 
motius orientals. Llarga i espe-
cial carta de còctels.

Cocteleria oriental 
La proliferació de locals decorats a l’estil oriental no és només 
cosa de moda. És un concepte global d’un ambient acollidor, 
diferent i relaxant, que transporta a llunyans llocs màgics

c o p e s : + i d e e s
EL PARAIGUA
Pas Ensenyança, 2
Metro: Drassanes (L3)
Horari: de dilluns a diven-
dres de 9.00 a 2.00h., dis-
sabte 18.00 a 3.00 h. 
Què hi podem trobar: bar 
clàssic i molt antic amb mo-
tius modernistes. Amaga 
història, ja que és un lloc on  
es solien reunir importants 
artistes contemporanis.

HOOK
Ample, 35
Metro: Drassanes (L3)
Horari: de diumenge a di-
jous de 19.00 a 2.00h., 
divendres i dissabtes fins a 
les 3.00h. 
Què hi podem trobar: bar a 
l’estil pirata. Un clàssic de 
Barcelona on prendre com-
binats a preus assequibles i 
escoltar música eclèctica.

ARC CAFÉ
Carabassa, 19
Metro: Jaume I (L4)
Horari: de dilluns a dijous 
de 9.00 a 1.00h., diven-
dres i dissabte fins a les 
3.00h. 
Què hi podem trobar: bar i 
restaurant on menjar plats in-
ternacionals a molt bon preu. 
Ambient cosmopolita.

SIDECAR
Plaça Reial, 7
Metro: Drassanes (L3)
Horari: de dilluns a diu-
menge de 19.30 a 3.00 h.
Què hi podem trobar: sala mí-
tica, que ha estat reformada 
per donar-li un toc de moder-
nitat. Actuacions en directe, 
sessions especials de antika-
raoke i ambient desenfadat.
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Un oasis en el 
Portal de l’Àngel

El Jardí de l’Àngel

¿Un poco de respiro dentro de la urbe? En la calle 
más concurrida de Barcelona se halla un rincón en 
el que reina la paz y la calma

EELL JAARDÍ DEE L’ÀNGEL
(interior Hotel Catalonia Albinoni)

Portal de l’Àngel, 17
Teléfono: 93 318 59 39
Metro: Catalunya (L3-L5)

Cocina: mediterránea,
catalana, de mercado

Precio medio: 20 euros
Horario: todos los días de 13.00 
a 16.00 h. y de 20.00 a 23.00h.

No te pierdas: Alguna de las 
tapas de autor.

Una de las ventajas de El Jardí de L’Àngel es su buena relación 

calidad-precio en un restaurante escondido en un entorno envi-

diable. Pero además de sus menús que no superan los 20 euros, 

es idóneo para recuperar el tranquilo vermut de siempre -esa sana 

tradición de los domingos-, antes de buscar un lugar para comer 

en una de las zonas más turísticas de la ciudad. 

Cómo recuperar una tradición

texto Marta Burgués · fotos Guillem Pérez

El interior del Hotel Catalonia Al-
binoni, un edifi co que ocupa un 
antiguo palacete del siglo XIX, 
alberga el Jardí de l’Àngel, un 
refrescante jardín con terraza y 
restaurante incluidos, abierto a 
todo el público.

De espaldas al bullicio
Un cóctel frozen junto a una pis-
cina desbordante, degustar tapas 
de autor, disfrutar de una cena 
típicamente catalana... Éstos son 
sólo algunos placeres en los que 
recrearse en este oasis en medio 
del bullicio exterior de la concu-
rrida calle del Portal de L’Àngel. 
Atención a las pinturas murales 
que embellecen las paredes del 
jardín, con terrazas y personas 

que parecen reales, obra del artis-
ta Carles Arola.
Con una amplia opción gastro-
nómica, el restaurante invita a 
degustar la mejor cocina catala-
na actualizada, en una carpa cli-
matizada. Algunas exquisiteces 
como los ravioli de verduras con 
vieira, magret de pato, meloso 
de ternera o el bacalao de toda 
la vida mezclan los sabores tra-
dicionales de ayer con el toque 
gastronómico de hoy. 
Además, durante todo el día, de 
11.00 a 22.00 h ininterrumpida-
mente, la terraza está abierta y 
ofrece originales tapas de autor, 
preparadas en pequeñas raciones 
(escalivada, coca de foie, judías 
con sepia...). Un verdadero lujo.

[ o x ] í g e n o
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Una nueva 
generación

Maximilian

Los bocatas y las salchichas de regiones 
germánicas, junto a una elaborada carta de 
cervezas alcanzan otro concepto en Maximilian

Un lugar de paso para tomar una 
cerveza de importación, para co-
mer a base de deliciosos bocatas 
o para llevarte alguna de las es-
pecialidades en salchichas. Maxi-
milian, ubicado en un lugar muy 
estratégico (en Vía Laietana con la 
calle Argentería), responde a una 
renovación de la comida rápida, 
aportando calidad y modernidad 
a un establecimiento que bien po-
dría ser un bar de toda la vida.
Pero, muy pronto, intuimos que no 
se trata de ello, sino que nos en-
contramos ante un restaurante de 
comida casual, donde prima la co-
cina alemana con una gran varie-
dad de bocadillos, hamburguesas, 
ensaladas, salchichas y comple-
mentos. Para acompañar la oferta 
gastronómica de Maximilian, la 
carta presenta más de 50 refe-
rencias de marcas de cervezas de 

todo el mundo, que puedes divisar 
en una gran vitrina interior.

Para todos los gustos
El variado menú combina platos 
para complacer a todos los que 
deciden descansar de largas ca-
minatas o bien disfrutar de una 
comida rápida, pero no por ello 
de mala calidad, a cualquier hora 
del día. 
Completas ensaladas, como la 
Kartoffelsalat, salchichas alema-
nas, como la picante Maximilian 
proveniente de Wuppertal, la Brat-
wurst Munich con queso gruyere, 
pepino y cebolla y “sorpresa” y, 
también la Rip-Hack originaria de 
Eslovenia con especies, lechuga 
y mayonesa son propuestas, a 
precios totalmente asequibles a 
todo tipo de bolsillos, y más en los 
tiempos que corren.

En tonos amarillos y decoración desenfadada es una de las 

últimas apuestas del grupo AN Grup. Con precios inferiores a los 

9 euros, dispone también de otros servicios adicionales como 

wi-fi . Por la ubicación, es visitado por un amplio público, desde 

afi cionados a la cocina alemana hasta innumerables turistas que 

pasean por esa zona tan frecuentada de Barcelona.•

Virtudes: ubicación y precio

texto Marta Burgués · fotos Guillem Pérez

MAXIMILIAN
Via Laietana y c/Argentería
Teléfono: 93 295 50 55

Metro: Jaume I (L4)
Cocina: Rápida, catalano-ale-
mana. Precio medio: 9 euros
Horario: Abierto todos los días 

del año. Viernes y sábados 
hasta las 02.00, domingos de 

11.00 a 01.30
No te pierdas: Alguna de las 

cervezas de importación.
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“Este formato permite al público captar el realismo

de la interpretación”, afi rma Quique Culebras

Una escena de la obra 

La Carcoma
Un
La

Público viendo la obra 
en su domicilio

Púb
en 

Actrices y director, Quique

Culebras, durante el coloquio

posterior a la representación

Act
Cul
post

Las actrices Carmen Flores y Laura 

Barba interpretando La Carcoma

fotos Guillermo Pérez
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[reportaje] espectáculos a domicilio 

Aires
seductores

the white bar

El hotel Chic & Basic, del Born, esconde un restau-
rante apto para todos los públicos con un atrevido 
diseño y una elaborada carta mediterránea

Paseando por el popular barrio 
del Born, encontramos verdaderas 
joyas culinarias en las que tam-
bién tomar una copa y escuchar, 
a la vez, algo de música actual. 
El hotel Chic & Basic alberga un 
restaurante-lounge (con entrada 
independiente) con aires muy mo-
dernos: The White Bar. 

Apostando por el blanco
Nada más llegar, llama poderosa-
mente la atención su atractivo di-
seño vanguardista. Y es que este 
local desprende un aire atractivo, 
seductor, fresco y muy trendy. El 
color blanco, como no podía ser de 
otra manera, predomina en todo el 
espacio, igual que un séquito de 
luces de diferentes colores, sobre 
todo de noche, gracias a las cua-
les no pasa desapercibido. Como 
guinda, una espectacular barra 

de pequeños espejos dan sofi s-
ticación a este espacio blanco y 
neutro.
The White Bar es uno de esos lo-
cales en los que las comidas y las 
cenas se unen con música para  
pasar un rato agradable mientras 
uno toma una copa. Su carta se 
centra en platos mediterráneos y 
de mercado, donde destacan los 
platos preferidos por sus visitan-
tes, como los huevos estrellados 
con patatas, sobrasada y queso de 
mahón o delicias como el tatín de 
tomate, queso de cabra gratinado 
y olivada. Otras recomendaciones 
son el rape en suquet o a la plan-
cha, el atún con coca del medite-
rráneo o sus sabrosas carnes. Su-
gerencias con la que ya se nosque 
hace la boca agua. A destacar los 
menús de mediodía, a precios ver-
daderamente reducidos.•

Un lugar que reúne clientes del hotel, turistas de paso por Barce-

lona y ciudadanos que buscan una alternativa nocturna. Además, 

para celebrar un evento especial, el local posee un amplio espacio 

reservado para un total de 35 personas. Como ya hemos anuncia-

do previamente, los viernes y sábados un dj ameniza las veladas 

con música relajante.

Un encuentro cosmopolita

Texto: Marta Burgués  Fotos: Guillermo Pérez
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THE WHITE BAR
Princesa 50-52

Tel. 93 295 46 52/54
Metro: Barceloneta (L4)

Horario: de lunes a sábado, 
restaurante mediodías y noches. 

Viernes y 
sábados de 23.30 a 

2.00 bar y copas. 
Cocina: de mercado y 

mediterránea
Precio medio: 30 euros

No te pierdas:
Los huevos estrellados o el 

entrecot argentino

KLEIN[ c e n a ]

El nombre del artista francés Yves

Klein, que en 1960 patentó el color

internacional Blue Klein, y que

viste las paredes del edificio

Fòrum, ha servido de inspiración

para la creación del primer restau-

rante de alta calidad de la zona.

Todo en Klein recuerda al mar.

Empezando por la decoración,

uno de sus mayores atractivos,

realizada por los mismos arqui-

tectos del edificio Fòrum, Herzog

y De Meuron, que han combinado

las tonalidades de azul Klein, los

marrones y variantes plata, con

reflejos marinos en el agua de

las cortinas o las formas de las

baldosas.

En su carta, el Klein nos ofrece

una gastronomía basada en pro-

ductos frescos y de calidad, siendo

el pescado el plato estrella. Y la

bodega también es un dato a des-

tacar, ya que contiene más de 220

referencias de cavas y vinos blan-

cos, rosados y tintos de todo el

mundo, desde Australia pasando

por Alemania y, cómo no, todas

las Comunidades Autónomas es-

pañolas. Su importancia es tal

que, además, cada plato tiene

una propuesta de maridaje con el

vino adecuado.

Cocinero internacional

El alma de Klein es su chef. Tras

una larga experiencia internacio-

nal, Agustí Comabella ha vuelto

a Barcelona para deleitarnos con

sus creaciones culinarias. Según

Comabella, su gastronomía está

alejada de las actuales tenden-

cias de cocina de autor, aportan-

do una cocina tradicional adap-

tada a tiempos contemporáneos.

[ l a  n o c h e ]
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KLEIN
Edifici Fòrum
Rambla Prim, 1
Tel. 93 356 30 88
Metro: El Maresme-
Fòrum (L4)
Cocina marinera,
mediterránea
Precio medio:
60-70 euros
Horario: de martes a
sábado 20:45-23:30 h.
NO TE PIERDAS:
Un exclusivo reservado
para 20 personas con
vistas al mar.

LA SORPRESA

El secreto mejor guardado del restaurante Klein
es una terraza forrada de madera, con vistas al
Mediterráneo, y rodeada de agua en su superficie

Un emblemático edificio, un interiorismo de última generación y una elaborada
carta marinera son las señas de identidad de Klein, el nuevo restaurante del
edificio Fòrum, uno de los espacios con más personalidad de Barcelona

Sabor mediterráneo

Degustar un vino o una copa de
cava en el hotel Vincci Marítimo,
ubicado en la nueva zona de Bar-
celona abierta al mar (Diagonal
Mar), es una manera
distinta de satisfacer los
momentos de ocio. Si
además lo hacemos en
una terraza ikebana, con
jardín de estilo japonés, la pro-
puesta permite vivir una experien-
cia zen, en un ambiente de paz,
quietud y relajación. En la terraza
se sirven aperitivos, cenas y desa-

yunos, ¡todo vale para disfrutar
de la noche o el día al aire libre!
Otra opción, sobre todo cuando
llega el frío, es descansar en el

bar interior. De decoración van-
guardista, acorde con la arquitec-
tura del hotel, destaca por sus
mesas, unos grandes cubos blan-
cos que se iluminan, aportando

una atmósfera acogedora. En él,
podemos degustar variedad de
copas, cócteles, licores, y hasta
whiskys, con una selección de re-

servas especiales. Y
si lo preferimos, tam-
bién hay la posibilidad
de comer a base de
sandwiches fríos, pi-

zzas y tapas.
Así pues, a la hora de celebrar una
ocasión señalada, tanto la terraza
exterior como el bar, sirven de es-
cenario ideal.

DIAGONAL MAR: VINCCI MARÍTIMO

La terraza japonesa

[ c o p a s ]

HOTEL VINCCI
MARÍTIMO
C/Llull, 340
Tel. 93 356 26 00
Horario: de lunes a
domingo de 11-0 h.
Qué podemos
encontrar:
Cócteles y licores en
un ambiente relajado al
aire libre. En el interior,
arquitectura
vanguardista y una
atmósfera de quietud.

Tras una buena cena, nada mejor para salirse de la norma que tomarse una copa en la
terraza de un hotel. La zona Fòrum, en proceso de gestación, en cuanto a locales nocturnos
se refiere, esconde terrazas y lounge-bar en el interior de los hoteles del distrito

A la hora de celebrar una ocasión
señalada, tanto la terraza exterior
como el bar son un escenario ideal

SHADOW LOUNGE BAR

Ya podemos hacer algo distinto

a tomar copas y escuchar música

en un bar: respirar oxígeno. No

nos hemos vuelto locos, ni tam-

poco es algo ideado por esta re-

vista, es una alternativa que nos

traen los responsables del recién

inaugurado Shadow Lounge Bar,

el único local de Barcelona donde

se sirve oxígeno.

Shadow ofrece oxígeno puro y

aromatizado, en pequeñas dosis,

para tomar aire y llenar los pul-

mones con cuatro aromas dife-

rentes: lima, jazmín, eucalipto y

clorofila. Y es que, según los en-

tendidos, tomar oxígeno renueva

la mente, es bueno para los pul-

mones, tiene un importante efec-

to relajante y, lo más importante,

ayuda a evitar la resaca.

Diseño y cócteles

Este bar cuida en extremo el am-

biente relajante y cosmopolita

que quiere transmitir. Comodísi-

mos sofás, puffs de color granate,

mesas de espejo rosa y luz am-

biental, que cambia de colores

según hora y programación del

día, convergen con una buena

oferta de combinados. Interesan-

tes y sorprendentes son sus cóc-

teles, personalizados y sofistica-

dos, con nombres tan originales

como Champagne Punch, From

the Shadow o Pink Puppy, realiza-

dos con bases secretas y únicos

de este local, además de una carta

especial de temporada.

Pero esto no es todo; Shadow

tiene mil caras y no deja de sor-

prendernos. También organiza

fiestas, días temáticos y está dis-

ponible para eventos especiales.

[ l a  n o c h e ]
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SHADOW LOUNGE BAR
C/Consell de Cent, 223

 Tel. 93 452 47 12
www.shadowloungebar.com

Metro: Urgell (L1)
Horario: martes, miércoles
y domingo de 19 a 1:00 h.
Jueves, viernes y sábado

de 20 a 3:00 h. Lunes
cerrado

NO TE PIERDAS:
Sus dosis de oxígeno y sus

originales combinados.

[ c e n a ]

EL PROPÓSITO

En una atmósfera de glamour, la prioridad de este
novedoso local no es otra que la de oxigenar a
sus visitantes después de una dura jornada laboral

El concepto de bar de oxígeno, un éxito en otras ciudades como París o Nueva
York, ha aterrizado en Barcelona. Y lo hace en un chill out de diseño, en el corazón
de l’Eixample, donde nuevos aromas llegan en forma de cóctel y relax

Oxígeno con glamour

Como ya es habitual en la franquicia Farga, su
nuevo local cuenta también, nada más entrar,
con un espacio diáfano donde se alzan la
tienda delicatessen y el bufet de la cafetería.
Aquí podemos acompañar un buen café con
la fama de unos productos difíciles de imitar.
Ahora bien, si nuestro estómago no se confor-
ma con un simple tentempié, en el interior
encontraremos el restaurante, caracterizado
por una completa carta de propuestas de cocina
mediterránea, moderna y creativa. Farga Gran
Vía es la consolidación de una apuesta que
persigue integrar la calidad de los productos
de la marca en un entorno donde estos relucen.

EIXAMPLE: FARGA GRAN VÍA

Excelencia en expansión
c o p a s : + i d e a s
VISIT
C/Bergara, 6
Hotel Pulitzer
Metro: Catalunya
(L1, L3)
Horario: de jue. a sáb.
de 20:30 a 23 h.
Qué podemos
encontrar:
Buena gastronomía y
cócteles en un ambiente
tranquilo y acogedor.

CITY HALL
Rbla. Catalunya, 2-4
Metro: Catalunya
(L1, L3)
Horario: de
1 a 5:30 h.
Qué podemos
encontrar:
Fiesta asegurada todos
los días de la semana.
Sesiones para distintos
gustos musicales.

FARGA GRAN VÍA
Gran Vía, 630
Tel. 93 342 60 40
Metro: Passeig de
Gràcia (L2, L4)
Cocina mediterránea
Precio medio:
35 euros
Horario restaurante: de
19:30 h. a 0 h.
(fin de semana,
hasta las 0:30 h.)
Al mediodía, de
13 a 16:30 h.

El 2006 se despidió legándonos un nuevo espacio con
carácter, moderno, de aire minimalista y donde poder disfrutar
de la excelencia que siempre ha caracterizado al sello Farga

VALHALLA
C/Tallers, 68
Metro: Universitat
(L1, L2)
Horario: de jue. a sáb.
hasta las 23:30 h.
Qué podemos
encontrar:
Nuevo lugar de culto
para los amantes del
hard rock sin exigencias
escénicas.

BOADAS
COCKTAIL BAR
C/Tallers, 1
Metro: Catalunya
(L1, L3)
Horario: abierto
hasta las 2:00 h.
Qué podemos
encontrar:
Una auténtica
institución en el ámbito
de los cócteles.

[ c o p a s ] ROSSELL

[ e s p e c t a c l e ]

Existeixen pocs locals amb tanta

quantitat d’ingredients que satis-

facin un gran nombre de comen-

sals. Tant és compartir un assor-

timent d’ibèrics com decantar-

nos per una pizza o escollir unes

cassoletes per picar. El concepte

és ben senzill, “es tracta d’oferir

allò que un veu, prova i observa

i que millor sap cuinar”, comenta

el responsable. Com a la varietat

està el gust, la carta és una mos-

tra del millor de la cuina de dife-

rents regions del món, com la

hindú, la mediterrània, la france-

sa, la mexicana, l’espanyola…

Potser el secret de Rossell està

en l’esperit creatiu del seu res-

ponsable que va exercir com a

dissenyador abans d’obrir el res-

taurant, i que ha creat i ha fabri-

cat cada peça, cada taula, ca-

dascun dels racons del local.

L’amo, fidel al seu passat, ha

sabut traslladar els seus co-

neixements de disseny al món

dels fogons perquè tal com ell

indica “cuinar també és crear”.

I sembla que ha encertat perquè

s’ha plantejat obrir un altre local

que molt aviat veurà la llum.

Fondues per compartir

Si alguna cosa defineix Rossell

són els plats de la casa: les fondues

(de formatge amb sidra, xampin-

yons amb cava, de carn, de salsi-

txes…) i les raclettes, especialitat

suïssa, on el formatge, gràcies a

una font de calor, es fon sobre

diferents ingredients. Dos plats,

que no entenen de modes, i que

sempre són benvinguts, especial-

ment en grup. I qui no s’ha resistit

al sabor d’una bona fondue?

[ la  n i t ]
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ROSSELL
C/ Tamarit 109

Tel. 93 424 15 05
Metro: Poble Sec (L3)

Horari: de dimarts a div.
de 13h a 16h i de

21h a 0h
Dissabtes de 21h a 0h.

Diumenge i dilluns
tancat.

LA DADA

Si alguna cosa defineix Rossell són els plats estrella:
les fondues (de formatge amb sidra, xampinyons amb
cava, de salsitxes…) i les raclettes, especialitat suïssa.

De la fondue al combinat hindú o de l’assortit de patés a la raclette. Tot això
forma part de l’univers de Rossell, un restaurant aventurer, senzill i multicultural.
En definitiva, una diversitat de sabors apta per a tots els gustos

Una explosió de sabors

Somnis, La Ruta de la Seda és una bonica
història d’amor basada en antigues llegen-
des, un somni llegendari a través dels segles
en què es barregen l’art exquisit i l’amor
etern. Amb les dues màximes figures de la
dansa d’Àsia, 100 ballarins en escena i el
major desplegament tècnic mai vist en un
ballet, la companyia Ballet de Lanzhou va
iniciar a principis de febrer una ambiciosa
i espectacular gira per Espanya que, durant
un mes i mig, la portarà a visitar ciutats
com Barcelona, Madrid, Vigo, Sant Sebastià,
Salamanca o Palma de Mallorca per recalar
després a Lisboa a mitjan març.

SANTS-MONTJUÏC: BARCELONA TEATRE MUSICAL

Fascinació asiàtica
c o p e s : + i d e e s
BARCELONA ROUGE
C/ Poeta Cabanyes, 21
Metro: Paral·lel (L2, L3)
Horari: de 23h a 3h
Dilluns tancat
Què hi podem trobar:
Una personalitat que no
deixa indiferent.
Còctels, atmosfera
envoltant i una
concorreguda barra com
a gran protagonista.

LA CONFITERIA
C/ Sant Pau, 128
Metro: Paral·lel (L2, L3)
Horari: obert tots els
dies fins a les 3h
Què hi podem trobar:
Antiga pastisseria
rehabilitada com a
original bar
de copes amb aires
modernistes.
Ambient tranquil.

BARCELONA
TEATRE MUSICAL
C/ de la
Guàrdia Urbana s/n
Tel. 93 423 15 41
Metro: Espanya
(L1, L3)
Actuacions:
23, 24 i 25 de febrer
Reserva d’entrades:
902 10 12 12
Preu: 32-45 euros
Més informació:
www.suenosruta
delaseda.com

Després d’uns quants anys de recórrer nombrosos països en la
seva gira, el major espectacle de dansa d’Àsia fa escala al nostre
país de la mà de la companyia més prestigiosa de la Xina

TINTA ROJA
C/Creu dels Molers, 17
Metro: Poble Sec (L3)
Horari: dc. i dj. de
20h. a 2h., dv. i ds.
fins a les 3h., dg. de
19h. a 1h.
Què hi podem
trobar:
Especialitats argentines,
espectacles i molta
fantasia.

L’ARQUER
C/ Gran Via, 454
Metro: Rocafort (L1)
Horari: de 19h30 a
2h30 (dv. i ds. fins a
les 3h30)
Dilluns tancat
Què hi podem
trobar:
Un bar de copes on
podrem practicar el tir
amb arc olímpic.

[ s o p a r ] IL RIGOLETTO DA CIRO

Més enllà de la típica pizza, la

cuina italiana és tot un art culinari

capaç de despertar mil i una sen-

sacions als paladars més exigents.

A cada plat de Il Rigoletto ens

apropem a la vella Itàlia de sem-

pre, que tal com diuen els seus

responsables, “es basa en una

cuina artesana amb ingredients

100% del país”. I és que aquí tot

té un autèntic sabor a Itàlia: des

dels antipasti, que no poden faltar

en un bon ristorante com aquest,

capitanejats per una amanida de

Mòdena, carpaccio de pop o bre-

saola, típic embotit italià, passant

pels suggeriments no trobats a la

carta, com les albergínies amb

formatge gorgonzola.

Entre les pastes, els fiocchi farcits

de pera i formatge gorgonzola són

una exquisida combinació. Les

carns són les autèntiques prota-

gonistes dels secondi piatti,

deixa't seduir pel scaloppine amb

salsa perrins o el filet amb poma

i calvados. D’altra banda, la pizza

enrotllada farcida de xocolata nu-

tella és un dels millors postres

que tastaràs en molt de temps.

Tants anys treballant entre fogons

té el seu reconeixement. I això és,

exactament, el que li succeeix al

Il Rigoletto, doncs els seus tres

socis italians poden presumir

d'una àmplia experiència en res-

taurants italians en el nostre país.

Amb Ciro al capdavant del local,

el caràcter multidisciplinari i atent

dels seus responsables és la raó

per la qual compten amb una

clientela fidel i de reconeixement

social. Aquesta és premiada

amb exquisits suggeriments

aconsellats pels amos.
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IL RIGOLETTO DA CIRO
C/Córcega, 197
Tel. 93 410 80 84
Metro: Hospital Clínic (L5)
Horari: Obert tots els dies
de 13.00 a 16.00 i de
21.00 a 23.45, els
diumenges per la nit, de
20.30 a 23.15
NO ET PERDIS: Els
suggeriments que no
apareixen a la carta, com
les albergínies amb
formatge gorgonzola

[ c o p e s ]

EL COMPLEMENT

Plats artesans fets amb paciència i el bon caràcter
afable dels seus propietaris són les senyes
d’identitat d'un restaurant purament italià

Alguna cosa deu tenir la cuina italiana que agrada a gent tan diferent de
qualsevol part del món. En el Il Rigoletto da Ciro es por comprovar això i, a
més a més, es poden tastar els sabors tradicionals de la gastronomia d'Itàlia

Autèntic plaer italià
[ s o p a r ]

És, precissament, la varietat el
que dóna un toc de distinció a
aquest local, on cada dia un dj
ens delecta amb diferents tipus
de música. Els dimarts
experimental beats, els
dimecres exòtica, els
dijous sons 60 garage,
els divendres electrònic
beats, els caps de setmana un
punt més techno... i fins pop, funk,
rock... En Minusa Club, que obrí
les seves portes fa tan sols uns
mesos, passar d'un ambient més

relaxat a un altre ple de música
i de gent d'allò més bigarrada és
qüestió de minuts.
Però, per damunt de tot, és un

bon lloc on prendre la primera
copa a bon preu i reunir-te amb
els amics qualsevol dia de la set-
mana, ja que és obert de dimarts
a diumenge. La seva decoració

eclèctica sorprèn, doncs en sinto-
nia amb la música, la mescla en-
tre el que és antic i modern -en
el que sobresurt un barroc molt

actualitzat- regne en
tot el local. Miralls
antics, cadires, qua-
dres, sofàs, faran les
delícies als amants de

la moda que sempre torna.
Aquí també podràs prendre un sa-
borós còctel, Margarita, Pinya Co-
lada i el còctel del local, Minusa,
molt suau a base de sucs i coco.

EIXAMPLE: MINUSA CLUB

Fusió de sons

MINUSA CLUB
C/ València, 166 (entre
Villarroel i Casanova)
Metro: Hospital
Clínic (L5)
Horari copes: de
dimarts a diumenge
de 20.00 a 2.30 h.
Què hi podem trobar:
Una interessant mescla
de sons de diferents
estils i un ambient
relaxat per a prendre la
primera copa de la nit.

Des de relaxar-nos, escoltar música experimental, exòtica i sons dels 60 fins beure un
bon còctel. Aquests són només alguns exemples del que podem fer en el Minusa Club,
una nova proposta nocturna al bell mig de l’Eixample

El Minusa Club és un bon lloc on
prendre la primera copa a bon preu
i reunir-te amb els companys

 GRAN FOC

Internacionalitat al centre 
Els locals on menjar, sopar, escoltar música en directe o prendre un còctel alhora 
proliferen per la ciutat i es converteixen en centres multifuncionals on trobar 
opcions per no avorrir-se 

Aquest és el cas de Gran Foc, un 

restaurant, recentment inaugurat, 

germà del Foc de la Barceloneta. 

Gran Foc, situat davant del popular 

Hotel Ritz, respira un disseny d’allò 

més innovador. Si busques un local 

informal, aquest no és el teu lloc; 

cada detall està perfectament tre-

ballat, amb materials nobles i llums 

de colors; en defi nitiva, no deixa a 

ningú indiferent. 

Aquest restaurant lounge combina 

cuina cosmopolita, còctels d’alt ni-

vell i gent internacional. És el que 

intenten transmetre els seus so-

cis holandesos. “Volem servir als 

clients com si fos la seva pròpia 

casa.” Per això també han afegit la 

calor del foc, que està sempre pre-

sent en les pantalles que recorren 

el local. 

Música i còctels 

Després del sopar, res millor que 

estirar les cames i ballar amb mú-

sica en directe. Apunteu bé: els di-

jous, jazz night; els divendres, funky 

friday; i cada diumenge, el toc an-

glosaxó amb el brunch de 12:00 a 

00:00, amb cava de la casa i una 

banda de jazz tocant en viu. Els còc-

tels no passen inadvertits, n’hi ha 

de moltes classes i de sabors molt 

originals. 

A Gran Foc podràs celebrar una 

gran ocasió. És un petit privilegi, ja 

que tindràs pantalla privada, coc-

teleres privades i banda pròpia per 

tu. Et sentiràs el rei del local. 

text Anna Burgués foto Guillermo Pérez

GRAN FOC
C/ Roger de Llúria, 23

Telf. 93 304 30 20
Metro: Urquinaona, Passeig 

de Gràcia
Tipus de cuina: internacional 
Preu Mig: de 30 a 35 euros 

Horari: de diumenge a dijous 
de 13h. a 02:30h., divendres 

i dissabte de 20h. a 3.00h.
No et perdis: els menús de 

migdia a bons preus i la música 
en directe.

Un avançat disseny i una cuina internacional formen Gran 
Foc. Però això no és tot: música en viu i còctels explosius en 
aquest nou local de l’eixample barceloní

LA DADA

[ s o p a r ]

[ c o p e s ]
EIXAMPLE LIKA LOUNGE

Miles i Anzheliqua, una parella formada per un americà i 

una ucraïnesa, han creat Lika Lounge, tot un luxe al cen-

tre de Barcelona. No ho han fet per casualitat, sinó per 

que tenen gran experiència en altres ciutats del món, i 

han triat la Ciutat Comtal com a bressol de modernitat. 

Un dels atractius més grans és la possibilitat de pro-

var cada dia exquisits còctels, tots diferents i basats en 

excel·lents matèries primeres. El seu caràcter innovador 

està precisament en no intentar innovar, oferint simple-

ment benestar i plaer al paladar. Aquí la decoració tam-

bé és digna de ser admirada, no en perdis detall. Des-

taca una curiositat que no veuràs en altres locals; Lika 

compta amb una autèntica barra de gel per a mantenir 

freds els còctels.

LIKA LOUNGE
Passatge de Domingo, 3
Metro: Passeig de Gràcia, 
Diagonal 
Horari: de dimarts a dissab-
te de 21h. fins a 3h. 
Tancat dilluns 
Què hi podem trobar: Una 
decoració de primera línia i 
còctels d’alt standing.

Cocteleria com estil de vida 
Aprendre a crear còctels és, de vegades, tot un art que mereix 
ser alabat. A Lika Lounge ho demostren i ho situen a la màxima 
expressió

c o p e s : + i d e e s
EL KÈ?
c/ Roger de Llúria, 39 
Metro: Passeig de Gràcia, 
Urquinaona 
Horari: de 16h. a 3h. 
Tancat diumenge
Què hi podem trobar: 
Bar de copes senzill i 
agradable on prendre els 
primers glops de la nit 
i en el qual es pot sopar de 
matinada.

NOTI GOODBAR
c/ Roger de Llúria, 35-37
Metro: Passeig de Gràcia
Horari: de 20h. a 2:30h.
Tancat diumenge
Què hi podem trobar: 
D’inspiració novaiorquesa 
i un toc francès, ens 
ofereix sopars, copes 
i combinats molt elegants 
en un ambient d’allò més 
cosmopolita.

DOW JONES
c/ Bruc, 97 
Metro: Girona, 
Passeig de Gràcia
Horari: obert cada dia fins 
a les 3h.
Què hi podem trobar: 
Igual que a La Borsa de 
Tusset, aquí els preus 
de les copes oscil·len 
constantment.

MAYURA LOUNGE BAR
c/ Girona, 57
Metro: Girona, Tetuán
Horari: de 20:30h. a 2h. 
(dv. i ds. fins a les 3h.)
Tancat diumenge
Què hi podem trobar: 
Un local que ens ofereix la 
cara més suggeridora i 
moderna de l’Índia amb la se-
va cuina de fusió i els còctels.
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 SHANGAI 1930

[ c o p e s ]

L’Any Nou xinès ens espera 
Tot i que aquí ja hem viscut l’entrada al 2008, a Xina encara s’hi preparen per canviar 
d’any. Per això, el 7 de febrer es celebra l’Any Nou xinès al prestigiós restaurant 
Shanghai 1930

Repetir l’experiència de donar la 

benvinguda a l’Any Nou és ben 

senzill. N’hi ha prou amb anar al 

Shanghai 1930, l’únic restaurant 

xinès d’Europa recomanat pel mi-

nisteri de Turisme de Xina, ubicat 

a la ciutat de Barcelona. L’Any Nou 

xinès, que comença el 7 de febrer, 

és diferent de qualsevol celebra-

ció i molt especial, fi del a una tra-

dició mil·lenària, de més de 4.700 

anys. Una experiència única, que 

sorprendrà a qualsevol visitant. 

Cada plat, un signifi cat 

A molts països asiàtics, aquesta 

és una festa molt important mar-

cada pels plats; cadascun té un 

signifi cat per atreure la bona sort. 

En el menú d’Any Nou, l’amo del 

local, Lam Chuen Soun, destaca 

plats com la sopa d’aleta de tauró, 

que representa la força; el bolet 

de neu gegant, per desitjar la lon-

gevitat; la carn de porc, la riquesa 

i la felicitat; i el peix, l’abundàn-

cia. De les postres, els lingots d’or, 

dolços i deliciosos, atrauen la for-

tuna. 

La màgia del Shanghai 1930

El local transporta als assistents 

al Shangai dels anys 30, per la 

seva decoració, segons les nor-

mes mil·lenàries del Feng Shui; i 

introdueix una cuina de fusió entre 

Orient i Occident, gràcies als co-

neixements del seu amo, del que 

un queda fascinat per la seva sa-

viesa i mestria.

texto Marta Burguès · fotos Guillem Pérez

SHANGAI 1930
C/ Buenos Aires, 11-13

Tel. 93 363 43 70
Metro: Hospital Clínic (L5)

Tipus de cuina: oriental, 
amb tocs occidentals 

Preu Mig: de 25 a 30 euros 
Horari: de dilluns a diumenge 

fins al migdia 
Tancat: Diumenge a la nit 

No et perdis: el llamàntol al for-
matge i el bou de mar al vapor 
amb all en el seu propi suc al 
més pur estil dels pescadors

La dansa del drac, la del lleó, l’òpera xinesa i tot el folklore 
xinès estaran presents per celebrar l’entrada a l’Any Nou. Per 
cert, aquest any és el de la rata.

LA DADA

EIXAMPLE OLI EN UN LLUM

I és que aquí els entrepans són l’estrella. Però no 
els tradicionals, sinó frankfurts de qualitat, amb 
matèries primeres molt ben treballades. “No vo-
lem que els nostres clients mengin un entrepà rà-
pid. És un lloc per a assaborir-lo o prendre’t el teu 
temps”, comenta el responsable del local. D’ham-
burgueses, de rellom, d’ou amb sobrassada, bi-
kinis i fi ns a sis varietats de pa... una exclusivitat 
difícil de trobar. 
Una altra dada és que compta amb una cuidada 
carta de vins de diferents regions per a una clien-
tela fi del, al voltant dels 30 anys. Copes i còctels 
especials fi ns a les dues de la matinada, tant en 
el pis superior com a l’inferior. Sens dubte, una 
barreja explosiva.

OLI EN UN LLUM
C/ Bon Pastor, 6 bis
Tel. 93 209 77 11
Metro: Diagonal
Horari: de dilluns a diumen-
ge de 19.30h. a 1.00h. 
Divendres i dissabtes fins 
les 2.00h. 
Què hi podem trobar: un am-
bient relaxat per prendre còc-
tels originals i entrepans de 
primera qualitat.

Frankfurt i còctels de luxe 
Menjar un frankfurt mentre beus un còctel en un local de disseny? 
Un fet inusual i extraordinari, que l’equip de Luz de gas ha ideat 
per a l’Oli en un llum

c o p e s : + i d e e s
LUZ DE GAS
C/ Muntaner, 246
Metro: Diagonal
Horari: divendres i 
dissabte de 23.30h. a 
3.00h. 
Concerts especials entre 
setmana. 
Què hi podem trobar: 
un clàssic de Barcelona 
amb bons concerts en 
directe i gent guapa. 

SALA B 
C/ Muntaner, 244
Metro: Diagonal
Horari: divendres i 
dissabte de 23.30h. a 
3.00h. 
Concerts especials entre 
setmana. 
Què hi podem trobar: 
intimitat en un lloc on la 
música en viu és un dels 
seus punts forts. 

BERLÍN
C/ Muntaner, 240
Metro: Diagonal
Horari: de dilluns a dime-
cres de 9.30h. a 1 h., de 
dijous a dissabte fins a 
les 3h. 
Què hi podem trobar: 
esmorzars, dinars i sopars 
en un bon ambient a la 
zona alta de Barcelona. 

SALA BE COOL
Pl. Joan Llongueras, 5
Trambaix: Francesc Macià
Horari: de dijous a dissabte 
de 23.00h. a 3.00h. 
Què hi podem trobar: 
una programació regular 
de concerts i sessions de 
dijous a dissabte, tot i que 
entre setmana també podem 
gaudir d’actuacions.

[ s o p a r ]
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 EL PALAUET

[ c o p e s ]

Propostes creatives d’Arola 
L’excel·lència culinària del conegut xef Sergi Arola de l’Hotel Arts es trasllada 
també al Palauet, un edifi ci modernista situat al Passeig de Gràcia. Tres menús i 
quatre aperitius per a sibarites

Un dels hotels més emblemàtics 

de Barcelona, l’Hotel Arts, ha arri-

bat a un acord amb el Palauet per 

gestionar l’organització del que 

anomenen “Els Migdies del Pa-

lauet”, menjars molt especials al 

servei de les empreses i esdeve-

niments privats, realitzats pel me-

diàtic Arola. 

Una obra d’art

Només pel fet de poder contem-

plar la preciosa arquitectura del 

Palauet val la pena acostar-s’hi. 

Aquest, obra del mestre Pere Fal-

qués, destaca pels seus interiors i 

per conservar elements decoratius 

originals. El Palauet és un singular 

espai que compta amb un total de 

set ambients diferenciats on cele-

brar esdeveniments de tota mena 

en un lloc encisador. 

Arola Catering

Tots els plats del Palauet han es-

tat pensats per sorprendre als co-

mensals, de 20 fi ns a un màxim de 

40 usuaris, que celebren el seu es-

deveniment de manera exclusiva i 

personalitzada. Això sí, amb una 

vetllada original i temptadora. Per 

fer-nos una idea de les delicioses 

propostes culinàries destaquem 

aperitius com royal de foie i pipes 

garapinyades i primers plats com 

amanida de patata, esbergínia fu-

mada, carxofes i formatge de ca-

bra. Se’ns fa la boca aigua només 

de pensar-hi.

text Marta Burgués · fotos Guillem Pérez

EL PALAUET
Passeig de Gràcia, 113

Tel. 93 218 00 28
Metro: Diagonal 

Cuina d’autor 
Preu mig: 100 euros 

Horari: de 12.00h. a 17.00h. 
No et perdis: El pa de pessic de 

xocolata tendre amb plàtans i 
bastó dolç de sèsam

Aquest servei, a més a més de gastronomia, assessora sobre 
les millors opcions; està dotat de servei de seguretat, equip 
d’hostesses, estacionament de vehicles, decoració... 

LA DADA

GRÀCIA: LA CERVESERA ARTESANA

I ho fem gràcies a la petita fàbrica de cervesa que 
hi ha dintre del local; i així, directament i acaba-
da de fer, bevem l’IPA (Iberian Pale Ale), que té 
un gust més amarg que de costum i un color més 
fosc, però ben segur que és més bona i natural. 
Elaboren 5 classes diferents de cerveses pròpies: 
rossa, torrada, negra, de mel i de blat i especials. 
També realitzen altres més especials, segons la 
temporada, de menta, de fruites... A més a més el 
local ofereix 60 tipus de cervesa diferents, encara 
que, és clar, la viva recomanació passa per provar 
la que s’elabora en el propi bar. 
Pregunta-ho tot sobre el món de la cervesa, doncs 
no hi ha cap altre lloc on sapiguen més d’aquesta 
beguda internacional, preferida per tots. 

LA CERCESERA ARTESANA
C/ Sant Agustí, 14
Tel. 93 237 95 94
Metro: Diagonal (L5-L3)
Horari: de dilluns a dijous, 
i diumenge de 17.00h. a 
2.00h, divendres i 
dissabte fins a les 3.00h. 
Què hi podem trobar: cerveses 
de qualitat, elaborades pel 
propi local. Una extensa carta 
de whiskys de malta i una de-
coració original i eclèctica

Fabricant cervesa 
Aquest local, situat al barri Gràcia, està considerat ja com el 
temple de la cervesa. A la cervesera artesana  podem aprendre 
com es realitza el seu procés d’elaboració

c o p e s : + i d e e s
ALFA
C/ Gran de Gràcia, 36
Metro: Fontana (L3)
Horari: de dijous a 
dissabte de 23.00h. 
a 3.00h. 
Què hi podem trobar: 
música alternativa i
ambient desenfadat, 
dels pocs llocs autèntics 
que queden a 
Barcelona.

NO SWEET
c/ Vic, 19
Metro: Fontana (L3)
Horari: de dilluns a 
dijous de 19.30h. a 2.30h. 
Divendres i dissabtes 
fins a les 3.00h.
Què hi podem trobar: 
un ambient relaxat per 
començar i acabar la nit. 
Diferents estils musicals 
i bons preus. 

OMMSESSION
C/ Rosselló, 265
Metro: Diagonal (L5-L3)
Horari: dimecres de 23.00 
a 3.00h. i de dijous a dis-
sabte de 23.30h. a 3.30h.
Què hi podem trobar: 
és el club del modern hotel 
Omm. Per realitzar esdeveni-
ments i celebracions i pren-
dre una copa o un còctel. 

THE CELTIC CROSS
C/ Còrsega, 343
Metro: Diagonal (L5-L3)
Horari: de dilluns a diu-
menge de 12.00h. a 3.00h. 
Què hi podem trobar: 
Un tros d’Irlanda al cor 
de Barcelona. Cerveses, 
menús irlandesos i 
música en directe 
tots els diumenges. 

[ s o p a r ]
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 LAS FERNÁNDEZ

[ c o p e s ]

De Lleó al Raval barceloní 
El típic menjar de la comarca lleonesa del Bierzo es trasllada directament al cor 
del Raval, en un local original i modern, on els vins i altres plats de temporada es 
converteixen en senyera d’aquest peculiar restaurant

Les seves mestresses, originàries 

de la regió del Bierzo, promouen la 

gastronomia típica d’aquesta pobla-

ció. Així, podem degustar la taula 

d’embotits, la cecina -carn salada i 

fumada- de Lleó, el lacón -braó de 

porc- amb pebrots, l’amanida d’es-

pinacs frescos amb poma i ceci-

na… És un dels pocs llocs on trobar 

l’autèntic botillo -un embotit gruixut 

replet amb carn de porc-, que arri-

ba per encàrrec. Imperdonable no 

provar-lo almenys un cop a la vida. 

A més d’aquest tipus de cuina, els 

seus altres senyals d’identitat són 

una gastronomia mediterrània, amb 

algun toc modern “i la presentació 

que li dóna la cuinera als plats”, res-

salta Berta, una de les seves res-

ponsables. Van canviant la carta per 

temporades i no ens podem perdre 

la cassola de bolets al forn a la cre-

ma de “Posada de Valdeón” o la pa-

ella de cloïsses al vi blanc. A con-

tinuació, per què no optar per un 

pop a feira –a la gallega- amb niu 

de patata, mandonguilles casolanes 

de pollastre a la crema d’albergínia i 

carbassó, i el peix del dia. 

Activitats alternatives 

Las Fernández és un lloc informal 

amb parets de color vermell i petits 

llums, estil retro. És un local alter-

natiu on les activitats es succeïxen: 

exposicions de pintura, fotografi a, 

graffi ti, moda i vídeo o esdeveni-

ments puntuals com el ritual de  la 

queimada de la lluna plena. 

texto Marta Burguès · fotos Guillem Pérez

LAS FERNÁNDEZ
C/ de les Carretes, 11

Tel. 93 443 20 43
Metro: Sant Antoni (L2)

Cuina mediterrània 
i típica del Bierzo 

Preu mig: 15-20 euros 
Horari: Diumenge a dijous de 
21.00 a 2.00 h. divendres i 

dissabte de 21.00 a 3.00 h. 
No et perdis: El botillo del Bierzo 

i altres especialitats típiques 
d’aquesta cuina

Una important selecció de vins del Bierzo i l’enclavament, al 
costat del Monestir de Sant Pau del Camp, enmig d’una at-
mosfera multicultural. Una proposta per sopar els diumenges. 

LA DADA

UNIVERSITAT: MILANO COCKTAIL BAR

Parlar de Milano és parlar d’elegància, d’un ambi-
ent exclusiu, però, al mateix temps, d’una alterna-
tiva a les altres cocteleries de Barcelona.
Una interminable carta de còctels i combinats bri-
lla amb llum própia. Ens hem de deixar sorprendre 
per les begudes que es recomanen i gaudir del ri-
tual de realitzar còctels. És tot un espectacle. 
Està situat en uns baixos, “inicialment semblava 
un inconvenient, però és un factor positiu de se-
lecció”, comenta el seu responsable.
Milano està inspirat en els locals italians -el seu 
leit motiv és el Campari- i està infl uit per l’ambient 
nord-americà dels anys 30 i 50. La idea és que 
qui entri es transporti a un altre lloc i a un altre 
temps, como un oasi de calma.

MILANO COCKTAIL BAR
Ronda Universitat, 35
Tel. 93 481 33 27
Metro: 
Universitat (L2-L1) ,Catalu-
nya (L3-L1)
Horari: Obert tots els dies 
de 18.00 a 2.00 h.
Qué hi podem trobar?: una 
atenció personalitzada i ac-
tuacions d’ambientació, els 
dimecres i dijous, amb músics 
coneguts en el circuit de jazz 
de Barcelona. 

Elegància i còctels
Ubicat a uns baixos on passa desaparcebut, tot i que es troba al 
centre, Milano té pocs mesos de vida però atrau un conjunt de 
clients fi dels gràcies els seus coneguts còctels

c o p e s : + i d e e s
ALT HEIDELBERG
Ronda Universitat, 5
Metro: Universitat (L1-L2)
Horari: Obert tots els dies 
de 8.30 a 1.30 h.
Què hi podem trobar: 
Una carta de cerveses i re-
ceptes clàssiques aleman-
nyes, tapes de tota la vida. 
Un ambient informal en un 
local amb més de 60 anys de 
història.

THE SHAMROCK IRISH BAR
c/Tallers, 72
Metro: Universitat (L1-L2)
Horari: dl., dj i dg. de 12.00 
a 2.30 h., dm. i dim. de 
18.00 a 2.30, dv. i dis. de 
12.00 a 3.00 h.
Què hi podem trobar: típic 
pub irlandès, amb carta de 
cerveses irlandeses, whiskies, 
sidra i còctels.

MARSELLA
c/ Sant Pau 65
Metro: Catalunya (L1-L3)
Horari: de dl. a dv. de 
18.00 a 2.30, ds i dg fins 
les 3 h
Què hi podem trobar: Un dels 
bars més antics on provar 
l’absenta, un licor fort 
característic d’aquest 
local. Ubicat al cor del Raval.

ALMIRALL
c/ Joaquim Costa, 33
Metro: Catalunya (L1-L3)
Universitat (L1-L2)
Horari: Obert tots els dies 
de 19.00 a 3.00 h.
Què hi podem trobar: local 
fundat el 1860. Lloc de tro-
bada per tot tipus d’ambi-
ents: informal, casolà. Deco-
ració modernista.

[ s o p a r ]
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 SANDWICH & FRIENDS

Nou local al Raval 
Els populars restaurants d’originals i saborosos entrepans Sandwich & Friends 
acaben d’obrir un nou espai al Raval. Amb aquest ja són cinc els establiments, tots 
ells situats a la Ciutat Comtal

El Raval es modernitza i incorpora 

sofi sticats llocs per a un públic di-

vers. Situat a l’inici de la Rambla 

del Raval, el nou establiment, com 

la resta de S&F, és un espai jove i 

cosmopolita per compartir, xerrar i 

menjar. Una refrescant fórmula per 

menjar ràpid o, si es vol, passar una 

llarga estona amb els amics. El con-

cepte de S&F va ser ideat per Fran-

xa Tomàs, creatiu publicitari, i Kike 

Gomà, empresari d’hosteleria. La 

seva oferta es basa en entrepans 

que reuneixen qualitat, creativitat 

i sofi sticació: enrotllats freds i en-

rotllats calents en pa de motlle, de 

dos pisos calents en pa de motlle 

i baguettes. Més de 50 varietats 

amb noms de persones: Marta, 

Pere, Victor, Josep, Pau… has mi-

rar quins ingredients conté l’entre-

pà amb el teu nom. 

La insignia de Jordi Labanda

La decoració, a càrrec de Francesc 

Pons, desprèn actualitat. El que més 

hi destaca són les il·lustracions del 

gran mural de Jordi Labanda, que 

s’ha inspirat en l’atmosfera mul-

ticultural que envolta el barri. “El 

motiu d’aquest mural -diu Laban-

da- és una festa Bollywood. He vol-

gut amb aquesta il·lustració, que és 

la més extensa que he pintat, retre 

homenatge a les comunitats índia i 

pakistanesa que resideixen al Raval 

i que han vingut a enriquir la nostra 

cultura amb tot el sabor i el color de 

les seves arrels”.

text Anna Burgués · fotos Guillermo Péreztext Anna Burgués · fotos Guillermo Pérez

SABDWIXH & FRIENDS
C/ Hospital, 104

Tel. 93 329 82 77
Metro: Universitat  

Cuina: Entrepans de diferents 
varietats 

Preu mig: 15 euros 
Horari: de diumenge a dime-

cres de 9.30 a 1.30 h, de 
dijous a dissabte de 9.30 a 

2.30 h. 
No et perdis: els enrotllats calents 
en pa de motlle i de dos pisos ca-

lents en pa de motlle.

Aquest establiment està adaptat al barri on es situa, amb 
il·lustracions de múltiples cultures. Podem trobar entrepans 
saborosos que han creat escola

LA DADA

[ s o p a r ]
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TEATRE TÍVOLI SHAOLIN & WU DANG. LA OTRA CARA DE CHINA

Descàrrega d’energia Qi 
L’ordre budista Shaolin va ser fundada pel 

monjo hindú Tamo fa més de mil anys a 

la montanya Songshan. La seva fi losofi a 

es basa en el control de la ment sobre el 

cos, la disciplina estricta 

i l’entrenament físic que 

els va servir per a defen-

sar els seus monestirs. 

Wu Dang és l’altra ordre 

budista mil·lenària. Els 

seus monjos desenvolupen les arts marci-

als incorporant les teories del Ying i el Yang 

i el Tai Chi. Els Monjos mestres de les dues 

ordres confl uïxen en aquest nou especta-

cle a Barcelona. Sublim harmonia de la rít-

mica suavitat Wu Dang amb la contundent 

energia Shaolin que proporciona un resul-

tat espectacular. Els números de coordina-

ció, fl exibilitat i força es succeïxen de for-

ma vertiginosa, recolzats per l’orquestra 

d’instruments tradicionals xinesos de cor-

da, vent i percussió. A més a més, el show 

recull, en una sofi sticada presentació au-

diovisual, una explicació educativa sobre 

l’origen d’aquestes disciplines. 

No obstant això, els reis d’aquest especta-

cle són, sens dubte, dos 

nens Shaolin que demos-

tren tenir una gran expe-

riència sobre l’escenari. 

També cal destacar l’ac-

tuació d’un mestre con-

vidat de Qi Gong -l’art que controla amb la 

ment l’energia qi del cos-, capaç de neutra-

litzar el dolor quan es sosté sobre diverses 

puntes de llança. 

Els números de coordinació, fl exibilitat i força 
es succeeixen de manera vertiginosa, recolzats 
per una orquestra tradicional xinesa

SHAOLIN & WU DANG LA 
OTRA CARA DE CHINA
TEATRE TÍVOLI 
C/ Casp, 8 Barcelona 
Horaris: De dimarts 
a divendres, a les 
21.00h. Dissabte a les 
18.00h. i 22.00h. Diu-
menge, a les 18.00h. 
Fins al 24 de febrer. 
Preu: entre 23 i 36 
euros. 
www.shaolininformation.
com 

Les dues ordres budistes xineses, Shaolin i Wu Dang mostren alguns dels seus mil·lenaris exercicis 
d’entrenament en un espectacle on el Ying i el Yang entren en una bella harmonia 
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 KABARA

[ c o p e s ]

Fusió i eclecticisme 
Passió, mestissatge, unió, multiculturalitat… hi ha moltes formes de defi nir 
a Kabara, un restaurant i bar de copes al Raval, que pretén ajuntar cultures i 
transmetre-les a través de la seva cuina internacional

A Kabara d’un temps ençà han 

apostat clarament per potenciar 

una carta cosmopolita amb infl u-

ències mediterrànies i orientals. I 

és que els responsables del local 

responen a aquestes característi-

ques, doncs l’amo, d’origen palestí, 

proposa una fusió de sabors on la 

cultura mediterrània hi és sempre 

present. Un exemple són els seus 

entrants, com La Ruta de la Seda, 

una degustació oriental de rics in-

gredients d’aquest tipus de cuina; 

i el hummus, una de les especiali-

tats de la casa. Entre els segons, el 

seu amo recomana les broquetes 

perses (de vedella i pollastre amb 

arròs basmati i amanida) o el kaf-

ta a l’estil palestí a base de carn al 

forn, tomàquet, patates i arròs bas-

mati. Delícies on el millor és el seu 

preu, entre  4 i 9 euros. 

Pur art 

A Kabara van més enllà. Els hi agra-

da l’art i això es nota en les activi-

tats que cada setmana preparen. 

Des d’exposicions d’art i fotogra-

fi a a lectures, sessions poètiques i 

projeccions. En breu, els seus res-

ponsables realitzaran les “open 

mic night” de poesia: una activitat 

en la qual el públic pot apuntar-s’hi 

i recitar la seva poesia lliurement. 

La decoració respira eclecticisme: 

parets de color vermell, verd, ta-

ronja, i taules originals. També és 

un bon lloc per a les primeres co-

pes de la nit. 

text Marta Burguès · fotos Guillem Pérez

KABARA
C/ Junta de Comerç, 20

Tel. 93 412 76 98
Metro: Liceu  (L3)

Cuina: Internacional 
Preu mig: 15 euros 

Horari: de diumenge a dijous 
de 13.00 a 17.00 i de 19.00 a 

2.00 h., divendres i dissabte 
fins a les 3.00 h. 

NO ET PERDIS: 
El menú Kabara, un pica-pica 

de nachos, falafel, hummus i un 
segon a triar. 

Al restaurant Kabara es poden tastar diferents especialitats 
internacionals: perses, palestines, gregues, mexicanes i au-
tòctones, i prendre exquisits còctels.

LA DADA

CENTRE: ODDLAND

Més enllà del seu nom, Oddland no té res d’es-
trany, ja que és un local proper i obert a tot tipus 
de públic; d’aquells en el qual un es sent com a 
casa. La fi losofi a d’aquest bar tranquil és crear un 
espai agradable, donant una sensació de llibertat i 
quietud que regna en tot el local. A més de combi-
nats, també pots picar; des de patés, a formatges, 
nachos amb formatge… La seva decoració senzi-
lla, natural i amb un toc retro són els seus millors 
senyals d’identitat. Pedres, fusta, verds, marrons... 
signes de terra, d’un protagonisme especial i únic 
que aconsegueix transmetre una atmosfera de re-
lax. A les parets, si ens hi fi xem bé, hi han textos 
poètics. També destaca l’original decoració dels la-
vabos, amb llums tènues, vidrieres i sorpreses. 

ODDLAND
C/Joaquim Costa, 52
Metro: Universitat (L1-L2)
Horari : de dilluns a dime-
cres de 17 a 1 h., de dijous 
a dissabte de 14.30 a 3 h. i 
diumenge de 14.30 a 1 h. 
Tel. 93 412 00 49 
Què hi podem trobar: un pe-
tit bar acollidor, on prendre 
bones copes i còctels en un 
ambient de relax. 

Terra gens estranya
Oddland signifi ca país o terra estranya, i també és un petit bar, amb 
un ambient distès i relaxat; i bons combinats, amb una decoració 
que convida a la pau 

c o p e s : + i d e e s
THE QUIET MAN
C/ del Marquès de Barbe-
rà, 11
Metro: Universitat
Horari: Obert tots els dies 
de 18h. a 3h.  
Què hi podem trobar: bar ir-
landès amb cerveses i 
folklore típic d’aquesta 
cultura. És una de les 
primeres tavernes irlandeses 
de la Ciutat Comtal.

C3 BAR
C/ Montalegre, 5
Metro: Universitat
Horari: de dilluns a dijous 
de 9h. a 00h., divendres i 
dissabte de 11h. a 03h. 
Què hi podem trobar:  situat 
a l’interior del CCCB, obert 
pràcticament tot el dia, on 
podem menjar i sopar. Té una 
programació cultural i d’actu-
acions pròpia.

BAR LOBO
C/ del Pintor Fortuny, 3
Metro: Liceu
Horari: de diumenge a di-
mecres de 12 a 0h. i de di-
jous a dissabte de 12 a 2h. 
Què hi podem trobar: 
bar restaurant informal, amb 
cuina de qualitat. Zona loun-
ge i de copes per a gaudir 
després del sopar. 

LONDON BAR
C/ Nou de la Rambla, 34
Metro: Liceu
Horari: de dimarts a dijous 
de 19.30 a 2.00h. i diven-
dres i dissabte fins a les 
3.00h. 
Què hi podem trobar: 
Bar mític pel qual han passat 
importants cantants i grups al 
llarg de la seva història. 

[ s o p a r ]
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 SPEAKEASY

Clandestinitat 
a Barcelona 
Speakeasy, el restaurant del Dry Martín, la popular cocteleria del carrer 
Aribau, ha recuperat un espai interior utilitzat com antic magatzem 
per recrear un lloc gastronòmic semblant al dels locals clandestins del 
Chicago dels anys 30

I és que res és un misteri a Spea-

keasy, no obstant la seva atmosfe-

ra i ambient ens sedueixen i ens 

transporten a èpoques passades 

que, durant l’època de la Llei Seca 

van popularitzar alguns famosos 

locals de la societat americana. 

És un lloc reservat, íntim i agra-

dable, que fl irteja amb la clandes-

tinitat, on l’oferta gastronòmica 

s’elabora a partir de la millor ma-

tèria primera per a sorprendre els 

clients. Situat en el magatzem del 

Dry Martín, s’accedeix a través de 

la part del darrere i, després de 

creuar la cuina, arribem al men-

jador. No ens enganyem, la seva 

carta no és barata, però els seus 

plats són suculents: carpaccio de 

caça ibèrica macerada en pebres 

amb parmesà, tàperes i oli d’argan 

o petxines de pelegrí rostides so-

bre fi  puré de moniatos a la vai-

nilla i ragout de bolets especiats 

són exemples i capritxos que, per 

un dia, es poden tastar. La decora-

ció és rigorosa: taules justes amb 

la il·luminació idònia en un entorn 

íntim i una excel·lent selecció de 

música de jazz.

 

Celler de luxe 

Un magatzem cobert d’ampolles 

il·luminades i una taula comunità-

ria presideixen el local. El celler és 

bona part del seu secret. Està cli-

matitzat i ordenat en vitrines que 

constitueixen un autèntic apara-

dor per als amants del vi. 

text Marta Burguès fotos Guillem Pérez

SPEAKEASY
C/ Aribau, 162-166
Tel. 93 217 50 70

Metro: Diagonal
Cuina mediterrània, de 

mercat i autòctona 
Preu mig: 70 euros 

Horari: de dilluns a diven-
dres de 13.30h. a 16h. i 

de 21h. a 24h., dissabtes 
de 21h. a 24 h. 

No et perdis: el rellom de cér-
vol enllardat amb coca de fal-

sa samfaina i fruits vermells

Exclusivitat durant una nit en un ambient únic en la Ciutat 
Comptal. Ideal per menjar i, posteriorment, prendre un original 
còctel en una de les primeres cocteleries de Barcelona. 

EL DETALL
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 ENOTECA (HOTEL ARTS)

L’ànima del mar 
L’hotel Arts presenta la nova temporada del seu restaurant Enoteca de la mà del xef 
Paco Pérez, que té una estrella Michelín en el seu Miramar de Llançà. Sota el lema “la 
frescor del mar i l’essència del producte” inicia una innovadora etapa

La qualitat de la matèria prime-

ra, la simplicitat i l’elegància, així 

com la creativitat de cada plat són 

la fi losofi a de la cuina d’aquest 

xef que, ara, podem trobar a l’Ho-

tel Arts. “És la interpretació de la 

cuina actual amb tocs tradicionals 

i innovadors”, afegeix Paco Pérez. 

Els productes del mar són els 

plats estrella: llobarro i gall de 

Sant Pere, arribats directament 

del Cap de Creus, mentre que el 

xai lleugerament fumat amb làc-

tics i el garrí ibèric formen la se-

lecció de carns. Recomanem l’ar-

ròs melós, de la temporada amb 

eriçó de mar, entre d’altres plaers 

mariners. 

El vi, com no podia ser d’una al-

tra manera, és un punt de refe-

rència d’aquest espai. Es presenta 

com un lloc de trobada per a la in-

vestigació, la experimentació i per 

l’aprenentatge dels diferents ti-

pus de vins, raó per la que s’orga-

nitzen de forma esporàdica sessi-

ons de tast a càrrec d’importants 

cellers del país. 

Del Miramar a l’Enoteca

Guardonat el 2006 amb la estrella 

Michelín, Paco Pérez dirigeix els 

fogons del restaurant Miramar, un 

espai familiar situat enfront de la 

platja del poble de Llançà, a Giro-

na, i fundat ja fa gairebé 70 anys. 

De vocació culinària, Pérez ha de-

senvolupat la seva carrera en res-

taurants molt coneguts. 

text Marta Burguès fotos Guillermo Pérez

ENOTECA
C/ de la Marina, 19-21
Tel. 93 483 81 08
Metro: Ciutadella-Vila Olím-
pica (L4)
Cuina: marinera 
Preu mig: 70 euros 
Horari: dilluns i dimarts 
de 12.30 a 16.00 h. i de 
19.30 a 23.00 h. de dime-
cres a dissabte de 19.30 a 
23.00 h. 
No et perdis: El tàrtar de to-
nyina amb eriçons de mar

Disposa d’un celler de més de 450 referències juntament amb 
uns productes de màxima qualitat al costat del mar per a plats 
de peixos que faran les delícies dels paladars més exigents. 

EL DETALL

[ s o p a r ]
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EIXAMPLE: THE PHILARMONIC

La seva història es remunta a 1998, quan Lluís Par-
dellans, un dels seus propietaris, va idear un lloc 
per a la gran demanda de públic anglès. La infl u-
ència en la decoració ve de l’anglesa Jacqueline, la 
seva altra propietària, que ha fet d’aquest local tot 
un senyor pub, on destaquen les fustes i llums amb 
aires londinencs. Ara per ara, The Philarmonic és 
un estil de vida, amb un públic cosmopolita que ve 
a menjar o a beure alguna de les múltiples cerve-
ses de la carta. És perfecte per a veure partits inter-
nacionals. A destacar: el Quiz, tots els dijous; una 
espècie de trivial per jugar i rebre premis en begu-
des. També hi ha una cuina oberta tot el dia, amb 
especialitats angleses com el Roastbeef i les pata-
tes rostides farcides d’ingredients variats. 

THE PHILARMONIC
Mallorca, 204
Metro: Diagonal (L3-L5)
Horari: De dilluns a diven-
dres de 9:00h. a 3:00h., 
dissabtes i diumenges de 
12:00h. a 3:00h. 
Tel. 93 451 11 53.
Què hi podem trobar: 
taverna anglesa que és ja tot 
un clàssic a la ciutat. Menjar 
anglès i del nostre país du-
rant tot el dia, cerveses i molt 
de futbol

Regust anglès
Potser és una de les primeres tavernes angleses de Barcelona. 
Aquest pub ofereix un conjunt d’activitats en un ambient 
purament anglès, adaptat també als costums del nostre país

c o p e s : + i d e e s
MOJITO CLUB
C/ Rosselló, 217
Metro: Diagonal (L3-L5)
Horari: Bar i cafeteria de 
dilluns a diumenge de 
18.00h. a 23.00h., 
discoteca fins a les 5.00h. 
Què hi podem trobar: club 
llatí amb ritmes calents en 
un ambient que s’escapa del 
convencional. Escola de salsa 
de dilluns a dissabte. 

ZINC BAR
Hotel Villa Emilia
C/ Calabria, 115-117
Metro: Rocafort (L1)
Horari: obert tots els dies 
fins a les 2.00h.
Què hi podem trobar: deco-
ració eclèctica en un ambient 
de relax. De dijous a dissabte, 
de 20 a 23h, un pianista bra-
siler proposa un repertori de 
peces de jazz, bossa nova… 

LIKA LOUNGE
C/Passatge de Domingo, 3
Metro: Diagonal (L3-L5)
Horari: de dimarts a dis-
sabte de 21.00h. a 3.00h.
Què hi podem trobar: lounge 
bar amb un destacat disseny 
on assaborir els més originals 
còctels. Atenció a la barra de 
gel perquè les begudes es 
mantinguin fredes. 

EL CAFÉ DE LAS ARTES
C/València, 234
Metro: Passeig de Gràcia
Horari: de dilluns a dissab-
te de 19.00h. a 2.30h.
Què hi podem trobar: bar 
musical on poder ballar mú-
sica comercial amb un distès 
ambient en una de les zones 
més concorregudes de l’Ei-
xample barceloní. 
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 CASA FERNÁNDEZ

[ c o p e s ]

Sobreviure al pas del temps 
Pocs locals poden presumir de comptar amb més de 20 anys d’experiència, oferint 
servei i qualitat a base d’una cuina casolana i senzilla. El restaurant, propietat del 
barman Javier de las Muelas, és molt conegut i estimat a la ciutat

Davant la quantitat d’establiments 

que obren i tanquen cada any a la 

Ciutat Comtal, celebrar més de 20 

anys de trajectòria és tot un èxit. 

Cerveseria i restaurant de cuina 

de mercat, Casa Fernández ha gua-

nyat adeptes i, fi ns i tot, podem tro-

bar-hi algunes cares populars. Els 

amants dels espectacles nocturns 

(futbol, Liceu, Palau, etc.) i de sopar 

tard, estan d’enhorabona. Perquè 

Casa Fernández fa l’ullet als que 

sopen tard i té la seva cuina ober-

ta ininterrompudament de 12.30 a 

00:30h. Els fans al futbol i als con-

certs en general podran gaudir de 

la bona taula a hores poc habitu-

als. Amb una decoració moderna, 

a l’estil “destroy magatzem”, en el 

local trobem la fusta i el ferro com 

a principals elements.

Cuina casolana 

Menjar com a casa és el somni de 

molts comensals. Una extensa car-

ta de plats autòctons i de mercat 

protagonitzen la seva gastrono-

mia. Des de les tapes de sempre 

als seus plats estrella, com els ous 

poché amb patates confi tades, l’as-

sortiment d’hamburgueses amb di-

ferents salses i el tataky de tonyi-

na. Els típics canalons o l’escudella 

amb carn d’olla també es troben 

entre les seves especialitats. S’ha 

de demanar pels suggeriments o 

les mitges racions i també pel plat 

del dia, perquè cada jornada hi ha 

una proposta diferent. 

text Mar Deer · fotos Guillem Pérez

CASA FERNÁNDEZ
Santaló, 46

Tel. 93 201 93 08
Metro: Gràcia (FGC)

Cuina: Casolana, 
de mercat, autòctona 

Preu mig: 25 euros 
Horari: Obert tots els 

dies de 12.30 a 00.30 h
NO ET PERDIS: 

els ous poché amb 
patates confitades 

Interessant assortiment de vins de diferents regions que es 
poden demanar en copes. Casa Fernández compta, a més a 
més, amb una sol·licitada terrassa durant tot l’any.

LA DADA

YXAIIO

Aquesta beguda tan especial és fruit de tres anys 
de treball de creació. Va començar el 2005 amb 
una idea imbatible en un laboratori i el resultat és 
una beguda realitzada amb una fórmula secreta 
que conté  feromones com les que trobem en els 
perfums. Amb un gust picant, es pot beure sola i 
molt freda o bé barrejada amb alcohol, com qual-
sevol altre combinat.  A Barcelona ja es pot provar 
en alguns locals, i gaudir de les Yxaiio night®: fes-
tes amoroses amb performances, com els Yxaiio 
smell-jockeys, que bufen feromones a la gent que 
balla. Es pot trobar aquesta beguda al Club Pacha, 
Opium Mar Bcn, Café La Crème i Shôko Restaurant 
& Lounge. Les properes festes són el 14 de març a 
Opium Mar i el 5 i l’11 d’abril a Shôko.

YXAIIO PHEROMONES®
Des de Brasil, a Barcelona, 
Eivissa i Hamburg fins a Mò-
naco. Yxaiio deixa l’empremta 
d’un aroma afrodisíac. Es pot 
aconseguir exclusivament a 
www.yxaiio.com i en els mi-
llors clubs de la ciutat.

Feromones a l’aire
La curiosa beguda Yxaiio ha aterrat  en els millors locals de la ciutat. 
De la mà dels austríacs Michael Wlazny i Wolfgang Langreiter, ja 
es poden beure feromones i despertar la passió dels altres

c o p e s : + i d e e s
SHÔKO RESTAURANT & 
LOUNGE CLUB
Passeig Marítim de la Bar-
celoneta, 36 
Metro: Barceloneta  (L4)
Horari: de dj a dg de 00.00 
a 3.00 h. 
Què hi podem trobar: 
Fusió entre plats orientals i 
mediterranis en una ubicació 
privilegiada al costat de la 
platja.

OPIUM MAR BARCELONA
Passeig Marítim de la Bar-
celoneta, 34
Metro: Barceloneta (L4)
Horari: obert tots els dies 
de 20.00 a 6.00 h. 
Què hi podem trobar: 
Aires mariners en un local 
molt modern on podem tastar 
cuina internacional i mediter-
rània. Festes i música noctur-
na a dojo.

CLUB PACHÁ 
Av. Dr. Marañón, 17
Metro: Zona Universitària 
(L3) Horari: divendres i ds. 
de 00.00 a 6.00 h
Què hi podem trobar: 
Club on es realitzen multitud 
de festes i una decoració de 
disseny. Explosió de sons, 
llums i música fins la mati-
nada.

CAFÉ LA CRÈME
Pl Espanya 6-8
(Hotel Catalònia Plaza)
Metro: Espanya (L3-L1)
Horari: dj., dv. i ds. fins les 
2.00 h.
Què hi podem trobar: 
Cafeteria de dia i bar de co-
pes durant la nit, ideal per 
tastar còctels i escoltar músi-
ca de diferents estils.

[ s o p a r ]
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 DAPS

Esperit de servei 
A una de les cantonades gastronòmiques més reconegudes de la Ciutat Comtal 
es troba Daps, tot un veterà en el món culinari, que transmet sensacions de 
mercat i, sobretot, vocació de servei

AN Grup, una de les empreses de 

restauració més importants que 

regenta aquest i altres locals re-

partits per la ciutat, estudia al mà-

xim cada espai per recrear som-

nis gastronòmics. “A Daps és molt 

important la fi delització del client, 

ja que no oferim plats, sinó tot un 

servei global”, explica Núria, res-

ponsable del restaurant. És el que 

realment valoren els seus clients, 

treballadors de la zona, turistes i 

fi ns i tot, joves o grups per a ce-

lebracions. La zona on es troba, 

a l’Avinguda Diagonal, al costat 

de Francesc Macià, pot dibuixar-

nos una idea equivocada del seu 

preu. A Daps despunta una exten-

sa carta de cuina mediterrània i 

catalana a preus reduïts. A més a 

més, cada setmana hi ha 15 plats 

de cuina de mercat diferents. Els 

plats de sempre amb el millor de 

les tendències actuals són els 

seus senyals: canelons a la bar-

celonina, ous estrellats, peus de 

porc, bacallà... Atenció al vi reco-

manat del mes. 

Art i decoració 

L’estil modern de Daps no pas-

sa inadvertit. La seva arquitectu-

ra basada en amplis fi nestrals que 

omplen de llum el local i els colors 

vermells destaquen a primera vis-

ta. Aquesta decoració es combina 

amb les pintures d’artistes con-

temporanis. Cal destacar la ter-

rassa apta per a tot l’any. 

text Marta Burguès  fotos Guillem Pérez

DAPS
Av. Diagonal, 469
Tel. 93 410 90 89

Trambaix: Francesc Macià
Cuina: mediterrània, catalana, 

de mercat 
Preu mig: 25 euros 

Horari: de dl. a ds. de 13.30 a 
16.30 h. i de 20.00 a 1.00h.,dg 

fins a les 00.00 h. 
No et perdis: Els canalons

 a la barcelonina 

Els sibarites dels vins en trobaran una extensa carta de vins 
de diferents regions nacionals i altres internacionals. Desta-
quen, això sí, les denominacions d’origen catalanes. 

EL DETALL
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SALA BECOOL

Regentada pel Grup Déjàvu, professionals de l’oci 
nocturn i la música amb més de 15 anys de trajec-
tòria, BeCool aposta per la diversitat de concerts 
en viu. Realitza produccions pròpies i externes amb 
una programació regular de concerts i sessions de 
dijous a dissabte. Artistes internacionals, nacionals 
i locals presenten els seus treballs musicals. Grà-
cies a aquesta programació, la sala s’ha fet un es-
pai en una ciutat mancada actualment de llocs on 
expressar música en directe. El seu mig format i la 
proximitat entre el públic i l’artista l’eleven a club, 
on el públic forma part de l’espectacle. A més a 
més, dj’s de renom amb sessions electro, techno i 
minimal desfi len per la sala. Per els independents, 
l’indie més recent també hi té cabuda.

Sala BeCool
Plaça Joan Llongueras, 5
Tel. 93 362 04 13
Francesc Macià (Trambaix)
Horari: dijous, divendres 
i dissabte concerts a les 
22.00 h., resta de sales a 
partir de les 00.00 h. 
Què hi podem trobar: un club 
on conviuen diverses disci-
plines musicals dividit en di-
ferents sales amb música en 
directe, djs i sons variats a la 
part alta de la ciutat

Els concerts en viu
Malgrat que el seu nom ens evoca una macrodisco per a “gent 
maca”, BeCool no és més que una sala compromesa amb la 
música en directe, que disposa de diferents espais

c o p e s : + i d e e s
DUBLÍN
Plaça Joan Llongueras, 5
Zona: Francesc Macià 
(Trambaix)
Horari: de dl. a dv. de 9.00 
a 3.00h., dissabtes i diu-
menges de 17.00 a 3.00h. 
Què hi podem trobar: 
típica taverna de Dublín amb 
música en directe on es po-
den tastar plats irlandesos i 
nacionals. 

UNO
Tuset, 1
Metro: Diagonal (L3-L5)
Horari: de dl. a dv. de 8.00 
a 21.00 h. restaurant-bar 
i de dj. a ds. de 23.00 a 
3.00 h. copes 
Què hi podem trobar: bar 
amb un disseny cuidat i so-
fisticat obert tot el dia. Es po-
den realitzar festes privades 
amb menús inclosos. 

LA BOLSA
Tuset, 17
Metro: Diagonal (L3-L5)
Horari: dl-dj de 20.00 a 
2.30h., dv de 20.00 a 
3.00h., ds de 18.00 a 3.00 
h. i dg de 18.00 a 2.30h. 
Què hi podem trobar: Bar mí-
tic de la ciutat on les copes 
pugen i baixen en funció de la 
demanda.

PIPER’S
Buenos Aires, 42
Metro: Hospital Clínic (L5)
Horari: de dl. a dj. de 8.00 
a 1.30h., dv. i ds. fins a les 
2.30h. 
Què hi podem trobar: bar i 
cafeteria freqüentada pels jo-
ves. Ofereix varietat de cerve-
ses i degustació d’entrepans, 
tapes i especialitats. 
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 9 CATA

Maridatge amb còctels 
Sopar mentre prenem un còctel? Pot semblar una idea arriscada, però és un concepte 
totalment conegut a Nova York o Londres. Existeixen determinats combinats que van 
molt bé amb una sèrie de plats. I això és, precisament, el que trobem al 9 Cata 

Santi Olivella, creador del recone-

gut restaurant de vins Cata 1.81, 

assessorat per José Mª Gotarda, 

el prestigiós cocktailman de l’Ide-

al, ha iniciat un projecte que ofe-

reix el millor de la gastronomia 

creativa i una carta de còctels per 

a maridar o bé prendre abans o 

després de sopar. 

Un dels avantatges de la seva carta 

és que pots demanar plats sencers 

o bé mitges racions. Els seus preus, 

que van des dels 5 als 8 euros, són 

molt reduïts i permeten atipar-se 

amb un sopar en un lloc modern de 

decoració minimalista. L’oferta gas-

tronòmica, desenfadada i reduïda, 

es compon d’originalitats com els 

macarrons amb sobrassada i xo-

colata blanca, els ous fregits i les 

hamburgueses o els entrecots. 

Cada plat amb el seu còctel 

La idea del local és poder gaudir 

de qualsevol dels plats amb un 

Blue News, còctel creat per José 

Mª Gotarda, elaborat amb vodka, i 

arrel de gingebre, un exemple dels 

més de 15 originals combinats que 

9 Cata ofereix en la seva àmplia 

carta de begudes. A més, trobem 

una explicació de la història de 

cada còctel, així com dels mari-

datges. Entre aquests, el Manhat-

tan, ideal amb amanides, pastes i 

carns o el 0º, de suc de pastana-

ga i taronja, xarop de coco i fulles 

d’alfàbrega, indicat per a qualse-

vol plat.

text Marta Burgués fotos Guillermo Pérez

9 CATA
Comercial, 9

Tel. 93 268 17 28
Metro: Arc de Triomf

Horari: De dimarts a dijous 
de 19.30 a 02.30, i de 

divendres a dissabte de 
19.30 a 03.00 h. 

Cuina: de mercat,
mediterrània 

Preu mig: 18 euros 
No et perdis:  El New York chee-
se cake, a l’hora de les postres

Al 9 Cata hi ha més coses, a banda de bon menjar i millors 
còctels: música en directe totes les nits de dimarts a dissab-
te, ambient juvenil i begudes fi ns a la matinada. 

EL DETALL
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CLUB MIX

La barreja de Mix combina còctels, música en di-
recte i celebracions personalitzades amb gastrono-
mia inclosa. L’originalitat la trobem a l’entrada, un 
portal de cases antic que dóna a un club modern i 
ple d’activitats. La seva decoració consisteix en una 
il·luminació difusa amb llums de disseny que pen-
gen d’un altíssim sostre. Ressalten els seus sofàs, 
grans i de pell negra, i el gegant mirall al fons, que 
multiplica l’espai per dos. Interessant el panell cen-
tral retro il·luminat de fotografi es que van canviant 
segons el punt de vista que adoptem. La tranquil-
litat desapareix a mitjanit per la seva animada pista 
de ball. Mix convida a realitzar festes privades amb 
un servei de còctel i pica-pica mediterrani o japo-
nès per a grups de dilluns a diumenges. 

CLUB MIX
Comerç, 21
Tel. 93 319 46 96
Metro: Arc de Triomf (L1)
Horari: de dilluns a diumen-
ge de 20.00 a 3.00h. 
Què hi podem trobar: un club 
polivalent amb un disseny 
avantguardista, en el qual se 
celebren festes privades, amb 
bona gastronomia, i música 
en directe.

Sofi sticació i elegància
A Mix cada dia és una sorpresa diferent. Amb poc temps de vida 
és ja un referent del Born barceloní en disseny i personalitat 
nocturna. Un lloc per anar abans i després de mitjanit

c o p e s : + i d e e s
THE WHITE BAR
Hotel Chic and Basic borne
Princesa, 50-52, local
Metro: Jaume I (L4)
Horari: obert tots els dies 
fins a les 2.00h. 
Què hi podem trobar: bar de 
disseny de l’hotel ChicandBa-
sic. Atractiu, seductor i fresc, 
tot de color blanc. Una barra 
de petits miralls donen la so-
fisticació a l’espai.

BAR BORNEO
Rec 49
Metro: Arc de Triomf (L1)
Horari: divendres i dissabte 
de 20.00 a 3.00h., de diu-
menge a dijous de 20.00  a 
2.30h. 
Què hi podem trobar: bar on 
es serveixen centenars de 
begudes amb una interessant 
carta de vins, tes, infusions, 
caipirinhas i mojitos.

FORO CLUB
Princesa, 53
Metro: Jaume I (L4)
Horari: rest. de dimarts a 
diumenge de 13.00 a 16.00
i de 20.30 a 00.00 h. Club 
de dimecres a diumenge.
Què hi podem trobar: restau-
rant argentí i mediterrani amb 
un club a la part de baix amb 
música en directe.

EL BORNE
Pg. Born, 26
Metro: Arc de Triomf (L1)
Horari: restaurant de 20.00 
h a 00.00 h. Copes fins a 
més tard.
Què hi podem trobar: local on 
es serveixen fondues, raclettes 
i altres especialitats, així  com 
còctels de diferents tipus. 
També organitzen exposicions.
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 PASTARITO

Un bon plat de pasta
Què tenen els restaurants italians que agraden a tothom? Bona pasta, productes 
autòctons de regions italianes i una cuina similar a l’espanyola. Gràcies a això, la 
cadena de restaurants Pastarito ja compta amb dos establiments a Barcelona

Pastarito acaba de presentar els 

nous productes de la seva carta 

i la seva imatge corporativa. Pas-

tes i vins amb diferents sabors i 

textures de tota Itàlia per a do-

nar a conèixer la gastronomia 

que serveixen als restaurants ita-

lians. Destacar que tots els pro-

ductes procedeixen directament 

del país transalpí, i els seus cui-

ners també són tots d’origen ita-

lià, una cosa que sempre dóna 

més confi ança. Així, a diferència 

d’altres italians, Pastarito opera 

sota el concepte de restauració 

italiana: respectant temps de coc-

ció, receptes i matèries primeres 

tal i com es realitzen al país d’ori-

gen. El local, on es respira un bon 

ambient, és de grans dimensions, 

cosa que fa que el nombre de co-

mensals sigui més gran. 

Fórmula Pastarito

L’objectiu dels locals Pastarito és 

el de transmetre els valors i els 

ingredients italians a Barcelona. 

Entre les pastes, cal destacar els 

suculents tortellini farcits de car-

bassa i d’espinacs, les farfalle 

amb carn, o una nova pasta, in-

ventada pel xef del local, anome-

nada rosa amb speck (una mena 

de pernil italià). A la carta de vins, 

el de Sicília blanc Columba Plati-

no 2006 o el negre Nino Negri de 

la regió de Sassella són dues de 

les millors i més originals opcions 

per acompanyar els plats.

text Marta Burgués fotos Guillermo Pérez

PASTARITO
Llacuna, 148-150
Tel: 93 485 68 02
Cuina: italiana
Preu mitjà: 25 euros
Horari: de dilluns a diu-
menge de 12.30 a 14.30h. 
i de 19.30 a 23.30h.
No et perdis: la rebosteria 
italiana, com el clàssic tira-
misú, entre d’altres

Bona cuina italiana feta amb les millors matèries primeres, 
portades directament d’Itàlia. Pizzes, pastes i vins difícils de 
trobar a d’altres locals de les mateixes característiques

EL DETALL
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LLETRAFERIT

El concepte és senzill: prendre alguna cosa mentre 
llegeixes algun dels llibres que hi trobes. L’avantat-
ge? Els llibres es guarden per a seguir llegint quan 
un hi torna, i tots els exemplars es venen a preus 
molt econòmics. Lletraferit és un espai d’art on es 
succeeixen les exposicions de quadres d’artistes 
coneguts, fotografi es, projeccions, lectures i tallers 
de literatura, classes d’anglès i tallers de conversa, 
presentació d’editorials alternatives... Les obres de 
les exposicions solen estar a la venda. Del 15 d’abril 
al 15 de maig s’inaugura l’exposició de quadres + 
poesies, anomenada Simetries. Tot això sense obli-
dar els cafès, les 20 varietats de te, els batuts na-
turals, i coulants de xocolata blanca o negre. A la 
nit, varietat de còctels amb i sense alcohol.

LLETRAFERIT
Joaquim Costa, 43
Tel. 93 301 19 61
Metro: Universitat (L1-L2)
Horari: de diumenge a di-
jous de 16.00 a 2.30h., di-
vendres i dissabte de 16.00 
a 3.00h. 
Què hi podem trobar: espai 
polivalent, tranquil a la tarda 
i entre setmana, i per les nits 
funciona com un animat bar 
de copes.

Llibres i cafès
Un bar on llegir llibres? Un racó d’art amb saboroses postres? 
Lletraferit és una combinació d’ambdues possibilitats. Una 
barreja d’art amb rebosteria, cafès o sucs

c o p e s : + i d e e s
KABARA
Junta de Comerç, 20
Metro: Liceu  (L3)
Horari: de dge. a dij. de 
13.00 a 17.00h. i de 19.00 
a 2.00h., div. i diss. fins a 
les 3.00h. 
Què hi podem trobar: bar de 
copes on sopar cuina interna-
cional. Exposicions temporals 
de quadres i fotografies, així 
com sessions de poesia.

ODDLAND
Joaquim Costa, 52
Metro: Universitat (L1-L2)
Horari: de dill. a dcres. de 
17 a 1.00h., de dij. a diss. 
de 14.30 a 3.00h. i dge. de 
14.30 a 1.00h. 
Què hi podem trobar: un bar 
acollidor, on prendre bones 
copes i còctels en un ambient 
decorat per a gaudir del relax, 
i on et sents com a casa.

IT CAFÉ
Joaquim Costa, 4
Metro: Liceu (L3)
Horari: de dilluns a diumen-
ge de 18.30 a 2.30-3.00 h. 
Què hi podem trobar: bar de 
disseny, dividit en dues zones 
amb sofàs, butaques i cadi-
res de diferents grandàries, 
música variada i combinats a 
bons preus.

RITA BLUE
Pl. de Sant Agustí s/n
Metro: Liceu (L3)
Horari: de dill. a dij. de 
19.00 a 2.00h., div. i diss. 
fins a les 3.00h. 
Què hi podem trobar: restau-
rant nocturn i còctels originals 
i de diferents classes per a 
degustar. Terrassa en la ma-
teixa plaça Sant Agustí.
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10. extra florista

Gregor Lersch, de origen alemán, es un gran
maestro que imparte cursos y realiza demostra-
ciones y eventos por todo el mundo. Se ha preo-

cupado de divulgar la formación entre los profesionales
del sector, teniendo en cuenta la evolución artística
junto a la evolución técnica del arte floral.
Gregor Lersch, junto a Paul Wagener, fueron los prime-
ros en formar al futuro equipo de profesores de l’Escola
d’Art Floral de Catalunya. Cada dos años no falta a la
cita que tiene en Barcelona. 

¿En qué te has basado para realizar trabajos florales en
madera?

Ha sido todo un reto transmitir la importancia de la madera
aplicada a la floristería. España tiene un paisaje seco con mucha
piedra y bosque, y muchos floristas y usuarios en general pueden
pensar que la madera no luce, pero vemos que no es así. Además
es un material modesto que tiene mucha salida actualmente. Voy
aplicando técnicas que veo en todo el mundo donde suelo viajar.

¿Fantasía, originalidad o trabajos perdurables en el tiempo?
De todo un poco. Actualmente, sí es verdad que se llevan los

efectos brillantes que ofrecen esta sensación de gran fantasía y
color, pero es importante, a la hora de vender, que el trabajo
pueda durar más. La tendencia marca la combinación de diversos
tipos de plantas y flores por la gran riqueza de naturaleza que te-
nemos, algo que antes era casi impensable. 

¿Qué tipo de florística triunfa y qué debe hacer el profe-
sional para destacar?

Para mí, las tiendas que cuentan con un perfecto equilibrio
entre una distribución de flores para el consumo diario y de re-
galo, y que lo mezclan con el diseño floral. El sector necesita flo-
ristas que sean profesionales completos. Es importante estar en la
tienda siempre y trabajar durante todo el día ofreciendo trabajos
nuevos e interesantes. No sólo la economía cambia la profesión
sino también los aspectos socioculturales; hoy en día, es necesa-
rio un cambio de paradigma en el sector porque hay que adap-
tarse a estos cambios socioculturales que existen.

H a b l a n d o  d e  t e n d e n c i a s
f l o r a l e s  c o n  G r e g o r  L e r s c h

Fotografía sección ocio nocturno
Cliente: Revista Oxígeno

Fotografía editorial
Cliente: Verdiland Ediciones

Fotografía



Video
Grabación rueda de prensa y entrevista
Cliente: ComBoca Comunicación

Entrevistas a directivos de startups
Cliente: Tyba

Cobertura eventos para 
EAE Business School y Ostelea Tourism Management School
Cliente: The Social Media Family



Grabación curso y entrevista
Cliente: Verdiland Ediciones

Montaje y tratamiento audio
Cliente: AHIADEC

Video



Descubre qué podemos hacer 
por ti en diseño. Conjugamos 

ideas, creatividad e imagen para 
elaborar tu diseño a medida

Damos forma a tus ideas para darles utilidad, orden y simplicidad
La comunicación exige, además de un mensaje potente, una forma adecuada de transmitirlo, que proporcione un impacto positivo a la vez 
que facilita la comprensión del destinatario y la respuesta deseada. En diVisibles escuchamos tus ideas, te asesoramos y creamos el aspecto y 
función que necesites para cada circunstancia.

Diseño Web
Creación, mantenimiento y rediseño de páginas 
web, blogs, microsites y newsletters.

Diseño gráfico
Creación y desarrollo de proyectos de imagen 
corporativa y branding. Diseño de catálogos, 
folletos y material corporativo.

Diseño editorial
Diseño, maquetación y grafismo para revistas, 
libros y proyectos on line. Creación y gestión de 
proyectos editoriales.

Quiero un diseño personalizado

https://divisibles.com/contacto/


Manual dd identidad gráfica
Cliente: Tomas Colomer Joiers

Diseño gráfico



Diseño catálogo, fotograíia, retoque
Cliente: Digger Tools

Diseño gráfico/editorial

Dirección de arte y maquetación
Cliente: Revista Gestión Documental



Diseño dossier de prensa e invitación
Cliente: Sara Gómez Comunicación

Diseño catálogo y fotografía
Cliente: Verdinia Garden Suppliers

Diseño gráfico
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Colaboraciones en medios de comunicación

Durante los años de emisión colaboró en los programas: “El Club” (Albert Om), “Els 
Matins” (Josep Cuní), “Millenium” (Ramón Colom). De 2003 a 2006 colaboró como 
asesora nutricional en el programa de TV3 “Cuina per Solters”. En 2008 colaboró como 
médico nutricionista en los programas: “Soy lo que como” (Cuatro) y “Cambio Radical” 
(Antena 3). A partir de 2010 intervino de forma habitual en el programa “Divendres” de 
TV3, durante sus siete años de emisión.

Durante trece años colaboró en la radio de forma habitual en el programa “Via Lliure“ 
(Marta Cailà, RAC1), y entre 2004 y 2006 en el programa “El Mon” (Xavier Bosch, RAC1). 
Actualmente sigue colaborando en el programa a cargo de Jordi Basté. Desde 2014 hasta 
2016 colaboró semanalmente en Radio 4 (RNE) en el programa “Amics i coneguts” con 
Silvia Tarragona.

Otros medios en los que participa asiduamente son: “Espejo público” (Antena 3), 
“Las mañanas de la 1”, “El punt AVUI”.  Ha colaborado también en medios de prensa 
escrita como: “El Periódico”, “La Vanguardia”, “Diari Ara”, “La Razón”, “Objetivo 
Bienestar”, “Telva", "Nueva Estética", etc.

Dossier de prensa 2020

“Conecta con salud. 
Adelgaza con sentido común”

Cuando abres la puerta de la consulta de la Dra. Montse Folch, 
en el Centro Médico Teknon, Grupo Quirón Salud, de 
Barcelona, recibes una gran sonrisa. Contagia energía y frescura, 
y crea empatía. En su despacho, encuentras a una profesional que, 
si se lo permites, te habla de tú, con cercanía y que entiende tus 
problemas porque se pone en la piel de sus pacientes.

Pero, sobre todo, vemos a una mujer, apasionada por su trabajo, 
que transmite sus conocimientos médicos para generar confianza. 
Y gracias a ello uno se refuerza, adquiere seguridad y plenitud. 
Tales valores explican la trayectoria de la Dra. Folch, que desde 
hace más de 30 años, es una de las principales referencias en 
materia de nutrición de nuestro país.

Dossier de prensa 2020
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“Hay muchos caminos para 
conseguir perder peso, 
pero lo más importante es 
aprender a mantener el 
peso saludable y esto solo 
se aprende mientras nos 
adelgazamos”

Licenciada en Medicina y Cirugía y Máster 
en Nutrición y Dietética por la Universidad 
de Barcelona, Montse Folch ha realizado 
cursos en el extranjero, es miembro del 
Cuerpo Facultativo de Centro Médico Teknon 
desde 1996, socio numerario de la Sociedad 
Española de Nutrición Comunitaria (SENC) y 
miembro fundador de La Sociedad Española 
de Medicina Antienvejecimiento y Longevidad 
(SEMAL).

Pionera en lanzamientos clave en el mundo 
de la nutrición, como los zumos depurativos 
y la dieta de los colores para adelgazar, 
entre muchos otros, la doctora profesa un 
amor por su trabajo casi inusual, desde que, 
de niña, tuvo claro que quería ser médico; 
con el fin de ayudar a los demás a estar y 
verse mejor.
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Nuevos conceptos en nutrición
Descubre qué puede hacer la alimentación por ti

A través de la alimentación por colores, Montse Folch propone un nuevo método de 
estilo de vida; sencillo, fácil y variado, que sirve para activar el metabolismo y mantenerse 
en un peso, sano y joven. “Se trata de una dieta sencilla, clara, efectiva y basada en la dieta 
mediterránea que ayuda a perder peso mientras incorporas nuevos hábitos alimentarios 
saludables y luchas contra el envejecimiento”.

Como si de un juego de parchís se tratase, una de las máximas de la dieta de los colores 
es hacer siempre de la comida un acto placentero. Así, el menú se divide en cuatro colores: 
rojo para las proteínas, vegetales y animales; verde para los vegetales; amarillo para el 
azúcar y los hidratos de carbono; y marrón para las grasas. Además, en el azul incluiremos 
los líquidos y los condimentos.

El mindful-eating es la alimentación 
consciente. Una filosofía de vida que 
promueve el desarrollo de nuestra atención 
en ámbitos relacionados con nuestra 
alimentación. En la consulta de Montse, y con 
el equipo de Centro Médico Teknon, Grupo 
Quirón Salud: la psicóloga Marta Aparicio 
y la nutricionista Eva Espona, se propone 
un programa integral en nutrición y salud, 
de siete sesiones, que asegura el cambio en 
el estilo de vida y el aumento del bienestar 
personal.

Consta de sesiones individuales (la primera 
con la nutricionista) y grupales, con ejercicios 
prácticos de relajación, ingesta consciente, 
visualizaciones y técnicas grupales.

"La alimentación por 
colores y el mindful-
eating son dos métodos 
innovadores y sencillos que 
permiten cambiar nuestro 
estilo de vida"

Dossier de prensa 2020

De una forma dinámica y estudiada, marca 
las pautas de alimentación que deberá 
adoptar su paciente, con un seguimiento 
médico. Montse Folch siempre dice que 
lo importante no es la dieta: “Hay muchos 
caminos para conseguir perder peso, pero lo 
más importante es aprender a mantener el 
peso saludable y esto solo se aprende mientras 
nos adelgazamos”.

En todos estos años de experiencia, por la 
consulta de la doctora han pasado personas 
reconocidas social y mundialmente. Pero ella 
no hace distinciones; no hay pacientes de más 
y de menos; todos son iguales y diferentes 
a la vez, cada uno con sus problemas y con 
un objetivo común: el de encontrarse y verse 
bien, y únicos delante del espejo.

Ahora es tu momento. Conecta con tu dieta
Programa de adelgazamiento adaptado a ti

Todos sabemos que adelgazar no es algo fácil ni trivial. En este proceso intervienen 
muchos factores, desde los externos y físicos a los psicológicos; y el reto es superar toda 
clase de trabas personales para conseguirlo. En la consulta de la doctora Montse Folch, en 
el prestigioso Centro Médico Teknon, Grupo Quirón Salud, se establece un programa de 
adelgazamiento, medido y meditado, y especialmente adaptado a cada persona.
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“Lo mejor es el contacto tan 
personal con las pacientes, 
tanto que, muchas veces, 
acaban siendo amigas fuera 
de la consulta”

Dossier de prensa 2020
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Coaching médico nutricional
A tú lado para mostrar la mejor versión de ti

La Dra. Montse Folch practica un tipo de nutrición inteligente, basándose en la 
nutrición médica y con sentido común. Entre lo natural y lo científico, emplea técnicas de 
ambas ramas, manteniendo siempre un control de la salud. Montse Folch reconoce que 
lo importante es la motivación personal que el paciente tenga, las ganas de cambiar y 
verse mejor, con la seguridad de que se hace de forma saludable. Esto incluye el cambio 
de hábitos alimentarios y de salud que los pacientes van adoptando en el programa de 
adelgazamiento hasta llegar a nuestro peso ideal. “Este peso ideal es el que no nos cuesta 
de mantener y aquel con el que nos sentimos a gusto; con curvas incluidas, porque la curva 
también es bella”.

Gracias a sus más de 30 
años de trayectoria y a sus 
conocimientos médicos, 
trabaja hacia un objetivo: 
ayudar a los demás a estar 
y verse mejor.

Una gran parte de los programas de 
adelgazamiento de la doctora van dirigidos 
a mujeres, de entre 40 y 60 años de 
edad. Una etapa de cambios emocionales y 
sociales importantes; de ser la mejor madre, 
de dirigir equipos, de llegar a la menopausia 
con belleza y salud, y de superar un día a 
día lleno de cuestas. “Cuando nos gustamos y 
ganamos confianza, simplemente las cosas que 
deseamos, suceden”, comenta la doctora.

Dossier de prensa 2020
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Su prioridad es la SALUD desde que nacemos e incluso antes, cuidando el peso de las 
embarazadas, pasando por la edad infantil y juvenil, en la que tanta importancia se le 
da a cómo nos ven los demás más que nosotros mismos; a personas que hacen deporte, 
con alimentación y suplementos nutricionales para la belleza de la piel, pasando por 
adelgazamientos saludables con control del sobrepeso y la obesidad, así como de sus 
enfermedades colaterales: anemia, colesterol, ácido úrico, diabetes, hipo e hipertiroidismo, 
trastorno del déficit de atención (TDAH), etc.

Montse Folch trasmite fuerza y frescura, aportando programas personalizados porque 
cada persona es distinta y, por tanto, cada cuerpo también. Y así ha sido desde que empezó, 
de asistente de cirugía general a abrir su propia consulta de nutrición, donde vio claro que 
lo que más le gustaba era el contacto directo con la gente. Remarca que “tengo la gran 
suerte de gozar cada día de mi trabajo, me implico, trabajo mucho, y lo mejor es el contacto 
tan personal con las pacientes, tanto que muchas veces acaban siendo amigas fuera de la 
consulta”.

Por ello está a tú lado para mostrar la 
mejor versión de ti, a través del coaching 
médico nutricional, la ayuda que ofrecen los 
médicos para que cada persona descubra el 
potencial del autoconocimiento que tiene 
respecto a su salud. “Es muy agradecido ver 
cuando una persona viene por primera vez 
a la consulta y al cabo de un tiempo regresa 
mejor, se cuida más, se siente más joven… en 
definitiva, vuelve a ser ella”.

"El peso ideal es el que no 
nos cuesta de mantener 
y aquel con el que nos 
sentimos a gusto"

Dossier de prensa 2020
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Biografía

Formación académica
• Licenciada en Medicina y Cirugía por la Universitat de Barcelona. (Hospital Clínic - 
1987). Número de Colegiado: 24769. Colegio Oficial de Médicos de Barcelona.

• Master en Nutrición y Dietética por la Facultad de Farmacia de la Universitat de 
Barcelona 1995.

• Curso de Terapéutica Homeopática para médicos en el Centro de Enseñanza y 
Desarrollo de la Homeopatía C.E.D.H. 1996.

• Miembro del Cuerpo Facultativo de Centro Médico Teknon desde 1996.

Especialidades en la consulta de la Dra. Montse Folch
Nutrición y vida saludable
Adelgazamiento y hábitos saludables de alimentación • Pautas alimentarias • Trastornos 
de la conducta alimentaria • Nutrición y cáncer • Nutrición para deportistas • Dietas 
veganas y vegetarianas • Alimentación y caída del cabello • Alimentación y control de 
peso en embarazadas y postparto • Intolerancias alimentarias • Absorción de nutrientes 
• TDAH • Mindful-eating

Medicina estética y antiaging
Toxina botulínica (bótox) • Rellenos faciales • Tratamientos para mejorar las manchas • 
Hilos Tensores • Nutrición de la piel • Estimulación  y reparación de la piel • Mejoría de 
las marcas de acné y cicatrices • Estimulación de colágeno • Tratamientos corporales • 
Disminución de la sudoración excesiva

Tratamientos médicos capilares
Mesoterapia capilar • Vitaminas, minerales y aminoácidos • PRP: plasma rico en 
plaquetas • Minoxidil • Finasteride • Análisis de cabello

Dossier de prensa 2020
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Currículum profesional

1988. Inicia consulta privada de Nutrición y Dietética en Barcelona.

1989. Primeras colaboraciones en servicio de Cirugía Plástica y Estética del Institut 
Dexeus de Barcelona.

1988-1990. Médico asistente en servicio de Cirugía B del Hospital del Sagrado corazón 
de Barcelona.

1990-1992. Médico de urgencias del Centro Hospitalario de Andorra por concurso 
público.

1993. Miembro agregado del Institut Dexeus de Barcelona, en el servicio de cirugía 
plástica y estética como responsable de Nutrición, Dietética y Medicina Estética.

Desde 1996 hasta la actualidad: Consulta de Nutrición y Dietética como
miembro asociado en Centro Médico Teknon.

Otras Sociedades

- Miembro de la Acadèmia Catalana de Gastronomia i Nutrició (desde diciembre de 
2015).

- Miembro numerario de la Academia de Ciencias Médicas en Cataluña y Baleares (desde 
1992).

- Socio numerario de la SENC (Sociedad Española de Nutrición Comunitaria).

- Socio fundador de la SEMAL (Sociedad Española de Medicina Antienvejecimiento y 
Longevidad).

La Dra. Folch ha participado como ponente en diferentes congresos nacionales e 
internacionales, tanto en el ámbito de la nutrición, como en la medicina estética y la 
medicina antiaging, así como en calidad de profesora en el curso Master de Fisioterapia 
(Girona 2012).

Dossier de prensa 2020
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Libros publicados

Como autora

- La Dieta de la Dra. Folch (Ed. Martinez-Roca 2000)
- Menja Bé, Viu Millor (Ed. Ara 2006)
- El Método de la Dra. Folch (edición en castellano Styria 2007, trad. catalana Columna 
2008)
- Zumoterapia para tu Salud (ed. Styria 2009)
- Frutoterapia (Ed. Paidós 2014)
- La Enzima Mediterránea (edición en castellano Planeta 2014, trad. catalana Columna 
2014, trad. portuguesa 2015)
- La Dieta de los Colores (Ed.Grijalbo 2017).

Como co-autora

- ¿Qué Comemos Hoy? (con el chef Quim Marqués, Ed. Belacqua 2002)
- Cuina per Solters I y II (con el chef Ismael Prados Ed. RBA La Magrana 2004)
- Los Dos Lados de la Báscula (con el periodista Jordi Cervera Ed. Planeta 2013, en 
catalan Ed. Angle 2013.)
Ha colaborado con la Sra. Magda Oranich en su libro: Ganes de Viure (pautas 
alimentarias contra el cáncer), con Maribel Bandrés: La Imagen del Hombre 
Profesional, también en el libro Yo cocino, Tú Pintas (100 recetas solidarias), Terapia 
de Amigos (40 artículos solidarios contra el cáncer de mama).

Dossier de prensa 2020

Dossier de prensa 2020

Centro Médico Teknon, Grupo Quirón Salud 
Consulta nº147
Carrer de Vilana, 12
08022 Barcelona
Tel: 93 393 31 47
Email: dra@dramontsefolch.com

SARA GÓMEZ COMUNICACIÓN
sara@dramontsefolch.com
Tel. +34 609 85 18 67

Dossier de prensa 2020
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Dra. Montse Folch
Nutrición y dietética
Medicina estética
Col. 24769
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08022 Barcelona
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Identidad gráfica y material corporativo
Cliente: Clínica Dra. Montse Folch

Diseño gráfico



Ilustraciones para juego educativo online
Cliente: Nins&Out

Diseño gráfico



Newsletters

Diseño/adaptación creatividades newletters
Cliente: Publimas Digital



Newsletters



Diseño/adaptación creatividades newsletters EAE Business School
Cliente: The Social Media Family

Newsletters



Newsletters



Diseño web



Diseño web



Diseño web
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