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Quan explorem
totes les energies,
fem avancar tothom.
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Els resultats d’aquest esfor¢ compartit sén evidents. La federacio ha cres-
cut en nombre d’associats, en preséncia territorial i en capacitat d’in-
terlocucié. Avui TAEHT agrupa més de 800 establiments associats i una
vuitantena de partners, una realitat que ens permet representar una hosta-
leria diversa, dinamica i present a tots els racons de la provincia.

Aquest creixement ha anat acompanyat d'una aposta decidida per la pro-
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de I'Ebre, la recuperacié de la revista A la Carta o la consolidacio del Sopar
Anual sén algunes de les iniciatives que han contribuit a reforgar la projec-
cio del sector i a generar noves oportunitats per als nostres establiments.

Ara encetem quatre anys més de treball amb la voluntat de continuar avan-
cant. Ens trobem davant nous reptes vinculats a la competitivitat, la
captaci6 de talent, la sostenibilitat i I'adaptacié als canvis que viu el
sector. Pero també davant noves oportunitats que hem d'aprofitar des de
la unitat, la col-laboraci6 i la capacitat d'innovacio.

A les portes del cinquantenari de la federacié, mantenim intacte el compro-
mis de defensar, promocionar i fer créixer I'hostaleria del nostre territori.
Aquesta continuara sent la nostra prioritat i la ra6é de ser de la Federacio
AEHT.
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Territori hostaler

La revolucio de la galera
porta accent priorati

La galera ha estat durant
décades un producte
infravalorat. A diferéncia
d‘altres crustacis més no-
bles comercialment, com
la gamba o I'escamarla,

la galera no havia ocupat
tradicionalment el centre
del plat. Durant anys va
ser un producte popular,
estretament vinculat a la
cuina marinera i d'aprofita-
ment de la costa catalana.
Els pescadors la consu-
mien sovint a bord o la
destinaven a elaboracions
caldoses perqué el mercat
no la valorava prou. Pero
darrere la seva aparenca
austera s’hi amaga un
dels sabors més intensos
i profunds del mar.

Tanmateix, aquesta percepcié ha
comengat a canviar. En paisos
com el Japo, per exemple, crusta-
cis similars soén apreciats pel seu
sabor intens i la seva delicadesa,
mentre que la nova cuina catalana
fa temps que reivindica productes
abans considerats modestos. La
galera s’ha convertit avui en un
simbol d’aquesta gastronomia
que busca autenticitat, territori i
identitat.

En aquest context neix el Cam-
brils Galera Challenge Repsol,
molt més que una competicié
culinaria: un espai de creacio,
projeccid i reivindicacié gastro-
nomica que busca posicionar la
galera com a producte d'alta cuina
i consolidar Cambrils com a refe-
rent gastronomic.

En total, vuit xefs finalistes,
seleccionats entre desenes de

propostes, van participar en
aguest certamen impulsat con-
juntament per I'area de Promoci6
Economica de I'’Ajuntament de
Cambrils i el Patronat Municipal de
Turisme, amb el suport de 'AEHT,
amb Repsol com a patrocinador
principal i amb la col-laboracié de
I’'Escola d’Hoteleria i Turisme de
Cambrils, la Confraria de Pesca-
dors i la Cooperativa Agricola de
Cambrils, entre d’altres.

El xef Josep Queralt Sales, cap
de cuina del restaurant Vinum,

al Gran Hotel Mas d’en Bruno de
Torroja del Priorat, es va procla-
mar guanyador de la final amb
una recepta de galera de Cambrils
en dues coccions amb suquet
emulsionat i carxofes.

Nascut a Ulldecona, Queralt va
descobrir de prop el potencial gas-
tronomic de la galera durant la seva

“ La galera s’ha
convertit avui

en un simbol
d'aquesta
gastronomia
que busca
autenticitat,
territori

i identitat.”

Josep Queralt Sales recollint el premi

etapa al restaurant Can Bosch de
Cambrils. Avui defensa aquest
crustaci com un producte amb
identitat propia i amb prou persona-
litat per ocupar un espai destacat
dins I'alta cuina contemporania.

Josep, la teva recepta de galera
en dues coccions amb suquet
emulsionat destaca per la técni-
ca, pero també pel respecte al
producte. Com neix aquest plat?
No entenc la meva cuina sense un
gran respecte pel producte i sense
una gran influéncia de Cambrils,
gue ha estat casa meva durant cinc
anys. Penso en Cambrils i em ve-
nen moltes coses al cap, perd una
d’elles és el romesquet, un plat al
qual guardo un gran record i molta
estima. Es una versié meva d’un
plat que parla de mariners, d’aprofi-
tament i d’un gran llegat que em fa
sentir molt afortunat d’haver pogut
coneéixer.

‘ ‘ La cuina tradicio-
nal és la base de
totes les cuines,
el producte és
I'eix principal
i latemporada
és la que mana."

‘ ‘ Com a producte,
crec que no li falta
res. El que falta
és un canvi de
mentalitat dels
consumidors.”
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La galera ha estat durant molts
anys un producte poc valorat
gastronomicament. Per qué
creus que arrossega aquesta
etiqueta de crustaci de segona?
Sincerament, és una cosa que mai
he entes, ja que em sembla un
productas amb una gran varietat
d’aplicacions dins la cuina i un
gust a I'abast de pocs crustacis.
Crec que hem de treballar per
trencar I'estigma que és un crus-
taci de segona, i iniciatives com
el Cambrils Galera Challenge hi
contribueixen molt.

En altres cultures gastronomi-
ques, especialment les asia-
tiques, els productes de mar
intensos i poc convencionals
s6n molt apreciats. Aqui encara
ens falta perdre prejudicis?

No crec que sigui una questié de
prejudicis, sin6 de coneixer a fons
els productes i, sobretot, totes les
aplicacions que ens permeten. En
aquestes cultures normalment els

trobem al carrer, cuinats de diver-
ses maneres, cosa que crec que
ajudaria molt a aproximar aquests
productes a la gent.

Que li falta a la galera per fer el
salt definitiu i consolidar-se com
un producte d’alta cuina?

Com a producte, crec que no li fal-
ta res. El que falta és un canvi de
mentalitat dels consumidors per
considerar-la com un dels grans
productes de casa nostra.

La teva trajectoria passa per
cuines com Can Bosch. Com han
influit aquestes experiéncies en la
teva manera d’entendre la cuina
actual?

Can Bosch la consideraré sempre
casa meva. Hi ha influit moltissim,
ja que vaig entrar-hi sent un nen i
considero que en vaig marxar amb
una idea de cuina molt clara: la
cuina tradicional és la base de totes
les cuines, el producte és I'eix prin-
cipal i la temporada és la que mana.

Treballes des del Priorat, un
territori molt vinculat al vi i al pai-
satge. Com dialoga un producte
tan mariner com la galera amb
aquesta cuina d’interior?

Dialoga d’'una forma molt natural i
organica, ja que si tracem una linia
recta des de Mas d’en Bruno fins
al mar hi ha 35 km, i n’hem de ser
conscients. A més, el mar i mun-
tanya és una de les insignies més
reconegudes de la cuina catalana i
aixi ho intentem representar.

Parlant del vi, també hi ha influ-
encia del mar, ja que la garbina-
da entra a la nit per la Mola de
Colldejou i refresca les nits a les
epoques de més calor.

Amb quin vi del Priorat maridaria
millor un plat de galera?

Crec que, sense cap mena de
dubte, i a més amb una coinciden-
cia molt bonica, amb el Partida la
Galera de Mas Alta. Un gran vi de
casa nostra.

dades

servels

977 238 112

www.dadesiserveis.com
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Agenda gastronomica ~ DESDE 1931 -

GARCGIMAR

VERY FOOD SERVICE

Arena Restaurant

Les jornades gastronomiques sén un motor
(Ruta Tasta Salou)

de dinamitzacié econdmica i una eina
imprescindible per potenciar el producte
insignia de cada territori de la Costa Daura-
dailes Terres de I'Ebre. Amb elles donem
a coneixer els restaurants i la seva cuina,
gue contribueixen a construir la identitat
gastronomica de la nostra terra i a seguir
consolidant-nos com una destinacio de pri-
mera qualitat. Vols descobrir els propers v X .
esdeveniments gastronomics que hem W ...ﬂ-.__;;?a-'» =
organitzat? _ . e
Bs 1 R

DURANT TOT L'ESTIU

RUTES BAIX GAIA EXPERIENCES :
: i 2 3 P i6d
AMB ARROS | ESPECIALITATS _ _ : N\ la Ruta Bab: Goia
{ ) . 13 Experiences
A PARTIR DE SETEMBRE f A N o AP amb Arros i

CAMBRILS Especialitats
Cada dijous al vespre jre a L :rzzf:r;tacié “
TASTUM CAMBRILS ' B 5> ] -' o Xl e oo

les Jornades
Gastronomiques

SALOU . R — _ : o . - del Romesco de
Cada dijous al vespre - —— Cambrils
TASTA SALOU

TARRAGONA
Cada dijous al vespre
TASTETS DE TARRAGONA

REUS
Cada dijous al vespre
TAPA REUS

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

BAIX GAIA
Cada divendres al vespre
TASTEM TORREDEMBARRA

Consulta les
properes jornades
i esdeveniments
gastronomics

www.aeht.esljornades-gastronomiques/
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Entrevista Germans Roca

““Com més lluny arribem,
meés nhecessitat tenim de

tornar al'origen.”

Després de conversar amb Ferran Adria, Elena Arzak, Jordi Cruz, Eduard Xatruch i
Oriol Castro, hi havia una entrevista que teniem pendent. No podiem seguir aquest
recorregut per les grans figures de la gastronomia catalana sense asseure'ns amb

els Germans Roca. Des de Girona, Joan, Josep i Jordi han construit molt més que un
restaurant de referencia mundial: han bastit una manera d'entendre la cuina, el territori

i I'hospitalitat que ha transcendit fronteres sense perdre mai l'arrel.

/I Laia Benaiges Monné
Fotografies © El Celler de Can Roca

El Celler va néixer el 1986 al
costat del restaurant familiar
Can Roca. Sempre heu man-
tingut el vincle amb I'origen
popular i familiar, malgrat con-
vertir-vos en una marca global.
| aix0 és percebut en la vostra
manera de fer i de ser. Aquesta
és la clau de I'éxit?

Si, probablement si. Nosaltres no
hem intentat mai construir una
marca abans que una manera

de viure. Venim d’'una casa de
menjars de barri, d’'un lloc on
I'hospitalitat era natural, no estra-
tegica. Tot el que ha vingut des-
prés —premis, reconeixements o
projecci6 internacional— només
té sentit si conserva aquella
veritat. La gent nota quan hi ha
autenticitat i quan hi ha relat buit.
Nosaltres continuem sent tres
germans de Girona que treballen
junts cada dia.

Qué queda avui de Can Roca en
els vostres projectes?

Tot. Canvia I'escala, canvien els
llenguatges, pero I'esséncia és
la mateixa. El respecte pel client,
la cuina catalana, la memoria
gustativa, el valor de I'equip, la
humilitat... Tot aix0 neix a Can
Roca. Encara avui moltes idees
apareixen al voltant d'una taula
familiar. El Celler no s’entendria
sense aquell primer menjador.

Els tres germans sou el comple-
ment perfecte o precisament la
gracia és que no penseu igual?
Les dues coses. Ens complemen-
tem perque som molt diferents. Si
penséssim igual seria molt avorrit
i segurament menys ric creativa-

Cor de carxofa confitat amb vermut de carxofa, mostassa, mantega torrada, flor

cruixent d'oloroso i pétals de carxofa

ment. Tenim mirades diferents
sobre la cuina, el vi, les emocions
o la manera de gestionar. Pero
compartim una mateixa escala
de valors. Aqui hi ha la clau: dis-
crepem molt en les formes, pero
coincidim en el fons.

Si haguéssiu de definir el paper
de cadascu amb una paraula,
quina seria?

Joan: equilibri.

Josep: sensibilitat.

Jordi: irreveréncia.

‘ ‘ Els dimqrts son
un espai per
pensar, tastar,
equivocar-nos,
conversar i ima-
ginar.”

Que tenen els dimarts a la Ma-
sia que no tenen els altres dies
de la setmana?

Temps. Els dimarts sén un espai
per pensar, tastar, equivocar-nos,
conversar i imaginar. La creativi-
tat necessita pausa i confianca.
A la Masia hi ha llibertat per jugar
sense la pressi6é immediata del
servei. Es un laboratori, perd
també és un refugi. També és un
dia per a formacions per al nostre
equip, tant per part de I'equip in-
tern que lidera projectes diversos
com d’actors externs que ens
poden ajudar a crear sinergies i
sumar coneixement.

Quan un restaurant es fa global,
hi ha el risc de desarrelar-se?
Com s’evita convertir-se en

una marca internacional sense
anima local?

Hi és, aquest risc. | és perillés
perque pots acabar fent una cui-
na pensada per agradar a tothom
i deixar de parlar des d'un lloc
concret. Nosaltres hem intentat
fer el contrari: com més lluny
arribem, més necessitat tenim

de tornar a I'origen. La cuina
universal és profundament local.
Girona no és un decorat per a
nosaltres; és la nostra manera de
mirar el moén.

Heu aconseguit 3 estrelles Michelin
i heu estat escollits millor res-
taurant del mén als The World’s
50 Best Restaurants els anys
2013 2015. Quan arribeu a dalt
de tot, com es continua? La
renovacio constant és llibertat o
supervivencia?

Es curiositat. Quan arribes a
certs reconeixements, entens
gue el més important no és
mantenir un lloc en una llista,

‘ ‘ El ter’ritc.)ri no és. ’
només inspiracio;
és corresponsa-
bilitat."

Josep, Joan i Jordi Roca
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El luxe del futur
probablement
sera l'autenticitat.”

El Celler de Can Roca

siné mantenir viva la il-lusié. La
renovacio no és una obligacio; és
una manera de continuar emo-
cionant-nos nosaltres mateixos.
Quan deixes de tenir curiositat,
el projecte s'apaga. Es la passio
per la feina la que mantenim.

El vostre vincle amb Girona és
innegable. Com es construeix
una marca de territori a través
de I’hostaleria i la gastronomia,
i quin paper hi pot jugar un pro-
jecte com el vostre en aquest
procés?

La gastronomia és una forma

de relat cultural. Quan cuinem
expliguem paisatges, oficis, pro-
ductes, memoria i persones. Un
restaurant pot ajudar a generar
orgull de territori i també econo-
mia local. Nosaltres sempre hem
intentat treballar amb productors,
pagesos, pescadors i artesans
del nostre entorn. El territori no
€s només inspiracio; és corres-
ponsabilitat.

Us imagineu un escenari
distopic on Girona desapareix
del mapa? Quant del projecte
que heu construit podria existir
sense ella?

Molt poc. Potser podriem repro-
duir técniques, idees o plats,
perd perdriem I'anima. Girona és
ritme, llum, paisatge, clima, mer-
cats, gent... El nostre projecte
esta travessat per aquest lloc.
No és casualitat que continuem
aqui.

Amb Esperit Roca sembla que
aneu més enlla del restaurant

i entreu en una dimensi6é més
cultural i patrimonial. Cal sortir
de la categoria gastronomica
per continuar avan¢ant?

La gastronomia sempre ha estat
cultura. Potser ara simplement
ho expliquem d’'una manera més
explicita. Ens interessa el vi, la
musica, I'artesania, el paisat-
ge, la sostenibilitat, la memoria
oral... Esperit Roca neix d’aques-
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Entrevista Germans Roca

La creativitat sera
cada vegada més
responsable.”

Fresc i Madur

ta necessitat de connectar dis-
ciplines i preservar un patrimoni
emocional i material.

En quina etapa us trobeu actu-
alment: expansié, maduresa o
transmissio?

Potser en una barreja de les tres.
Continuem imaginant projectes
nous, pero també tenim la neces-
sitat de compartir coneixement i
deixar llegat. Ens interessa molt
la transmissio als equips joves i
les noves generacions, com en
Marc i en Marti (fills d’en Joan i
d’en Josep, actualment caps de
cuina d’El Celler).

Queé és més dificil avui: emo-
cionar el client o emocionar
I'equip?

Emocionar I'equip. El client viu
una experiéncia puntual; I'equip
viu el projecte cada dia. Mantenir
viva la motivacio col-lectiva és un
repte constant.

Durant molts anys, innovar
semblava sinonim d’afegir
coses. Ara la gran creativitat
potser consisteix a treure’n. Ho
compartiu?

Si. Simplificar és dificilissim.
Arribar a I'essencial requereix
maduresa. Hi ha plats que avui
ens emocionen més per allo que
callen que per alld que expliquen.

“ Al §ud hi ha una
cuina que mira
laterra, més
vinculada a l'oli,
al'arros, al focii al
Mediterrani més
salvatge.”

Creativitat i aprofitament poden
anar de la ma sense perdre
excel-lencia?

Absolutament. De fet, el futur
passa per aqui. La creativitat sera
cada vegada més responsable.
Treballar amb subproductes,
fermentacions o reaprofitament no
és una limitacid; és una oportunitat
per descobrir nous sabors i noves
narratives.

Creieu que el concepte de “gust”
sera el mateix d’aqui a 30 anys

o evolucionara com ho ha fet la
mausica o el llenguatge?
Evolucionara segur. El gust és

“ Hi ha plats que
avui ens emo-
cionen més per
allo que callen
que per allo que
expliquen.”

cultural i emocional. Canvien els
habits, els contextos i les sensi-
bilitats. Segurament menjarem
diferent, pero continuarem buscant
emocié i memoria a través del
menijar.

Can Roca també sén licors. Quin
és el paisatge que més us ha em-
briagat I'Gltim any i us ha acabat
captivant?

Els paisatges tranquils, els que
tenen silenci. Ens continua capti-
vant molt el Mediterrani d’hivern,
els boscos humits de la Garrotxa,
les vinyes velles batudes per la
tramuntana... Hi ha territoris que
tenen aroma propi.

Cap on creieu que va el futur de
la restauraci6?

Cap a una restauracié més consci-
ent: més sostenible, més humana

i més connectada amb el territori.
També més hibrida culturalment.
El luxe del futur probablement sera
I'autenticitat.

Ara si, deixem la seriositat apar-
cada i escombrem cap a casa. Si
haguéssiu de construir un mend
que expliqués el Camp de Tar-
ragona i les Terres de I’Ebre al
mén, quin producte no hi podria
faltar?

Lavellana de Reus, I'oli d'oliva, els
arrossos del Delta, la galera, la
tonyina roja, els citrics... | sobretot
el paisatge huma que hi ha darre-
re. Un producte sense context és
només ingredient.

Quina diferéncia noteu entre la
cultura gastronomica de Girona i
la del sud de Catalunya?

Girona té una cuina molt marcada
pel contrast entre mar i muntanya,
pels boscos, pels sofregits i per
una certa profunditat gustativa.

Al sud hi ha una cuina que mira

la terra, més vinculada a l'oli, a
I'arros, al foc i al Mediterrani més
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“ Un producte
sense context

és només
ingredient.”

salvatge. Pero compartim una
mateixa manera d’entendre el

menjar: generositat i identitat. e '-:E;lf
VI LICOROS
DALSERCOC

| per acabar, quin és el vostre
refugi preferit a 'anomenada
“altra Costa Daurada”: aquella
de Pinterior, de poc turisme, de
cales amagades, de vinyes em-
pinades i de vida més tranquil-la,
allunyada de la massificacié del
sol i platja?

Ens agraden molt els paisatges
del Priorat, la calma de la Terra
Alta, alguns racons del Delta a
I'hivern o petites cales gairebé
silencioses fora de temporada. Albercoc
Encara queden llocs on el temps

passa més lentament, i aixo avui

és un luxe extraordinari.

El Celler de Can Roca
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Partners corner

Torres i 'AEHT, el
maridatge perfecte!

LAEHT enceta una nova etapa en les seves rutes gastronomiques amb la incor-
poracio del celler Familia Torres com a patrocinador i collaborador oficial durant
els proxims tres anys.

L'acord reforca cites consolidades com el Tasta Salou, el Tastem Torredembar-
ra, el Tastum Cambrils, els Tastets de Tarragona i el Tapa Reus, on les tapes i
degustacions es maridaran exclusivament amb vins i caves del celler.

Fundat el 1870, Familia Torres és un dels grans referents del sector vitivinicola i
manté una estreta vinculacié amb el territori, amb projectes destacats al Priorat,
la Conca de Barbera i el Penedes. Qualitat, innovacio i sostenibilitat sén alguns
dels valors que comparteix amb 'AEHT.

Parlem amb Carola Torres, responsable de marqueting de la companyia, per
coneéixer que hi ha darrere d'aquest maridatge entre vi, territori i gastronomia.

Torres és un celler amb projeccié
internacional, pero manté una
forta vinculacié amb el territori.
Que us va atraure de la proposta
de ’AEHT per apostar per aquest
patrocini durant els proxims tres
anys?

Des de Familia Torres apostem

de manera decidida per donar
suport a la restauracié del territori,
perqué és un aliat clau a I'hora de
donar a coneixer els nostres vins i
explicar la seva historia.

La proposta de TAEHT ens va

atraure perque posa en valor la
gastronomia local i el teixit de pe-
tits i mitjans restauradors, fomenta
un consum de vi de qualitat, arre-
lat a la terra i a les denominacions
d’origen del nostre entorn i crea un
espai de proximitat amb el consu-
midor final, on el vi es gaudeix de
manera natural a taula, maridat
amb la cuina del territori.

Les rutes gastronomiques sén
espais molt propers al public,
de contacte i de cultura medi-
terrania. Com encaixa aquest

format amb la filosofia de Familia
Torres?

A Familia Torres entenem el vi
com una part natural de la cultura
gastronomica mediterrania. Les
rutes gastronomiques encaixen
plenament amb aquesta visio
perqué son espais de proximitat,
conversa i convivéncia.

També ens permeten mostrar la

versatilitat dels nostres vins, mari-
dant-los amb la cuina local, des de
tapes senzilles fins a elaboracions
més complexes. Treballar al costat

FAMILIA

TORRES

Deaele 7870

de restaurants, bars i hotels ens
ajuda a explicar cada vi i a acostar
al consumidor noves propostes,
com vins ecologics, de finca o de
muntanya.

En definitiva, aquest format reflec-
teix la nostra manera d’entendre el
vi: amb naturalitat, en companyia i
al voltant d’'una bona taula.

Familia Torres treballa en dife-
rents denominacions i paisatges
vitivinicoles. Hi ha alguna experi-
encia enoturistica que recoma-
narieu especialment?
Recomanariem la visita al nostre
celler de Pacs del Penedés, on
disposem d’'un complet centre

de visites. Lexperiéncia permet
coneixer el procés d’elaboracio del
vi, visitar la finca Mas La Plana,

“ Hi ha un interés
creixent pels vins
de proximitat,
ecologics i sos-
tenibles, aixi com
pels vins sense
alcohol.”

descobrir la nostra aposta per la
viticultura regenerativa, passejar
entre vinyes i gaudir de la propos-
ta gastronomica d’El Celleret.

Quin tipus d’experiéncies busca
avui el visitant enoturistic? Ha
canviat la manera de consumir

vi i de relacionar-se amb els
cellers?

El visitant actual busca experienci-
es completes que vagin més enlla
de la simple visita: descobrir nous
vins, viure moments memorables i
aprendre sense tecnicismes.

També ha canviat la manera

de consumir vi. Hi ha un interés
creixent pels vins de proximitat,
ecologics i sostenibles, aixi com
pels vins sense alcohol. El consu-
midor vol conéixer i connectar amb

‘ ‘ La proposta
de 'AEHT ens

va atraure perquée
posa en valor

la gastronomia
locali el teixit

de petits i mitjans
restauradors.”
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la historia que hi ha al darrere de
cada etiqueta.

“ A Familia Torres
entenem el vicom

Alt Penedes, Priorat i Conca de una part natural

Barbera: el vi és una manera de la cultura
d’explicar paisatge, cultura i <.
identitat? gastronomica
A Familia Torres entenem el vi mediterrania.”

com un relat del territori. Cada
ampolla expressa el paisatge,
la cultura i la identitat del lloc on
neix.

El Penedes és el nostre bressol
historic, marcat pel clima mediter-
rani i les varietats tradicionals. El
Priorat destaca pels seus sols de
licorella i les seves vinyes treba-
llades de manera gairebé heroica.
A la Conca de Barbera desenvolu-
pem projectes que expressen molt
bé la nostra manera d’entendre

el vi: elaboracions d’alta qualitat
amb identitat mediterrania, frescor
i elegancia.

Recomanacié personal: una
tapa, un vi de Torres i un racé del
territori

Proposariem un xat6 o una tapa
de musclos del Delta amb vi blanc
i romani, dues opcions molt vincu-
lades a la tradicié mediterrania.

Per maridar-les, escolliriem el Clos
Ancestral Blanc, un vi ecologic

de la DO Penedes elaborat amb
forcada i xarel-lo; fresc, aromatic i
molt gastronomic.

| el millor lloc per gaudir-lo seria al
capvespre, al jardi d’El Celleret,
envoltat de vinyes i amb vistes a
Montserrat.

Partners de TAEHT
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La millor tapa de
la provincia ja té
aspirants al titol

El Concurs de Tapes, Pintxos i Tastets de la Provincia
de Tarragona — Joan Pedrell arriba a la seva tercera
edicio consolidat com una de les cites gastronomiques
meés destacades que impulsa 'AEHT per posar en valor
el talent culinari del territori.

El certamen reconeix les millors creacions gastronomiques dels bars
i restaurants associats i posa l'accent en la creativitat, la presentacio, el
gust i I's de productes de proximitat.

Una de les principals novetats d’aquesta edicié és I'ampliaci6 de la
participacio a tots els establiments associats de la provincia, indepen-
dentment de si formen part o no d’'una ruta de tapes de 'AEHT. Aquesta
incorporaci6 permet donar visibilitat a més establiments del territori i
reforgar el caracter representatiu del concurs a nivell provincial.

Aixi, els establiments que participen habitualment en rutes com Tasta
Salou, Tastum Cambrils, Tastem Torredembarra, Tastets de Tarragona,
Tapa Reus o Dgusta Vila-seca opten al concurs amb les tapes presenta-
des durant aquestes jornades gastronomiques. Paral-lelament, els locals
de poblacions sense ruta propia també han pogut participar-hi.

D’entre totes les propostes presentades, aquests son els dotze establi-
ments que han aconseguit classificar-se per a les semifinals:

Bar Restaurant Selvatico Wellness Food

El Fenix & Cocktails
Vila-seca Tarragona
Raffaella Gastrobar 4 Latas
Vila-seca Tarragona
Cuatro Makis El Circol
Torredembarra Reus
Xamfra 47 Flaps
Cambirils Reus

MRKT Gastrobar LErmita
Salou Altafulla

El Galliner de I’Antiquari
Tarragona

Hostatgeria de Poblet
Vimbodi-Poblet

La tapa guanyadora es donara a conéixer durant el Sopar Anual de la Fe-
deracié AEHT i obtindra, a més, 'oportunitat de representar la provincia de
Tarragona al Campeonato Nacional de Tapas y Pinchos de Madrid Fusion,
organitzat per Hosteleria de Espafia amb el patrocini de Makro.

En les dues primeres edicions, el concurs ha servit per donar projeccio a
propostes destacades del territori com la «Gamba Dog» de L'Original Ex-
periéncies Gastronomiques o el «Fals nigiri de calamar i gamba vermella
de Tarragona» del restaurant Cuatro Makis.

BAR RESTAURANT
EL FENIX

RAFFAELLA GASTROBAR

CUATRO MAKIS

SELVATICO WELLNESS FOOD
& COCKTAILS

MRKT GASTROBAR

- ..\
[

cale - 3

EL GALLINER DE LANTIQUARI

HOSTATGERIA DE POBLET

_
A
| L

'l. Ruté ﬂguiada del Mod‘emi_sr;ﬂ

Mbycentisme

Festa al Cel

Molt més del que imagines

~ Vine i explica-ho!
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Francesc Pintado
ilajuntade 'AEHT
renoven el seu
compromis amb
el sector

L'Assemblea General de I'AEHT ha aprovat la renovacio de
I'actual junta directiva, que continuara liderant la federacio
durant els propers quatre anys (2026-2030).

Després de vuit anys de feina
conjunta, Francesc Pintado i el
seu equip continuaran al cap-
davant de la Federacié AEHT.

La renovacio de la junta dona
continuitat a un projecte que

ha impulsat el creixement de
I'entitat, ha reforgat la represen-
tativitat del sector i ha consolidat
iniciatives que avui sén referents
de I'hostaleria al Camp de Tarra-
gonailes Terres de I'Ebre.

Formada per cares conegudes

i representatives de tots els
territoris de I'AEHT, la junta és
un reflex de la diversitat de veus,
perfils i sensibilitats que aglutina
I'entitat.

Alguns dels
membres de la junta
de 'AEHT

Francesc Pintado
President
Hotel Hostatgeria
de Poblet
Vimbodi-Poblet

Magi Mallorqui
President de I’Associacié
Hotelera de Reus
Reus

\

Jordi Jardi

Vicepresident de formacio
Escola d’Hoteleria i turisme
de Cambrils
Cambrils

Josep Moreno
President AEH Salou

Restaurant Deliranto
Salou

Rafel Muria
President AEH Priorat

Restaurant Quatre Molins
Cornudella de Montsant
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Xavier Jornet Raffa Olivier Angel Pérez Jordi Ferré
President de I’Associacio Secretari Vicepresident de President de I’Associacio
Hotelera de Tarragona Ciutat Raffa Gelati restauracio i sostenibilitat Hotelera de la provincia
Hotel Astari Tarragona Grupo El Posit de Tarragona
Tarragona Tarragona Mas d’En Bruno

Torroja del Priorat

Jordi Vilar Jorge Piera Manel Ortiz Anna lbars

President Apartaments President AEH Baix Gaia i vicepre-  Vicepresident i coordinador del Vicepresidenta
Turistics sident de convenis i patrocinis Consell d’Experts gastronomics d’esdeveniments i banquets
Tarragona Apartaments Grupo Galera Tarragona AG Planning
Tarragona Torredembarra Tarragona

Xavier Brana Marcel Rosellé Javier Escribano Victor Perales

Vicepresident Vicepresident de compra, President AEH President AEH Baix Camp
de Publicitat venda, lloguer i traspassos Tarragona Ciutat Flaps
Edimark API La Morada Reus
Tarragona Tarragona Tarragona
ALl

U)é | .

Ruth Ceperuelo

_Xawer Marti . Juan Hervas Carme Garcia
President AEH Cambrils President AEH Presidenta del Gremi Presidenta AEH
Casa Macarrilla Vila-seca La Pineda d’Hostaleria del Baix Conca de Barbera
Cambrils Restaurant El Patio & Grill Penedés El Secret de la Conca
Vila-seca L'Arrosseria de Cunit -Allotjaments Rurals
Cunit Conca de Barbera

Judith Solé Anna Miralles Silvia Marquez Vicent Guimera
Presidenta AEH Presidenta AEH Terra Alta Presidenta AEH Baix Ebre President AEH Montsia
Valls-Alt Camp Hotel Miralles Hotel Flamingo Restaurant L’Antic Moli
Restaurant Ca I'Angel Horta de Sant Joan L’Ampolla Ulldecona
Valls
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Normativa

Quines son les obligacions
de consum d'un empresari
de restauracio amb els seus
clients?

Una de les qiiestions més impor-
tants és la informacio sobre els
preus. La carta, menu o llista de
begudes ha d’estar disponible
abans de fer la comanda i els preus

han d'incloure sempre els impostos.

Si hi ha tarifes diferents segons si
es consumeix a la barra, ala sala o
a la terrassa, aquestes s’han d'in-
dicar clarament. Tampoc es poden
cobrar conceptes no sol-licitats,
com ara coberts, taula, entrants o
I'ds dels lavabos.

Els clients han de rebre sempre un
tiquet o factura amb els imports
correctament detallats i mai es pot
cobrar un preu superior al que s’ha
anunciat. Pel que fa als pagaments
amb targeta Visa o Mastercard,

no es poden aplicar recarrecs
addicionals.

Lestabliment també ha de mostrar
de manera visible I'horari comer-
cial i disposar de fulls oficials de
queixa, reclamacié i dentincia,
aixi com del corresponent cartell
informatiu.

En materia lingistica, les persones
consumidores tenen dret a rebre
en catala les cartes, factures, ti-
quets i altres documents comerci-
als, aixi com a ser ateses oralment i
per escrit en aquesta llengua.

Pel que fa a la seguretat alimen-
taria, és obligatori informar sobre
la preséncia dels principals
al-lérgens als plats i tenir aguesta
informacié disponible per escrit o
en format electronic. També cal
servir I'oli en envasos correctament
etiquetats i no reutilitzables.

Finalment, els establiments de
restauracié han d’'oferir gratui-
tament aigua no envasada als
clients i informar de la possibilitat
d’endur-se els aliments no con-
sumits sense cap cost addicional,
contribuint aixi a la reduccio del
malbaratament alimentari.

Complir aquestes obligacions no no-
més evita possibles sancions, sind
que també reforga la confianga dels
clients i millora la qualitat del servei.

www.salsesfruits.com

SALSES
FRUITS

B

ﬂrma\
per

professionals

RESTAURACIO

o

momiranda@fruitssp.com
mobil: 669 877 411

Requisits generals dels establiments

di tens un establiment comercial obert
al public, recorda que has de complir
aquests requisits basics

T =

Y

Cartell visible anunciant
la disponibilitat de fulls
de reclamacid

" Sollicita’n gratis aqui \

Indicacié clarai visible dels
preus, amb IVA inclos, de tots
els productesi serveis que
ofereixes.

Fulls oficials de reclamacio
a disposicié de qualsevol
client que els demani

9:30—20:30
9:30—20:30

’
‘g

Horari d’obertura visible finsi Lliurament de tiquet de caixa Atencid, retolacio,
tot quan l'establimentroman amb:rad social, identificaci6 documentacidé i tiquets de
tancat. fiscal, adreca, productes/ caixa com a minim en catala
serveis adquirits amb I'import
de cadascun, import total i
data.

9:30—20:30

En cas que comercialitzis
menjars: informacié sobre
aliments que poden provocar
allergies o intolerancies.

Més informacid a
consum.gencat.cat/empreses

1IN i
consumcat ([J) Gereraitat
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Nova edicio del concurs de cartes
de vins «La Terra de les 8 DO»

El concurs, patrocinat

pel Celler Castell d'Or,
reconeix els bars i restau-
rants de la provincia de
Tarragona que aposten
pels vins del territori i els
incorporen a les seves
cartes.

vy

L'objectiu és posar en valor la
presencia de les vuit denomi-
nacions d’origen de la provincia
(Conca de Barbera, Tarragona,
Priorat, Montsant, Terra Alta,
Penedes, Catalunya i Cava), aixi
com la capacitat dels establi-
ments per recomanar i presentar
el vi local com una part essen-
cial de I'experiéncia gastrono-
mica.

Un jurat format per represen-
tants del sector vitivinicola del
territori escollira les millors
cartes de vins de la provincia
de Tarragona. En concret, triara
un finalista i un semifinalista

de la categoria «Tiquet mitja a
partir de 41 € amb vi inclos» i un
finalista i un semifinalista de la
categoria «Tiquet mitja fins a 40 €
amb vi inclos».

La principal novetat d'aquesta
segona edicié és la incorpora-
ci6 de premis economics: els
guanyadors de cada categoria
rebran un premi de 300 euros,
a més del reconeixement oficial
i de la difusié als mitjans de
comunicacio6 i als canals de
I’AEHT. Els semifinalistes obtin-
dran un premi de 200 euros i un
diploma acreditatiu.

La convocatoria esta oberta
fins al 13 de juliol de 2026 i els
establiments participants hauran
de presentar la seva carta de
vins en catala, en format fisic

o digital, a aeht@aeht.es 0 a la
seu de 'AEHT.

El jurat valorara aspectes com el
predomini dels vins de proximi-
tat, la informacié que s’ofereix al

Presentacio de La Terra de les 8 DO

client, I'oferta de vins a copes,
la coheréncia de la carta i el seu
disseny.

Els resultats es donaran a
coneéixer durant el Sopar Anual
de I’AEHT, que tindra lloc el pro-
xim 28 de setembre al restaurant
La Boella.

BASES
I INSCRIPCIONS:
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Figa Flawas, Jordi
Cruziels grans
reconeixements
del sector,
protagonistes del
49e Sopar Anual

de 'AEHT

El proper 28 de setembre, La Boella tornara a conver-
tir-se en el punt de trobada de I'hostaleria tarragonina
amb la celebraci¢ del 49¢ Sopar Anual de la Federacié

AEHT.

La cita reunira centenars de
professionals del sector, instituci-
ons, empreses col-laboradores i
representants del territori en una
vetllada pensada per posar en
valor la forga del sector hostaler i
reconeixer la tasca dels professio-
nals i establiments que contribuei-
xen a fer créixer la gastronomiai el
turisme de la provincia.

Una de les grans novetats
d'aquesta edici6 sera I'actuacié en
directe de Figa Flawas, convertits
en un dels grans fendmens musi-
cals del moment a Catalunya. El
grup vallenc sera I'encarregat de
posar ritme a una nit que combina-
ra gastronomia, reconeixements i
celebracié.

Com és habitual, el sopar acollira
també I'entrega dels premis anu-
als de ’AEHT, entre els quals des-
taquen els guardons a les millors
cartes de vins de la Terra de les

8 DO, els premis Booking - AEHT
als millors hotels de la demarcacio
aixi com els reconeixements a

les millors tapes del territori. En
aquest context, es donara a conéi-
xer la tapa seleccionada per repre-
sentar la provincia de Tarragona al
Campeonato Nacional de Tapasy
Pinchos de Madrid Fusién, organit-
zat per Hosteleria de Espafia.

Un dels moments més especials
de la gala sera 'homenatge al

xef Jordi Cruz, una de les figures
gastronomiques més mediatiques
del pais gracies a la seva extensa
trajectoria culinaria i a la seva
popularitat com a jurat del progra-
ma MasterChef. El cuiner catala
s’ha consolidat com un dels grans
ambaixadors de la gastronomia
mediterrania i de la cuina d’avant-
guarda del pais.

Durant la vetllada també es fara
un repas als millors moments de
Cuina amb Caracter, el programa
produit per TAEHT i TAC12 que
acaba de tancar la seva primera
temporada amb 23 capitols combi-
nant gastronomia i converses amb
persones destacades del territori.

El Sopar Anual by San Miguel
tornara aixi a convertir-se en una
gran celebracio del sector i en
una mostra del mascul associatiu
d’'una federaci6 que ja supera els
800 establiments associats arreu
de la provincia.

Sopar anual AEHT

Figa Flawas amb la nova
jaqueta de cuina de
I'AEHT

Sopar anual de
I'AEHT 2025
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La Terrassa Reus El Park Del Pescador Cambrils

Cockteleria Copas

Xamfra 47 Cambrils

No Stress Reus

Ells jason
socis. | tu?

Petit Bistro Mary Segur de Calafell
Herrera

L'espurna De Reus Reus

Lo Pati D’Agusti Poble Nou Del Delta

El Racé del vermut Reus

O'stras _Reus Asador Mamma Mia Amposta

Sib R
tbuya Reus Restaurant Nou Deltebre

Galatxo

Pensi6 salvadé Vila-Seca

Casa Del Mar Cambrils
Cambrils

Bar-Restaurant Vila-Seca
El Fénix

Restaurante Puesta Segur de Calafell
De Sol

Doditaly Focacceria Tarragona El Ganxet Ibéric Reus Mendebal Salou

Café Teatre Cuina Reus
Moments

Restaurant El Gordo 2 Tarragona Amaranto Tarragona

Can Tabares Cambrils Restaurant Les Cases D’Alcanar

Casa Lupe

4 Latas Cambrils Cambrils Restaurant Hiu Cambrils

Aleo Restobar-Café Tarragona Casa Enzo Cambrils

Myl Cafés Tarragona

AQ Tarragona Cal Nina Cambrils

Doma Burgers Reus

Restaurant Melvin Vila-Seca Can Jimenez Cambrils

A Cullerades Reus

QuintaForca Nulles El Rinconcito Harbour Cambrils

Bar Amics de Reus Reus

El Rincon Tarragona
Extremeno Del Piti

La Raval Santanna Reus Viking By J&D Tarragona

Oakberry Reus Pizza Bollywood Vila-Seca

La Sardineta Salou Salou

Ku Bar Torredembarra

Rita Cok6é Reus

Restaurant Cambrils
La Finestreta

La Favorita Café Reus

Amarena Reus

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 inversié per al teu establiment.

Per que t'hi has d'associar?
@ Avantatges de 80 empreses

Descomptes, preus exclusius, consultories...
t’ho posen encara més facill

Q Participacié en jornades gastronomiques

N'organitzem més de 35 durant tot U'any a totes
les poblacions on és present TAEHT

Assessorament Descomptes en formacions
Administratiu A domicili, subvencionades, bonificades i exclusives
Energétic amb experts. Valen la penal
Fiscal 6 Promocié i visibilitat
Juridic A les xarxes socials, la web i la newsletter de 'AEHT
Laboral Networking

En seguretat alimentaria

Anunci del teu establiment a la
Guia Gourmet digital + en paper

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

AEH

Associacions Empreses

Sopar anual de socis, esdeveniments gastronomics...
i altres propostes per ajudar-te a fer contactes

Informacié de primera ma

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

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

Federacio —_— *
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Entrevista

Posem Aina
Mallol davant
la camera

Cuina amb caracter, el programa de I'AEHT i TAC12 que
convida a cuinar i conversar amb persones destacades
del nostre territori, ha posat punt final a la seva primera

temporada.

A través dels fogons, els convidats
comparteixen el seu passat, pre-
sent i futur en un ambient reposat
i proper, mentre preparen algunes
de les receptes que guarden amb
més estima.

La presentadora ha estat Aina
Mallol, una de les cares més
conegudes de la casa. Des de
I'Aula de Cuina de 'AEHT, ha com-
partit fogons i converses amb més
de vint convidats.

Pel programa hi han passat perfils
molt diversos: des de xefs amb
Estrella Michelin fins a musics,
artistes, creadors de contingut

o representants institucionals

com Joan Blazquez, bateria de
Buhos; Jordi Caps, il-lusionis-
ta; Gina Fort, cap de colla de la
Jove de Tarragona; o Santiago
Castella, president del Port de
Tarragona. Persones que han
mostrat davant dels fogons la seva
cara més intima i espontania.

Perque la cuina té aquesta capa-
citat de desarmar formalitats i fer
aflorar complicitats que dificilment
apareixen en una entrevista con-
vencional.

Era el primer programa de cuina
que presentaves? Com vas viure
I'experiéncia?

Si, i la veritat és que ha sigut una
experiencia increible. He apres
molt, tant a cuinar com a desco-
brir noves receptes, i m’ha donat
I'oportunitat de posar davant les
cameres persones que potser no
estaven tan acostumades a la tele-

visid, perd que soén grans cuiners i
cuineres.

Com va sorgir aquest maridatge
entre TAC12 i 'AEHT?

Va ser una proposta de 'AEHT i el
nostre director, en Xavier Abelld,
va pensar rapidament en mi i em
va fer la proposta. Vam fer una
primera reunid i la sintonia va ser
immediata. Crec que rapidament
vam veure que junts podiem crear
una cosa molt xula, i la veritat és
gue tot ha estat molt facil de pro-
duir i, a més, molt divertit.

Creus que la gastronomia és un
art?

Es clarissim. Les persones que te-
nen capacitat per cuinar, fer plats
bonics i atractius sén autentics
artistes. Son persones creatives,
amb paciéncia i amor pel que fan.
Cada plat té la seva historia: és
una obra d’art comestible.

Quin convidat t'’ha sorprés més?
Tots han aportat el seu granet de
sorra. Pero recordo especialment
la coca de mel del xef del Quatre
Molins, en Rafel Muria, que amb
molt poca cosa va fer un plat
extraordinari.

Cuinar ajuda a fer que la conver-
sa flueixi més? La gent es deixa
anar davant dels fogons?

Si, crec que cuinar ens dona
aquesta sensacio de sentir-nos a
casa, i per tant, la gent se sentia
comoda i responia amb molta
naturalitat a totes les preguntes.
Hem creat una petita casa i les
entrevistes han permés explicar

Aina Mallol, presentadora de Cuina amb cardacter

“ M’encanta que em cuinin, aixi que aquest
ha estat el programa ideal.”

coses molt interessants, que pot-
ser asseguts en un sofa haurien
estat més fredes i dificils.

Quina és la recepta del programa
que has acabat replicant a casa?
He replicat els espaguetis del
Francesc Pintado, amb aquell toc
de vi. S6n receptes més classi-
ques que tots tenim en la nostra
versig, i quan te les ensenyen
d’una altra manera t'atreveixes
més.

Quin ha estat el moment més
divertit del programa?

El primer programa amb el Joanet
de Buhos i la seva historia del ti-
ramisu d’enamorament i venjanca
amorosa. Vam riure molt. També
un dia que una pizza no va pujar al

forn i la vam acabar fregint... i va
quedar sorprenentment bona.

Si haguessis de definir el progra-
ma en un plat, quin seria?

Un plat casola amb productes del
territori, barreja de mar i munta-
nya. Una cassola amb ingredients
diferents que, junts, creen alguna
cosa especial. Aixo és el que ha
passat a Cuina amb Caracter: hem
tingut gent del nostre territori que
ens ha ampliat la mirada i ens ha
permés descobrir noves histories.
Una barreja de sabors, persones

i experiencies que defineixen
perfectament el programa.

| a tu, t’agrada cuinar?
M’encanta que em cuinin, aixi que
aguest ha estat el programa ideal.
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Entrevista

empresas

a perdre la por als fogons i a atre- aquesta sensacio
vir-me més a cuinar a casa. de sentir-nos a

Quin és el teu plat preferit? casa.”

El pa amb tomaquet. M’encanta.

Soc una persona for¢a senzilla

en aquest sentit. Ara bé, també Si haguessis de repetir una Gnica INTECNG I

gaudeixo molt de les amanides conversa del programa, quina & . B rcpsol imakro|
originals, especialment les que seria? i il ) & empresas
combinen llegums, fruita o algun Tinc la sensacié que hi ha entre-

ingredient que els dona un toc vistes que haurien pogut durar ho-

diferent i fresc. res. Pero si n’he de triar una, diria : \ Bt I ‘ _ . Hostatgeria de Poblet

la conversa amb I'Edu Polo. Vam
Algu t’ha sorprés per les seves parlar d’'art, arquitectura, pintura i
habilitats culinaries? il-lustracio, i em va quedar la sen-
Recordo especialment el David sacio que tot just comengavem.
Callau. Vaig pensar que tenia tot . e o %
el sentit del mén gue una persona : o 7 == 5 RS . = 1 Rode]a t Rodéate

Restaurant - Esdeveniments - Monestir

dedcadaa 'na;;f]‘ apnwa o VEimd R : ' de silenci i natura de silencio y natura
u uiner. v A o
m?lnetr‘a d‘er}terldre Iatcnleatilvi:at es : _ Viu I'esséncia del Monestir de Poblet, declarat Patrimoni Vive la esencia del Monasterio de Poblet, declarado
refiectia perfectament als piats. [=]r - mg;rt:;fe‘:s de la Humanitat, des de I'tinic establiment hoteler del Patrimonio de la Humanidad, desde el inico establecimiento
recinte. Allotja’t amb totes les comoditats al cor de hotelero del recinto. Aldjate con todas las comodidades en el
I'entorn natural de les Muntanyes de Prades. corazén del entorno natural de las Montanas de Prades.
Obert tot 'any Abierto todo el ano

Restaurant @

Cuina catalana tradicional |

Cooperativa Agricola

CAMBRILS

Carns a la brasa

Menu diari, de cap de setmana, ments per grups i celebracions, perque puguis complementar
I'estada o venir un dia a menjar a un indret idil-lic dins el Monestir de Poblet.
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MARIO SOLINAS Descarrega aqui el
QUALITY AWARDS nostre cataleg -

2026

N
)

RANA

PLACES DORIOEN

EL MILLOR OLI AL TEU ESTABLIMENT '
EL MEJOR ACEITE EN TU ESTABLECIMIEN IS

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

www.hostatgeriadepoblet.cat
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Quimica i turisme

Mobilitat, energia . ElDiari

7 teregalaunano

I competitivitat: els aliats " de experiencias
invisibles del turisme |

Quan pensem en els factors que fan possible I'exit d'una destinacio turistica, ,
acostumem a parlar de patrimoni, gastronomia, allotjament, experiéncies o qualitat
del servei. Al Camp de Tarragona, tots aquests ingredients hi son presents i han
contribuit a consolidar la Costa Daurada com una de les principals destinacions
turistiques del Mediterrani.

-

3 g T

74 'f//

Pero darrere de l'activitat que
genera milions de visitants cada
any hi ha també una serie d'in-
fraestructures que sovint passen
desapercebudes pero resulten
essencials per al funcionament del
sector. Entre elles, les vinculades a
I'energia i a la mobilitat.

El turisme és, en gran mesura,
una industria de la connectivitat.
Depen de la capacitat de les perso-
nes per desplagar-se, de les conne-
xions aeries que uneixen territoris,
del transport terrestre que facilita
l'arribada als establiments i de la
logistica que permet proveir hotels,
restaurants, campings, COmergos i
equipaments turistics.

En un context internacional marcat
per la volatilitat dels mercats ener-
getics i per episodis d'incertesa
geopolitica, garantir aquesta mo-
bilitat esdevé un factor estratégic.
La disponibilitat de combustibles
per al transport és una pega clau
per assegurar la competitivitat de
les destinacions i la normalitat de
I'activitat economica.

En aquest escenari, la refineria de
Tarragona té un paper relle-

vant dins del sistema energétic
espanyol. La instal-lacié produeix
combustibles essencials per a la
mobilitat, entre els quals destaca
el querose d'aviacio, indispensable
per mantenir la connectivitat aéria
que alimenta bona part dels fluxos
turistics internacionals que arriben
a Catalunya.

La planta de Tarragona forma part
del sistema integrat de refineries
de Repsol, una xarxa coordinada
gue opera de manera continua-

da i adapta la seva producci6 a
les necessitats del mercat. Dins
d’aquest conjunt, Tarragona té
un pes destacat en la produccié
de combustible per a I'aviacid,
un element especialment sensible
per a una economia on el turisme
és un dels principals motors de
creixement.

Aguesta realitat posa de manifest
una caracteristica propia del Camp
de Tarragona: la convivencia entre
dos sectors que, lluny de competir,
es complementen. El turisme gene-
ra projeccié internacional, activitat
economica i ocupacié en ambits
com I'hostaleria, la restauracié o el
comerg¢. La indUstria, per la seva
banda, aporta inversié, ocupacio
qualificada, capacitat logistica i
estabilitat economica.

El turisme és,

en gran mesura,
una industria de
la connectivitat.

La fortalesa del territori ha estat,
precisament, la seva capacitat
per construir un model diversifi-
cat, on diferents activitats econo-
miques es reforcen matuament.
Aquesta complementarietat és un
dels factors que expliquen la resi-
liencia i la competitivitat del Camp
de Tarragona davant els reptes
presents i futurs.

Darrere d’un desti turistic d’éxit
no només hi ha hotels plens,
restaurants dinamics o experi-
éncies memorables; també hi ha
infraestructures, serveis i xarxes
que garanteixen que tot funcio-
ni. Elements sovint invisibles per
al visitant, pero imprescindibles
perque el territori continui avan-
¢ant amb solidesa i capacitat de
creixement.

Por solo

468

al ano*

Suscribete al Diari por un afnoy llévate
gratis 2 pases anuales para PortAventura World*

Diari =

PortAventura’
de Tarragona

WORLD
Made to Remember

Acceso gratuito digital en

KIOSKO y MAS K*

siwens () © @ © ©

Entra
y suscribete en:

PROMOCION LIMITADA A UN TOTAL DE 50 PASES ANUALES

diaridetarragona.com

*Promocién valida para nuevas suscripciones al Diari de Tarragona o suscripciones adicionales pagando con tarjeta. Regalo de un pase doble anual, sujeto a la contratacién de una
suscripcién anual al Diari de Tarragona edicién impresa y e-paper de lunes a domingo por 468 €. Es condicion necesaria que la direccién y/o el suscriptor no hayan tenido una suscrip-
cién en los Ultimos 6 meses. Promocioén limitada a la provincia de Tarragonay a 1 suscripcion con regalo por cada direccion de suscripcion y cliente, valida hasta el 31 de octubre de 2026
o fin de existencias.
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¢ hostelbar

LA
: TEVA
> CUINA
NO POT

FALLAR

35 ANYS D’EXPERIENCIA SON
LA TEVA GARANTIA.

WWW. h (0] Stel bar es Carretera de Valencia 249 - La Canonja - 977 276 640 - ventas @hostelbar.es

ELABORAT PRODUCTE SENSE CAIXA RECICLABLEI
AMB AIGUA SULFITS EMBOLCALL
COMPOSTABLE

DE MAR Cuinar sense descongelar

TARRAGONA - CAMBRILS - TAPES - VINS - PLATETS
REUS - TORREDEMBARRA - @4LATAS

Troba aquests productes </ Major n® 14 S P BARGE LoNA = JEREZ - MADRID @GALERAGI tou P
- : 43520 Roquet: 2 ; i
i molts més a les nostres “'i ®_ c/Tarra ;:::: :,:513 FRIGORIFICS LLUIS

botigues al detall  B(ONGHATS luss 43500 Ferreries-Tortosa
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Un territori de Sols i Estrelles

Entrevista David Callau

“"Cuinaiartvan
lligats”

El Consell d'Experts de 'AEHT no para de créixer. En
quantitat, perd sobretot en qualitat i diversitat. Enguany
ha donat la benvinguda als dos nous restaurants de la
provincia de Tarragona distingits amb un Sol Repsol:
Cervus, de Reus, i QuintaForca, de Nulles.

El Consell d’Experts reuneix els i les xefs amb Estrella Michelin ilo
Sol Repsol de la provincia de Tarragona. Actualment, el formen 16
restaurants que es troben, com a minim, un cop I'any en una jornada molt
especial organitzada per I'AEHT i Repsol.

La trobada d’enguany ha tingut lloc en un escenari emblematic: la Casa
Navas, un dels maxims exponents del patrimoni modernista catala.

Un dels moments centrals de la jornada va ser el lliurament de les noves
jaquetes de ’AEHT als membres del Consell d’Experts. Aquesta pega,
concebuda per David Callau, esdevé una nova imatge de referéncia per
al col-lectiu i un simbol d’identitat compartida, talent i reconeixement.

Amb aquest canvi estétic, perd sobretot simbolic, I'’AEHT refor¢a la
cohesio del seu Consell d’Experts i projecta una imatge contemporania,
singular i amb personalitat propia de la gastronomia de la provincia.

El disseny esdevé una expressio visual del talent culinari del territori,
amb formes i colors vibrants que evoquen el dinamisme d’una cuina en
ple servei.

Quines emocions o sensacions volies transmetre?
L'exaltacio del procés creatiu a la cuina: el fet de condimentar, improvisar
i tornar a I'origen. Es la festivitat del producte a la cuina.

La nova jaqueta destaca per les seves formes i colors vibrants. Que
simbolitzen aquests elements dins del teu univers creatiu?
Representen des d’estris de cuina fins a aliments, passant per petits per-
sonatges. Diguem-ne que son les «muses» de I'art aplicat a la cuina.

Que significa per a tu veure la teva obra portada per cuiners amb
Estrella Michelin i Sol Repsol?

Es un honor. Una gran satisfaccié com a artista veure que, damunt d’un
altre artista, I'art camina i cuina.

Quin és el teu vincle amb la gastronomia? Vas participar al Gastro
Wine de Salou, has dissenyat la jaqueta, també ets I'autor de les
lamines de la Gira Gastrondomica del Diari de Tarragona... Que t’atrau
i t'inspira del mén gastronomic?

M’agrada la cuina, m'agrada cuinar i, sobretot, delectar-me amb la cuina
dels grans mestres, siguin restaurants amb estrelles, fondes o cuines
casolanes.

Creus que la gastronomia i I'art comparteixen un mateix llenguatge
creatiu? On trobes els punts de connexié entre ambdés mons?

En la inspiraci6 i en el silenci de la creacié. En les receptes de tota la vida
que es transformen sense perdre I'esséncia ni l'origen. Cuina i art van
lligats.

é6 Es la festivitat
del producte
alacuina."

Trobada dels xefs amb Sols
Repsol i Estrella Michelin a Casa
Navas

David Callau, pintant en directe
durant la trobada
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Duel gastronomic: Nil Bono i Xavier Fabra

Torna el cara a cara amb els xefs dels dos nous restaurants de la provincia guardonats amb un Sol Repsol aquest
2026: Nil Bono, del restaurant Cervus de Reus, i Xavier Fabra, del QuintaForca de Nulles. Les mateixes preguntes,
respostes diverses. Els coneixem!

XAVIER
FABRA

QuintaForca

S’aprén a cuinar o es porta a
dins?

Una part important s’ha de portar
a dins. En el meu cas, em va
atrapar aquesta feina perqué vaig
tenir una mare que sabia cuinar
molt bé. Vaig aprendre agafat a la
seva faldilla.

Quin és el teu major referent
culinari?
La meva mare.

Quin és I'ingredient que més
utilitzes a la cuina?
El sofregit de ceba, tomaquet i all.

Quin és el teu plat preferit?
Els macarrons amb bacalla.

‘ La restauracio ha
de tornar a ser
shakespeariana.

n

El futur de la gastronomia sera
més sostenible o més tecnolo-
gic?

M’agradaria que fos sostenible.
Nosaltres som fundadors de
restaurants KMO a Catalunya i
només treballem amb produc-
te ecologic. Per mi aixo0 és la
sostenibilitat, perd el mén no va
cap aqui.

Quin plat representa millor la
teva personalitat?

Sent algu que canvia cada mes
el menu degustacid, creus que hi
ha algun plat que em representi?
Ens marca sempre el que hi ha
al mar i el que surt de I'horta. Per
aixo és tan canviant.

Quin cuiner o cuinera convidari-
es avui mateix a sopar?
La Fina, la meva dona.

TikTok i Instagram ajuden o
distorsionen la gastronomia?
Distorsionen, perd sén necessari-
es. Nosaltres no venem només el
producte, sin6 alguna cosa més.

Defineix la teva cuina amb una
paraula
Shakespeariana.

Quin plat et negaries a cuinar?
Qualsevol que no segueixi la
nostra filosofia de kmO i proximi-
tat. No és que em negui, és que
no el tenim.

Quan surts de la cuina, et
perds...

No cal desconnectar. Vivim al
mig del camp, amb Casafort en
tenim prou. Si no, alla on no hi
hagi gaire gent.

A quin desti gastrondmic aniri-
es de vacances?

Pel Mediterrani: Turquia, Egipte,
Siria... Tenim climes i productes
similars. Els cuinem diferent,
pero sempre ens unifica la
frescor.

Que escoltes mentre cuines?
Ara mateix Pet Shop Boys. Fa un
dia rufol i ho necessitava.

Si no tinguessis un restaurant,
qué faries?
Seria cirurgia.

Quin sabor et transporta a la
infancia?
Un bon fricand6.

Quin és el major repte del
sector?

La conciliacié familiar i tornar a
donar valor a la restauracié sen-
se caure en la dinamica del fast
food. La restauracié ha de tornar
a ser shakespeariana.

NIL
BONO

Cervus

S’aprén a cuinar o es porta a dins?
Una mica de tot. S’aprén sobretot
amb practica, técnica i experiencia;
el talent ajuda, pero les ganesii la
constancia pesen més.

Quin és el teu major referent
culinari?

No en tinc només un. Hi ha molts
cuiners que m'agraden, sobretot
amb els que he tingut el plaer de
treballar: Ricard Camarena, Pep
Moreno... especialment per la part
humana.

Quin és I'ingredient que més utilit-
zes ala cuina?
Sens dubte, I'oli d'oliva i la mantega.

Quin és el teu plat preferit?
Uns canelons tradicionals, amb bon
rostit, beixamel i gratinats.

El futur de la gastronomia sera
més sostenible o més tecnologic?
Crec que sera una combinacio de
les dues coses, pero es decantara
cap a la sostenibilitat. Cada vegada
mirem més qué fem, com ho fem i
d’on prové el producte.

Quin plat representa millor la teva
personalitat?

Qualsevol plat que segueixi la idea
de qué “d’on en mengen dos, en
mengen tres”. Una cassola de tros,
per exemple, amb 3 ous durs i 4
patates.

Quin cuiner o cuinera convidaries
avui mateix a sopar?

Per amistat i tot el que hem compar-
tit entre fogons, Pep Moreno.

TikTok i Instagram ajuden o distor-
sionen la gastronomia?

Ajuden a donar visibilitat a la gastro-
nomia, descobrir receptes i apropar
noves tendeéncies al public. Tot i
aix0, també poden distorsionar-la,

pergue sovint es prioritza la imatge,
la rapidesa i I'impacte visual per
sobre de la quallitat, la técnica o la
tradicio culinaria.

Defineix la teva cuina amb una
paraula
Respecte.

Quin plat et negaries a cuinar?
Qualsevol que es faci amb animals
de companyia.

Quan surts de la cuina, et perds...
No em perdo. La cuina és el meu
lloc natural, pero sé gaudir d’altres
plaers.

‘ ‘ La cuina és el meu
lloc natural.”

A quin desti gastronomic aniries
de vacances?

A priori, Méxic o Jap6. Perd he

de reconeixer que ltalia, Franga o
Alemanya també em fan felig.

Que escoltes mentre cuines?
Algunes vegades poso musica,
pero intento escoltar el que passa
al meu entorn. A vegades el propi
menjar t'avisa del que passa amb
el soroll.

Si no tinguessis un restaurant,
qué faries?

Qualsevol cosa amb les mans. No
em veig feli¢ en una oficina.

Quin sabor et transporta a la
infancia?

Un cop més, els canelons de la
meva avia.

Quin és el major repte del sector?
Trobar equilibri entre sostenibilitat,
rentabilitat i talent.
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Un territori de Sols i Estrelles

GRAN HOTEL
Les Estrelles Michelin i Sols Repsol de la provincia de Tarragona encapcalen el consell d'experts de I'AEHT com
a referents que aporten els seus coneixements i expertesa a la Federacié. Quinze professionals de primera que MAS D’EN BWNO
representen i avalen la qualitat gastronomica del nostre territori. Els coneixes?

PRIORAT

Arnau Bosch Rubén Campos Jeroni Castell Vicent Guimera Fran Lopez
Can Bosch El Rincén de Diego Les Moles L’Antic Moli Villa Retiro
Cambrils Cambrils Ulldecona Ulldecona Xerta

&3 &3 P kzerere: R &3

Joan Gomez Pep Moreno Joan Pamies Ana Ruiz Rafel Muria
Miramar Deliranto Celler Joan Pamies AQ Quatre Molins
Cambrils Salou Riudoms Tarragona Cornudella de Montsant
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La conversa

El turisme de
passions: del
Tour a l'eclipsi

Aquest any dos fenomens remouran el nostre territori.
Tarragona ciutat veura passar el Tour de Franca

i les comarques del sud quedaran totalment

a les fosques per observar un eclipsi.

En parlem amb Xavier Jornet, president de I'Associacio
Hotelera de Tarragona Ciutat, i Jordi Ferré, president de
I'Associacio Hotelera de la Provincia de Tarragona.

Xavier Jornet:

Si hi ha una cosa que els ultims
anys ens han demostrat és que

el turisme ja no depén només del
clima o de I'estiu. Un gran esde-
veniment esportiu pot transformar
completament la percepcio d'un
territori. Mira el cas del Tour de
Franga 2026: de cop, una ciutat
com Tarragona pot estar al centre
del mapa mediatic mundial. No
només per I'etapa en si, siné per tot
el que genera abans i després.

Jordi Ferré:
Totalment. | aixd també passa amb
fendmens que no controlem, com

“ Al final, tot es re-
dueix a unaidea:
els fenomens soén
disparadors.”

I'eclipsi. No és només un moment
puntual, siné una oportunitat per re-
descobrir els llocs menys coneguts
de la provincia que es converteixen
en escenaris privilegiats per viure
experiencies Uniques vinculades al
cel, al paisatge i al silenci.

Xavier Jornet:

Aqui hi ha una clau important: la
fragmentacié. Ja no parlem de

la nostra provincia com una sola
destinacid, sin6 com un conjunt de
microdestinacions que s'activen
segons |'esdeveniment.

Jordi Ferré:

| aix0 també trenca amb la idea

de consum rapid del turisme. Un
eclipsi dura minuts, perd pot gene-
rar una estada de dies si ho sabem
treballar bé. El repte no és només
portar gent a veure el fenomen,
siné fer que descobreixin el territori
abans i després.

XAVIER
JORNET

President de IAssociacid
Hotelera de Tarragona Ciutat

Xavier Jornet:

Exacte. Amb el turisme esportiu
passa el mateix. Paquets previs,
experiéncies posteriors a I'esde-
veniment, connexié amb cultura
i gastronomia... Aix0 és el que
transforma un esdeveniment en
estrategia turistica.

Jordi Ferré:

Al final, tot es redueix a una idea:
els fenomens sén disparadors. Un
Tour, un eclipsi o qualsevol gran
esdeveniment no son la finalitat,
sing el principi. El que importa és
gue passa després. Si el territori
sap aprofitar aquest impuls, pot
canviar la seva imatge i el seu po-
sicionament de manera estructural.

Xavier Jornet:

I, sobretot, convertir moments pun-
tuals en relacions duradores amb
el visitant. Que no sigui nomeés “hi
vaig ser”, sin6 “hi torno”. Aquest

és el veritable exit del turisme
contemporani.

‘ ‘ El repte és pensar
el territori com
una experiéncia
connectada.”

Jordi Ferré:

També esta canviant el perfil del
visitant. Fa uns anys segmentavem
molt clarament: familia de sol i
platja, turista cultural, enoturista...
Ara els interessos s6n molt més
hibrids i aixo obliga el territori a

ser molt més flexible en la manera
d’explicar-se.

Xavier Jornet:

Si, i apareixen comunitats molt
especifiques. El fenomen dels
eclipsis, per exemple, mobilitza un
public molt transversal pero també

JORD
FERRE

President de IAssociacié
Hotelera de la Provincia
de Tarragona

“ Un eclipsi dura
minuts, pero pot
transformar una
estada enuna
experiéncia de
dies.”

molt especialitzat: aficionats a I'as-
tronomia, fotdgrafs, viatgers cienti-
fics... Persones que planifiquen els
seus viatges amb anys d’antelacié
i que busquen autenticitat, foscor,
silenci i poca massificacio. Es un
tipus de visitant que probablement
fa uns anys ni imaginavem.

Jordi Ferré:

| aqui la desestacionalitzacio té
molt sentit. Perqué aquests publics
no necessariament viatgen a
I'agost. Molts d’aquests fendmens
passen fora de temporada alta i
aixo ajuda a distribuir millor els
fluxos i a donar activitat economica
durant més mesos de I'any.

Xavier Jornet:

De fet, potser el gran canvi és
aquest: abans adaptavem el terri-
tori al turista; ara el turista arriba
amb motivacions molt concretes i
el territori ha de saber connectar-hi.
L'esport, la natura, el cel nocturn

o la gastronomia deixen de ser
complements i passen a ser motors
principals de decisio.

Jordi Ferré:

| aixo també obliga a cooperar més
entre destinacions. El visitant no
entén de fronteres administrati-
ves. Pot dormir a la costa, anar a
veure el Tour a Tarragona i acabar
passant dos dies al Priorato a la
Terra Alta per observar un eclipsi
o descobrir paisatges tranquils

de l'interior. El repte és pensar

el territori com una experiéncia
connectada.
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