AAAAAAA



SIBARITA

M AGAZINE

Edita La Guia del Sibarita. Todos los derechos reservados @

Director General
Carlos Saez Gallego

Equipo de colaboradores de este numero

Gustavo Egusquiza
CEO de Gustavo Egusquiza Comunicacion

Maricé Morante
Propietaria de “Maricé cooking moments”

Raquel Saez Gallego
Periodista especializada en lifestyle

Silvia Martinez
Creadora de “A Dieta con Thermomix”

Fotografia Portada
Carlos Saez Gallego

contacto@sibaritamagazine.com sibaritamagazine

BY LA GUIA DEL SIBARITA


mailto:contacto@sibaritamagazine.com
https://www.instagram.com/sibaritamagazine/?hl=es

§GI“I§EARITA
Menu Primavera 2026

pag.5 Carta del Director
Conocer
pag. 7 El lujo se reinventa
pag. 11 Ahmad Ismail

pag. 17 Caviar Bump

pag. 21 Caseria de la Mar
pag. 25 Cenador de Amads
pag. 29 KYO

pag. 31 Matt Orlando

Comer

pag. 37 Amaterasu

pag. 41 Mont Bar

pag. 45 Tresde

pag. 49 Calefa

pag. 53 Aponiente

pag. 57 Buenavista

pag. 59 El Bastardo

pag. 63 La Parrilla de Valle
pag. 65 After Lora

pag. 69 Cera 23



Menu Primavera 2026

Beber

pag. 75 Condado de Huelva
pag. 79 Valdecuevas

pag. 83 Mahou 0,0 Rubia
pag. 85 Crodino Spritz

pag. 87 Vermut & Soul

pag. 89 Dos Déus Fardatxo

pag. 91 Bodegas Comenge

Viajar

J
pag. 95 Paco do Curutelo
pag. 99 wecamp Cadiz
pag. 101 Las Cinco Cantabrias
pag. 103 Los Felices
pag. 107 Playa Soleil

pag. 111 La joya de Islantilla

Cocinar

pag. 117 Crema fria de lombarda
pag. 119 Gazpacho de remolacha
pag. 121 Minitostas falso tartar
pag. 123 Solomillo

pag. 125 Musaka

pag.127 Ensalada mediterranea

BY LA GUIA DEL SIBARITA

Decorar

pag.
pag.
pag.
pag.
pag.
pag.

131 Casa Decor 2026
135 Voucler

137 Massio

139 Ideagroup

141 Daviana

143 Olea



SIBARITA

Carta del
director

La primavera siempre llega con una prome-
sa de renovacioén, pero este 2026 se siente
particularmente especial. Con el deshielo de
las cumbres y el primer sol que calienta los
vifiedos, no solo cambian los paisajes, sino
también nuestras ganas de reencontrarnos
con la autenticidad del producto, las nuevas
experiencias, y los destinos para disfrutar de
esta época del afio tan especial.

El protagonista de nuestra edicién de prima-
vera 2026 es el chef libanés Ahmad Ismail,
con el que hemos conversado para que nos
cuente los secretos de una gastronomia fas-
cinante que durante los ultimos afios ha ido
ganando protagonismo a nivel mundial. Un
ejemplo perfecto de como la frescura y la
tradicion pueden convivir en un mismo pla-
to. Sus hierbas aromaticas, sus citricos y su
espiritu compartido son el reflejo ideal de lo
que buscamos en primavera.

Carlos Saez Gallego
Director General y Fundador de
Sibarita Magazine

Esta estacion del afio es propicia para
pequefias escapadas a sitios con encan-
to. Borja Anabitarte y Lara Alonso del Cid,
duefios del Grupo Mentidero, han creado
La Caseria de la Mar, una villa boutique y
spa con alma, ubicada en un entorno unico
y privilegiado, muy cerca de la localidad de
Comillas. Hemos tenido la oportunidad de
pasar un fin de semana este enclave unico.

El lujo se reinventa por las nuevas exigen-
cias de un segmento de la poblacién que
quiere privacidad y menos exposicion.
Nuestro amigo, Gustavo Egusquiza, nos
explica como gestionar la comunicacién de
grandes empresarios, ultraricos y personas
con grandes patrimonios, a través de una
metodologia especialmente disefiada para
un cliente que demanda una extrema confi-
dencialidad en todos los ambitos de su vida
personal y profesional.

Hemos viajado a la ciudad de Copenhague
para entrevistar a Matt Orlando, quien con
su restaurante Esse, ha logrado que sea
una de las propuestas gastronémicas mas
comentadas en Dinamarca. Y seguimos
con experiencias exclusivas: Amaterasu es
el nuevo espacio dentro de Hotaru en Ma-
drid, donde se puede disfrutar de un unico
menu omakase de 12 pases, una propuesta
que invita a entregarse por completo a la
creatividad y criterio del chef. En Barcelona,
hemos visitado Mont Bar, un local con espi-
ritu de barrio que ha evolucionado sin per-
der su esencia desde la incorporacién del
chef Juan Agudo en el afio 2020.

Por ultimo, el Condado de Huelva se ha
convertido en uno de los destinos emer-
gentes para practicar el enoturismo en el
sur de Espafia. Una experiencia Unica para
todos aquellos que quieren disfrutar de una
regién que ofrece diversos atractivos para
visitarla esta primavera. Una Ruta del Vino
poco masificada donde podremos encon-
trar bodegas centenarias y otras de nuevo
cufio para nuestro deleite.




BY LA GUIA DEL SIBARITA



AAAAAAA



El verdadero simbolo de estatus ya no son
solo los yates, los jets privados o las mansio-
nes imposibles, sino algo mucho mas invisi-
ble: el control absoluto sobre la propia ima-
gen. En un momento en el que la riqueza de
los ultrarricos ha alcanzado maximos histéri-
COS y su numero no deja de crecer, nace una
nueva figura al servicio de las grandes fortu-
nas: el “guardaespaldas mediatico”, un espe-
cialista en hacer que quienes lo tienen todo
apenas aparezcan en los titulares.

La agencia Gustavo Egusquiza Comunicacién
lanza desde Espafia el primer servicio de co-
municacién pensado especificamente para
multimillonarios, grandes patrimonios, here-
deros, celebrities y familias empresarias que
no quieren mas fama, sino menos exposicion.
Su mision es clara: proteger su vida privada
del ruido mediatico, blindar su reputacion
frente a filtraciones y construir un perimetro
de discrecién en un entorno donde cualquier
gesto puede volverse viral en segundos. El
contexto no es casual. Segun recientes infor-
mes sobre riqueza mundial, la poblacion de
individuos con grandes patrimonios asi como

elevadas fortunas no solo crece, sino que se di-
versifica y se vuelve mas visible, mientras que
la riqueza global de los ultrarricos ha marcado
récords en el ultimo afio. Al mismo tiempo, el
apetito por el lujo también se dispara: estudios
recientes de EY Luxury Client Index sefialan
que el 64% de los consumidores espafioles de
lujo planea aumentar su presupuesto en 2025,
consolidando un estilo de vida donde la exclu-
sividad se da por hecho y la privacidad empie-
za a convertirse en el auténtico lujo.

“Muchos ultra ricos no quieren mas visibilidad,
sino control”, explica Gustavo Egusquiza, perio-
dista y consultor especializado en lujo, viajes y
estilo de vida, que ha trabajado durante afios
con hoteles cinco estrellas, marcas premiumy
figuras publicas. “La nueva élite no aspira a sa-
lir en todas las portadas; aspira a decidir cuan-
do, cdmo y por qué aparece su nombre. Nues-
tro trabajo es precisamente ese: gestionar el
silencio tanto como la palabra, evitar que algo
se publique, reconducir filtraciones y permitir
apariciones milimetradas solo cuando aportan
valor”. Todo ello supone un cambio de para-
digma en el universo del lujo.
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El servicio se estructura en tres grandes ejes:
prevencion, gestion y proyeccién controlada.
En la fase de prevencién se realiza una au-
ditoria exhaustiva de la huella digital y de la
presencia mediatica: qué se ha publicado so-
bre el cliente, qué imagenes circulan, qué da-
tos personales son accesibles y qué rumores
podrian escalar a noticia. A partir de ahi se
disefia un protocolo de blindaje que incluye
interlocuciéon con medios clave, revision de
perfiles publicos y preparacion de argumen-
tarios y respuestas ante potenciales crisis.
Todo ello con un enfoque “taylor made” que
hace este servicio aun mas exclusivo.

En la fase de gestién, la agencia actua como
escudo y unico punto de contacto con la
prensa y el ecosistema mediatico: periodis-
tas, redactores, productores, creadores de
contenido o responsables de podcasts. El ob-
jetivo no es enfrentarse a los medios, sino tra-
bajar con ellos desde el respeto, aportando
informacion verificada y lineas rojas claras.
Se busca transformar piezas potencialmente
incbmodas en contenidos equilibrados o de-
sactivarlas antes de que lleguen a publicarse.

N21

La proyeccién controlada queda reservada
para los momentos en los que el silencio ab-
soluto también puede ser un riesgo: el lan-
zamiento de una fundacion, la entrada en el
consejo de administracion de una compafiia
relevante, el apoyo a una causa social o una
aparicion puntual en una cabecera de referen-
cia. En esos casos, Gustavo Egusquiza Comuni-
cacion disefia estrategias ultra selectivas, con
acuerdos cerrados, mensajes trabajados al de-
talle y un sequimiento posterior para asegurar
que la narrativa se mantiene alineada con los
intereses de un cliente que necesita un servicio
muy especializado y exclusivo.

La confidencialidad es la piedra angular del
proyecto. La agencia opera con una cartera
cerrada y un numero muy limitado de clientes
simultaneos, bajo acuerdos de confidencial-
idad reforzados. No se publicitan nombres ni
listas de grandes fortunas representadas y, en
muchos casos, la propia relacién profesional
nunca trasciende. “En este negocio, el éxito es
que nadie sepa que has intervenido”, resume
Equsquiza. “Nuestro mejor caso es precisa-
mente aquel del que no se habla”.
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En la encrucijada donde el Mediterraneo se
funde con las arenas de Oriente Proximo, la
gastronomia libanesa se erige no solo como
una dieta, sino como un manifiesto de hos-
pitalidad y resiliencia. Considerada por mu-
chos como la “joya de la corona” de la cocina
arabe, su propuesta es un vibrante mosaico
de frescura vegetal, especias milenarias y
técnicas heredadas de fenicios, otomanos y
franceses.

Mas alld del iconico hummus o el tabbou-
leh, la mesa libanesa —protagonizada por
el ritual del mezze— es una coreografia de
pequefios platos que celebran el producto
local: el aceite de oliva dorado, el aroma del
za'atar, la acidez del limén y la dulzura de la
granada. En Libano, comer es un acto pro-
fundamente social, un festin donde la abun-
dancia nunca es exceso, sino la forma mas
sincera de dar la bienvenida al otro. Para ha-
blar sobre esta fascinante gastronomia, nos
hemos citado en pleno centro de Madrid con
el chef libanés Ahmad Ismail (Saida, 1987),
quien nos ha hecho un recorrido por las prin-
cipales caracteristicas de la cocina libanesa.

El Libano es montaia y es costa. ;Como se
refleja ese contraste geografico en la dife-
rencia entre los platos del interior y los del
litoral?

En el Libano, la diversidad geografica —con
zonas de montafa, litoral e interior— se refle-
ja directamente en su gastronomia. Aunque
existen platos base comunes en todo el pais,
la principal diferencia entre la cocina de la
costa y la del interior radica en el uso de los
ingredientes. En las zonas costeras, el prota-
gonismo lo tienen los productos del mar, es-
pecialmente el pescado, que se combina con
elaboraciones frescas y de sabores intensos y
bien definidos. El Sayadieh (arroz con pescado
especiado y cebolla caramelizada) es el plato
estrella en el litoral. En cambio, en las zonas
del interior, aunque el pescado también esta
presente, predomina un mayor uso de legum-
bres, verduras y hortalizas, mas vinculadas a
una cocina doméstica y de temporada. Esto da
lugar a preparaciones mas vegetales, con una
fuerte conexion con la tradicién culinaria case-
ra. El Fatteh (garbanzos con yogur y pan frito)
es un ejemplo.

12
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El meze no es un simple entrante, es un
banquete interminable. ;Qué funcién
social cumple este formato de comida en
la cultura libanesa y por qué es imposible
entender su gastronomia sin él?

Si hablamos del denominado meze liba-
nés —o lo que en arabe entendemos como
“mesa compartida”—, su origen se remon-
ta a la tradicion persa. De hecho, la palabra
meze proviene del término persa mazze, que
hace referencia al sabor y al acto de compar-
tir comida. El meze libanés consiste en ser-
vir una gran variedad de platos en pequefias
cantidades, que pueden oscilar entre cincoy
hasta cuarenta elaboraciones en una misma
comida. Esta forma de comer no solo res-
ponde a una tradicion gastrondmica, sino
también a una experiencia social. Dentro del
meze, podemos distinguir varias categorias.
En primer lugar, las ensaladas, entre las que
destacan el tabbouleh —a base de perejil—y
el fattoush, muy popular por su combinacion
de verduras con pan tostado o frito, segun
la preparacién. A continuacidn, encontramos
los meze frios, que incluyen principalmente

cremas y purés, como el baba ganoush, el mu-
tabal de berenjena o el hummus. Por otro lado,
estan los meze calientes y fritos, como el fala-
fel. A esto se suman elementos esenciales en la
mesa libanesa, como los encurtidos y el yogur.

En una mesa libanesa tradicional, ;existe un
orden légico para comer? (por ejemplo, ¢se
empieza por lo frio, lo acido o lo crudo?).

En cuanto al orden de la comida dentro del
meze libanés, si existe una cierta ldgica, aun-
que no todo el mundo la sigue de forma estric-
ta. Lo mas habitual es comenzar con los platos
crudos. Entre ellos destaca el kibbeh nayyeh,
uno de los mas representativos, que podria
compararse con un tartar al estilo libanés. A
continuacion, se suelen servir platos de perfil
acido, como ensaladas y encurtidos, que ayu-
dan a equilibrar el paladar tras la carne cruda
y prepararlo para los sabores siguientes.Des-
pués llega el turno del meze, tanto frio como
caliente: frituras como el falafel, asi como pla-
tos emblematicos como el hummus o el muta-
bal, que completan esta experiencia gastrono-
mica variada y progresiva.

14
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Se dice que hay tantas recetas de kibbeh
como pueblos en el Libano. ;Por qué este
plato de carne y burgul es considerado el
plato nacional y qué dice de su historia?

Existen muchos platos que pueden conside-
rarse tipicos o incluso nacionales dentro de
la gastronomia libanesa, desde ensaladas y
meze frios o calientes hasta guisos tradicio-
nales. Sin embargo, si tuviera que destacar
uno en particular, elegiria el kibbeh, un plato
verdaderamente emblematico.

El kibbeh se presenta en multiples formas:
crudo, frito, al horno o a la brasa. Ademas,
cada region del Libano —ya sea el sur, el in-
terior o el norte— cuenta con su propia ver-
sién de este plato tan emblematico de mi
pais. Es interesante observar cémo, aunque
el plato mantiene su nombre y su base, prin-
cipalmente de carne, las recetas varian en
ingredientes, técnicas y sabores. Asi, puedes
probar un kibbeh crudo en el sur y encontrar
otro completamente distinto en el norte, con
matices unicos que reflejan la diversidad cu-
linaria del Libano.

N21

El Libano fue parte del Imperio Otomano y
tuvo mandato francés. ;Qué técnicas o pla-
tos actuales son herencia directa de esas
ocupaciones y como se “libanizaron”?

Como mencioné al principio, el meze libanés'y,
en general, la gastronomia del Libano tienen
raices persas, pero estan profundamente in-
fluenciados por la tradicion otomana. No hay
que olvidar que el Libano formé parte del Im-
perio Otomano durante siglos, lo que dejé una
huella significativa en su cultura culinaria.

Aunque esta gastronomia llegé al pais a tra-
vés de los otomanos, no se mantuvo de forma
idéntica. Los libaneses supieron reinterpretar-
la, aportando su propia identidad. De hecho,
existen muchos platos similares a los de la
cocina otomana o turca, pero en el Libano se
caracterizan por un mayor protagonismo de
la frescura, la variedad de texturas y el uso de
verduras frescas. Asi fue como, poco a poco, la
gastronomia libanesa fue evolucionando y ad-
quiriendo una personalidad propia. Ademas,
cada region del pais ha contribuido con ingre-
dientes y técnicas locales.
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Ahora que esta de moda el “plant-based”,
épodriamos decir que la cocina libanesa
es la precursora de esta tendencia por su
enorme catalogo de platos vegetarianos y
legumbres?

Con la creciente tendencia hacia la dieta
plant-based, la cocina libanesa puede posicio-
narse como una de las mas representativas
dentro de este estilo de alimentacion. Esto se
debe a que, como sabemos, se basa principal-
mente en hortalizas, verduras y legumbres.

Cabe destacar que, en muchos guisos tradicio-
nales del Libano, el ingrediente principal sue-
le ser precisamente la legumbre o la verdura,
mientras que la carne, el pescado o el pollo
cumplen un papel secundario, casi como guar-
nicion.

En este sentido, la gran mayoria de los platos
de la gastronomia libanesa son facilmente
adaptables a una dieta vegana o vegetariana.
Podria decirse, sin duda, que es una cocina
que encaja de forma natural con este tipo de
alimentacién.

La cocina libanesa es quizas la mas inter-
nacional del mundo arabe. ;Qué se ganay
qué se pierde cuando la cocina libanesa se
adapta a paladares occidentales en ciuda-
des como Madrid?

Considero que tiene una gran aceptacion
en muchos paises europeos. Se trata de
una cocina bastante equilibrada: utilizamos
especias, pero el foco siempre esta en el in-
grediente principal, no en ellas. Estas se em-
plean de manera sutil y armoniosa, lo que
facilita su adaptacion para personas que no
estan acostumbradas a consumir sabores
muy especiados. Dicho esto, la cocina liba-
nesa ha viajado a distintas partes del mundo
y ha evolucionado con el tiempo. La tradi-
cién sigue siendo la base, pero en muchos
lugares ha experimentado una transforma-
ciéon, incorporando nuevas técnicas de van-
guardia. Un ejemplo de ello es el chef Alan
Geaam, quien cuenta con un restaurante ga-
lardonado con una estrella Michelin en Paris.
Su propuesta combina la cocina contempo-
ranea con el respeto por los sabores tradicio-
nales libaneses.

16
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El caviar ha sido considerado a lo largo de los
siglos como uno de los grandes simbolos del
lujo gastronémico. Sin embargo, las nuevas
generaciones y el impulso de redes sociales
como Tik Tok, estan transformando el con-
texto de un producto reservado hasta ahora
a los grandes acontecimientos y ocasiones
especiales. Analizamos con David Lépez Ce-
receda, fundador de Caviar Bolshoi Gourmet,
especializado en la calidad premium de la va-
riedades Bareii, Kaluga, Ossetra y Beluga, el
movimiento viral “Caviar Bump”, su impacto
en el consumo y el por qué ha calado en la
generacion Z.

El “Caviar Bump” es una tendencia viral que
surge en las redes sociales, especificamente
en Tik Tok, en la que se toma directamente
en el dorso de la mano. Aunque catalogada
por muchos como informal o inapropiada,
(@ veces se toma en cantidades ingentes),
tiene ventajas y ha servido para despertar la
curiosidad de los mas jévenes disparando el
consumo entre la generacion Z. Las nuevas
generaciones estan redescubriendo el caviar
desde una perspectiva diferente, menos rela-

N21

cionada con el estatus y mas con la experiencia
gastrondmica. El fundador del Caviar Bolshoi
Gourmet, ve en esta férmula un acercamiento
a nuevos consumidores, algo que esta impul-
sando las ventas en contextos alejados de la
solemnidad que suele acompafar a su consu-
mo. Un descubrimiento espontaneo y ludico
donde la experiencia de compartir juega un
papel fundamental. Para David, el interés de
la generacion Z mostrando caviar en sus redes
sociales tiene légica si partimos de la base de
que los perfiles a los que siguen esta genera-
cién son futbolistas, modelos o artistas de la
musica urbana.

Imitar lo que hacen sus idolos pasa necesa-
riamente por recrear sus gustos y, puestos a
calcar, es mas facil abrir una lata de caviar que
un Lamborghini Veneno Roadster. Frente a las
degustaciones tradicionales es cada vez mas
habitual encontrarlo en propuestas gastrono-
micas inesperadas como topping de patatas
fritas, un bikini rebosante de queso u otro tipo
de platos calientes. Sin duda, un enfoque con-
trovertido que cuenta con defensores y detrac-
tores.
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Hay lugares que no se anuncian, se descu-
bren. La Caseria de la Mar es uno de ellos.
Ubicada a las afueras de la elegante Comi-
llas, esta antigua vaqueria reconvertida en
hotel boutique para sibaritas abrié sus puer-
tas para proponer algo cada vez mas escaso:
tiempo, calma y belleza sin artificios. Con-
cebido como el buque insignia hotelero del
reconocido Grupo Mentidero, el proyecto
supone su debut en la hospitalidad de autor,
con una antigua casa rehabilitada con gusto
exquisito, rodeada por 19 hectareas de fin-
ca privada, donde se plantan maiz y ballico,
alternativamente, y con vistas abiertas a los
Picos de Europa.

La historia de La Caseria de la Mar comien-
za en 1996, afio de su primera construccion,
pero es ahora cuando alcanza su verdadera
razon de ser. El hotel nacié como la culmi-
nacion natural del universo Mentidero: una
filosofia donde la excelencia, el cuidado por
el detalle y el disfrute sereno son irrenuncia-
bles. Se trata de un lugar con vistas marauvillo-
sas, donde la tranquilidad y los paseos mar-
can la diferencia.

N21

El interiorismo, firmado por Chesu Puente
(Intermiso), apuesta por una estética calida y
atemporal, donde los materiales nobles, la luz
natural y las proporciones generosas crean
una sensacién inmediata de bienestar. La Ca-
seria de la Mar cuenta con solo ocho habitacio-
nes, todas con bafio privado, disefiadas para
garantizar intimidad y descanso: Aqui, dormir
es una experiencia: textiles de lujo, tecnologia
discreta y la sensacion constante de estar ro-
deado de naturaleza. El bienestar ocupa un lu-
gar central en la experiencia del hotel. El spa,
con bafio frio, sauna infrarroja y pileta de agua
termal, se abre visualmente al paisaje, convir-
tiendo cada sesidn en una experiencia unica.

Cada mafiana comienza con un desayuno bu-
ffet incluido, pensado para disfrutarse sin ho-
rarios rigidos. Puede tomarse en el acogedor
comedor, en los salones o, cuando el tiempo
acompahfa, en el jardin. Productos de calidad,
sabores reconocibles y el privilegio de desayu-
nar con vistas al verde infinito de Cantabria. La
propiedad invita a pasear, a perderse entre ca-
minos tranquilos y a redescubrir el placer de
no hacer nada en un entoro idilico.
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Antes de hablar de tres estrellas Michelin, de
Estrella Verde o de tres Soles Repsol, convie-
ne empezar por lo que verdaderamente da
sentido a Cenador de Amds: la unién entre
JesUs Sanchez y Marian Martinez. El en la co-
cina, ella al frente de la sala, han levantado
con el tiempo una casa gastrondmica en la
que cada gesto responde a una misma vision.
Esa complicidad profesional y humana ha
convertido a Cenador de Amaés en algo mas
valioso que un restaurante de prestigio: una
experiencia completa, armoénica y profunda-
mente hospitalaria que encuentra en Canta-
bria su verdad y en el mundo su proyeccién.

Con la apertura de su 33° temporada, Cena-
dor de Amds presenta «Coleccién Cantabrico
2026», una nueva lectura del norte de Espafia
a través de la personalidad culinaria de Je-
sus Sanchez. Aqui el Cantabrico se entiende
como mar y como huerta, como memoria y
como presente, como producto y como cul-
tura. Cada pase se integra en un recorrido
pensado para emocionar desde la claridad, el
sabory el sentido del detalle. Valores que son
la sefia de identidad de este restaurante.

N21

«Coleccién Cantabrico 2026» invita a recorrer
la gastronomia a través de una secuencia que
reune paisaje, despensa y oficio. Entre las ela-
boraciones de esta temporada destacan la
empanadilla de erizo y centollo con agua de
salpicon, la esfera de guisantes lagrima con
consomé de jamén ibérico y licuado de sus
vainas, el lomo de salmonete en dos salsas,
el guiso de carne «Royale» y la suprema de pi-
choén con pifiones, salsifi, colinabo y su propio
jugo trufado. Verduras de temporada del pro-
pio huerto y quesos de pequefios productores
locales se integran en la propuesta con natura-
lidad y criterio.

En ese recorrido, el Pan de Amds ocupa uno de
los momentos mas representativos de la ex-
periencia; elaborado en el propio obrador del
chef, situado en la primera planta del palacio, y
servido con mantequilla pasiega y mantequilla
de anchoa. La experiencia se despliega en el
Palacio Mazarrasa, una casona del siglo XVIII
cuidadosamente rehabilitada, donde la piedra,
la madera, la luz y la escala doméstica de los
espacios acompanfan la cocina con una belleza
serena.
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Durante siglos, la ceremonia del té en Japon
se ha considerado un acto de meditacion, un
momento de conexién con uno mismo y de
calma que ha estado profundamente ligado
a la tradicién. Inspirado en esta filosofia y
en un momento de auge del matcha a nivel
global, nace KYO, un espacio que busca re-
cuperar la esencia de este ritual a través de
una experiencia inspirada en el lujo silencio-
so y el respeto por la tradicion. Al atravesar
la puerta de KYO, ubicado en la calle Sagasta
8, se puede apreciar la sutileza y elegancia
en su decoracidn, un concepto ideado para
transmitir el universo de sensaciones que en-
vuelve a la cultura del matcha.

En KYO se respeta la tradicién y el ritual del té
matcha, pero sobre todo se cuida y se selec-
ciona cuidadosamente la calidad del produc-
to. “Uno de los principales pilares de KYO es
sin duda el producto. El nuestro es un mat-
cha japonés organico seleccionado y prepa-
rado bajo los mas altos estandares de cali-
dad”. Rocio y su marido, se inspiraron en los
rituales que componen la ceremonia japone-
sa respetando el umami (sabor caracteristico

de alta calidad del matcha), preservando sus
matices y riqueza sensorial. Por ello, en su car-
ta, cada matcha presenta una intensidad de
sabor umami diferente que se consigue a la
hora de recolectar las hojas de tés. Midori, un
blend de diferentes hojas de matcha que han
sido recolectadas a tijera y que en japoneés sig-
nifica “bocado de color verde”, es ideal para un
latte diario o para introducirse en el universo
matcha. Horé es de una calidad muy alta por
la seleccién de hojas, su recoleccion también
es a tijera y su nombre significa el “rocio de las
mafanas”, en un guifio al nombre de la mujer
del fundador KYO. El umami que desprende es
de una calidad suprema.

Tenku es la gama premium de su carta. La hoja
se extrae con la yema de los dedos, y las hojas
son seleccionadas y tratadas manualmente,
y significa “cielo”. Su textura en boca es muy
sedosa y la intensidad del umami es exquisita.
Por ultimo, Hojicha es un sabor muy particular
proveniente de las hojas del matcha tostado
para conseguir que el nivel de cafeina descien-
da y que su momento de consumo se acerque
mas al sabor de un café descafeinado.
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¢Y silos mejores platos no nacieran del ingre-
diente mas exclusivo sino del que nadie quie-
re? No del caviar, ni de la trufa, ni de la pieza
de caza, sino de las espinas del pescado, de
las pieles de las verduras, del pan que sobré
ayer o de los restos de una fabrica de cerve-
za convertidos en algo que sabe a chocolate
(eso es THIC, uno de los innovadores proyec-
tos de Matt Orlando fuera del restaurante), y
quizas el ejemplo mas elocuente de su mane-
ra de pensar.

En Copenhague, un restaurante lleva meses
respondiendo a esa pregunta con hechos.
Se llama Esse —del latin esse, ser, existir—y
desde su apertura en octubre de 2025 se ha
convertido en una de las propuestas gastro-
ndémicas mas comentadas de la capital dane-
sa. No porque predique sostenibilidad, que
también, sino porque los platos que salen de
Su cocina no se parecen a nada que se haya
servido antes en un restaurante de este nivel.
Fideos elaborados integramente con espinas
de pescado pulverizadas. Helado hecho con
pan duro de una panaderia vecina. Mante-
quilla batida con pieles de verduras que sabe

a umami profundo. Cada plato es una pe-
quefia demostracion de que la restriccidon
creativa, cuando la maneja alguien con ta-
lento suficiente, produce resultados que
el lujo convencional no puede igualar.
Ese alguien es Matt Orlando, un chef estadou-
nidense con un curriculum que impone res-
peto, ya que ha pasado por alguno de los me-
jores restaurantes del mundo y se ha labrado
una reputacion basada en la aplicacion de la
sostenibilidad a la cocina.

Fue el primer jefe de cocina de Noma, el
restaurante de René Redzepi que durante
aflos ocupd el primer puesto de la lista The
World's 50 Best y que transformd para siem-
pre la forma en que el mundo mira a la gas-
tronomia nérdica. Después fundd Amass,
gue durante nueve afios fue referente en co-
cina sostenible, obtuvo la estrella verde Mi-
chelin y lleg6 al puesto 66 de esa misma lista.
Cuando Amass cerré en 2022, Orlando se fue
a Singapur a montar un campus gastronémico
experimental. Regresé a Dinamarca a finales
de 2024 con una idea clara de lo que queria
hacer. ESSE fue esa idea.
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ESSE se encuentra en Nordhavn, el antiguo
barrio portuario de Copenhague que lleva
afos transformandose en uno de los distri-
tos mas interesantes de la ciudad. El restau-
rante ocupa un almacén de 1895 restaurado,
escondido en un callején, con muros de la-
drillo visto y techos abovedados de madera.
Hasta ahi, la postal nérdica esperada.

Pero quien entre buscando la solemnidad
habitual de la alta cocina escandinava se va a
llevar una sorpresa. Las paredes tienen mu-
rales de colores. Las estanterias estan llenas
de tarros de fermentos que funcionan como
decoracion, pero también como un recor-
datorio constante de que aqui la cocina no
termina cuando el servicio acaba. Y de fon-
do suena hip-hop. La carta de vinos reune a
productores que elaboran cada botella con
la misma honestidad que define la cocina.
Son viticultores que cuidan la biodiversidad
de sus tierras y entienden el vino como una
expresion inseparable del lugar del que nace.
Desde pequefios productores de Borgofia o
del Jura hasta bodegas del sur de Espafia,
Portugal o las Azores.

N21

La cerveza artesanal también tiene su lugar,
incluida una elaboracion danesa de Bornholm.
No hay grandes nombres ni etiquetas. En ESSE,
hasta lo que se sirve en copa forma parte de
una misma conviccion, la de que cada eleccién
importa y que la coherencia entre lo que se
come, bebe y produce, todo ello, no es un de-
talle menor sino el centro de la propuesta.

Son 40 asientos en la sala principal, cuatro ta-
buretes en barra frente a la cocina abierta para
quienes lleguen sin reserva, y una zona loun-
ge donde tomar una copa y picar algo sin mas
protocolo. ESSE desmonta la estética habitual
de la alta cocina ndrdica sin perder un gramo
de rigor. Es un sitio donde se va a disfrutar de
una experiencia, no a someterse a un ritual.

Trabajaste en algunas de las cocinas mas
reconocidas del mundo, con Blumenthal,
Ripert, Redzepi. En esos lugares, el ingre-
diente mas raro y exclusivo era casi una
obsesion. ;En qué momento decidiste que
el ingrediente mas interesante era precisa-
mente el que nadie queria, y qué te llevé a
esa conclusién?
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En Copenhague, todo el mundo cocina con
los mismos cinco ingredientes durante los
meses de invierno. Patatas, remolacha, zana-
horias, apio nabo y col rizada. Buscabamos
nuevas formas de expresar estos ingredien-
tes. Las pieles de una verdura tienen una
expresion de nutrientes y compuestos com-
pletamente diferente. Cuando fermentas las
pieles, obtienes un resultado completamen-
te distinto al de fermentar la carne de la ver-
dura. Asi fue como empez6 el camino. Desde
nuestra perspectiva, tirar estas partes de la
verdura es tirar sabor. No son productos de
segunda categoria. De hecho, la mayoria de
las veces el resultado es mucho mas delicio-
so. Nosotros los [lamamos co-productos.

Cuéntame cémo nacié THIC. ;De dénde
vino la idea de que los restos de una fabri-
ca de cerveza podian convertirse en algo
que sabe a chocolate, y qué te enseid ese
proceso sobre las posibilidades de traba-
jar con lo que otros descartan?

THIC nacié en Amass alla por 2016. Buscaba-
mos un sustituto del chocolate en el mendu.
Somos una empresa hiperlocal, y pedir un
ingrediente de otra parte del mundo no te-
nia sentido. Tras el cierre de Amass, pusimos
en marcha Endless Food Co., donde nos cen-
tramos en la produccién alimentaria a gran
escala y en como crear nuevos ingredientes
a partir de los subproductos que genera. De
ahi nacié la version escalable de THIC. En
cuanto a las posibilidades que ofrecen los
subproductos, son infinitas y, lo mas impor-
tante, presentan una nueva paleta de sabo-
res con la que trabajar.

Cuando recibes un ingrediente que nor-
malmente se tiraria a la basura, ;como
empieza tu proceso creativo? ;Qué pre-
guntas te haces antes de convertirlo en
un plato, y hay algun ejemplo reciente en
ESSE que ilustre bien ese camino?

El proceso es Unico para cada ingrediente.
Por lo general, procesamos nuestros copro-
ductos hasta obtener algo estable que poda-
mos conservar. Secado, encurtido, fermen-
tacion, o a veces una combinacion de estos
procesos. Muy raramente procesamos algo
con una intencién inmediata detras.
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En cambio, creamos una despensa con estos
ingredientes. De ahi sacamos la inspiracién. La
espina de pescado frio con fideos de trigo sa-
rraceno y crema de semillas de girasol y miso
es un ejemplo perfecto. Elaboramos un puré
de espinas de pescado y, a partir de ahi, pode-
mos ir en muchas direcciones. Fideos, panes
planos, empanadillas: todas son posibilidades
con el puré de base.

No quieres dar lecciones sobre sostenibi-
lidad, prefieres que la gente lo entienda a
través del sabor. ;Hay algun plato en ESSE
ahora mismo que sea el mejor ejemplo de
esa idea?

La “XO" de piel de calabaza es ese ingrediente.
Nadie piensa que se pueda comer la piel dura
de una calabaza. A través de una carameliza-
cién lenta con cebolla, ajo, chile y miso, se pue-
de alcanzar un sabor tan cargado de umami
(debido a la gran cantidad de azucar adherida
a las pieles) que nunca creerias que viene de
esas duras pieles llamadas “no comestibles”.
Me encanta ver las reacciones de los comensa-
les después de que han probado el plato.

Si tuvieras que explicarle a alguien que nun-
ca ha oido hablar de ti en qué consiste lo
que haces en ESSE, sin usar la palabra soste-
nibilidad, ;qué le dirias?

Tenemos en cuenta el ecosistema completo
en el que operamos el restaurante. Desde el
respeto por los increibles productos que reci-
bimos y su aprovechamiento integro, hasta la
eliminacién de los plasticos de un solo uso en
nuestras operaciones, pasando por la supre-
sién de las bolsas de coccion al vacio, el papel
de aluminio, el film transparente, el papel de
hornear y el papel de cocina. La parte facil es
cocinar. Lo dificil es crear una mentalidad para
comprometerse con estas practicas. Todo esto
lo justificamos usando el sabor como cataliza-
dor para demostrar que esto no es solo lo res-
ponsable, sino que, lo mas importante, es que
este camino a seguir es delicioso.

ESSE Restaurant

Trelleborggade 13a, 2100 Kgbenhavn, Den-
mark.

Teléfono: +45 41 10 10 39

Reservas en el siguiente link
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Amaterasu es el nuevo espacio dentro de
Hotaru donde se puede disfrutar de un unico
menu omakase de 12 pases, una propues-
ta que invita a entregarse por completo a la
creatividad y criterio del chef. Con un aforo
limitado a 16 comensales, el servicio en Ama-
terasu se rige por los principios del omo-
tenashi japonés, ofreciendo una atencion
discreta, precisa y profundamente cuidada,
donde el ritmo, el tiempo y el detalle adquie-
ren la misma relevancia que la cocina.

Ubicado en la calle Alcala 99, dentro del espa-
cio Hotaru, Amaterasu se presenta como un
speakeasy gastrondmico pensado para des-
conectar del bullicio urbano. Abre de miérco-
les a domingo, con dos servicios diarios: a las
14:00 hy alas 21:00 h. Este concepto convive
con el restaurante principal desde una ener-
gia opuesta pero complementaria. Mientras
Hotaru es dindmico, social y abiertoy el clien-
te elige y comparte, Amaterasu es mas en-
volvente y profundamente personal. Aqui, el
comensal no elige: confia en la eleccién del
chef. Cada servicio se vive como un viaje gas-
tronémico de luz y fuego, donde la cocina, la

N21

musica y el ambiente avanzan en sincronia. Son
dos energias distintas que conviven en armonia
dentro del mismo ecosistema gastrondmico.
La cocina japonesa actia como eje conceptual,
pero el menu dialoga con influencias nikkei, la-
tinoamericanas, coreanas y chinas, que apor-
tan profundidad y matices contemporaneos. El
uso de salsas elaboradas integramente en el
restaurante, junto con el trabajo minucioso del
arroz y el control de las temperaturas, son pila-
res fundamentales de la propuesta.

La experiencia se articula en torno a un uni-
co menu omakase de 12 pases (85 €) con dos
sorpresas, pudiendo afiadir un plato extra por
10€ mas, concebido como un viaje que se vive
de principio a fin sin interrupciones y donde
cada servicio es Unico e irrepetible. El concep-
to omakase se entiende aqui como un acto de
confianza plena de la mano del chef Fernando
Chan, donde cada plato llega en su momento
exacto, cuando sabor, texturay temperatura al-
canzan su punto 6ptimo. La propuesta liquida
cuenta con dos maridajes diseflados especifi-
camente para acompafar el menu, sin eclipsar
al producto en esta experiencia Unica.
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Desde su apertura en 2013, Mont Bar se ha
establecido como un restaurante que celebra
la calidad del producto, trabajando con in-
gredientes locales y de proximidad, y evolu-
cionando de manera constante para ofrecer
la mejor materia prima en cada preparacion.
Hoy, Mont Bar sigue conservando “la esencia
de bar de barrio” en su ambiente, sin recurrir
al clasico mantel blanco. A pesar de los reco-
nocimientos, mantiene un caracter cercano,
relajado y auténtico.

Desde la incorporacién del chef Fran Agudo
en 2020, la propuesta gastrondmica ha creci-
do significativamente: la creatividad, el domi-
nio técnico y la sensibilidad por el producto
han convertido a Mont Bar en una experien-
cia culinaria de primer nivel. En 2022, este
compromiso se vio reflejado en el reconoci-
miento de una estrella Michelin, y en 2025
galardonados con una segunda Estrella. Las
dos estrellas MICHELIN obtenidas son el tes-
timonio de que la alta cocina no necesita so-
lemnidad para emocionar, y de que la barra
puede ser tan noble como la mesa mas refi-
nada.

N21

Fran Agudo es uno de los chefs mas influyentes
de su generacion. Su cocina parte del producto
local y se alimenta de la tradicién, pero incor-
pora una visidon contemporanea que combina
precision técnica, pequefios bocados llenos de
intencion y una sensibilidad por las texturas y
los contrastes. Su trayectoria en cocinas de re-
ferencia, como Tickets o El Celler de Can Roca,
le ha permitido desarrollar una identidad pro-
pia: platos que emocionan sin artificio, snacks
gue condensan sabor en un par de bocados.

Recientemente Fran Agudo particip6 en la edi-
cién 2026 de Alimentaria & Hostelco. La feria,
uno de los encuentros profesionales mas rele-
vantes del sector gastronémico y de la hostele-
ria en Europa, conmemoro en esta edicion su
50 aniversario. Durante su intervencién, Agudo
centrod la sesion en la evolucion de Mont Bar,
repasando las distintas etapas del restaurante:
desde su origen como bar gastronémico has-
ta su consolidacion como establecimiento con
dos estrellas MICHELIN. El chef explicé como el
formato, el producto y la técnica han ido defi-
niendo la identidad del proyecto, hasta conver-
tirlo en un referente en Barcelona.
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La historia de Trésde es la de tres amigos de
toda la vida que decidieron crear una casa de
comidas en pleno barrio de La Latina de Ma-
drid (Cava Alta ,17), cuyo eje central es la for-
mula entrante, principal y postre basada en
una cocina de mercado donde las verduras
son las grandes protagonistas de su carta.
Esta formula les ha valido el reconocimiento
de la Guia Repsol con 1 Sol en el afio 2026,
que se suma al Bib Gourmand en la Guia Mi-
chelin.

El joven Aitor Sua se ha formado en Francia,
en restaurantes parisinos reconocidos como
Grand Veéfour o Ze Kitchen Galerie, a las or-
denes de William Ledeuil, donde aprendio el
gusto por los vegetales y la elegancia con la
que la que elabora cada uno de los platos.
Los platos cambian en funcion de lo que ofre-
cen sus proveedores, entre ellos Cultivo Des-
terrado de Rafa Monge. Asi, la propuesta de
Trésde pretende democratizar la alta cocina
de temporada con un precio aproximado que
ronda los 60 euros por comensal y que puede
variar en funcién de la eleccién del vino, don-
de destacan sus vinos naturales.

N21

La propuesta de Trésde rompe las limitaciones
de los menus degustacién. Asi, Aitor, se cifie a
una receta de tres platos: entrante, segundo y
postre, ademas de platos contundentes que se
pueden serviry disfrutar unay otra vez. Junto a
él esta Lucas Fernandez, segunda alma de este
proyecto y jefe de sala, con la participacion
también de Miguel Valles desde la direccion.
Tres amigos y tres platos de la carta forman un
numero circular, que da nombre al restauran-
te.

La pasién de Aitor por los vegetales se remon-
ta a su época en el restaurante La Mutinerie
(Lyon). Una sensibilidad por lo vegetal que pue-
de comprobarse en entrantes como la ensala-
da de esparragos verdes de Villena, con yogur
griego, pomelo y vinagreta Trésde o las alca-
chofas y Acelgas de Tudela con Velouté Ibérica
Esta carta de temporada, corta y precisa, se
complementa con snacks como la ostra o la an-
choa. Destaca en su carta la lonja del dia, cuyos
pescados provienen del puesto de “La Ria"” de
los hermanos Martin. Para los golosos, la copa
de helado con vainilla de Madagascar, chantilly
y Amarena, pone el broche final al festin.
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El Restaurante Calefia apoya sus pilares so-
bre la historia local y nacional. Los muros que
circundan el emplazamiento son los de la mu-
ralla de Avila, una de las mejores representa-
ciones de arquitectura defensiva conservada
integramente en el mundo. Con 2000 afios de
existencia ha pervivido a todos los avatares
de la historia, habiendo sido reconstruida en
dos ocasiones, entre los siglos del XI al XIII.

Calefla hace una cocina que mira su entorno
comprometiéndose con los productores loca-
les y el género de calidad. Defienden que la
cocina empieza en el campo y son recolecto-
res de lo que la tierra ofrece en cada tempo-
rada. Con esta materia prima, interpretan la
cocina castellana dandole su propia voz, una
voz honesta. Esto les ha valido el Sol Repsol
mas rapido de la historia y su inclusién en la
Hot List de Traveler, tan solo unos meses des-
pués de su apertura en noviembre de 2024.
El hotel donde se ubica pone en valor la parte
de la historia mas reciente de nuestro pais,
a través de la renovacién y actualizacion de
la que fuera casa del Primer Presidente de la
Democracia Espafiola.

N21

Diego Sanz (Tudela de Duero, 2000) inici6 su
formacion culinaria a los 17 afios en el IES
Diego de Praves (Valladolid), despertando
pronto su interés por la alta gastronomia. Co-
menzo sus primeras experiencias en cocina
en el restaurante Llantén (1 Sol Repsol). Mas
tarde se trasladé al Pais Vasco para cursar un
master en la escuela AIALA de Karlos Argui-
Aano.

Alli realiz6 practicas en la cocteleria Stick y en
el emblematico restaurante Zuberoa (2 estre-
llas Michelin), donde se formé en el trabajo
con producto de alta calidad. De regreso a
Castilla y Ledn, se incorpord como cocinero
en el restaurante Refectorio (1 estrella Mi-
chelin, 2 Soles Repsol) de Abadia Retuerta.
Poco después, vivid una de las experiencias
mas relevantes de su carrera al trabajar en el
prestigioso restaurante Noma (3 estrellas Mi-
chelin, 5 veces mejor restaurante del mundo)
en Copenhague. A su vuelta, fue Sous Chef
en Barro (Avila), donde en solo 7 meses lo-
graron una estrella Michelin y un Sol Repsol.
También participé en el desarrollo de la nue-
va sede del restaurante.
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“Siempre he dicho que debemos mirar a la
naturaleza con hambre. En 2026, y con el
nuevo Aponiente, invito a todos los que ven-
gan a sumergirnos juntos en ella”. Con esta
reflexion, Angel Leén inicia hoy la etapa méas
radical, libre y profunda en la historia de
Aponiente. Tras muchos afios de investiga-
cién culinaria, cientifica y ambiental, el res-
taurante se transforma para integrarse defi-
nitivamente en el ecosistema que da sentido
a su cocina: la marisma de la Bahia de Cadiz.

En esta nueva fase, Aponiente deja de ob-
servar la naturaleza desde fuera para sumer-
girse junto al comensal en ella. El proyecto
evoluciona hacia una propuesta donde terri-
torio, ciencia, tiempo natural y gastronomia
se entrelazan en un mismo lenguaje. Este
cambio estético y conceptual no es aislado;
es la consecuencia l6gica de una progresiéon
a lo largo de todos estos afos, en los que el
chef del mar viene pensando en cémo recon-
ciliar al ser humano con el origen de los ali-
mentos y con los ciclos naturales que sostie-
nen la vida. Una propuesta Unica que busca
crear nuevas experiencias.

N21

Por primera vez, la experiencia gastrondmica
en Aponiente abandona parcialmente la sala
del restaurante y se estructura como un reco-
rrido fisico, sensorial y temporal por la maris-
ma. El comensal atraviesa el ecosistema donde
nacen los alimentos, entrando en contacto di-
recto con el entorno, el ritmo de las mareas, la
luz, el clima y los procesos naturales que pre-
ceden al plato, lo que hace que la experiencia
sea aun mas inmersiva, diferencial, evocadora
y Unica.

Eltrayecto comienza con una breve bienvenida,
un pequefo aperitivo. La primera parada es en
el Secadero de la Marisma, donde se saborean
algunos embutidos del mar. Después, se aden-
traran en el Estero para apreciar y experimen-
tar sus sabores. El nucleo de la experiencia
tiene lugar aqui, donde cada mesa cuenta con
un cocinero dedicado y el servicio se adapta al
territorio, con un mariscador incluido. Luego
se pasa a la sala ubicada en el molino de ma-
reas, donde se continua la experiencia con el
capitulo de cocina maritima salada y dulce. La
experiencia en la marisma, se propone como
un tiempo dedicado a observar y a escuchar.
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En pleno corazén de Barcelona, Casa de Co-
midas Buenavista recupera el espiritu del
restaurante familiar que, hace mas de un si-
glo, dio origen al actual hotel boutique An-
tiga Casa Buenavista, distinguido ademas
con el Travelers’ Choice Best of the Best 2025
de Tripadvisor. Su propuesta gastronémica
apuesta por una cocina de mercado que rin-
de homenaje a la tradicion catalana, reinter-
pretada con una mirada contemporanea y
un firme compromiso con el producto local.

El proyecto esta liderado por los hermanos
Alex y Guille Mollevi, cuarta generacién de
la familia fundadora, quienes reivindican la
sencillez, la autenticidad y el sabor como pi-
lares de una experiencia culinaria que conec-
ta la herencia familiar con el presente. En su
carta conviven recetas tradicionales —desde
guisos y arroces hasta tapas clasicas— con
técnicas actuales, siempre respetando la es-
tacionalidad de los ingredientes. Ubicado
dentro del hotel Antiga Casa Buenavista, el
restaurante mantiene el caracter acogedor
del establecimiento original fundado en el
afno 1918.

Tanto huéspedes del hotel como residentes
de la ciudad encuentran aqui un lugar donde
disfrutar de la gastronomia sin artificios. La
propuesta culinaria pone en valor grandes
clasicos del recetario cataldn como el frican-
dg, el capipota o el pollo de pagés con ciga-
las. Estas recetas conviven con una cuidada
seleccidn de carnes y pescados elaborados a
la brasa en horno Jésper. A ello se suman
menus degustacién que evolucionan con el
producto de cada temporada.

Casa de Comidas Buenavista refuerza ade-
mas el compromiso social y medioambiental
de Antiga Casa Buenavista. El restaurante
prioriza el trabajo con proveedores locales,
fomenta el uso de ingredientes de proximi-
dad y apuesta por una gestidon responsable
orientada a reducir el desperdicio alimen-
tario y apoyar la economia del barrio. Este
enfoque sostenible forma parte de la filoso-
fia del hotel, reconocido la Llave Michelin y
el Solete Repsol, distinciones que avalan su
apuesta por una hospitalidad auténtica, res-
ponsable y profundamente vinculada con su
entorno.
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Barajas suma un nuevo lugar donde el fue-
go manda y el buen ambiente se contagia.
Se llama El Bastardo, y llega para reivindicar
una forma muy madrilefia de entender la
gastronomia, con tapas para compartir, pa-
rrilla de carbon y largas sobremesas entre
amigos. Ubicado en la zona de Madrid Bara-
jas, El Bastardo no es solo un bar de tapas,
sino un punto de encuentro donde la energia
del fuego se mezcla con la hospitalidad espa-
flola y un espiritu ligeramente rebelde. Aqui,
todo gira en torno a la parrilla de carbén, los
sabores intensos y la cultura social que defi-
ne a los bares de Madrid.

El concepto es claro, buena comida, bebidas
frias y cero complicaciones. Un bar de tapas
donde puedes venir tanto a disfrutar de una
comida completa como a compartir unas ta-
pas, tomar una cafa en la terraza o empezar
la noche con amigos. La propuesta gastro-
nomica de El Bastardo apuesta por tapas y
platos pensados para compartir, con especial
protagonismo de la parrilla de carbén y las
carnes de calidad, preparadas para potenciar
el sabor del fuego.

N21

El espacio refleja el caracter de la marca. Una
estética urbana, industrial y vintage, donde co-
bran protagonismo materiales como el metal,
la madera calida y las texturas que evocan el
fuegoylaparrilla. Lailuminacion caliday el am-
biente acogedor buscan recrear la energia de
los bares de tapas madrilefios, donde siempre
hay conversacion, risas y mucho movimiento.
El resultado es un bar de tapas acogedor, con
mucha personalidad que esta pensado para
quedarse mas tiempo del previsto. Todo se
construye alrededor de una idea sencilla, que
se resume en que la comida es mejor cuando
se comparte.

El Bastardo nace con una mision clara, que es
la de celebrar el estilo de vida madrilefio alre-
dedor de la mesa. Es ese sitio al que uno va
a por una copa y se acaba quedando para ce-
nar. Donde una ronda lleva a otra, y las tapas
siguen llegando. Porque, al final, El Bastardo
es mucho mas que un bar de tapas. Un lugar
para reunirse, reir, compartir y disfrutar de la
comida hecha al fuego. Estamos seguros que
este coqueto local va a dar mucho que hablar
en el panorama gastronémico de Madrid.
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La brasa como lenguaje universal, como
punto de reunién y como forma de entender
la gastronomia sin artificios. Bajo esta filo-
sofia renace La Parrilla de Valle, un proyecto
que en su nueva etapa propone un concepto
gastrondmico integral que trasciende la idea
de asador tradicional para convertirse en un
espacio vivo durante todo el dia y donde el
fuego articula toda la experiencia.

Desde que el establecimiento comenzara
su nueva andadura el pasado verano de la
mano de sus actuales propietarios, el proyec-
to ha evolucionado con una identidad muy
definida: hacer del fuego el eje de una expe-
riencia completa, cercana y pensada tanto
para el dia a dia como para las ocasiones es-
peciales. Ubicado en una zona de facil acceso
y con amplio aparcamiento, La Parrilla de Va-
lle propone una parrilla contemporanea que
combina tradicion castellana, producto de
proximidad y un ambiente versatil. Aqui, la
calidad no se reserva para momentos sefia-
lados: forma parte de la rutina diaria gracias
a una oferta flexible que abarca desayunos,
menu del dia, carta de comedor, picoteo y

encuentros sociales. El proyecto esta impul-
sado por el empresario palentino Juan Ma-
nuel Rodriguez Monge, propietario de Que-
sos Valle de San Juan, firma de referencia en
el sector agroalimentario de Castilla y Ledn.
Su vision empresarial apuesta por el produc-
to de calidad ligado al territorio y por crear
espacios duraderos donde gastronomia y
hospitalidad avancen de la mano.

Al frente de la cocina se encuentra el chefy
socio Sergio Aguilar “Pachilla”, un profesional
con mas de dos décadas de trayectoria que
ha hecho de la brasa su sello personal. Su ca-
rrera comenzo en sala, pero pronto descubrid
que su verdadera vocacion estaba frente al
fuego, dominando parrillas y hornos de lefia
en distintos restaurantes de Castilla y Ledn.
Para “Pachilla”, la parrilla exige intuicion, téc-
nica y respeto por el producto: entender los
tiempos, la intensidad del carb6n y el punto
exacto que cada ingrediente necesita. En La
Parrilla de Valle, esta filosofia se traduce en
una cocina honesta donde el sabor real es
protagonista y cada elaboracion gira en tor-
no a la precision del fuego.
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Lora, el restaurante insignia del hotel SLS
Barcelona, presenta After Lora, un nuevo
concepto que transforma la experiencia gas-
trondmica nocturna en un encuentro donde
la cocina, la musica y la energia de la noche
se fusionan en un mismo espacio. Fiel al es-
piritu vibrante de SLS y al caracter cosmo-
polita de Barcelona, After Lora propone una
velada que evoluciona a lo largo de la noche,
comenzando con una cena gastronémica y
transformandose progresivamente en una
experiencia festiva con D] set, entretenimien-
to y ambiente de club.

La experiencia comienza de 19:00 a 22:00 ho-
ras con el servicio de cena, donde los comen-
sales podran disfrutar de una propuesta a la
carta, con una seleccién de platos especial-
mente disefiada para After Lora, inspirada en
la esencia culinaria de Lora: una cocina me-
diterranea con influencias del Medio Orien-
te, ingredientes frescos y bafiados por el sol,
especias vibrantes y el fuego como elemento
central. Entre los platos mas destacados, so-
bresalen el flatbread de “pulled cordero” con
yogur de ajo y sumac, la burrata con trufa

N21

negra o el pulpo a la brasa con labneh de curcu-
ma, junto a propuestas como el secreto ibérico
glaseado con albaricoque o el tartar de atun
mediterraneo. La experiencia se completa con
postres como la tarta de queso de chocolate
estilo vasco, la tradicional bougatsa con helado
de vainilla o el refrescante sorbete de naranja
sanguina. A partir de las 22:00 horas, la vela-
da evoluciona hacia una cena festiva, donde la
atmoésfera comienza a transformarse con mu-
sica, energia y un ambiente cada vez mas dina-
mico que invita a prolongar la noche hasta que
el cuerpo aguante.

Finalmente, desde las 23:30 hasta las 2:00 de
la madrugada, Lora se convierte en un espacio
de club nocturno, con sesiones de D] que ofre-
cen una selecciéon musical que va desde el Afro
house hasta temas mas comerciales, junto a
performances y entretenimiento en vivo que
acompafan el ambiente sofisticado y vibran-
te que caracteriza al hotel SLS Barcelona. Con
una capacidad limitada y una propuesta cuida-
dosamente disefiada, After Lora nace como un
nuevo punto de encuentro para quienes bus-
can cenar, socializar y continuar la noche.
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El emblematico restaurante Cera 23, situado
en el numero 23 de la calle de la Cera, celebra
su 15° aniversario consolidado como uno de
los referentes gastrondmicos mas queridos
y auténticos del casco antiguo de Barcelona.
Cera 23 es, en esencia, una de esas sorpresas
que definen el espiritu del Raval. Fundado en
2011 por tres amigos gallegos —Guillermo
Dosil, Carlos Garcia y Rubén Bermudez—, el
restaurante nacié como un proyecto accesi-
ble, con raices gallegas y vocacion de cerca-
nia.

Quince afios después, ha evolucionado hacia
una propuesta gastrondmica con un marca-
do caracter nocturno, sin perder su esencia:
cocina de producto, fusién creativa, trato cer-
cano y una excelente relacion calidad-precio.
Hoy, Cera 23 es un espacio donde confluyen
tradicion y creatividad. Su carta, desarrollada
por la chef ejecutiva del restaurante, Melissa
Herrera, apuesta por una cocina mediterra-
nea con alma gallega e influencias interna-
cionales. El resultado es una oferta amplia,
reconocible y honesta, en la que el producto
de gran calidad es el verdadero protagonista.

N21

Entre sus platos mas emblematicos destacan
el Volcan de arroz negro con marisco, alioli,
azafran y bonito deshidratado; el tartar de ter-
nera gallega adobada con su grasa, encurtidos
y queso payoyo; el Ceraviche —ceviche de cor-
vina con leche de tigre de aji y pifia asada—; el
pulpo asado con causa limefia de ajada y alioli
de espirulina; y La Torrija del Vecino, con cre-
ma inglesa y helado de haba tonka. A ello se
suma una sélida propuesta de cocina en frioy
una especial atencion a los arroces, una de sus
grandes especialidades.

El restaurante también se ha convertido en
un punto de referencia por su carta de cocte-
les de autor, con creaciones iconicas como el
Blackberry Mojito, reflejo de su espiritu creati-
vo y desenfadado. Cera 23 ofrece un ambien-
te calido e intimo, con cocina vista y un equi-
po que transmite cercania y hospitalidad. Su
propuesta combina elegancia e informalidad,
convirtiéndolo en un espacio ideal tanto para
cenas romanticas como para celebraciones o
encuentros entre amigos. Parte de su materia
prima sigue llegando desde Galicia, reforzan-
do su identidad y compromiso con el producto.
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A menudo se piensa que para disfrutar del
enoturismo hay que viajar a regiones muy
conocidas del mapa vinicola espafiol. Sin em-
bargo, en el suroeste de Andalucia existe un
territorio donde el vino forma parte de la his-
toria desde hace siglos y donde la experien-
cia se vive de una manera cercana, auténtica
y sorprendente. La Ruta del Vino del Conda-
do de Huelva es uno de esos destinos toda-
via poco masificados que combinan bodegas
centenarias y también de ultima generacion,
gastronomia local, naturaleza y actividades
en pleno corazén de un paisaje marcado por
vifledos, marismas y pinares.

Situado entre Sevilla, Huelva y el entorno na-
tural de Doflana, el Condado de Huelva invi-
ta a una escapada donde el vino se convier-
te en hilo conductor para descubrir pueblos
con tradicion vitivinicola, bodegas familiares
y una cocina que sabe sacar partido a los pro-
ductos del territorio. La mejor forma de des-
cubrir la ruta es entrando en sus bodegas,
donde el visitante puede conocer el proceso
de elaboracion de los vinos y de su variedad
mas representativa y autdctona: la zalema.
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En el municipio de Bollullos par del Condado,
en Bodegas Juncales, una bodega familiar fun-
dada a mediados del siglo XX, el visitante re-
corre naves de crianza donde reposan botas
de roble en las que envejecen vinos y vinagres.
Muy cerca se encuentra Bodegas Oliveros, otra
bodega familiar conocida por su apuesta por
vinos que combinan tradicion y modernidad.
Otra parada imprescindible es Bodegas Privile-
gio del Condado, que abre sus instalaciones al
visitante para mostrar la cultura vitivinicola del
territorio asociada al cooperativismo. A desta-
car su gran nave de crianza de vinos con pila-
res y arcos de medio punto.

Por ultimo, en Rociana del Condado, otro de los
municipios integrantes de la Ruta del Vino del
Condado de Huelva, también merece una visita
Bodegas Contreras Ruiz, donde la tradicion fa-
miliar convive con una mirada contemporanea
hacia la viticultura, cuidando al detalle todos
los aspectos de produccion y elaboracién de
su vinos en consonancia con el entorno de Do-
Aana. Sin olvidarnos de la cooperativa Nuestra
Sefiora del Socorro, otro de los grandes moto-
res econdmicos del municipio.
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La gama Vendimia Nocturna ocupa un lugar
clave en la trayectoria de Yllera Bodegas y Vi-
fledos, no solo por su relevancia comercial,
sino por lo que representa: el origen de su
apuesta por los blancos modernos en Rue-
da. En su aflada 2025, la coleccidon da un paso
mas con una imagen renovada —mas con-
temporanea y elegante— y una evolucion en
estilo que apuesta por vinos con mayor com-
plejidad, sin perder frescura.

El secreto sigue estando en su sefia de iden-
tidad: la vendimia nocturna. Esta técnica per-
mite preservar la integridad aromatica de
la uva, dando lugar a vinos mas expresivos,
equilibrados y con vocacion gastronémica. A
ello se suma un trabajo en bodega enfocado
en aportar textura y volumen, con crianza so-
bre lias y un ligero paso por barrica que afia-
de profundidad sin restar ligereza. La gama
se compone de tres referencias: Yllera Van-
dimia Nocturna Verdejo 2025, Yllera Vendi-
mia Nocturna Sauvignon Blanc 2025, e Yllera
Vendimia Nocturna Chardonnay 2025. Se tra-
ta de propuestas pensada para quienes valo-
ran el vino como experiencia gastronémica.

N21

En un registro distinto, la gama Flor Innata de
la bodega Valdecuevas se presenta como una
invitacion a disfrutar del vino sin complicacio-
nes. Bajo el lema “fresco, facil y sin historias”,
esta coleccion conecta con una forma mas ac-
tual de consumir vino, donde lo importante
es el momento. Pensada para acompanfar el
aperitivo, el tardeo o cualquier plan improvi-
sado,la gama Flor Innata reune tres vinos que
destacan por su frescura.

Se trata de Flor Innata Verdejo 2025, Flor In-
nata Rosado 2025y Flor Innata Frizzante 2025.
Flor Innata responde a un consumidor que
prioriza la experiencia, que busca vinos accesi-
bles que encajen con un estilo de vida dinami-
co y social. Una opcién especialmente atractiva
para aquellos que disfrutan de los pequefios
planes, de las terrazas y de los momentos im-
provisados. Una opcion perfecta para la tem-
porada de primavera y verano 2026, donde los
vinos frescos y jovenes son los protagonistas
de los paladares mas sibaritas. En definitiva,
dos maneras distintas de entender el vino,
pero con un mismo objetivo: convertir cada
copa en un momento especial.
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Mahou 0,0 Rubia

| a nueva forma de disfrutar




Mahou, la iconica marca de cervezas con 136
afnos de historia y referente en calidad cerve-
cera, presenta Mahou 0,0 Rubia, una cerveza
sin alcohol de estilo International Pale Lager,
de color dorado brillante y espuma consis-
tente, elaborada con la exigencia y maestria
que caracterizan a la marca para disfrutar de
todo el auténtico sabor cervecero, sin renun-
ciar a nada. Con esta incorporacion, la marca
amplia su gama 0,0, que ya contaba con Ma-
hou 0,0 Tostada, la cerveza sin alcohol lider
en Espafia. Ahora, la llegada de una rubia
brillante y refrescante completa la propuesta
para satisfacer asi a todos los paladares.

Con este nuevo lanzamiento, la marca quiere
adaptarse a la tendencia actual y a los mo-
mentos de consumo diario, ofreciendo una
cerveza sin alcohol refrescante y sabrosa que
mantiene todo el sabor de la cerveza. Mahou
aspira a consolidar su eleccidn entre los con-
sumidoresy ampliar el alcance con una gama
completa que se adapta a cada preferencia.
Con la llegada de Mahou 0,0 Rubia, la expe-
riencia cervecera se abre a nuevas ocasiones
para disfrutar creando momentos unicos.

Este lanzamiento refuerza el crecimiento sos-
tenido de la categoria sin alcohol. Desde 2017,
Mahou ha sido reconocida como la gama de
cervezas espafiola mas premiada del mundo,
un reconocimiento internacional que refleja
su compromiso con la excelencia cervecera y
la capacidad de sus maestros cerveceros para
seqguir innovando sin renunciar a la calidad.
La llegada de Mahou 0,0 Rubia es un ejemplo
mas de ese espiritu innovador que impulsa a
la marca a sequir ampliando su propuesta, con
y sin alcohol, para ofrecer nuevas formas de
disfrutar del mejor sabor cervecero tan carac-
teristico.

Mahou 0,0 Rubia presenta un color dorado bri-
llante acompafiado de una espuma consisten-
te, reflejo de su frescura y calidad. En aroma
destacan las notas de cereal, armonizadas con
matices herbales y florales del lUpulo y sutiles
toques afrutados, que se integran de forma
equilibrada sin saturar el paladar. En boca, es
ligera de cuerpo, con un amargor moderado y
un delicado punto dulce que aporta equilibrio,
proporcionando una experiencia refrescante
gue invita a disfrutar de mas de un sorbo.
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Con la llegada del buen tiempo también re-
gresan los planes al aire libre, los encuen-
tros improvisados y las ganas de compartir
buenos momentos. En este contexto, Crodi-
no aterriza en Barcelona con las Crodino Ra-
ves: una nueva propuesta de ocio diurno que
reinterpreta el aperitivo desde una mirada
mas libre, actual y auténtica. El protagonis-
ta de esta experiencia es Crodino Spritz sin
alcohol, una opcion pensada para quienes
quieren disfrutar del ritual del aperitivo con
todo su sabor y actitud.

Reconocido por su vibrante color amarillo,
destaca por un perfil citrico y sofisticado, con
un equilibrio entre amargor suave y notas es-
peciadas procedentes de ingredientes como
la nuez moscada o el cardamomo. Servido
con hielo abundante y una rodaja de naran-
ja, se convierte en el aliado perfecto para los
dias de calor, los encuentros espontaneos y
los planes al aire libre. Una propuesta Unica
para quienes quieren disfrutar de un autén-
tico spritz sin alcohol, con personalidad pro-
pia, refrescante y con estilo, y que encaja con
una forma mas flexible de disfrutar.

Bajo esta filosofia nacen las Crodino Raves:
sesiones de dia con musica, energia colectiva
y un ambiente cuidado en algunos de los en-
claves mas atractivos de Barcelona. Una pro-
puesta pensada para quienes buscan planes
sociales frescos y espontaneos, donde el ape-
ritivo se convierte en el punto de encuentro.
Las nuevas generaciones estan impulsando
formas de ocio mas flexibles, alejadas de cé-
digos tradicionales. Una manera mas libre de
disfrutar, donde el foco ya no esta en lo que se
consume, sino en la experiencia compartida.

Parala Generacidn Z, el valor esta en la libertad
de eleccion y en vivir cada momento de forma
auténtica y personal. En este escenario, Cro-
dino se consolida como mucho mas que una
bebida: una actitud que acompafa esta nueva
forma de socializar. Bajo esta filosofia, las Cro-
dino Raves proponen sesiones de dia donde la
musica, el entorno y el buen ambiente marcan
el ritmo de la experiencia. Un plan pensado
para disfrutar del aperitivo como centro del en-
cuentro, con personalidad y sin guiones. Tras
la 12 edicién del 25 de Abril, la siguiente tendra
lugar el 16 de Mayo en Palo Market Fest.
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Vuelve la sensacion magica de navegar en ca-
tamaran disfrutando de las vistas de la costa
de Barcelona, con musica lounge y vermut
Dos Deus de bienvenida. En esta ocasion se
suma una experiencia maritima unica a bor-
do de un velero clasico de madera, afladien-
do al vermut una tapa local (con una salida
especial para disfrutar de la puesta de sol).
También dispondran de un “Salt&shake bar”
patrocinado por Sal Costa, en el que se im-
partiran clases gratuitas de cocteleria y mari-
dajes con sus diferentes gamas de sales.

La colaboracién con Las Vermudas crece con
deliciosas catas de quesos y vermuts, y la fa-
milia aumenta con Vermuts Padré & Co., que
nos trae un maridaje de sus vermuts y cho-
colate. También estrenaran, de la mano de
su patrocinador Dos Deus, el espacio 360°,
donde se podra grabar los videos circulares
en 360° que triunfan en redes sociales. Se
ofrecera el surtido habitual de vermuts, con
una oferta que también incluye cava, vino y
destilados como ginebra, ratafia y combina-
dos. Barriga llena, corazén contento; por eso
habra comida para todos los gustos.

Comida latinoamericana, pizza y dumplings,
sabrosa carne en forma de hamburguesas, pu-
lled pork o bistecs compartiran protagonismo
con los sabores mas tradicionales de las bra-
vas, croquetas, torreznos, ensaladilla rusa o
embutidos, jamdn y quesos. No faltara el tradi-
cional pack de patatas, aceitunas y salsa Espi-
naler, con una bebida a escoger. Como no hay
fiesta sin buena musica, habra rumba, swingy
temazos varios de la mano de gruposy DJs. El
estilo rumbero mestizo y de autor de Alma de
Boquerdn o Gipsyivan & Negro viajero.

Si siempre has deseado probar algunas de las
creaciones del mitico Rafuel, con mas de 900K
sequidores en Instagram, estas de suerte: su
restaurante, Casa Rafuel, tendra un stand en
esta edicion de Vermut & Soul. Edu de Bravas
Barcelona también tendra su foodtruck, en
esta ocasion asociado con La Porca, los reyes
del patateo en el Poble Sec. También se mantie-
ne la tradicional ruta de bravas y la ruta espe-
cial de la croqueta con una deliciosa variedad,
a cargo de Olivé. Asi que reservate los dias 9 &
10 de mayo para disfrutar de Vermut & Soul, la
feria del buen rollito.
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Dos Deus Fardatxo

Sabor, textura y experiencia



En un momento en el que el aperitivo vive
una auténtica revolucion, hay propuestas
que no solo se suman a la tendencia, sino
que la transforman. Fardatxo, la nueva crea-
cion de Dos Déus, es una de ellas: un vermut
que rompe con lo esperado para abrir una
nueva conversacion en torno al sabor, la tex-
tura y la experiencia. “Noviembre” en la eti-
queta es un recuerdo de las cosechas tardias,
uvas cosechadas mas tarde a semejanza de
la elaboracion de vinos dulces, como el vino
de hielo que ha inspirado la creacion de este
vermouth. Y de ahi también su nombre Far-
datxo, un lagarto que se encuentra en algu-
nos pueblos del Priorato buscando el sol, un
guifio al método de elaboracion.

Con origen en el Priorat, Fardatxo nace de
una idea clara: explorar territorios poco tran-
sitados dentro del universo del vermut. Su
elaboracién da lugar a una base sorprenden-
te, rica y estructurada, con ecos de los gran-
des vinos de hielo europeos. A partir de ahi,
una cuidada maceracién de botanicos natu-
rales construye un perfil aromatico comple-
jo, preciso y profundamente gastronémico.

El resultado es un vermut de caracter goloso y
vibrante, donde todo el dulzor procede exclusi-
vamente de la uva, sin azucares afiadidos. Una
decision que define su pureza y que permite
expresar con nitidez la identidad del producto.
A la vista, Fardatxo presenta un elegante co-
lor amarillo dorado intenso, con una densidad
que anticipa su riqueza en boca. En nariz, des-
taca la expresividad del Muscat, acompafiado
de notas de mango, membrillo, miel y flores
blancas, en armonia con un fondo herbal deli-
cado. En boca, despliega un equilibrio seductor
entre dulzor, frescura y un sutil amargor final
que recuerda su esencia aperitiva. Su textura
envolvente y su persistencia lo convierten en
una opcién especialmente versatil.

Fardatxo encaja de forma natural en la mesa
gastrondmica actual. Marida muy bien con ela-
boraciones grasas y sabrosas como el foie, el
salmén ahumado, los quesos intensos, los pa-
tés o los frutos secos tostados, a su vez, funcio-
na como aperitivo o como cierre, y aporta una
nueva dimension al momento del afterwork,
cada vez mas ligado al disfrute consciente y a
la calidad del producto.
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Nada como detener el tiempo y descorchar
unvino con quien siempre ha estado ahi. Para
esta primavera, Bodegas Comenge propone
una experiencia que trasciende el concepto
de cualquier regalo: un momento para com-
partir, para disfrutar del tiempo junto a los
mas queridos. Porque, al igual que el buen
vino, la familia se define por la paciencia y
el caracter, valores que Bodegas Comenge
conoce profundamente. Este homenaje ad-
quiere un significado especial en la historia
de la propia bodega, donde la figura de Car-
men Fuente, esposa de Jaime Comenge, fun-
dador que encarna ese pilar silencioso pero
esencial que representan las madres.

Su nombre da vida a uno de sus vinos y su
legado perdura en cada barrica, como refle-
jo de tantas mujeres que sostienen, cuidany
dan sentido a todo lo que las rodea. Su vino
rosado “Carmen” atesora la belleza, la sabi-
duria, la autenticidad y la resistencia de una
vifia madura, junto a un caracter amable y
sereno que evoca, a una gran mujer. Se trata
de un clarete de parcela, de produccion limi-
tada, que combina el histérico albillo mayor

-expresion de frescura, viveza y sutileza aro-
matica- con variedades tintas tradicionales
como el tempranillo, la valenciana y la gar-
nacha, que aportan elegancia, estructura y
riqueza aromatica. El resultado es un vino
equilibrado y complejo, que refleja tanto la
herencia vitivinicola de la zona como el cui-
dado y la sensibilidad que definen su origen.
Recorrer el vifiedo en distintas épocas del
aflo, contemplar cdmo cambian los colores 'y
la luz, pasear entre cepas y descubrir su cul-
tivo ecoldgico se convierte en un plan perfec-
to para esta primavera. Y es que una botella
abierta siempre es sindbnimo de celebracién
en cualquier estacién del afio.

La experiencia continua en el interior de la
bodega, donde el silencio y el caracteristico
aroma al roble de las barricas, crean una at-
mosfera intima y acogedora. Alli, de forma
cercana y detallada, se desvela cada etapa
del proceso, desde la elaboracion hasta la
crianza, permitiendo descubrir la historia,
el cuidado y la dedicacion que hay detras de
cada vino. Tiempo compartido, recuerdos y
emociones que perduran.
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Asentado sobre los cimientos del legenda-
rio Paco do Curutelo, este destino rescata
la majestuosidad de una fortaleza medie-
val para transformarla en un santuario de
sofisticacion contemporanea. Atravesar las
57 hectareas de la propiedad es realizar un
viaje sensorial. El hotel, con sus 69 exclusi-
vas habitaciones, ha sido disefiado como un
homenaje vivo a la escultura y a las bellas ar-
tes. Cada estancia es un equilibrio perfecto
entre la nobleza del pasado y el confort de
vanguardia.

Otros elementos que hacen de este hotel
algo imprescindible es su Satsanga Spa: Un
remanso de paz con piscina interior para el
recogimiento y el cultivo del bienestar. Ade-
mas, Vila Galé Collection Ponte de Lima Vine-
yards, marida muy bien con el ocio familiar,
pues su NEP Kids Club y las piscinas exterio-
res son el emplazamiento perfecto para que
los mas pequefos vivan la experiencia junto
a sus padres. Por si fuera poco, una elegante
capilla custodia el silencio y la tradicion del
lugar. De obligada visita sin importar el credo
o las creencias.

N21

Si la piedra es el cuerpo de este hotel, el vino
es, sin duda, su alma. La finca no solo rodea
al viajero de paisajes deslumbrantes, sino que
lo invita a ser parte del proceso creativo de la
tierra. Gracias a una ambiciosa inversion de 3,4
millones de euros, la nueva bodega de ultima
generacion —fruto de la alianza entre los gru-
pos Vila Galé y Madre bajo la firma Xvinus—
se erige como un templo para los amantes
del enoturismo. Con capacidad para producir
200.000 botellas anuales, el vino Paco do Curu-
telo nace aqui.

La propuesta culinaria del Vila Galé Collection
Ponte de Lima Vineyards es un viaje por los sa-
bores auténticos de Portugal. Mientras que su
restaurante principal ofrece una cuidada selec-
cién buffet, el espacio Massa Fina aporta una
nota de frescuray sabor artesanal de las pizzas
en horno de lefia. A pocos minutos del centro
histérico de Ponte de Lima, la villa mas antigua
de Portugal, el hotel se posiciona como el epi-
centro de una experiencia que celebra la au-
tenticidad. Es, en esencia, una invitacién a de-
tener el reloj, alzar una copa de blanco helado
y dejar que la mirada se pierda en los vifiedos.
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wecamp, uno de los proyectos mas innova-
dores del sector del camping en Espafia, con-
tinda consolidando su propuesta de hospita-
lidad sostenible y experiencial por segundo
aflo consecutivo con wecamp Cadiz. Este eco
resort, concebido para quienes buscan aloja-
mientos con personalidad e integrados en el
paisaje, volvié a abrir sus puertas el pasado
26 de marzo trasladando a aquellos que lo
eligen como destino, las comodidades de un
hotel a la experiencia del eco glamping.

Ubicado entre pinares autoctonos y muy cer-
ca del Puerto de Santa Maria y Puerto Real,
lo que en su dia fue una dehesa ganadera,
se ha transformado hoy en un refugio natu-
ral que respeta el caracter del entorno y su
riqueza paisajistica. Rodeado de marismas
y la brisa atlantica, wecamp Cadiz fusiona el
legado histérico del lugar con una propuesta
innovadora de hospitalidad consciente. Con
diferentes tipologias de alojamiento pensa-
das para adaptarse a distintos estilos de viaje
y siempre bajo el mismo concepto de confort,
cuentan con 8 Glamping Couple, 4 Glamping
Conforty 57 Lodges Family.

Las Glamping Couple, situadas en una zona
Adults Only, estan disefiadas para dos perso-
nas y ofrecen un espacio intimo en plena na-
turaleza con bafio privado, cama queen size,
climatizacién y una terraza cubierta comple-
tamente equipada. En esta misma zona se en-
cuentran las Glamping Confort, una propuesta
con dos habitaciones distribuidas entre la sala
principal y un altillo. Para quienes viajan en fa-
milia o en grupo, las Lodges Family, Family+y
Grand Family son la opcidn perfecta.

El complejo ofrece una amplia variedad de ser-
vicios pensados para disfrutar de una estancia
completay relajada: desde clases de yoga, con-
ciertos en directo durante la temporada alta,
piscinas con solarium entre pinares, activida-
des familiares en el Kids Club, hasta cestas de
picnic para degustar productos locales, entre
otros. Ademas, en wecamp Cadiz, cada esca-
pada se convierte en una invitacién a explorar
el destino. A través de experiencias disefladas
en colaboraciéon con la comunidad local, los
huéspedes pueden descubrir la esencia de la
provincia como rutas por los pueblos blancos
o catas en las bodegas de Jeréz.
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Cantabria llevara su gastronomia mas alla de
sus fronteras con “Las Cinco Cantabrias” On
Tour: unainiciativa que en 2026 recorrera cin-
co ciudades espafiolas —Sevilla, Malaga, Bar-
celona, Valencia y Madrid— con el objetivo
de mostrar la diversidad, identidad y creativi-
dad de la cocina cantabra en puntos estraté-
gicos de conectividad aérea con la region. La
presentacién oficial de la iniciativa tuvo lugar
en Santander el pasado 7 de abril en la sala
Maria Blanchard del Palacio de Festivales de
Cantabria, a las 12:00h, con la presencia del
consejero de Cultura, Turismo y Deporte del
Gobierno de Cantabria, Luis Martinez Abad.

“Las Cinco Cantabrias” On Tour se desarrolla
como continuacion de los encuentros cele-
brados el aflo pasado, “Las Cinco Cantabrias”
en Madrid, con las que se llevaron a cabo cin-
co jornadas gastrondmicas en la capital para
destacar la diversidad culinaria cantabra.
Cada uno de los encuentros estuvo inspirado
en un entorno clave de la regién: la corrien-
te cantabrica, el litoral, la costa, la zona ru-
ral y el relieve. Con esta iniciativa, la region
apuesta por difundir su gastronomia.

Los eventos que se celebraran en Andalucia
tendran lugar antes del verano. El primero
de ellos serd en Seuvilla, el 30 de abril, con un
encuentro centrado en el vino. El evento pro-
pondra un didlogo entre vinos de Cantabria y
vinos generosos, con una cata profesional li-
derada por una sumiller experta, acompafada
de degustacién de producto local cantabro. El
segundo encuentro andaluz tendrd lugar en
Malaga el 3 de junio y estara dedicado al mar
Cantabrico visto desde el Mediterraneo. Tras
el verano sera el turno de Barcelona el 23 de
septiembre se celebrard un encuentro que co-
nectara arte y gastronomia.

El turno de Valencia serd el 21 de octubre, don-
de la propuesta pondra el foco en la despensa
verde de Cantabria. El ciclo culminard en Ma-
drid, el 1 de diciembre, con un evento dedica-
do a la gastronomia cantabra de invierno. La
propuesta, pensada para disfrutar en familia y
en horario de tarde —en formato merienda—,
mostrara platos tradicionales propios de la
temporada de invierno, acompafiados de una
actividad familiar vinculada a la gastronomia y
el producto.
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Los Felices: The Fashion Hotel reabrié sus
puertas el pasado 23 de abril para dar inicio
a una nueva temporada en Ibiza con una pro-
puesta que refuerza su identidad como uno
de los hoteles mas singulares de la isla y, al
mismo tiempo, abre un nuevo capitulo en su
universo experiencial con Nocturna, la gran
novedad del verano.

Ubicado en la Bahia de San Antonio, con 107
habitaciones y 6 villas y concebido como un
hotel dedicado al mundo de la moda, Los
Felices: The Fashion Hotel mantiene intac-
to su imaginario: una estética inspirada en
el mid-century del desierto californiano de
Palm Springs, habitaciones dedicadas a dise-
fladores y un relato visual que convierte cada
estancia en una inmersién en la creatividad
contemporanea. La apertura de Los Felices:
The Fashion Hotel se articula en torno a una
agenda que activa el hotel a lo largo de todo
el dia. La programacioén en piscina incorpora
propuestas como The Aqua Edit, sesiones de
aqua yoga pensadas para integrar bienes-
tar, desconexion y estética en uno de los es-
pacios mas reconocibles del hotel: su doble

N21

zona de piscina. A esta vida diurna se suma el
papel de Bambola, el restaurante gluten-free
bajo la firma de Grosso Napoletano, que con-
solida su posicién como punto de encuentro
social con iniciativas como Glam Bingo, una
cita semanal en su terraza donde se mezclan
entretenimiento, musica y premios en un am-
biente relajado.

Ademas, el staff estrena uniformes por obra y
gracia de Le Chiringuito, nueva coleccion cap-
sula de la firma espafiola Scalpers, que fun-
ciona como un pasaje emocional al verano. El
hotel también estrena CanaCana Shop, que
forma parte de la firma de disefio y lifestyle de
Concept Hotel Group, lanzando su primera co-
leccion de prendas y objetos que seran el re-
cuerdo perfecto para llevarte a casa. Este vera-
no, ademas CanaCana lanza un nuevo modelo
de butaca exterior con disefio exclusivo fabri-
cado por Eloh Barcelona que se podra adquirir
a través de su shop online. Mas alla de sus no-
vedades, Los Felices: The Fashion Hotel sigue
construyendo una personalidad propia dentro
de la escena hotelera de Ibiza: un homenaje a
la moda, el disefio y la ideantidad visual.
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Con el Mediterraneo como telén de fondo y
en uno de los enclaves mas emblematicos de
la isla, Playa Soleil volvera a marcar el pulso
del inicio de la temporada en Ibiza el proéxi-
mo 24 de abril. Situado en Playa d’en Bossa,
en el enclave donde nacié el primer beach
club de la isla, este espacio de referencia es
el unico de Ibiza que ofrece una experiencia
completa y sin interrupciones, en la que se
combinan musica cuidada, alta gastronomia
y una propuesta lifestyle inigualable, desde
la mafiana frente al mar hasta la noche en su
club boutique.

Este afio, Playa Soleil apuesta por un nuevo
capitulo marcado por la discrecion, donde el
verdadero lujo reside en descubrir la expe-
riencia en primera persona. Porque en Pla-
ya Soleil, mas que contarlo, hay que vivirlo.
Uno de los grandes pilares del beach club es
su oferta gastronémica, liderada por el chef
Cristhian Castafieda. Su propuesta combina
ingredientes frescos y de proximidad con
técnicas culinarias contemporaneas, dando
lugar a una carta que fusiona la esencia me-
diterrdnea con sutiles toques exéticos.

N21

Mas alla de su propuesta gastrondmica, Playa
Soleil se define como un espacio en constante
evolucion, donde cada momento del dia tiene
su propia atmésfera. Desde primera hora de la
mafana, cuando la playa invita a disfrutar de la
calma, sus hamacas y la propuesta de brunch,
hasta la apertura del restaurante a las 13:00
horas, el beach club despliega una experiencia
cuidada y envolvente frente al mar. A medida
que avanza la jornada, Playa Soleil alcanza uno
de sus momentos mas emblematicos: el tar-
deo. Con sesiones diarias de DJs internaciona-
les y una energia que crece de forma natural.

Ubicado en el mismo enclave donde hace mas
de cuatro décadas nacid el legendario Bora
Bora, considerado el primer beach club de Ibi-
za y del Mediterraneo, Playa Soleil recoge ese
legado pioneroy lo reinterpreta desde una mi-
rada contemporanea. Su arquitectura y disefio
renovados conviven con el espiritu libre, hedo-
nista y festivo que siempre ha definido este lu-
gar, mientras su estética, de inspiracién natu-
ral, bohemiay elegante, convierte la arenay el
mar en el escenario de una experiencia unica,
que seguro sera la sensacion de este verano.
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Pasear por Islantilla es descubrir un encla-
ve donde el ritmo de vida adquiere un matiz
especial. Sus mas de 12 kilémetros de costa
invitan a largas jornadas de sol y mar, mien-
tras que sus parajes permiten disfrutar de
actividades al aire libre, desde rutas en bici-
cleta hasta excursiones por espacios de gran
valor ecoldgico. En este entorno privilegiado,
el Puerto Antilla Grand Hotel destaca como
el alojamiento idéneo para unas vacaciones
familiares.

Ubicado en primera linea de playa, este re-
sort de inspiracion colonial combina ampli-
tud, confort y una extensa gama de servicios
diseflados para todo tipo de viajeros. Sus
habitaciones, luminosas y espaciosas, estan
pensadas para garantizar el descanso; mu-
chas de ellas cuentan con vistas al mar, un
auténtico capricho para los sentidos. El hotel
dispone, ademas, de varias piscinas exterio-
res, amplias zonas ajardinadas y acceso di-
recto a la playa, convirtiéndose en el lugar
perfecto para desconectar sin renunciar a la
comodidad. La experiencia se completa con
una variada oferta gastronémica que pone

N21

en valor los sabores de la costa onubense, asi
como con un programa integral de activida-
des para todas las edades. Su area de spay
wellness ofrece un espacio dedicado al relax,
mientras que los mas pequefios pueden diver-
tirse con las propuestas del miniclub, disefia-
das especialmente para ellos. De esta mane-
ra, este enclave se convierte en la opcion ideal
para disfrutar las préximas vacaciones estiva-
les en companiia de familiares o amigos.

Islantilla, en la costa de Huelva, se consolida
como uno de los destinos mas completos del
sur de Espafia. Gracias a sus extensas playasy
a su privilegiado entorno natural, se posicio-
na como una opcion perfecta para disfrutar
en familia. Si buscas un destino que combine
descanso, naturaleza y planes para todas las
edades, Islantilla es una apuesta segura. Situa-
da entre el Atlantico y diversos espacios natu-
rales protegidos, esta localidad destaca por su
tranquilidad, sus largas playas de arena dora-
da y una variada oferta de ocio y gastronomia
basada en el producto local. Asi, Puerto Antilla
Grand Hotel se convierte en el refugio ideal.
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Crema fria de lombarda

Ingredientes para 6 personas

200 g de cebolla roja

120 g de patata, en trozos de 3 cm
500 g de lombarda en trozos de 5 cm
700 g de caldo de verduras

20 g de vinagre balsamico

1 cucharadita de sal

2 pellizcos de pimienta molida

2 pellizcos de nuez moscada molida
150 g de leche evaporada o nata

40 g de chips de verduras

20 g de semillas de sésamo negro

Preparacién con TM3, TM5 y TM6

1- Pon en el vaso 150 g de cebolla roja en trozos, la patata y la lombarda. Trocea 5 seg/vel 8.
2- Afiade el caldo de verduras, la sal, el vinagre balsamico, la pimienta y la nuez moscada.
Programa 30 min/100 °C/vel 1.

3- Aflade 100 g de nata y tritura 1 min 30 seg/vel 10. Retira a un recipiente hermético, deja
templar y reserva en el frigorifico hasta que esté fria.

Decora con los chips de verduras, el sésamo negro, brotes germinados, laminas de rabani-
tos, aros de cebolla morada. Riega con un chorrito de leche evaporada o nata y sirve.
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Gazpacho de remolacha

Ingredientes para seis personas
Ensalada de lombarda

200 g de lombarda trozos en 5 cm

60 g de zanahoria trozos de 2cm

1 manzana sin piel ni semillas, en cuartos y cada uno por la mitad
2-3 ramitas de hierbabuena fresca

30 g de arandanos rojos deshidratados
1 sal y pimienta

20 g de aceite de oliva

10 g de vinagre de manzana

1 chorrito de miel

Gazpacho de remolacha

500 g de remolacha cocida en trozos
500 g de tomate maduro

50 g de cebolla

40 g de pimiento verde

50 g de pepino

1 diente de ajo

200 g de cubitos de hielo

20-30 g de vinagre

1-2 cucharaditas de sal

1-2 pellizcos de pimienta molida
80 g de aceite de oliva

Para servir

100g de queso feta desmenuzado

2 cucharadas de pipas de calabaza tostadas
Brotes germinados para decorar

Preparaciéon con Thermomix

Ensalada de lombarda

1- Pon en el vaso la lombarda, zanahoria, manzana, hierbabuena, arandanos, sal, pimienta,
aceite, vinagre y miel. Trocea 5seg/vel5. Vierte en un bol y reserva. Aclara el vaso.

Gazpacho de remolacha

2- Pon todos los ingredientes en el vaso y tritura 3min/vel10. Vierte en 6 boles o platos hon-
dos.

Para servir

3- Distribuye la ensalada en los platos sobre el gazpacho. Decora con el queso feta, las pipas
de calabazay los germinados. Sirve.
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Minitostas de falso tartar de tomate

Ingredientes para 6 personas

2 tomates grandes (300-400 Q)
200 g de aguacate

30 g de cebolla

1 diente de ajo

% de cucharadita de sal

15 g de zumo de limoén

60 g de datiles sin hueso en trozos
10 g de alcaparras

20 g de cebolla roja

1 huevo duro

20 g de aceite de oliva virgen extra
25 g de vinagre balsamico

4 - 8 biscotes redondos

1 cucharadita de cebollino fresco picado

Preparacién

1. Con la ayuda de un pelador, pela los tomates. Retira las semillas con una cucharay cor-
talos en dados de 5 mm. Pénlos en el cestillo, deja escurrir y reserva.

2. Pon en el vaso el aguacate, la cebolla, el ajo, la sal y el zumo de limén y tritura 15 seg/vel
6. Con la espatula, baja los ingredientes hacia el fondo del vaso.

3. Coloca la mariposa en las cuchillas y programa 30 seg/vel 4. Retira la mariposa, vierte en
un bol y reserva. Lava el vaso.

4. Pon en el vaso los datiles y pica 4 seg/vel 8.

5. Aflade las alcaparras, la cebolla y el huevo duro y trocea 2 seg/vel 4. Con la espatula, baja
los ingredientes hacia el fondo del vaso. Aflade los dados de tomate escurridos, el aceite, el
vinagre y la sal. Retira a un bol, remueve bien y reserva.

6. Coloca encima de cada mini tosta un aro de emplatar, pon una capa del aguacate reserva-
do y encima la mezcla del tartar de tomate. Sirve decorados con cebollino picado.
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Solomillo con salsa de cerezas al Oporto

Ingredientes

80 g de puerro (solo la parte blanca), en rodajas de 1 cm
40 g de mantequilla en trozos

250 g de cereza (sin hueso)

50 g de azucar moreno

100 g de vino de Oporto

120 g de agua

1 pellizco de sal

1 pellizco de pimienta molida

1 pellizco de canela molida

1 chorrito de aceite de oliva

1 - 2 ramitas de tomillo fresco

500 - 600 g de solomillo de ternera 4 medallones de 2-3 cm de grosor
4 pellizcos de sal en escamas

Preparacién

1- Pon en el vaso el puerro y trocea 3 seg/vel 5. Con la espatula, baja el puerro hacia el fon-
do del vaso.

2- Aflade la mantequilla y rehoga 10 min/120°C/vel 1. Con la espatula, baja los ingredientes
hacia el fondo del vaso.

3- Agrega las cerezas y el azucar y trocea 4 seg/vel 8. Con la espatula, baja los ingredientes
hacia el fondo del vaso y programa 3 min/120°C/vel 2.

4- Incorpora el vino y programa 5 min/120°C/vel 2.

5- Aflade el agua, la sal, la pimienta y la canela y programa 20 min/120°C/vel 1. Mientras tan-
to, calienta una sartén o con un chorrito de aceite de oliva y 1-2 ramitas de tomillo fresco.
6- Dora los medallones de solomillo durante 3-5 minutos por cada lado. Colécalos en una
fuente y espolvorea con la sal en escamas.

7- Retira la salsa a una salsera y sirve con el solomillo.
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Musaka

Ingredientes para 6 porciones

2 cebollas

4 dientes de ajo

% kg de carne de ternera o cordero picada
1 kg de berenjenas

Aceite de oliva virgen extra

2 tomates grandes

1 cucharadita de canela molida

Un poco de menta fresca

Sal y pimienta recién molida, al gusto
1 pizca de perejil picado

1 chorrito de vino blanco

1 trozo de queso feta para adornar

Y2 litro de salsa bechamel

3 cucharadas de queso rallado

Preparacion:

1- Corta las berenjenas en rodajas de unos 6-8 mm de grosor. Coloca las rodajas en un re-
cipiente y espolvorea sal en abundancia. Deja que reposen por unos 40 minutos para que
suelten el agua y pierdan su amargor. Enjuaga las rodajas con agua fria y sécalas muy bien
con papel absorbente. Frie las rodajas en una sartén con un poco de aceite de oliva hasta
que estén doradas. Pasalas a un plato con papel absorbente para eliminar el exceso de
aceite. Reserva.

2- Pica las cebollas y los dientes de ajo lo mas fino posible. En una cazuela, calienta 3 cucha-
radas de aceite y sofrie la cebolla y el ajo hasta que estén transparentes. Aflade la carne pic-
ada, sazonada con sal y pimienta. Cocina hasta que la carne esté dorada. Agrega un poco de
menta fresca picada, perejil picado y la canela molida. Sofrie por 5 minutos a fuego suave.
Incorpora los tomates (escaldados, sin piel y picados) y el chorrito de vino blanco. Deja que
la salsa se reduzca hasta que quede compacta, aproximadamente 15 minutos.

3- Precalienta el horno a 180°C. Engrasa el fondo de una fuente con un poco del aceite de
freir las berenjenas. Coloca una capa de rodajas de berenjena en la base. Encima, extiende
una capa de la mezcla de carne. Cubre con una capa de salsa bechamel.

Repite el proceso, formando un segundo piso: berenjena, carne y bechamel.

Termina con una capa generosa de bechamel y espolvorea el queso rallado por encima.
Hornea durante 20 minutos con la funcion de calor arriba y abajo. Luego, usa el gratinador
por 5 minutos para que se dore la superficie.

4- Deja reposar la musaka por unos minutos antes de servir. Adorna con un trozo de queso
feta y un poco de orégano.
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Ensalada mediterranea

Ingredientes

Risoni (Orzo)

Tomate fresco

Tomate Seco
Alcachofas en conserva
Pimientos de Piquillo
Alcaparras

Aceitunas (tipo Kalamata)
Albahaca, Cebollino
Queso Feta

Pinones

Para la vinagreta

1 parte vinagre Balsamico

3 Partes Aceite de Oliva

Sal, pimienta, Mostaza Antigua

Preparacion:

1- Pelar y cortar el tomate en daditos.

2- Cortar las alcachofas, el tomate seco, pimientos de piquillo y colocar en un bol.

3- Agregar las aceitunas, alcaparras, cebollino y la albahaca picadas finamente.

4- Afadir el queso en daditos y el Risoni (previamente cocido segun las instrucciones del
envase).

5- Para la vinagreta, colocar en un tarro de cristal sal, pimienta, el vinagre, mostaza, tapar y
emulsionar. Agregar el aceite (3 partes aprox del vinagre) y volver a emulsionar. Rectificar
sazoén si fuera necesario.

6- Agregar la vinagreta al bol y mezclar bien para que se integren todos los sabores.

7- Antes de servir, espolvorear con pifiones ligeramente tostados.
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Durante afios, el lujo se ha vivido fuera de
casa: en hoteles donde cada detalle estd me-
dido, en restaurantes donde la experiencia
va mas alla de lo gastronémico, en destinos
concebidos para el disfrute. Hoy, esa exigen-
cia ha cambiado de direccién. Ya no basta
con encontrar el buen disefio fuera; ahora
gueremos integrarlo en nuestra vida coti-
diana. Los espacios ya no solo se miran, sino
gue se viven.

Vivir un espacio significa algo distinto a de-
corarlo. Significa que la luz se piensa para
acompaniar el ritmo del dia, que los mate-
riales se eligen por lo que ofrecen y no por
lo que aparentan. Esta forma de entender
el interiorismo lleva afios consolidada en el
norte de Europa, pero en Espafia esta encon-
trando ahora su momento. Casa Decor 2026
lo refleja con claridad. El lujo no ha desapa-
recido, sino que ha cambiado de forma y se
ha vuelto mas discreto, mas contenido.

Ya no se mide por lo que se exhibe sino por
lo que se percibe. Los materiales se combi-
nan con mas libertad y se extienden entre

distintas superficies, evitando compartimen-
tos rigidos. La madera convive con la piedra,
la ceramica o los textiles en propuestas donde
importa mas la continuidad que el contraste.
Aparecen, ademas, materiales reciclados en
acabados y superficies, integrados con natu-
ralidad en el conjunto. Nada resulta excesivo,
todo esta pensado. Este “lujo silencioso” no es
una tendencia nueva, pero si parece que esta
encontrando ahora su madurez.

Ya no se trata de renunciar a la calidad sino
de expresarla de otra manera, sin ostentacion,
sin gestos innecesarios. Un lujo que se percibe
en la eleccion de un material, en la forma en
que la luz cae sobre una superficie, en la co-
herencia de un conjunto. Ahora los espacios
no necesitan explicarse porque se sienten. La
iluminacion deja de ser solo algo funcional y
pasa a tener un papel clave: luces indirectas,
puntos medidos y una forma de iluminar que
acompafa el uso de cada ambiente.

En los bafios esta evolucién se percibe con cla-

ridad. Dejan de entenderse solo desde lo fun-
cional y pasan a plantearse como espacios en
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los que apetece estar. La iluminacion se sua-
viza, los materiales aportan textura y todo se
organiza para que el uso sea mas pausado,
mas consciente, lo que se une a otro concep-
to muy presente en el actual disefio de in-
teriores: la biofilia, es decir, la incorporacién
no solo de materiales organicos como la pie-
dra o la madera, sino también de los colores,
la luz natural o elementos vegetales. No se
trata solo de como se ven, sino de como se
viven. La distribucidon de los espacios, la luz
y la sensacién que generan pasan a primer
plano para poner el acento en el bienestar.

Las paredes dejan de ser un simple fondo
y pasan a formar parte activa del conjunto,
con soluciones que les dan mas protagonis-
mo. También los techos ganan presencia, ya
sea a través del color, las molduras o una
iluminacién medida que ayuda a definir el
ambiente. La cocina sigue ese mismo razo-
namiento. Ya no se trata de cocina abierta
o cerrada sino que, este espacio que se ha
convertido en nucleo central de la vivienda,
se plantea como una extension natural de la
casa, conviviendo con el estar, el comedor,

N21

pequefias zonas de encuentro, incluso, con lu-
gares destinados al trabajo. Los elementos se
integran, muchos quedan ocultos, para que la
experiencia sea todavia mas “limpia” y coémo-
da. También se aprecia una relacién cada vez
mas fluida entre interior y exterior (ya sea en
terrazas o en patios interiores), con soluciones
que funcionan igual de bien en ambos ambi-
tos. Y, como ya hemos visto en otras ediciones,
la naturaleza se integra en todos y cada uno de
los rincones de la casa siguiendo, la tendencia
de la biofilia para conseguir espacios mas sa-
ludables.

Casa Decor es, un afio mas, el punto de refe-
rencia para ver por dénde caminaran las ten-
dencias que vienen. Lo que esta edicion anti-
cipa apunta en una direccidén clara: espacios
mas habitables, mas conectados con el dia a
dia, donde la estética ya no lo es todo. No es
una tendencia nueva, pero si consolidada. Y
cuando algo llega a Casa Decor, lo que viene
después ya no es una promesa, es una certe-
za. La exposicion puede visitarse hasta el 14 de
mayo, una oportunidad para comprobar hacia
dénde se dirige el disefio de interiores.
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El 1 de mayo la firma de lifestyle y productos
para el hogar Voucler ha dado un paso cla-
ve en su desarrollo en Espafia con la aper-
tura de su primera tienda fisica en Madrid.
La compaiiia, fundada por Giuliana y Marcio
Kaufman, desembarca en el centro comer-
cial Moraleja Green (La Moraleja) con un es-
pacio que refuerza su posicionamiento en el
segmento de hogar y bienestar.

El punto de venta, ubicado en la planta baja
del edificio Sur, cuenta con una superficie de
140 metros cuadrados y ha sido disefiado
como un concepto experiencial que trasla-
da el universo de Voucler al entorno fisico.
La tienda redne una cuidada seleccion de
textiles para cama y bafo, con especial foco
en materiales de alta calidad y propuestas
orientadas al confort y el bienestar, junto a
la nueva gama de fragancias de la marca,
que transforma las estancias en ambientes
sensoriales. Concebida como un refugio de
calma y belleza cotidiana, la tienda se plan-
tea como un lugar para detenerse y reconec-
tar con una forma de habitar mas pausada,
en la que el bienestar se construye a traves

de los detalles. La combinacién de materia-
les nobles, una iluminacion calida, celosias
de madera y elementos vegetales da forma
a una atmosfera intima y equilibrada, donde
cada elemento contribuye a una sensacion de
armonia y coherencia. La distribucién, abierta
y fluida, organiza el espacio en distintas zonas
de exposicion y areas de producto, articuladas
en torno a un recorrido central.

La eleccién de Moraleja Green responde a su
posicionamiento como uno de los enclaves co-
merciales de referencia en el norte de Madrid,
en linea con el publico al que se dirige Voucler.
Con esta apertura, Voucler inicia su desarro-
llo en el canal fisico en Espafa, reforzando su
posicionamiento en el segmento premium del
hogar. Este primer punto de venta supone un
paso estratégico para la compaiiia, que busca
consolidar su presencia en el mercado a traves
de espacios propios y acercar su propuesta de
producto a un cliente cada vez mas orientado
al disefio y al bienestar. Esta firma nacié en
2025 con un propésito claro, convertir el hogar
en un espacio sensorial, donde disefio, calma
y el bienestar se integran de forma armoniosa.
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Fundada en Barcelona en 2025 por Pilar Si-
mon e Ignacio Turén, MASSIO nace de su
propia busqueda de objetos equilibrados,
donde estética y funcionalidad convivan. Su
nombre evoca solidez y hogar, reflejando la
intencién de construir un universo estético
duradero. Su propuesta combina sensibili-
dad contemporanea y referencias histéricas,
con influencia mediterranea en luz, material
y color. Cada disefio parte de una carencia
detectada, pasando por ajustes meticulosos
de medidas, materiales y acabados hasta al-
canzar un objeto resuelto.

MASSIO ofrece decoracion, iluminacion, tex-
til, accesorios y fragancias, concebidos para
dialogar y crear atmdsferas completas. Prio-
riza materiales naturales, sostenibles y du-
raderos, con produccidon en Espanfia, Francia
e India. La marca busca permanencia y co-
herencia, transformando cada pieza en par-
te de un proyecto integral que identifica y
construye hogares con caractery criterio. Ac-
tualmente, la marca tiene presencia en Espa-
fa, Paises Bajos, Bélgica, Irlanda y Hungria.
Cuenta con una tienda on-line.

Para quienes valoran el hogar como un es-
pacio con identidad propia, MASSIO propone
tres piezas que encapsulan su filosofia: disefio
con criterio, materiales cuidados y una clara
vocacion de permanencia. Las fragancias son
una de las formas mas sutiles y poderosas de
construir atmésferas. El difusor Pyrus & Free-
sia (200 ml) combina notas frescas y florales
que aportan ligereza y sofisticacion al ambien-
te. Por su parte, para quienes buscan un deta-
lle mas intimo, la fragancia de hogar Ficus In-
cir ofrece una experiencia olfativa envolvente
y elegante.

El textil es clave para dotar de profundidad
a un espacio. La manta Hampstead, en tono
granate y con disefio geométrico, aporta no
solo confort, sino también caracter visual. Fa-
bricada en algoddén y con unas dimensiones
generosas (200x150 cm), es una pieza pensa-
da para acompafiar tanto momentos de des-
canso como la construccion estética del salon
o dormitorio.

Mas informacién en:

https://massio.co/es
https://www.instagram.com/massio.co/
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En la Milano Design Week, Ideagroup pre-
senta una nueva reflexion sobre la iconica
coleccidon Cubik. Este proyecto de mobiliario
habla el lenguaje esencial de la arquitectura,
donde el rigor estético y las lineas geométri-
cas esenciales abrazan la funcionalidad y las
superficies texturizadas transmiten agrada-
bles sensaciones tactiles.

Creada en 2012 por Riccardo Gava, disefia-
dor y director artistico de Ideagroup, Cubik
se caracteriza por los bordes inclinados a 45
grados de sus puertas y cajones sin tirado-
res, que se traducen en un disefio minimalis-
ta e invisible, un detalle que ha consolidado
a Cubik como una coleccion de referencia y
siempre actual en el panorama de los mue-
bles de bafio italiano e internacional. Hoy en
dia, la coleccién se amplia con nuevas op-
ciones de modularidad y nuevos acabados,
ideados para satisfacer requisitos de disefio
mas especificos. Se afiaden nuevos elemen-
tos, como el médulo de 48,5 cm de altura con
ranura central entre los dos cajones y el mé-
dulo suspendido de 60,5 cm de altura, que
reflejan tendencias de vida contemporanea.

Para ofrecer mas espacio de almacenamiento
y una mayor versatilidad en la composicion,
se han introducido moédulos altos y bajos sin
puertas, con el caracteristico borde a 45 gra-
dos, que mantienen una perfecta coherencia
estética en toda la coleccidon. La gama de aca-
bados se refuerza con materiales naturales de
alta calidad.

Otra novedad que extiende las posibilidades
de composicién y las combinaciones de colo-
res son los frentes con marco de aluminio a 45
grados, caracteristica distintiva de la coleccién,
ahora disponibles en todos los colores mate y
Metal Color de la gama Ideagroup. La creati-
vidad de los disefiadores se manifiesta en la
oportunidad de combinar los marcos de co-
lores con los paneles de vidrio aplicados, dis-
ponibles en acabado brillante o deslustrado,
con la parte trasera lacada, en los colores de
la paleta Ideagroup, o en las opciones existen-
tes stop-sol y deslustrado gris transparente.
La seleccion de vidrios se enriquece con una
propuesta de estilo déco: el «Flutes», un vidrio
acanalado tridimensional, disponible en aca-
bado deslustrado en toda la paleta de colores.
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Alexander, Didier y Emma son solo algunas
de las nuevas y exclusivas camas de disefio
que propone Diviana, una joven marca india
de mobiliario que, un afo después de su de-
but en Italia, esta cosechando un gran éxito
gracias a su estilo unico y sofisticado. Dise-
Aadas por el director artistico Marco Corti y
parte integrante de las colecciones Sublime
y Q, estas camas transforman el dormitorio
en un oasis de relajacion, fusionando el sa-
voir faire oriental y el estilo europeo.

Alexander, es la cama que encarna la noble-
za del nombre que lleva. Una obra maestra
del disefio contemporaneo que combina la
elegancia imperial y el confort absoluto. El
cabecero envolvente y generosamente acol-
chado recuerda la opulencia de los tronos
reales, mientras que el revestimiento con
motivos geométricos tono sobre tono le da
un toque sofisticado y atemporal. Cada de-
talle de Alexander estd pensado para real-
zar el espacio nocturno con una imponente
elegancia: desde la estructura sélida y lujosa
hasta los cojines decorativos a juego, pasan-
do por la suave paleta de colores.

Por su parte, la Cama Didier, es la elegancia de
las formas suaves. Con sus lineas fluidas y su
estética envolvente, la cama Didier transforma
el dormitorio en un espacio de puro bienestar
y encanto. El cabecero de perfil sinuoso, que
recuerda suavemente el horizonte de las co-
linas, transmite una sensacién de calma y so-
fisticacion contemporanea. El revestimiento
aterciopelado y la estructura generosa son ex-
presion de una comodidad elegante, convier-
tendola en el corazén de cualquier dormitorio.

Por ultimo, Emma es la cama que combinarigor
formal y acogida contemporanea. Su cabece-
ro, de perfil lineal y decidido, se enriquece con
volumenes geométricos laterales que afladen
caracter y originalidad, sin recargar el disefo.
La estructura es limpia, equilibrada y bien pro-
porcionada, pensada para quienes aman un
estilo sobrio pero distintivo. Los tonos calidos
de los tejidos, combinados con materiales de
calidad, crean un ambiente relajante y sofisti-
cado, perfecto para realzar cualquier dormito-
rio. Emma es la sintesis ideal entre estética y
funcionalidad: una cama cémoda, elegante y
facil de integrar.
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La marca belga de mobiliario Mobitec debu-
ta en el Fuorisalone en el corazén del Bre-
ra Design District de Mildn, presentando
una exposicion inmersiva bajo el tema “We
Bring the Outside In” y desvelando en primi-
cia mundial la mesa escultorica Olea. Ubica-
da en Via Palermo 11, junto a Walter Knoll
y rodeada de importantes marcas de disefio
como Boffi, COR y Muuto, la empresa belga
propone una experiencia de marca 360° ins-
pirada en su vision para 2026, “Serenity & Fo-
rest”.

La exposicion explora la relacién entre natu-
raleza, materialidad y el habitar contempo-
raneo. Muebles, texturas y elementos na-
turales interactian para crear un entorno
tranquilo y evocador, donde los visitantes
pueden descubrir las nuevas colecciones de
Mobitec, materiales innovadores y refinados
acabados premium. Entre los puntos des-
tacados de la presentacion se encuentra el
estreno mundial de la mesa Olea (disefiador
Vincent Dejonghe), una pieza escultdrica ins-
pirada en la fuerza silenciosa de un olivo. La
mesa marca el inicio de la colaboracién entre

Mobitec y Cosentino, introduciendo las su-
perficies Dekton en las colecciones de mesas
de la marca. Inspirada en formas organicas y
materiales naturales, Olea encarna al mismo
tiempo presencia y autenticidad. Esta mesa ha
sido disefiada como una mesa escultérica con
caracter natural y presencia duradera — una
pieza capaz de aportar autenticidad y equili-
brio al espacio. Junto a Olea, la marca presenta
otras coleciones de asientos Mads, del disefia-
dor Vincent Dejonghe, y Knut, del disefiador
Pierre Wegnez.

La Milano Design Week marca ademas la in-
troduccion de nuevas colecciones de tejidos
premium desarrolladas con la firma textil ita-
liana Limonta, asi como exclusivos acabados
en madera aceitada creados en colaboracién
con Rubio, que ofrecen una proteccion natural
preservando al mismo tiempo el aspecto au-
téntico de la madera. A través de estas inno-
vaciones, Mobitec continua reforzando su po-
sicibn como marca europea de mobiliario que
une disefio, confort y personalizacion con un
fuerte compromiso con la calidad y la durabi-
lidad.
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