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Editorial

Un sopar per recordar

No hi ha millor lloc per explicar qui som, qué fem i com estem que
al voltant d'una taula. Reunir-nos per sopar €s un acte carregat de
significat, ja que la gastronomia crea vincles socials i és sinonim
de celebracio. De fet, fa milers d'anys que els festins serveixen
per integrar membres i enfortir el sentit de comunitat, i qualsevol
esdeveniment important va lligat a un bon apat, com el que I'AEHT
va organitzar per celebrar els seus 48 anys de vida.

El nostre particular festi és, per a nosaltres, un simbol de
prosperitat, de futur i de reconeixement als nostres hostalers
incansables, perd també és un dia per retrobar-nos amb totes les
persones, empreses, institucions, companys i amics que, d’'una
manera o altra, formen part de la nostra entitat i ens fan créixer
mutuament.

LAEHT és una organitzacié que cohesiona, vincula i enforteix el
Camp de Tarragona i les Terres de I'Ebre a través d’un sector clau
per a lariquesa i I'alegria de la gent que I'habita i que el visita.

Si ja ens coneixes, saps que som una entitat activa, treballadora,
exigent i acollidora que obre les portes a tothom que es vol sumar
al projecte i compartir el talent, la professio i la il-lusié que s'hi
respira a través d’esdeveniments com el sopar anual: el principal
punt de trobada de totes i tots els actors que configuren i envolten
'AEHT.

Aquest nimero especial de la revista A La Carta és la sobretaula
d’aquell dilluns de setembre que va aglutinar més de 450 persones.
Una manera bonica d’allargar-la i guardar el bon gust que ens va
deixar I'acte, per tal que ens acompanyi tot I'any. m

“ Qualsevol

esdeveniment
important va
lligat a un bon
apat, com el

que I'AEHT va FRANCESC
organitzar per PINTADO
celebrar els seus DE AIZPURU
48 anys de vida.” President

de I'AEHT
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Un sopar per recordar

Celebrem 48 anys

Amb 450 assistents, el sopar de 'AEHT bat
records i confirma el seu posicionament
com el gran referent del sector turistic

El sopar anual by San Miguel va
tornar a posar de manifest la for-
talesa i el sentiment de pertinen-
¢a dels membres de la Federa-
ci6 d’Associacions d’Empreses
d'Hostaleria de la Provincia de
Tarragona (AEHT), que ja compta
amb més de 800 associats d’ar-
reu del territori.

Des del primer moment es respi-
rava bon ambient. Laperitiu als
jardins, envoltat d’una vuitantena
d’empreses col-laboradores amb
els seus estands i degustacions,
va ser un punt de trobada ani-
mat i ple de converses. Ja al sal6
principal, el president Francesc
Pintado i la directora general de
Turisme, Cristina Lagé, van donar
la benvinguda destacant el paper
clau de I'hostaleria en la cohesi6
del territori i el seu pes com a mo-
tor economic i social.

La nit va tenir diversos moments
per al record. Un dels més des-
tacats va ser el nomenament
d’Oriol Castro, xef del restaurant
Disfrutar —considerat el millor
restaurant del mén 2024—, com
a membre d’honor del Consell
d’Experts de 'AEHT. Un reconei-
xement a la seva trajectoria i a la
seva vinculaci6 amb Torredem-
barra, on va passar bona part de
la seva infantesa. També va emo-
cionar I’homenatge a Josep Marti,
president de I'entitat entre 2002 i
2010, per la seva contribucié al
creixement del sector i la seva
aposta per un turisme de qualitat.

Per tercer any consecutiu, I'’Asso-
ciaci6 Hotelera de I'AEHT, presi-
dida per Jordi Ferré va entregar
els premis anuals als millors ho-
tels de la provincia de Tarragona
de la ma de Booking. El 3r premi
Booking-AEHT al millor hotel de
la provincia va ser per Hotel As-
tari de Tarragona, el 2n premi per
Instants Boutique Hotel de Cam-
brils i el 1r premi per Hotel May
Altafulla Beach.

També es van guardonar les mi-
llors cartes de vins de la provincia
de Tarragona. Una iniciativa sor-
gida del Consell del Vi de I'AEHT,

Un dels moments
més destacats va
ser el nomenament
d’Oriol Castro com a
membre d’honor del
Consell d’Experts de
I’AEHT.

El concert de
Buhos va posar

la banda sonora
perfecta a una nit
plena de somriures,
retrobaments i
brindis.

el qual aglutina a totes les DO de
la provincia de Tarragona, per
promoure els vins de la provincia
de Tarragona als restaurants. El
finalista i guanyador de la catego-
ria “tiqguet mig fins a 41 € beguda
inclosa” va ser: Baramar de Roda
de Bera (2n premi) i La Sardineta
de Tarragona (1r premi.) Els fina-
listes i guanyador de la categoria
“tiguet mig de més de 41 € be-
guda inclosa” va ser: Restaurant
Quatre Molins de Cornudella de

Montsant (2n premi), Restaurant
Citrus del Tancat de Codorniu
d’Alcanar (2n premi) i LAlgadir de
Poblenou del Delta (1r premi.)

Per acabar, i com a cirereta del
pastis, es van donar a coneixer
les tres millors tapes de la provin-
cia de Tarragona, les quals van
ser preseleccionades aquest es-
tiu per un jurat format pels mem-
bres del Consell d’Experts de
I’AEHT. El tercer premi el va rebre
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el Restaurant L'Original Experién-
cies Gastronomiques de Cambrils
i la seva tapa “TuNa-BuTi by L'Ori-
ginal”. El segon premi va ser per
I'arrosseria de Cunit per la tapa
“Tartar de gamba panxuda amb
maionesa de llima i fonoll fresc”.
El primer premi a la millor tapa
de la provincia de Tarragona,
que anira a la final del Campeo-
nato Oficial de Hosteleria de Es-
pafia-Tapas y Pinchos a Madrid
Fusién, gracies al patrocini de
Makro, se’l va endur el Restau-
rant 4 Makis de Torredembarra
(Grupo Galera) per la tapa “Fals
niguiri de calamar i gamba roja de
Tarragona”.

El concert de Buhos va posar la
banda sonora perfecta a una nit
plena de somriures, retrobaments
i brindis. Un final festiu immillora-
ble per a un sopar que, any rere
any, demostra que I'AEHT és
molt més que una federacio: és
una gran familia que fa del treball
col-lectiu, la passio6ilail-lusio, els
seus millors ingredients. m

El Consell d’Experts amb Oriol Castro i Cristina Lagé.

dades :serveis

977 238 112 « www.dadesiserveis.com
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Oriol Castro

Xef del restaurant Disfrutar i membre d’honor del Consell d’Experts de I’AEHT

“Es una
responsabilitat
parlar d’aquest
territori,
respectar-lo

i ser-ne
ambaixador”

Oriol Castro és xef del restaurant Disfrutar —con-
siderat el millor restaurant del mon 2024—, pero
per nosaltres també és el membre d’honor del
Consell d’Experts de I'AEHT d'enguany. Un reco-
neixement a la seva trajectoria i a la seva vincula-
cio amb Torredembarra, on va passar bona part
de la seva infantesa.

Sempre havies volgut ser cuiner?
Com va comencar tot?

“ Quan et

reconeixen al
teu territori,
on t’has criat,
encara fa més
iHusié.”

Jo vaig estudiar EGB a la Salle Gra-
cia, després vaig fer 1r de BUP i
vaig suspendre dues assignatures.
Al final de curs, al mes de juny, la
professora de musica em va pre-
guntar qué voldria fer I'any seguent,
i jo li vaig dir, sens dubte, que 2n de
BUP. Pero quan vaig arribar a casa
vaig estar pensant i reflexionant, i
vaig dir-me: si ja en suspenc dues,
'any gue ve en suspendré quatre...
Llavors m’ho vaig questionar tot.

“ Hem tornat

Em vaig preguntar a mi mateix quée a posar

m'agradava. Al final, el que m’atreia Catalunya

eren els cultius marins o la cuina,

perqué la meva mare cuinava molt al mapa

bé. Vaig decidir anar a l'escola de gastronbmic

cuina, vaig veure que m’'agradava i « 1y
mundial.

vaig comencgar a provar i a desco-
brir la cuina, i cada vegada m’'agra-
dava més. A partir d'aqui, em vaig
endinsar en el mén de I'hostaleria.

Quin consell donaries al jove Ori-
ol Castro que comencava?

Li diria que continués tenint aquella
passio que tenia quan era jove per
aprendre i per preguntar sempre, i
que no canvii: que mantingui aquest
esperit i aquesta il-lusié per ampliar
coneixements.

Quin és el sabor que més recor-
des de la teva infantesa a Tor-
redembarra?

Et parlaria de molts gustos: d’aques-
ta cuina marinera, de peix, dalls
cremats, de fideuades, d'arrosse-
jats... plats que feia la meva mare i
que gaudiem gracies als pescadors
gue coneixiem.

Quin paper té el cuiner en la
transformacié del sistema ali-
mentari perqué sigui més respec-
tuds i saludable?

Crec que els cuiners hem de tenir
molt interioritzat el fet de cuidar el
medi ambient i ser més sostenibles.
Hem de treure pit i fer que aixo sigui
una cosa normal i corrent. Hi ha qui
diu que son tendéncies o modes...
per mi no és ni una tendéencia ni una

Oriol Castro.

moda, és una obligacié que tenim
tots.

Que va significar per tu ser no-
menats millor restaurant del
moén? Ha estat el moment més
emocionant de la teva carrera?

Sens dubte, no només per mi, siné
per tot el conjunt de persones que
formen part de l'univers del Com-
partir i del Disfrutar. Tant I'Eduard
com el Mateu i jo, i també les nos-
tres families, vam viure-ho com una
cosa increible i magica, fruit de I'es-
forc i del bagatge de tota una vida.

També és molt important per a la
societat i per a tots els restaura-
dors del pais. Quan El Bulli va ser
cinc vegades millor restaurant del
mén, va posar Catalunya al mapa.
Després, El Celler de Can Roca i
ara nosaltres, hem tornat a posar
Catalunya al mapa gastronomic
mundial.

Quin és el tret diferencial de la
cuina del Disfrutar davant de tan-
ta competencia de nivell?
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La creativitat, aquest pal de paller,
aguesta recerca técnica i concep-
tual que ens porta a desenvolupar
tecniques i conceptes que després
compartim en congressos i amb
altres cuiners. El nostre objectiu
és que tots siguem millors. També
deixem un llegat amb els llibres de
tecniques i receptes que tothom pot
comeprar i aprofitar.

Com fer front a la manca de per-
sonal qualificat? L’alta gastrono-
mia també se’n ressent?

El sector és complex. Cada ve-
gada hi ha menys gent que vulgui
dedicar-se a I'hostaleria i que tin-
gui passio pel treball. També és
important actualitzar-nos i mirar
endavant.

Antigament feiem jornades mara-
tonianes; avui aix0 esta canviant.
Cada restaurant s’ha de mirar de
manera diferent, no podem gene-
ralitzar. Per exemple, el Compartir
tanca diumenge i dilluns i, en canvi,
el Disfrutar tanca dissabte i diumen-
ge. Depén del negoci, ens podem
adaptar.

El més important és formar la gent,
ensenyar-los i transmetre’ls la pas-
si6 pel que fan. Sovint arriben tre-
balladors al Disfrutar que formem i
ensenyem; la formaci6 i la docencia
dins dels equips sén claus.

Que busques en un jove cuiner
que s’incorpora al vostre equip?
Queé et trobes?

El primer que busquem és que
tingui il-lusié, ganes de treballar i
d’'aprendre. Aixi el podem formar
i convertir en un bon professional.
Avui dia ens trobem de tot: gent
amb menys il-lusié o que només vol
una feina per complir. Pero el nostre
objectiu és formar, ajudar i fer créi-
xer les persones.

Quina tendeéncia culinaria detec-
tes a Barcelonai a altres capitals
gastronomiques? Cap on va la
restauracié del futur?

La restauraci6 del futur t¢ molts ca-
mins; no podem dir-ne un de sol. Hi
ha molts tipus de restaurants: piz-
zeries, mends, tapes, japonesos,
peruans... Fa 20 anys, a Barcelona
nomeés hi havia un japoneés; avui n’hi
ha moltissims. La societat ha canvi-
at molt en poc temps, i hi ha d’haver
restaurants de tota mena.

Pel que fa a tendencies, veiem
grans grups gastronomics obrint
cadenes, pero també molts joves
muntant petits projectes propis,
sovint amb la seva parella, amb

“ Una bona
cuina, si
no té un
bon servei
de sala, no
s’entén.”

equips reduits i formats flexibles. Hi
ha espai per a tot.

Creus que la intel-ligéncia artifi-
cial pot tenir un paper en la cuina
creativa? Hi heu experimentat?

Quan va sortir la 1A, de seguida
vam experimentar-hi i vam veure’n
les possibilitats. Es interessant cre-
ativament, perd encara ha de ma-
durar. Silidonem bon coneixement,
els resultats poden ser bons. Crec
que en el futur la veurem treballar
i aportar creativament, sempre que
la decisio final sigui humana: les
maquines poden associar, perd no
tenen gust ni criteri final.

Qué destaques de la cuina del
Camp de Tarragona i les Terres
de I’'Ebre?

Es una cuina moltrica, marinera, de
gran tradicié i amb molts origens. Al
delta de I'Ebre, per exemple, tenim
arrossos, anguiles, musclos, os-
tres... productes diferencials i de
gran valor. Potser no sempre li do-
nem prou importancia, pero té una
gran tradici6 i un gran futur.

Es cert que esta una mica allunya-
da de les grans urbs, pero Tarrago-
na i altres ciutats del territori tenen
un potencial gastrondmic enorme.

Si haguessis de representar
la provincia amb un plat, quin
seria?

No seriem justos representant una
provincia tan gran amb un sol plat.
Crec que caldria fer-ho amb un
menu que recorregués el territori: la
calcotada, els arrossos del Delta,
els guisats de peix... podriem cons-
truir un menu que expliqués aques-
ta franja tan rica i espectacular, tant
en cultura com en gastronomia i
productes.

Un lloc del nostre territori on
t’agrada perdre’t quan vens?

Et diria dos llocs: el mar —perdre’t
en un dia de pesca és magic, i si

hi ha bona recompensa, enca-
ra més—, i els boscos, recordant
guan anava a buscar bolets amb el
meu pare a la zona de l'interior, a
I’hivern.

Al setembre vas ser nomenat
membre d’honor del Consell
d’Experts de I’AEHT. Qué sig-
nifica per tu aquest reconeixe-
ment?

Quan et reconeixen fora és molt bo-
nic i important —com els premis al
millor restaurant del mén o les estre-
lles Michelin—, pero quan et reco-
neixen al teu territori, on t'has criat,
encara fa més il-lusio.

Es una responsabilitat parlar
d’'aquest territori, respectar-lo i ser-
ne ambaixador. Quan viatgem pel
mén —al Japg, a la Xina, ara a Tur-
quia— sempre parlem del nostre ter-
ritori i convidem tothom a visitar-lo.

Quins reptes plantejaries a I’AE-
HT com a entitat?

Ajudar la gent jove perqué pugui
comencgar nous negocis, assesso-
rant-los en la part economica i de
gestid per poder muntar un restau-
rant.

Els tres valors que ha de tenir una
bona cuina?

Un bon producte, una bona técnica
i que estigui ben servida. Una bona
cuina, si no té un bon servei de sala,
no s'entén.

El teu ingredient insignia?

Restaurant Disfrutar.

La sal i el sucre: dos productes dife-
rencials que poden canviar un plat.

Un referent culinari?

No en podria dir només un. Molts
m’han influit: Juan Mari Arzak, Fer-
ran Adria, Joél Robuchon, Michel
Bras o Pierre Gagnaire.

Si no fossis cuiner, series...?

Seria pescador o treballaria en cul-
tius marins. m
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Mikel Astorga

Xef executiu de Galera Group

Guanyador del premi a la millor tapa de la Provincia de Tarragona — Joan Pedrell

“Sense
producte local
aquesta tapa
no tindria
sentit”

Galera Group esta d'enhorabona! Van guanyar el
Concurs ala millor tapa de la Provincia de Tarrago-
na - Joan Pedrell i al mes de gener representaran
la provincia de Tarragona al Campeonato Oficial de
Tapas y Pinchos de Espana. El grup especialitzat en
gastronomia, oci i diversio esta de moda i no para
de créixer, perqué ja disposa restaurants, 2 clubs
de golf i una discoteca a Barcelona. En Mikel és el
xef del restaurant 4 Makis, autor del Fals niguiri de
calamar i gamba roja de Tarragona, que va fascinar
el jurat pel seu caracter elegant, equilibrat, arriscat
i ple de contrastos.

Queé volieu transmetre amb

aquesta tapa?

Mikel, com vau rebre la noticia
que la vostra tapa havia estat
escollida com la millor de la

provincia de Tarragona? Que la cuina pot ser creativa sense

perdre I'esséncia del territori. Es
una mossegada petita, perd plena
de sabor i identitat.

Amb molta emoci6 i alegria. Tot i
gue estavem molt contents amb la
proposta, no ens ho acabavem de

creure. Quins productes o tecniques

heu volgut destacar-hi?
Qué vau sentir en aquell mo-

ment? Us ho esperaveu? La gamba roja de Tarragona, que

és un producte espectacular, i el
calamar, treballat amb precisié
perque tingui una textura perfecta.
Tecnicament, hi ha un joc entre el
cru i el lleugerament cuit, buscant
equilibri i elegancia.

Va ser una explosié d’emocions.
Haviem treballat molt la tapa,
pero mai dones per fet un reconei-
xement aixi. Ens ho vam prendre
com una recompensa al treball
d’equip i a la constancia.

Quin paper hi juga el producte lo-

D’on sorgeix la idea del Fals ni- ¢4 |a vinculacié amb el territori?

guiri de calamar i gamba roja de

Tarragona? Es fonamental. Sense producte

Voliem crear una tapa que jugués
amb la sorpresa: agafar una base
molt mediterrania —el calamarila
gamba roja— i portar-la al nostre
terreny, amb una tecnica inspira-
da en el sushi, perd amb anima de
mar tarragonina.

local aquesta tapa no tindria sen-
tit. Tot el que fem a 4 Makis neix
d’aquesta connexié amb el marila
costa de Tarragona, reinterpretada
amb un toc contemporani.

Qué creieu que va enamorar el
jurat?

Probablement I'equilibri entre tra-
dicié i innovaci6. Visualment és
atractiva, pero sobretot té sabor,
que al final és el que més importa.

Com definiu I'estil de cuina del
4 Makis?

Una fusié asiatica amb influencies
mediterranies. Ens agrada jugar
amb técniques i formats diferents,
perd sempre partint del respecte
pel producte.

Quin és el punt d’'unié amb la
resta de marques del grup? Qui-
na és la identitat de marca que
us uneix?

Compartim una filosofia molt clara:
proximitat, autenticitat i experién-
cies Uniques. Tant a 4 Makis com
a la resta de locals del grup bus-
quem que la gent mengi bé, pero
també que s’ho passi bé.

Que significa per a vosaltres re-
presentar la provincia de Tarra-
gona al concurs estatal de Ma-
drid Fusién?

Mikel Astorga.
Xef executiu de Galera Group.

Un orgull enorme. Es una oportuni-
tat per donar visibilitat al que es fa
aqui, a la nostra costa, i demostrar
que Tarragona també té molt a dir
gastronomicament parlant.

Com prepareu aquest repte i
quines expectatives teniu per a
la final?

Estem polint cada detall de la
tapa perque surti perfecta. Anem
amb ganes de gaudir I'experién-
cia, aprendre i, si pot ser, tornar
amb un altre reconeixement sota
el brag.

Creus que el nostre territori viu
un bon moment gastronomic?
Queé li falta?

Si, cada cop hi ha més projectes
interessants i més talent jove que
aposta pel producte local. Pot-
ser el que falta és una mica més
de connexi6 i suport mutu entre
cuiners i restaurants per fer més
forca com a territori. m
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Joan Pedrell

President emerit de I’AEHT | Fundador de Casa Gatell

Un cafe amb
qui dona hom
al Concurs de
Tapes de la
Provincia de
Tarragona

// Laia Benaiges Monné

Potser alguns de vosaltres no sa-
beu qui és Joan Pedrell. Pero si
AEHT ha decidit que el concurs
provincial de tapes porti el seu nom
és per alguna cosa —o potser per
moltes.

Pedrell va ser president de 'AEHT
durant vint anys. De fet, va recons-
truir I'entitat després de la dictadu-
ra, comencgant de zero. Durant el
regim franquista, tots els restaura-
dors formaven part del sindicat ver-
tical i pagaven una quota obligatoria
a l'entitat. “El principal problema va
ser que, en passar a ser voluntaria,
no ens sortien els comptes.” Pero
era una epoca en que tot estava per
fer, i aixo li agradava. “Va ser un mo-
ment molt interessant.”

De fet, van ser el Joan i la seva co-
lla els que van prendre la decisid
de comprar la seu de la Rambla
de Tarragona, on encara avui hi ha
FAEHT. En aquella época, I'entitat
treballava principalment oferint ser-
vei als petits bars, que eren, segons
Pedrell, els qui més ho necessita-
ven. “Aguell moment requeria més
aficionats que professionals savis.”

Joan Pedrell i Josep Marti. Ambdés
protagonistes del 2025 de I'AEHT:
per una banda, Pedrell com a padri
del Concurs de Tapes, i per l'altra,
Marti, homenatjat al sopar anual
per la seva trajectoria com a presi-
dent de I'entitat entre 2002 i 2010,
i per la seva contribuci6 al creixe-

ment del sector i la seva aposta per
un turisme de qualitat.

Eren amics. “El Josep era fenome-
nal i, com a professional, seriés, de
fiar i molt intel-ligent.” Sembla que
es portaven bé i que en van fer de
grosses junts, com participar en el
Catalonia Aujourd’hui: una setmana
de cultura i gastronomia a Paris on
Pedrell feia de coordinador gastro-
nomic.

El Joan va voler ser president
perqué coneixia bé el sector: era
empresari i xef d'un dels primers
restaurants amb estrella Michelin,
Casa Gatell. “Abans les donaven
als restaurants i no als cuiners, les
estrelles.” El restaurant va tancar el
2011 i Pedrell explica que ara tot és
molt diferent: “El capital ho ha can-
viat tot, perqué abans es pensava
més en el servei que en els benefi-
cis, i ara potser has de lluitar contra
elements que domines poc.”

El que segur que domina Pedrell és
el producte i la cuina catalana, tot
i que no sap qué se n’ha fet d’ella.
“No s’ha perdut, perqué no teniem
res.” Es contundent quan diu que
el romesco és un invent: “Va néixer
de la miséria i la necessitat. Encara
tenim pendent saber qué és: una
salsa, una picada, un guisat...?”. |
té molt clar que la cuina ha de ser
veritat; en majuscules. Com el cal-
cot. “La calgotada és I'invent gastro-
nomic de Catalunya més important
dels dltims cent anys.”

Per ell, la clau és un producte bo i
una intervencié minima. “El maxim

“ Més qualitat
i menys
quantitat;
no cal batre
récords. Com
més gran ho
fas, més petit et
tornes.”

error que estem cometent com a
pais gastrondOmicament parlant és
fer calcotades a 10 euros o fer uns
calgots que no es puguin menjar.
Ens falta convenciment. Encara
ningl s’ha cregut que el calgot és
I’hostia.”

Precisament aix0 és el que Pe-
drell i els seus companys van

Joan Pedrell.

“ La calcotada
és l'invent
gastronomic
meés
important de
Catalunya dels
ultims cent
anys.”

intentar aconseguir amb I'Institut
Catala de Cuina: una associacio
per trobar restaurants que fessin
cuina catalana i intentar evolucio-
nar-la a I'estil dels italians —sen-
zilla, bona i venuda amb dignitat,
com els veins mediterranis fan
amb l'alfabrega. “Més qualitat i
menys quantitat; no cal batre re-
cords. Com més gran ho fas, més
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petit et tornes.” Perd el projecte
no va quallar “perque s’hi va po-
sar la intel-lectualitat i I'interés
economic pel mig.”

Potser Pedrell s’hauria avingut bé
amb Ramon Cabau, un personatge
que he descobert al darrer llibre de
Marc Casanovas. El trec de la bos-
sa per saber si el coneix, i m'explica
que si, que esmorzaven junts al mi-
tic bar Pinotxo de la Boqueria, quan
encara era un mercat de veritat,
com la cuina que reclama Pedrell.
“Era una persona molt singular, Ca-
bau. Va donar un nou impuls a alld
que podia haver sigut la cuina a Ca-
talunya.”

Després d'aquesta passejada per la
seva trajectoria, tornem al Concurs
de Tapes de I'’AEHT, que en aquesta
segona edicié ha incorporat el seu
nom per homenatjar-lo. | no podem
acabar el café de mig mati sense
saber que és, per a ell, una tapa.
De fet, ell mateix em reclama la pre-
gunta. Ho té clar: “Una tapa s’ha de
poder prendre de manera lleugera,
facil i agradable.”

I, tot i que a tothom ens agraden
les tapes —o almenys l'imaginari
d’aquest format que invita al movi-
ment i 'alegria—, amb el Joan com-
partim que els catalans som gent de
casa, no de bar. “Aqui hi havia més
costum de pastisseria que de bar”,
comenta. “Aix0 si, per endur-se”.

Ell no feia tapes al seu restaurant,
perqué en aquell moment no es
portaven. Perd si encara tingués

Una tapa
“ s’ha de poder

prendre

de manera
lleugera, facil
i agradable.”

“ Ara diuen
que qualsevol
cosa ésde
proximitat.”

Casa Gatell obert i hagués partici-
pat al concurs de I'AEHT, ho hauria
fet amb producte de proximitat, pero
de veritat. “Ara diuen que gqualsevol
cosa és de proximitat.”

El Joan té aquesta manera miste-
riosa de dir les coses: es posiciona
amb respecte, suggereix més del
gue diu i pronuncia titulars clars i
incisius. Una conversa oberta a la
interpretacio i a la imaginacio.

Parlar amb ell és entendre per qué
el Concurs de Tapes porta el seu
nom: per tot el que ha fet i per com
ho ha fet. Per l'autenticitat, la con-
viccid, el caracter i la passio per un
ofici que ha estat —i encara és— la
sevavida. m

Hi @ POsS
Advanced Engineering
Partner

Firma del protocol per la construccié de I'es-

cola d’hoteleria.

CAS CRM Eldatainout

A SmartCompany of CAS Software AG

connecting software
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Junts en el creixement i desenvolupament del teu negoci de,
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Cuillem Soler i Jaume Nin

Membres del grup de musica Buhos i convidats especials del sopar de I'’AEHT

“La nostra
musica seria
un plat de
cua de bou”

En el marc del sopar anual de I'AEHT, la nit es va
omplir d'energia, complicitat i bon humor gracies
a l'actuacio de Buhos, un dels grups meés estimats i
festius de I'escena musical catalana. Abans de pu-
jar a l'escenari i fer vibrar tots els assistents, vam
tenir l'oportunitat de conversar amb el Guillem
Soler i el Jaume Nin sobre el seu moment actu-
al, la connexio amb el public i qué significa per al
grup actuar en esdeveniments tan especials com
el nostre. Aqui teniu una petita finestra al seu uni-
vers, on la musica, la passio i I'esperit festiu sempre
van de bracet.

Buhos neix a Calafell, un poble

molt vinculat al mar i a la vida me- “ Faria un

diterrania. Creieu que aquest es- ..
perit mariner i festiu es reflecteix aperltlu amb
Barcelona

en la vostra musica?

s’iHumina, un
nya, turisme, festa i alegria. | aixo és entrant amb
una clara inspiraci6 per a les nostres
cangons. Transmets
energia, un
plat principal
amb Volcans
i de postres,
Actitud”

| tant! Som afortunats de ser d’'una
terra en la qual tenim platja, munta-

Quin paper juga el Baix Penedés
en la vostra inspiracié? Hi ha al-
guna cancé que no hauria existit
si no fos per aquests paisatges?

Moltes, per no dir totes. Les nostres
cancons estan plenes d'al-lusions a
la comarca i al Penedeés. | si no vis-
guéssim en aquest paisatge tan es-
pléndid, de segur que no existirien, o
serien molt diferents.

Quan torneu a casa després de
tants concerts, quin és el primer
lloc on aneu per desconnectar
o retrobar-vos amb la vostra
gent?

El primer lloc on ens fa especial il-lu-
si6 anar després de molts concerts
és a casa. Un cop recuperats, ja fem

Actuacié de Buhos al sopar de 'AEHT.

el que sigui per veure'ns amb els
amics.

Diuen que la musica i la cuina te-
nen molt en comu: emocio, crea-
tivitat i compartir moments. Us
sentiu identificats amb aquesta
comparaci6?

Molt identificats. Afegiriem que amb
la musica, igual que passa amb la
cuina, els plats més deliciosos es
cuinen a foc lent, igual que les mi-
llors cancons i els millors discs. No
valen les presses per crear-los.

Si la vostra musica fos un plat,
quin seria? (i per qué?)

Jo diria que la nostra misica seria un
plat de cua de bou: cuina a foc lent,
molt potent de gust, i alhora melds.
Representa diverses cultures, pero
al mateix temps és internacional i un
dels seus ingredients principals és el
vi negre.

Al sopar anual de ’AEHT vau viu-
re de prop I'ambient del sector. Us
esperaveu 'acollida? Com us vau
sentir?

Va ser brutal la trobada! Ens vam
sentir molt acollits per tots els assis-

tents i I'organitzaci6é en tot moment.
Molt contents de la rebuda i de poder
compartir la musica amb els hosta-
lers!

Heu viscut alguna experiéncia
gastronomica memorable durant
les vostres gires?

Moltes! De fet, durant un temps teni-
em un ranquing dels millors restau-
rants on haviem sopat durant la gira,
i hi havia problemes entre nosaltres
per decidir quin era el millor.

Hi ha alguna cancé que, cada cop
que la toqueu, us recorda d’on ve-
niu?

Practicament totes. En moltes lletres
hi ha paraules o frases que parlen de
la nostra terra, i si no sempre hi ha el
record del lloc on va sorgir la idea i
es va desenvolupar la cango.

Si haguéssiu de preparar un so-
par amb musica en directe de Bu-
hos, quina seria la banda sonora?

Doncs jo faria un aperitiu amb Bar-
celona s’il-lumina, un entrant amb
Transmets energia, un plat principal
amb Volcans i de postres, Actitud.
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“ Les nostres
cancons
estan plenes
d’allusions a
lacomarcaial
Penedés.”

Cap on creieu que va Buhos? Hi
ha nous projectes o col-laboraci-
ons que ens pugueu avancar?

Sempre hi ha projectes al cap, pero
ara estem centrats en la gira del
2026. Farem 20 anys i ho celebra-
rem amb 20 concerts a Catalunya
amb moltes sorpreses.

| finalment... si haguéssiu de brin-
dar pel futur del territori, de la mu-
sicai de la gastronomia, amb quin
plat i vi de la Terra de les vuit DO
ho farieu?

Sens dubte amb una bona calgotada
i amb un vi negre del Penedes! m

www.hostelbar.es

Actuacié de Buhos.

LA
TEVA
CUINA I

NO POT
FALLAR

35 ANYS D’EXPERIENCIA SON
LA TEVA GARANTIA.

Carretera de Valencia 249 - La Canonja - 977 276 640 - ventas @hostelbar.es
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Duel vitivinicola

Oriol Marti i Cynthia del Pino

Posem cara a cara dues de les cartes de vins més potents de la provincia de Tarragona. D'una banda,
Oriol Marti, director de La Sardineta (Tarragona), i de l'altra, Cynthia del Pino, cap de sala de LAlgadir (Po-

9. Quin és el millor vi que heu tastat mai? -

blenou del Delta). Dos restaurants, dues mirades i una mateixa passio: els vins de proximitat. Tots dos
fan bandera d'una terra que concentra vuit denominacions d'origen vitivinicoles de primera qualitat, i
les seves cartes, guanyadores del concurs de cartes de vins La Terra de les 8 DO, en son el millor reflex.

I! l'n -
z

ORIOL
MARTI

Director
La Sardineta

1. Qué fa unic el vostre territori?

El nostre territori és Unic perque
tenim riquesa del mar, de munta-
nya i del cultiu.

El Delta és un lloc on el temps
satura. Tenim una llum i una pau
que no es troben enlloc més. Lai-
gua, la terra, l'arros i el mar convi-
uen en harmonia i aixo es reflec-
teix també en la nostra cuina. Les
Terres de I'Ebre tenen una auten-
ticitat que encara no s’ha perdut.

2. Com definirieu les Terres de I'Ebre o la costa de Tarragona
amb tres trets de personalitat?

Som alegres, somiadors i valents.

Hospitalaries, resilients i naturals.
Som gent de caracter fort, perd
amb un cor immens i una gran
capacitat per cuidar el que esti-
mem.

3. Un racé favorit del vostre territori que voldrieu recomanar?

Siurana, per la bellesa especta-
cular de les seves muntanyes, i
la platja Llarga de Tarragona, un
lloc ideal per gaudir del mar, on
es cuida amb molta atencid la na-
tura: les platges, les tortugues i la
vegetacio.

El Trabucador al capvespre. Es un
lloc que emociona, on el cel i el
mar es confonen i recordes per
que testimes tant el Delta. | tam-
bé La Foradada. Es un lloc que
combina la forca de la muntanya
amb la calma del Delta. Des d'alla
dalt, pots veure on neix tot el que
cuinem: l'arrds, el mar, els horts...
Es com mirar el rebost natural
del nostre territori. Cada cop que
hi pujo, torno amb ganes de crear
plats que expliquin el que he vist
i sentit.

4, Un plat o producte que defineixi el vostre territori?

Els calcots, la salsa romesco, les
gambes i els escamarlans soén
alguns dels plats més emblema-
tics. També destaquen productes
locals com lametlla, lavellana,
I'oli, el vinagre, el vi, el vermut i el
cava... i podria continuar!

Sense dubte, larros del Delta.
Es el nostre simbol i el punt de
partida de moltes histories gas-
trondmiques. El treballem amb
respecte i creativitat.

-

CYNTHIA
DEL PINO

Cap de sala
de L'Algadir

5. Quan us vau adonar que la nostra provincia és la que té
més DO d’Espanya, qué vau pensar?

Ja fa uns anys que ho vaig desco-
brir. Al principi vaig pensar que
seria complicat entendre-ho tot,
perd després, aprenent sobre la
cultura del vi, vaig comprendre
que cada DO reflecteix diferents
climes, terres i varietats de raim.
Es precisament aquesta diversitat
la que explica la riquesa i varietat
dels vins de la nostra provincia.

Orgull. Tenim una riquesa Vvitivi-
nicola brutal i sovint no en som
prou conscients. Cada zona té
una personalitat propia que me-
reix ser descoberta.

6. Les referéncies de la provincia, han anat creixent a la
vostra carta? Quin percentatge representen avui dia?

Totes les nostres referéncies de
vi —unes 70 aproximadament—
sén de la provincia de Tarragona
des de fa dos anys. Estem molt
contents amb aquest canvi, que
ens permet oferir una carta 100%
vinculada al nostre territori i posar
en valor la seva gran diversitat vi-
tivinicola.

Si, cada any augmenten. Actual-
ment representen més del 70%
de la nostra carta. Ens agrada
explicar el territori també a través
del vi.

7. Queé us fa incloure un vi a la vostra carta?

Principalment, que ens agradi
el vi, el projecte i la persona que
hi ha al darrere. També valorem
molt poder coneixer el productor,
i si a més ve a dinar al restaurant,
encara millor!

Ha de tenir anima i coheréncia
amb la nostra cuina. Busquem
vins que expliquin una historia,
elaborats amb sensibilitat i res-
pecte per la terra.

8. Quina ha sigut la darrera incorporacio a la vostra carta de vins?

El Tronc Chardonnay del Celler
Rovira. Un espectacle!

La Partio, de Gemma Mird. Un vi
gue uneix la sensibilitat i la valen-
tia de la Gemma amb la saviesa
i la passio del seu avi Jordi. Deli-
cadesa embotellada de la vinya
familiar, que busca l'expressiod
meés fresca d'un Mediterrani pur i
silvestre. 100% carinyena de ceps
de 40 anys, arrelats en sols de
sauld, argila i llicorella. Un vi viu, fi
i profund, que parla de generaci-
ons, terra i equilibri.

No sabria dir quin ha estat el
millor vi que he tastat. Sovint,
els millors vins han anat acom-
panyats de les millors situaci-
ons. Al final, no és només una
guestié de sabor: és amb qui
el tastes, on ho fas, com ho fas
i com et sents en aquell mo-
ment.

Més gue un vi concret, recordo
moments. Potser aquell primer vi
del Priorat que vaig tastar de jove
i em va fer entendre que un vi pot
emocionar-te com una can¢d o
una posta de sol.

10. Quina és la varietat i la DO que millor mariden amb els
vostres arrossos?

Depéen de larros, perd els Terra
Alta, Montsant i Priorat sén els
preferits dels nostres comensals.

Depéen de l'arros, perd m'agrada
molt treballar amb garnatxes
blanques de la Terra Alta. Tenen
cos, frescor i un punt sali que
encaixa molt bé amb el nostre
producte mari.

11. Quin maridatge sorprenent heu descobert darrerament
que us ha entusiasmat?

Ens va agradar molt un maridat-
ge amb vi cuit del celler Pallara-
des amb formatge blau del Pi-
rineu.

Un arros melds de galeres amb
un escumos de la Conca de Bar-
bera. Va ser una combinacié in-
esperada i fantastica.

12. Si només poguéssiu triar una DO de la provincia per
treballar-la durant un any, quina seria i per qué?

Doncs tindria els meus dubtes,
perd crec que em decantaria
per la DO Montsant, per la seva
gran versatilitat. Son capacgos
d'elaborar des de vins blancs
molt frescos fins a negres po-
tents i amb molta personalitat.

La Terra Alta. Té una puresa i una
honestedat que connecten molt
amb la filosofia del nostre restau-
rant.

13. En un mén on cada cop hi ha més vins naturals,
ecologics o biodinamics... quina tendéncia creieu que
marcara el futur del vi?

Crec que la cultura dels vins
ecologics, biodinamics i natu-
rals ha vingut per quedar-se,
igual que la dels vins ances-
trals. Tot i aixd, malaurada-
ment, la tendéncia general de
consum de vi esta disminuint
en comparacié amb altres ti-
pus de begudes.

El retorn a l'esséncia. Menys ma-
quillatge i més autenticitat. Els
vins amb identitat propia seran
els que perduraran.

14. Com veieu el paper del turisme enologic i gastronomic
a les vostres zones?

Cada vegada va més amunt. Crec
gue la gent busca, cada cop més,
fugir de les massificacions i prefe-
reix la tranquillitat i I'autenticitat
del moén rural.

Es clau. Cada cop hi ha més
gent que vol conéixer el territori
a través dels seus sabors. Hem
de cuidar aquest tipus de turis-
me, fer-lo sostenible i respectu-
Os.

“ Es precisament aquesta
diversitat la que explica la
riquesa i varietat dels vins de la
nostra provincia.”

15. Quin és el repte més gran que afronta el sector de la
restauracié?

Sobreviure. |, és clar, hem de
caminar de la ma amb les ne-
cessitats de la societat, que
cada vegada es veu més ofe-
gada per les despeses i els im-
postos.

16. Oriol, quin vi
demanaries si anessis a
LAlgadir?

Per descomptat, li diria a la Cynt-
hia que em posés el que volgués.

Mantenir la passid i la qualitat
sense perdre l'equilibri personal.
Es una professié molt exigent i cal
cuidar els equips i la salut emoci-
onal.

16. Cynthia, quin vi
demanaries si anessis a La
Sardineta?

Segurament un blanc del Baix
Penedeés, fresc i directe, per
acompanyar un bon plat de peix
i aquella brisa marina que tant
m'agrada.

17. Si us canviéssiu el barret de restauradors pel de
viticultors, quin tipus de vi us agradaria elaborar?

De fet, també fem vins —i molt
bons! Treballem principalment
amb varietats de raim d'aqui,
com el macabeu i la garnatxa
blanca (Pom de Dalt i Folre i
Manilles). També elaborem una
parellada brisada (Vivint3) i un
monastrell natural (Vivint2).
Aquest any estem provant co-
ses noves, com un chardonnay
(La Pinya) i un merlot (El Tronc),
tots inspirats en els castells de
la nostra terra.

Un vi sincer, amb poca interven-
ci6, que expliqui d'on ve. Potser
un blanc amb crianga sobre lies,
daquells que tomplen sense
cansar-te.

18. Si haguéssiu de fer un vi conjunt, com seria? Quin nom
li posarieu?

Ho hauriem de parlar amb un vi
al davant, perd segur que seria al-
guna cosa molt bonical!

Seria un vi de trobada, com
aguesta entrevista: nascut en-
tre mar i muntanya. Li diria
“Punt de sal i pedra’, per simbo-
litzar alld que uneix el Camp i
el Delta.

19. | acabem amb un brindis per...

Per la salut, la familia i per vosal-
tres!

Pel territori, per la gent que hi tre-
balla cada dia i per tots els mo-
ments que es comparteixen al
voltant d'una taula.
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Premis Booking - AEHT

Els millors hotels de I'any

Per tercer any consecutiu, I’Associacio Hotelera de I'AEHT, va lliurar els premis anuals als millors hotels
de la provincia de Tarragona de la ma de Booking. Els vols conéixer abans de reservar-1os? ;-)

1R PREMI
Hotel May Altafulla Beach

LEXPERIENCIA: La destinaci6 perfecta per a aquells que busquen tran-
quil-litat, benestar i calidesa.

QUE HI TROBARAS? Si el que busques és desconnectar del soroll, tro-
bar el disseny minimalista i sentir el so de les onades, el May és el teu lloc.
Aquest hotel boutique de 4 estrelles, a només 20 metres de la platja d’Alta-
fulla, et regala un refugi on el temps satura. Es la definicié de luxe tranquil i
turisme responsable.

EL MOMENT TOP: Pujar a la terrassa Mistic Bar, demanar un coctel i
veure la posta de sol.

2N PREMI

Instants Boutique Hotel 0
a Un viatge al passat!

LEXPERIENCIA: Moments exclusius i sense interrupcions al poble ma-
riner de Cambrils.

QUE HI TROBARAS? Un espai dissenyat per gaudir al maxim de la com-
panyia. LInstants és el primer hotel només per a adults (+18) de Cambirils, i
aixd es nota en cada detall. Es tranquil-litat, llibertat i intimitat en un entorn
modern i elegant, perfecte per a una escapada romantica o per a recarregar
piles amb la parella.

EL MOMENT TOP: Escapar-se a peu al passeig maritim quan els pesca- i IR AR {1 18 T O T Cada primer cap de setmana del mes,
dors arriben a la llotja amb el peix fresc. = - . . - T teniu una cita per condixer dos dels llocs

més emblematics de la capital de la Costa
Daurada: el jaciment d'origen grec de
Kal:lipolis i la Vil-la Romana de Barenys.
3R PREMI . ._ SR, e
Hotel Astari J TR R I : - - Bk Py Descobriu els secrets que s'amaguen
: ' ~m N R, L darrere d'aquests espais amb recorreguts
d'una hora aproximadament, en catala i en

LEXPERIENCIA: Ubicaci6 perfecta per conquerir Tarragona.
castella.

QUE HI TROBARAS? L'Astari és I'equilibri ideal entre ciutat i platja. T'ofe-
reix la comoditat de ser a prop del centre historic (i de 'amfiteatre roma!) sen-
se renunciar a un bon bany a la platja de 'Arrabassada. Un hotel de 4 estrelles
versatil, ideal tant si vens per fer turisme cultural com si necessites un espai
tranquil per a una reunio6 de negocis.

Parc arqueologic de la Vil'la Romana de Barenys, situat al carrer
de Doménec Sugranyes i Gras.

Reserveu la vostra

EL MOMENT TOP: Aprofitar el jardi i la piscina després d’una intensa plaga per conéixer-ho!

{Zr(l;liittjaat .visitant el patrimoni roma. Un oasi per desconnectar sense sortir de WWWoVi S it s a l o u . e u
OOPOD & Lutm @ -
. el SOM CULTURA
Booking.com Salou Capital de la Cultura COSTA DAURADA

#PatrimoniHistoricDeSalou Ajuntament



. @ Federacio d'Associacions d'Empreses d'Hostaleria de |a provincia de Tarragona | 2025-2026 | www.aeht.es

Espai soci

Nous socis

Benvinguts i benvingudes a la familia AEHT!

BOYA PIZZERIA TARRAGONA

EL CIRCOL REUS

L'ORANGERIE VILA-SECA

QUAN

ES TRACTA

VLW%W

i

REPSJOL

(CAMPING LAS PALMERAS) RESTAURANT DE CLOS BARENYS
PICOLO TORREDEMBARRA BUIDASACS REUS
HELADOS EL CAMPANAR EL VENDRELL RETIDASACS 0 M M E S
RESTAURANT TORREDEMBARRA L’ARROSSERIA DE LLORENC DEL INSTINT CAMBRILS
XALO LLORENGC PENEDES RESTAURANT
PERRITO TORREDEMBARRA MITZ BAR VILA-SECA ROCE CAMBRILS
(FRANKFURT) & LOUNGE LA PINEDA CAMBRILS M I I I D R
. SIROKO SEGUR
LERMITA ALTAFULLA PORT SEGUR D Gl AFELL ZELVA SALOU
CAMPING LHOSPITALET ALMAR VILA-SECA RESTAURANT LABISBAL
CALA D'OQUES DE L'INFANT BY CAPET LA PINEDA ULL DE LLEBRE DEL PENEDES
4R MIRAMAR CALAFELL EL RINCONCITO SALOU BAR LA RIBA |A BISBAL
CALAFELL REST. DE MANEL DEL PENEDES

Fes-te soci

Més de 800 hotels, bars i restaurants ja son AEHT

Estalvia, fes contactes, promociona't, estigues segur i acompanyat. Ser de la
Federacié d'Associacions d'Empreses d’'Hostaleria de la provincia de Tarragona
és una inversio per al teu establiment.

Per queé t'hi has d'associar?

@ Avantatges de 80 empreses 6 Participacié en jornades gastronomiques

Descomptes, preus exclusius, consultories... N'organitzem més de 35 durant tot U'any a totes les
t'ho posen encara més facill poblacions on és present TAEHT

Assessorament Descomptes en formacions

Administratiu A domicili, subvencionades, bonificades i exclusives
amb experts. Valen la pena!

Energeétic
Fiscal e Promocié i visibilitat
Juridic A les xarxes socials, la web i la newsletter de 'AEHT
Laboral @ Networking
En seguretat alimentaria Sopar anual de socis, esdeveniments gastronomics...
Anunci del teu establiment a la i altres propostes per ajudar-te a fer contactes
Guia Gourmet digital + en paper Informacié de primera ma

Una nova edicié cada any i 20.000
exemplars repartits per tot el territori

A través del grup de difusié i del telefon d'atencid
al soci 24/7 per Whatsapp

Per afrontar els reptes de la transicié energetica "...;::.I!.ﬁ
. . . g i ' N
continuem sumant energies. | per aconseguir-ho,

impulsem el desenvolupament tecnoldgic 3 (3

recerca de solucions innovadores. Descaobreix-ne Més

n="l
AEH Rambla Nova 114, 2n 1a - 43001 Tarragona
Associacions Empreses  Tel: 977 239 600 - acht@aeht.es
www.aeht.es ()

Federacio _— *
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Noticies destacades

INTECNG =

“Cuina amb caracter”, el nou programa
televisiu de ’'AEHT i TAC12

LAEHT i TAC12 han estrenat Cuina amb caracter, un programa que com-
bina gastronomia, entrevistes i productes del territori. Presentat per la
comunicadora Aina Mallol i gravat a I'Aula AEHT de les instal-lacions
Tomas Llobet, compta amb 24 capitols de 25 minuts cadascun i el suport
de Makro, Repsol i San Miguel com a patrocinadors principals.

Cada episodi convida una per-
sonalitat destacada de la provin-
cia per cuinar una recepta vincu-
lada als seus origens o records.
Entre els protagonistes hi ha el
xef Rafel Mdria, l'artista Joan
Blazquez (Buhos), I'actor Oriol
Grau, la influencer Elia Figuera i
el president del Port de Tarrago-
na, Santi Castella, entre altres
convidats. m

Veure el programa:

“La Gala dels Sols Repsol” es queda a casa
aquest 2026

La prestigiosa Gala dels Sols Repsol se celebrara a la provincia de Tarra-
gona i ’AEHT, entitat que agrupa tots els establiments distingits del territo-
ri, en total 13 dels 114 que hi ha a Catalunya, hi tindra un paper destacat.

A I'acte de presentacio de la gala hi van assistir Manel Ortiz, en represen-
taci6 del Consell d’Experts de 'AEHT, juntament amb Francesc Pintado i
Javier Escribano.

La gala se celebrara el 16 de febrer al Palau Firal de Tarragona, sota el
lema “Continuem provant coses noves”. La celebracié comencara el dia
abans, el 15 de febrer, a Reus, amb una festa de benvinguda per a tots els
xefs guardonats. | poc després, Alcanar es convertira en seu del lliurament
dels Soletes de Primavera 2026, que reconeixen espais auténtics, proxims
iamb encant. m

Tot el cami recorregut amb La gira gastronomica
del “Diari de Tarragona”

Aquest any, 'AEHT i el Diari de Tarragona hem recorregut el territori en una gira gastrono-
mica que ens ha permeés tastar sabors, escoltar histories i descobrir el talent que impulsa la
nostra cuina. La gira ha fet parada a Salou, Calafell, Cambrils, Amposta, Tarragona i Reus,
sis escenaris que ens han acostat a productes tan identitaris com l'arrossejat, el romesco, I'oli
d'oliva, els fruits secs, el vermut o el peix de proximitat.

A cada etapa hi han participat xefs de referéncia com Moha Quach i Ferran Cerro, que han

compartit el seu coneixement, creativitat i vincle amb la cuina del territori.

Sis aturades que han evidenciat la riquesa i diversitat gastronomica del pais i que han posat
en valor, una vegada més, la forca dels productors, restauradors i professionals que donen

vida al nostre patrimoni culinari. m

Fotos: Marc Bosch i Adrian Disch

(Diari de Tarragona)

Hostatgeria de Poblet

Restaurant - Esdeveniments - Monestir

Rodéate
de silencio y natura

Rodeja’t
de silenci i natura

Vive la esencia del Monasterio de Poblet, declarado
Patrimonio de la Humanidad, desde el Ginico establecimiento
hotelero del recinto. Aldjate con todas las comodidades en el

corazén del entorno natural de las Montarias de Prades.

Viu I'esséncia del Monestir de Poblet, declarat Patrimoni
de la Humanitat, des de I'inic establiment hoteler del
recinte. Allotja’t amb totes les comoditats al cor de
I'entorn natural de les Muntanyes de Prades.

Abierto todo el ano

Restaurant @

Cuina catalana tradicional |

Obert tot 'any

Carns a la brasa

Menu diari, de cap de setmana, ments per grups i celebracions, perqué puguis complementar
I'estada o venir un dia a menjar a un indret idil-lic dins el Monestir de Poblet.

Plaga de la Corona d’Arago, 11 - 43448 Vimbodi i Poblet, Tarragona - Tel. 977 300 350 - info@hostatgeriadepoblet.cat

www.hostatgeriadepoblet.cat
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Partners corner

La Gira Gastronomica

Un viatge de sabors per tot el territori

Suscribete al Diari
por un ano y potencia tu marca

por solo 120< al mes.

Incluye 6 faldones + reportaje en
papel y web + muchas ventajas mas
(entradas, actividades, eventos...)

Diari

de Tarragona

Acceso gratuito d|g|ta| a

KIOSKO y MAS K*

sos 3 @ @ O

Entra
y suscribete en:

diaridetarragona.com

(*) Promocion valida exclusivamente para nuevas suscripciones de empresas al Diari de Tarragona o suscripciones adicionales. La oferta consiste en una suscripcion
anual a la edicién impresa y digital (e-paper) del Diari de Tarragona por 120 € al mes (contrato de 12 meses), e incluye 6 faldones publicitarios (5x1) y un reportaje en papel

y web, asi como otras ventajas adicionales indicadas en la promocién.

Sera requisito imprescindible que la empresa suscriptora no haya tenido una suscripcion activa en los seis meses anteriores a la fecha de contratacion.
Promocion limitada a la provincia de Tarragona. Valida para una tinica suscripciéon promocional por empresa y direccion de facturacion.

Promocion vigente del 1 de diciembre al 2025 al 28 de febrero de 2026.

Las inserciones publicitarias y el reportaje deberan coordinarse con el departamento comercial del Diari de Tarragona segun la planificacion disponible.

//Marc C. Griso

La Gira Gastronomica del Diari de
Tarragona ha dibuixat aquest 2025
un recorregut que ha unit emocid,
identitat i cuina a través del territori.
El projecte ha reivindicat la forca del
producte local, la diversitat culinaria
i el talent que defineixen la gastro-
nomia de les nostres comarques.

El viatge va comengar a Calafell,
amb el mar com a protagonista i una
cuina marinera honesta i arrelada a
la tradici6 pesquera. Aquest punt de
partida ja anticipava el principi que
ha guiat tota la ruta: el producte com
a eix central. La segona parada, a
Cambrils, va reforgar aquest mis-
satge. Capital gastronomica de la
Costa Daurada, la ciutat va mostrar
el seu compromis amb la cuina de
quilometre zero i amb una generacié
de cuiners que treballa des de la in-
novacio pero fidel a I'origen.

Des de Cambrils, la Gira es va en-
dinsar al Delta de I'Ebre a través
d’Amposta, on el paisatge —arros,
mar i horta— va esdevenir relat.
Aquest entorn Unic va demostrar
com la gastronomia pot ser un reflex
de l'ecosistema i de la sensibilitat
d’un territori.

Amb l'arribada de la tardor, Tarra-

Descobreix més:

[ ® WINEInMODERATION |
CHOOSE | SHARE | CARE

g

i
e

L’arrossejat de Calafell fue el primer plato que se degusté en la Gira

gona va aportar patrimoni, historia i
creativitat. El romesco hi va actuar
com a fil conductor d'una identitat
mediterrania consolidada al llarg
dels segles. Reus va prendre el relleu
amb un discurs basat en dinamisme i
autenticitat, posant en valor els fruits
secs i la pastisseria d’autor com a
simbols d'una ciutat que combina

tradicié i innovacio amb naturalitat.

El tancament va arribar a Salou,
coincidint amb el Concurs del Cala-
mar. La ciutat va evidenciar la seva
aposta creixent per la gastronomia
com a motor economic i identitari,
mostrant una restauracié que es
reinventa i busca I'excel-léncia.

Gastronomica del Diari 2025.

Després de sis mesos, sis ciutats i
més de 35 ponents, la Gira culmina
aquest 10 de desembre a Mas La
Boella amb una gala final que servi-
ra d’homenatge al talentlocal i a tots
els protagonistes que han fet possi-
ble una edicié que reafirma que la
gastronomia és cultura, economia i
orgull compartit. m

Lautenticitat que es brinda,
[‘autenticital que és nostra.
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Garcimar
ALFONSO TOMASSONI|

Xef executiu de Garcimar

“El1 99% de les
propietats del
marisc congelat
son les
mateixes que
les del marisc
fresc”

SALSES
FRUITS

0, &
s De \.@ &99

S ——

—_—
PATROCINADOR

«

| GRAN FESTA DE

> | LA CALCOTADA
Formats 8 DEVALLS
B
professionals -
per

RESTAURACIO

momiranda@fruitssp.com - mobil: 669 877 411

v

www.salsesfruits.com

Marisc fresc versus marisc con-
gelat. Per quin aposta?

Aixo és molt relatiu, perque precisa-
ment des de Garcimar volem des-
mitificar la creenca que el producte
congelat no és tan bo com el fresc.
De fet, el marisc congelat té les ma-
teixes propietats que el marisc fresc
en un 99%.

Pero en algun moment aquestes
propietats es perdran...

El punt fresc del llamantol, la llagosta
i 'escamarla és optim dins dels dos
dies després d’haver estat pescat.
Passats cinc dies perden moltes
propietats. A Garcimar —empresa
especialitzada en peix i marisc per
a la restauracio— aconseguim doblar
la vida util del marisc congelat graci-
es a un nou procediment de sacrifici:
I'ikejime.

En qué consisteix aquesta téc-
nica?

Es tracta d’'un métode tradicional
japonés que busca obtenir la maxi-
ma qualitat del marisc a través d'una
mort rapida, dolga i no dolorosa que
evita que l'animal s'estressi. Es fa
punxant el cap amb una agulla, se
separa la columna vertebral del cer-
vell i, just després, se sotmet a un
procés de criogenitzaci6 instantania
amb nitrogen liquid, a una tempe-
ratura d’entre -80 i -120 graus. Aix0

“ Likejime és
un meétode
tradicional
japoneés que
busca obtenir
la maxima
qualitat del
marisc.”

evita que es formin cristalls de gel i
gue l'estructura cel-lular del marisc
es mantingui intacta.

Per queé l'ikejime i el no-sotmeti-
ment a I'estrés en la mort del ma-
risc permet obtenir un millor pro-
ducte final?

Perqué, com que I'animal no pateix
aquest estrés, el seu cos no produ-
eix acid lactic, per tant, la textura, el
color, la fermesa i el sabor de la carn
es mantenen intactes.

Lany 1931, la familia Garcia va fun-
dar Garcimar al barri tarragoni del
Serrallo. Actualment, 'empresa té
una plantilla de 280 professionals,
disposa d'una solida estructura i
capacitat de distribucié per tota la
Peninsulailes Balears, gracies a les
seves vuit delegacions. m

Un petit miracle
sorgit de l'esforg,
treball i il-lusions
de la nostra familia.

PRIORDEI

DES DE 1789

Oli doliva verge extra

C/ Afores s/n pol.7 par. 6
43371 Margalef de Montsant (Tarragona)
Tel. +34973 941848 +34 977 054 055

www.priordei.com
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Quantum

Laliat estrategic

tum accedir a un coneixement global,

propis dels hotels, millorant aixi el con-
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:TOMr\S LLOBET:

tecnologies avangades i una major  trolila tracabilitat. GRUPOLAE PART OF AVENDRA INTERNATIONAL O | ' M 1952
° » capacitat de negociacid, mantenint  yna alianga amb garanties A el 20 EMPRESAS IVa otor FRED INDUSTRIAL » CUINES PROFESSIONALS
per a u na gestlo de a'h‘""?‘ la seva proxi_mi\ta}t i servei per- Els associats de Quantum mantenen
sonalitzat al mercat ibéric. unarelacié directa amb els proveidors:
Un model basat en la transparéncia fan comandes i pagaments sota con-
com pres hoteleres i el valor afegit dicions negociades col-lectivament o
El funcionament de Quantum és sen-  per I'equip de Quantum, que a més S re SO’
4 s . zill i eficient: selecciona proveidors intervé en laresolucié de conflictes i fa SAULA 70 - — p
mes e ICIent de confianga que ofereixen qualitat, ~ seguiment continuat de la satisfaccio. e years '

Amb més de 25 anys d'experiéncia,
Quantum s’ha consolidat com un re-
ferent en la negociacio i selecci6 de
proveidors per al sector hoteler.

El que va comengar el 1997 com un
projecte intern del departament de
compres de Catalonia Hotels & Re-
sorts s’ha convertit en una empresa
independent amb una missi6 clara:
ajudar hotels i cadenes hoteleres a
optimitzar els seus costos i processos
de compra.

garantir als seus clients condicions
avantatjoses, transparéncia i eficién-
cia.

Un nou impuls internacional

A finals de 2024, Quantum ha passat
a formar part d’Avendra International,
gracies a la integracio dins del grup
Aramark, multinacional lider mundial
en serveis de restauracié i compres
professionals.

Avendra, fundada el 2001 per cade-
nes com Marriott i Hyatt, és tot un refe-

servei i condicions Optimes, i posa
aquests acords al servei dels seus as-
sociats. Tots els hotels, independent-
ment de la seva mida, gaudeixen de
les mateixes tarifes negociades, amb
total transparéncia.

A més, 'empresa ofereix estudis com-
paratius de costos que permeten de-
tectar oportunitats d'estalvi i millora
en cada establiment. Els associats
també disposen d’un suport persona-
litzat en la gestié de compres, aixi com
d’'una intranet exclusiva amb eines de
cerca, fitxes técniques i informacié so-

Per fer-ho encara més facil, Quantum

Quantum, el teu partner per a una
gesti6 de compres intel-ligent

Amb una visié de futur i el suport d'un
grup global com Aramark, Quantum
continua fidel al seu objectiu original:
ajudar els hotels a ser més competi-
tius, eficients i sostenibles.

| gracies al suport de I'AEHT, la quota
anual de subscripcié esta sufragada
per a benefici dels seus membres, fa-
cilitant aixi I'accés a aquest servei de
gran valor.

FART OF AVENDRA INTERNATIONAL

cide

(_stolim

foodservices

empresas

1884

YZAGUIRRE

yushu

studio

.y ) - FAMILIA
Actuaiment, Quantum compta amb rent al mercat nord-america. La seva  bre al lergens. QUANTUM C(/{Z/d G j[:,& foroer TORRES @) = ergy SORGES
més de 1.800 centres associats a Es- adquisicio per part d’Aramark el 2017 = too S ZARNDED Fog;
— 'S

panya i Portugal, i intermedia més de
350 milions d'euros anuals. Darrere
d'aquest éxit hi ha un equip de més
de 60 professionals especialitzats en
compres, que treballen cada dia per

va reforcar encara més la seva posicio
com a lider global en serveis de com-
pres per a hotels, resorts, hospitals i
institucions educatives.

Aquesta nova etapa permet a Quan-

posa a disposici6 dels seus membres
un Market Place gratuit i intuitiu que
simplifica i accelera el procés de co-
mandes. L'empresa també pot integrar
dades amb els sistemes de compres

Tel.: 902 307 100
info_quantum@quantumccs.com

www.quantumccs.com

0.0.Q PRIORAT
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Esdeveniments gastronomics

Jornades i rutes

Les jornades gastronomiques son un motor de dinamitzacio economica i una eina imprescindible per
potenciar el producte insignia de cada territori de la Costa Daurada i les Terres de I'Ebre. Ens ajuden a
donar a coneixer els restaurants i la seva cuina, els quals contribueixen a construir la identitat gastrono-
mica de la nostra terra i a continuar consolidant-nos com un desti de primera qualitat.

LAEHT organitza i collabora en nombroses jornades gastronomiques durant I'any. Descobreix quines son
les darreres que hem celebrat!

CAMBRILS
Maig-juny
ROMESCO FOOD & DRINK

SALOU
Cada dijous al vespre
TASTA SALOU
5 d'octubre
GASTRO ART & WINE

TARRAGONA
Cada dijous al vespre
TASTETS DE TARRAGONA
Octubre
ROMESCVS & MACABEVS

REUS
Cada dijous al vespre
TAPA REUS
Octubre i novembre
MOSSEGADA GANXETA

VILA-SECA, LA PINEDA
Cada dijous al vespre
DGUSTA VILA-SECA

BAIX GAIA
Cada divendres al vespre
TASTEM TORREDEMBARRA
Novembre
ARROS, CARGOLS | CALAMARS

BAIX PENEDES
Setembre i octubre
ARROS | TASTETS DE MAR
Des de novembre
RUTA DEL XATO

Consulta les
properes
jornades i

esdeveniments
gastronomics

www.aeht.es/jornades-gastronomiques/

TOMr\S LLOBET

1952
FRED INDUSTRIAL = CUINES PROFESSIONALS

CUINES PROFESSIONALS A
MIDA. DE PRINCIPI A FINAL.

A Tomas Llobet som especialistes en disseny i gestid integral
de projectes. No som distribuidors, siné que estem presents
des de la presa de mides fins a la posada en marxa de la

teva nova cuina.

MARQUES REFERENTS. FIABILITAT
| EFICIENCIA ENERGETICA.

it Infrico KW)

R RIGE ACIO

MIBRASA’

RATIONAL IhpITE QI}I g
[
|
|
|
|
.

COL-LECTIVITATS

Fem realitat la cuina que el
teu negoci necessita

Truca’'ns: 977 753 535
Contacta’ns: comercial@tomasllobet.com

Ctra. Reus -Constanti, Km. 3, Poligon industrial NIRSA C/f de la Grassa, 20432086, Reus

RESTAURACIO | DISSENY A MIDA. PER A QUE
s TRE BALL&&M | MES RAPID]

-
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Marina Comes

Influenciadora de viatges i prescriptora de L’Altra Costa Daurada

“Compartim
meés Tarragona

I menys

Florencia”

La Marina Comes és la protagonista de la campa-
nya LAltra Costa Daurada, liderada per I'Associacio
Hotelera de I'AEHT, en el marc de la qual 'hem
convidat a compartir la seva experiéncia de des-
coberta dels millors restaurants i hotels del nostre

desti.

La tarragonina, amb 290.000 seguidors a Insta-
gram, una seccio al programa Zapeando de La
Sexta i considerada una de les 30 dones més in-
fluents d’Espanya per la prestigiosa revista Forbes,

aquest cop viatja a casa. Un luxe per a ella i per

a nosaltres. Una experiéncia que ens recorda que,
de vegades, els viatges més especials son els que

queden a prop.

Marina, acabes de fer una ruta
pels millors restaurants i ho-
tels de L’Altra Costa Daurada.
Com resumiries aquesta ex-
periéncia?

L'he gaudit molt. He fet un viatge
pel meu propi territori, pero amb
una mirada més professional.
M’agradaria que la gent de la
provincia fes el mateix i dediqués
més temps a coneixer la seva
propia terra. Tot comenga perqué
els tarragonins siguem realment
conscients de com n'és d’emoci-
onant i interessant el que tenim
aqui!

Qué és el que més ha canviat la
teva perspectiva?

Les persones. M’ha inspirat veu-
re gent que ha comencat de zero
—com el Jeroni Castell, que no
venia de la cuina, o el Rafel Mu-
ria, un noi molt jove— i que esta
donant valor als seus pobles.

Persones que desafien la visio
tipica del que “ha de ser” un po-
ble i impulsen projectes creatius i
de qualitat. Que van néixer aqui,
que potser va sentir que el lloc

“ La Toscana és
molt bonica, si,
pero al Priorat
tens la sensacioé
d’estar en un
lloc que encara
no ha comes
errors turistics.”

se'ls feia petit, perdo que en lloc
de marxar, I’'han portat a un nivell
superior. Aquesta gent no només
fa territori, fa qualitat.

Com soén els nostres hotels?
Que diferencia el nostre mercat
d’altres destins que has visitat?

Els hotels de luxe que he visitat
a L'Altra Costa Daurada sén pe-
tits, cuidats i molt autentics. La
provincia ho necessitava. Som
a prop de Barcelona i tenim un
client que busca exactament

aquest tipus d'experiéncies. En-
cara som un desti per descobrir i
aix0, en un moment de tanta mas-
sificacié turistica a Europa, és
un tresor. Tenim la sort de poder
oferir microdestins amb qualitat i
autenticitat, i aixdo no passa mas-
sa sovint.

Creus que anem per bon cami?

Jo crec que si. Els hotels que
m’interessen son els que donen
vida a llocs encara per descobrir.
Necessitem més establiments

d’aguest tipus per transmetre la
imatge que volem: la d'una Cos-
ta Daurada molt més amplia i rica
del que es pensa.

Els hotels sén decisius a I’hora
de triar un desti?

En els dltims anys I'hoteleria ha
guanyat molt pes: ja no comen-
cem triant un desti, siné un hotel.
L'hotel es converteix en el punt de
partida del viatge, en la primera
experiencia per descobrir un lloc.

Per aixd em sembla poc tenir no-
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més sis hotels de cinc estrelles
a la provincia amb tot el que ens
envolta. Ens falta fer un pas més
per acompanyar la poténcia gas-
tronomica que ja tenim amb una
oferta hotelera igual de forta.

Que aporten els hotels al territori?

Hi ha hotels que no només no
destrueixen el desti, sin6 que el
milloren. Per mi, aixo és el futur:
establiments integrats, de quali-
tat i respectuosos amb I'entorn.

El que fan alguns xefs amb la cui-
na, aquests hotels ho fan amb el
territori. | aquest és el cami.

Anem massa lents?

El producte Costa Daurada té
moltes potes, i algunes van més
rapides que altres. Ara ens toca
donar un impuls a la part hotele-
ra per completar I'experiéncia en
desti. No pot ser “restaurant bo +
hotel justet”. Ara és el moment de
fer el salt.

T’ha sorprés la reacci6o dels
teus seguidors després de
compartir aquesta experiéncia
a L'Altra Costa Daurada?

Molt. Hi ha una part d'orgull de la
gent de Tarragona —molts han
compartit els continguts dient “que
bonic!"—, i després hi ha gent d’al-
tres parts d’Espanya, o de prop,
que s’han quedat bocabadats per-
qué no coneixien tot aixo.

El desti té poca preséncia a les
xarxes?

Es veu poc contingut sobre Tar-
ragona en canals de viatges, i hi
ha llocs increibles que gairebé no
apareixen. Crec que ens ajudaria
molt, en termes de marqueting,
que nosaltres mateixos cone-
guéssim millor la nostra terra i la
compartissim. Compartim més
Tarragona i menys Floréncia!

| si ens “passem” compartint,
massificarem aquesta Altra
Costa Daurada que encara és
“pura”?

Es cert que hi ha qui pensa: “no
ho compartim, que vindra massa
gent”, pero no s’adonen que quan
ve gent, se’'n beneficia tot I'en-
torn. Jo recomanaria fer un viatge
per la propia provincia i parlar-ne.

Creus que la coneixem poc?

Hi ha molta desconnexio entre co-
marques, i si poguéssim crear or-
gull de provincia seria molt bonic.

Ara ens toca
donar un
impuls ala

part hotelera
per completar
I'experiéncia en
desti.”

Lhotel es
converteix en el
punt de partida
del viatge, en

la primera
experiéncia per
descobrir un
lloc.”

éé

Tots tenim arrels aqui —una avia
a ’Ametlla, un pare que estiueja a
Prades...—, pero de vegades no
ens movem del nostre quadrat i
ens perdem una ruta per les nos-
tres propies arrels.

Nosaltres parlem de LAltra
Costa Daurada, pero tu prefe-
reixes dir Tarragona? Per queé
no ens posem mai d’acord?

Jo crec que hem de parlar més de
Tarragona en majascules. Si la
gent ha de buscar a Google on és
la Costa Daurada, ja hem perdut.
Cal que la gent s’ubiqui rapida-
ment i s’enamori d’aqui.

Després de veure tant mén, que

és el que més valores quan tor-
nes a casa?

La tranquil-litat, la llum i la mane-
ra de viure. Aqui tenim un equilibri
entre qualitat de vida i autenticitat
que costa trobar fora. Tornar a
casa sempre em recorda per que
vaig comencar en aixo: per esti-
mar i fer estimar el lloc d’on vinc.

Quina experiéncia o establi-
ment t’ha sorprés més?

Tots! Pero us diria la nit a I'Hos-
tatgeria de Poblet, perque I'ex-
periéncia és Unica: vius el desti
quan els “turistes” ja han marxat.
També em va sorprendre molt el
Gran Hotel Mas d’En Bruno. La
Toscana és molt bonica, si, pero
al Priorat tens la sensaci6 d'estar
en un lloc que encara no ha co-
mes errors turistics.

Quin és el teu futur com a em-
presaria?

No ho sé exactament, pero tinc clar
gue sempre estara relacionat amb
els viatges. M'agrada molt la televi-
sio, pero també em veig treballant
en consultoria hotelera, enfocada a
I'experiencia del viatger.

Després de deu anys de trajecto-
ria, crec que puc aportar molt en
aquest ambit: ajudar a millorar
com vivim els viatges.

M’agrada connectar amb la gent
i pensar que, d'alguna manera,
viuen els seus millors dies de
I'any gracies a recomanacions o
experiencies que jo he compartit.
Aix0 és molt motivador.m
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Territori AEHT

La ruta de la Marina Comes
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Aquest 2025 ens heu acompanyat en un recorregut ple de sabor,
autenticitat i productes del nostre territori, un viatge que culmina
amb la primera Gala Gastronomica a La Boella.

Una experiencia que homenatja i projecta el gran talent
culinari de Tarragona.

El proper 2026 tornarem amb una nova edicio
de la Gira Gastronomica, per seguir compartint
els millors sabors de la nostra terra.

Diari
de Tarragona

diaridetarragona.com
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Con DISH POS cumplirds
con la normativa Veri*Factu
que la Ley Antifraude exigir&
a todos los bares y restaurantes 4
D apartirdel1de enero de 2026
S //

DISH POS es un sistema inteligente de TPV en la nube
que ofrece una plataforma multifuncional para que
gestionen y optimicen sus procesos operativos, desde
pedidos de clientes hasta pagos.

CON DISH POS TU NEGOCIO ESTARA SIEMPRE AL DiA

cQuieres mas info
sobre DISH POS?

DISH POS

El TPV de INEIRCY




