Wi HOTEL TAPA TOUR X

MTA COCINA INFORMAL



HOTELS PARTICIPANTS

© Majestic Hotel
& Spa Barcelona
El Bar del Majestic

© Claris Hotel & Spa
La Terraza del Claris
& Os-kuro

© Alexandra
Barcelona Hotel
Restaurante Solomillo

@ Renaissance
Barcelona Hotel
Goja Rooftop

© Cotton House Hotel
Batuar

© NH Collection Gran
Hotel Calderén
Tablafina

ALTA CUINA INFORMAL

TAPAS I MARIDATGES

© Antiga Casa Buenavista
Casa de Comidas
Buenavista

© Hotel Arts Barcelona
Enoteca Paco Pérez
& Marina Coastal Food
& P41 Bar

© Paxton Barcelona
Yolo Bar

@ AC Victoria Suites Hotel
Santa Clara Restaurante

@ Grand Hyatt Barcelona
Sofia Bar & Tapas

@® Torre Melina Gran Melia
ERRE & L'Amaranta
& Gala Terrace

MAPA DE BARCELONA

PARTNERS
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ALTA CUINA INFORMAL

Si hi ha un element gastrondmic que ens representa - i del qual hem d'estar
(molt) orgullosos - és la tapa. La littirgia del tapeo - gaudir, compartir,
brindar - forma part de la nostra identitat cultural. En una tapa cap un pais
sencer. El nostre.

T aix0 és el que reivindica, any rere any (i ja en van nou!), Hotel Tapa Tour,

un festival tinic en la seva espécie que eleva la tapa a la categoria d’alta cuina
informal per a coronar-la ambaixadora de la cuina dels hotels més

saborosos de Barcelona.

ALTA COCINA INFORMAL

Si hay un elemento gastronémico que nos representa - y del que debemos
estar (muy) orgullosos - es la tapa. La liturgia del tapeo - disfrutar, compartir,
brindar - forma parte de nuestra identidad cultural. En una tapa cabe

un pais entero. El nuestro.

Y eso es lo que reivindica, afio tras afio (jy ya van nueve!), Hotel Tapa Tour,
un festival inico en su especie que eleva la tapa a la categoria de 'alta cocina
informal' para coronarla embajadora de la cocina de los hoteles mas
sabrosos de Barcelona.

Vota la millor croqueta d'autor
d'Hotel Tapa Tour 2024
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).0.CAVA

Cava, l'estrella
mediterrania de D0.CAVA
la gastronomia

No hi ha un altre vi amb

la versatilitat del Cava:

de l'aperitiu a les postres,
de la cuina tradicional

als plats més selectes

i gurmet. T'animes a
degustar la seva magia

amb els teus plats preferits?

¥ @DO.cava o @DO.cava f @do.cava @ @cava.do



TAPAS I MARIDATGES

Del 16 al 26 de maig, embarca’t en un pica-pica itinerant, emmarcat en
entorns de revista, per a gaudir (sense encotillaments) de bocades inspirades
en els plats més iconics dels hotels participants.

En cada establiment trobaras fins a quatre propostes de tapa més maridatge.
Per a obrir boca, una “Croqueta d'Autor”, servida amb un Martini Fiero
Spritz. Per a continuar, les dues proposades concursants en el Premi Tapa
Alimentos de Espaiia, la “Tapa Nacional”, maridada amb vins

(negres i rosats) D.O. Ribera del Duero i la “Tapa Fusi6”, harmonitzada
amb espumosos D.0. Cava. I per a postres, una “Tapa Dol¢a” acompanyada

d'un St-Germain Spritz.

TAPAS \ MARIDAJES

Del 16 al 26 de mayo, embdrcate en un picoteo itinerante, enmarcado en
entornos de revista, para disfrutar (sin encorsetamientos) de bocados
inspirados en los platos mas icénicos de los hoteles participantes.

En cada establecimiento encontrards hasta cuatro propuestas de tapa mds
maridaje. Para abrir boca, una “Croqueta de Autor”, servida con un Martini
Fiero Spritz. Para continuar, las dos propuestas concursantes en el Premio
Tapa Alimentos de Espaiia, la “Tapa Nacional”, maridada con vinos
(tintos y rosados) D.O. Ribera del Duero y la “Tapa Fusion”, armonizada
con espumosos D.0. Cava. Y de postre, una “Tapa Dulce” acompafiada

de un St-Germain Spritz.

9 > Vi / Vino @ - Spritz / Spritz

Y - Cava / Cava Q - Direccié / Direccion
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MAJESTIC HOTEL
& SPA BARCFIONA

XEFS : DAVID ROMERO I MARC PEREZ

EL BAR DEL MAJESTIC

@majestichotel

12€ Tapa Nacional

Barreta cruixent de rubia gallega i mojo verd.
Barrita crujiente de rubia gallega y mojo verde.

9 D.O.Ribera del Duero Martin Berdugo 2021

12€ Tapa Fusié

Dumpling de cabrit amb aire de llet d'ovella.
Dumpling de cabrito con aire de leche de oveja.

Y D.0.cCava Alta Alella Mirgin Cuvée Majestic Gran Reserva

12€ Croqueta d’Autor

Croqueta 2.0 de gambot i allioli de safra.
Croqueta 2.0 de gambdn y alioli de azafrdn.

¥ Martini Fiero Spritz

12€ Tapa Dolga

Mochi gelat de galeta Maria.
Mochi helado de galleta Maria.

@ St-Germain Spritz

Q Passeig de Gracia, 68 © L-D, 12h—23h



(2] @hotel_claris @oskuro

CLARIS HOTEL & SPA

XEF : PEDRO SALILLAS

LA TERRAZA DEL CLARIS
& OS-KURO

12€ Tapa Nacional (La Terraza del Claris)

Patata de feria amb cocotxa de bacalla, piquillo de cristall i ou ferrat.
Patata de feria con cococha de bacalao, piquillo de cristal y huevo frito.

9 D.O.Ribera del Duero Monte Pinadillo 2023

12€ Tapa Fusié (Os-kuro)

Bao de chashu i pop a feira.
Bao de chashuy pulpo a feira.

Y D.0.cCava Perelada Blue Festival Brut Reserva

10€ Croqueta d’Autor (La Terraza del Claris)

Croqueta de sobrassada i citrics thai.
Croqueta de sobrasada y citricos thai.

@ Martini Fiero Spritz

10€ Tapa Dol¢a (Os-kuro)

Fluffy pancake, caramel de miso i maduixes amb ponzu fumat.
Fluffy pancake, caramelo de miso y fresas con ponzu ahumado.

® St-Germain Spritz

Q C. Pau Claris, 150 ® La Terraza del Claris: L-D, 11h—> 23h
Os-kuro: M-S, 16h— 20h



9 @alexandrabarcelonahotel @restaurantesolomillo

ALEXANDRA
BARCEIONA HOTEL

XEF : JORGE PLANAS

RESTAURANTE SOIOMILIO

14€ Tapa Nacional

Brioix de pulled beef i maionesa de tartufata.
Brioche de pulled beef y mayonesa de tartufata.

? D.O.Ribera del Duero Vifia Sastre Marcelina Gémez 2022

9€ Tapa Fusié

Croqueta de boeuf Bourguignon i piquillos de Lodosa.
Croqueta de boeuf Bourguignon y piquillos de Lodosa.

! D.O. Cava Joan Colet Rius Brut Nature Reserva

12€ Croqueta d’Autor

Croqueta de boeuf Bourguignon i piquillos de Lodosa.
Croqueta de boeuf Bourguignon y piquillos de Lodosa.

¥ Martini Fiero Spritz

Q C. Mallorca, 251 ® L-D, 13h—>23h
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0 @renbarcelonahotel

RENAISSANCE
BARCEIONA HOTEL

XEF : OMAR GALLEGO

GOJA ROOFTOP

12€ Tapa Nacional

Bunyol de peus de porc i piperrada amb Ratafia.
Buiiuelo de pies de cerdoy piperrada con Ratafia.

9 D.O.Ribera del Duero Protos 27 2021

12€ Tapa Fusié

Guarani cafii. Chipa4 farcit de cua de toro amb la seva salsa de guisat.
Guarani cafii. Chipd relleno de rabo de toro con su salsa de guiso.

! D.O. Cava Parxet Brut Reserva

10€ Croqueta d’Autor

Croqueta del Pinar.
Croqueta del Pinar.

¥ Martini Fiero Spritz

Q C. Pau Claris, 122 © L-D, 12h -00h



@cottonhousehotel @batuarcottonhouse

COTTON
HOUSE HOTEL

XEF : SEBAS BLANCO

BATUAR

12€

Tapa Nacional

La nostra bomba de la Barceloneta. Croqueté de patata amb cor
de ragout de vedella. Nuestra bomba de la Barceloneta. Croquetdn de patata
con corazon de ragout de ternera.

D.O. Ribera del Duero Ninin 2022

Tapa Fusié

Gyoza de cap i pota sobre fons de liquat de pastanaga.
Gyoza de cap i pota sobre fondo de licuado de zanahoria.

D.O. Cava Oriol Rossell Brut Cuvée Reserva

12€ Croqueta d’Autor
Croqueta de pollastre rustit.
Croqueta de pollo asado.
@ Martini Fiero Spritz
12€ Tapa Dol¢a
Torradeta de Santa Teresa de coco.
Torrija de coco.
¥ St-Germain Spritz

Q Gran Via Les Corts Catalanes, 670 ® L-D, 12h—> 22h



e @nhcollectioncalderon @tablafina_gastro

NH COLLECTION GRAN
HOTEL CALDERON

: ALEX COBLES

TABLAFINA

11€ Tapa Nacional

Ajoblanco amb seitd, piparra i raim.
Ajoblanco con boquerdn, piparray uva.

? D.O.Riberadel Duero Arzuaga Rosae 2023

11€ Tapa Fusié

Saba Sando Tablafina. Sandwich japones de verat.
Saba Sando Tablafina. Sandwich japonés de caballa.

! D.O. Cava Carles Andreu Reserva Barrica Brut Nature

10€ Croqueta d’Autor

Croqueta de civet de tonyina vermella Balfegé a la xocolata.
Croqueta de civet de atuin rojo Balfegd al chocolate.

¥ Martini Fiero Spritz

11€ Tapa Dol¢a

Viatge a I'India.
Viaje a India.

@ St-Germain Spritz

Q Rambla de Catalunya, 26 ® L-D, 14h—22h



ESIO TAMB

S

www.disfruta-de-un-consumo-responsable.com 20°. St~Germain y su logo son marcas registradas.



@antigacasabuenavista @casadecomidasbuenavista

ANTIGA CASA BUENAVISTA

XEF : MARCOS GARCIA PINOL

CASA DE COMIDAS
BUENAVISTA

12€

Tapa Nacional

Fricand¢ de vedella amb moixernons frescos.
Fricandd de ternera con perrechicos frescos.

D.O. Ribera del Duero Mosaico de Baco 2019

11€ Tapa Fusié
Sashimi de bacalla a la catalana.
Sashimi de bacalao a la catalana.
Y D.0.cCavaJuvé & Camps Milesimé Chardonnay Gran Reserva
11€ Tapa Dol¢a
Infusié de maduixes amb nata i vainilla de Madagascar.
Infusion de fresas con nata y vainilla de Madagascar.
@ St-Germain Spritz

Q@ Ronda Sant Antoni, 84 ®© L-D, 13h - 22:30h



0 @hotelartsbarcelona @enotecapacoperez

HOTEL ARTS BARCEIONA

XEFS : PACO PEREZ I CONRADO TROMP

ENOTECA PACO PEREZ
& P41 BAR & MARINA
COASTAL FOOD

15€ Tapa Nacional (Enoteca)

Sandwich de melva.
Sandwich de melva.

9 D.O.Ribera del Duero Jesus Yllera 2016

12€ Tapa Fusié (P41 Bar)

Tapioca cruixent, melmelada picant de pebrots, anguila.
Tapioca crujiente, mermelada picante de pimientos, anguila.

Y D.0.cCava Ars Colecta Josep Raventos Gran Reserva

8€ Croqueta d’Autor (Marina Coastal Food)

Croqueta de gamba amb emulsio d'algues.
Croqueta de gamba con emulsion de algas.

@ Martini Fiero Spritz

Q C. delaMaring, 19-21 ® Enoteca Paco Pérez, X-S, 17.15h -18h
P41 Bar L-D, 18h—>18.45h /Marina Coastal Food L-D, 18.45h -19.30h



° @paxtonbarcelona

PAXTON BARCEIONA

XEF : RUBEN FUENTES

VOIO BAR

10€ Tapa Nacional

Brioix planxat d'ensalada russa de gambes, oli vermell i pamplinas.
Brioche planchado de ensaladilla de gambas, aceite rojoy pamplinas.

9 D.O.Ribera del Duero Bardos 2021

10€ Tapa Fusié

Tataki de tonyina, hummus de cigrons, salsa char siu i papadum.
Tataki de atun, hummus de garbanzos, salsa char siuy papadum.

Y D.O.cCava Celler Trobat Brut Nature Reserva

10€ Croqueta d’Autor

Croqueta de pernil iberic i compota de poma caramel-litzada.
Croqueta de jamon ibérico y compota de manzana caramelizada.

¥ Martini Fiero Spritz

10€ Tapa Dol¢ca

Bunyols de tofona de xocolata, safra, gerd liofilitzat i cacau.
Buiiuelos de trufa de chocolate, azafrdn, frambuesa liofilizada y cacao.

@ St-Germain Spritz

Q C.Llull, 160 ® L-D, 13h->22:30h



6 AMETLLER ORIGEN

Soluciones gastronémicas con sello de origen




(10] @santaclararestaurante

AC VICTORIA
SUITES HOTEL

XEF : ULISES KILLER

SANTA CLARA
RESTAURANTE

11€ Tapa Nacional

Brandada de bacalla amb la seva pell cruixent i melmelada de pebrots.
Brandada de bacalao con su piel crujientey mermelada de pimientos.

? D.0.Riberadel Duero Ferratus A@ 2020

11€ Tapa Fusié

Tartar nikkei de corbina.
Tartar nikkei de corvina.

Y D.0.cava Oriol Rossell Brut Cuvée Reserva

10€ Croqueta d’Autor

Croquetot de cua de bou amb maionesa de chimichurri.
Croquetdn de rabo de toro con mayonesa de chimichurri.

Q C.Jiménez i lglesias, 11-13 ®© L-D, 12h—>13h y 16h —->20h



(11) @grandhyattbarcelona

GRAND HVATT
BARCEIONA

XEF : ROBERTO HOLZ

SOIA BAR & TAPAS

14€ Tapa Nacional

Brioix de calamarsons i maionesa d'algues.
Brioche de chipirones y mayonesa de algas.

9 D.O.Ribera del Duero Legaris 2020

14€ Tapa Fusié

Tartar de salmé i alvocat.
Tartar de salmon y aguacate.

Y D.0.cCavaJuvé & Camps Cinta Purpura Brut Reserva

14€ Tapa Dol¢a

El nostre éclair farcit de crema catalana.
Nuestro éclair relleno de crema catalana.

¥ St-Germain Spritz

Q Pl Pius XIl, 4 ®© L-D, 12:30h - 01h



@ @torremelinagranmelia @erreurrechu

TORRE MELINA GRAN MELIA

XEFS : PERE NACARINO, ENRIQUE SANTAMARIA
DAVID VANACLOCHA I BRUNO PEIXOTO

ERRE & 'AMARANTA
& GALA TERRACE

14€ Tapa Nacional (ERRE)

Royale de xai. Mouse de foie amb gelée de suc de rustit i oliva negra, citrics,
crumble de ceba i pulled de xai. Royale de cordero. Mouse de foie con gelée
dejugo de rustido y aceituna negra, citricos, crumble de cebollay pulled

de cordero.

9 D.O.Ribera del Duero Cillar de Silos 2020

12€ Tapa Fusié (Gala Terrace)

Tartar de gamba vermella, ceps, llima i cruixent d'Iberic.
Tartar de gamba roja, ceps, limay crujiente de ibérico.

Y D.0.cCava Ars Collecta Blanc de Blancs Gran Reserva

10€ Croqueta d’Autor (L Amaranta)

Croqueta de musclos de roca i cabrales.
Croqueta de mejillones de rocay cabrales.

¥ Martini Fiero Spritz

10€ Tapa Dol¢a (L'Amaranta)

Brioix, crema de sauco i fruites de primavera.
Brioche, crema de saucoy frutas de primavera.

@ St-Germain Spritz

Q Av. Diagonal 661-671 (© ERRE: M-S, 13h =16h i 20h— 23:30h. D, 13h - 16h.
L'Amaranta: L-D, 13h— 23h. Gala Terrace: L-D, 13h— 16h
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Participa en el sorteig!

Aconsegueix un tour gastronomic per a 2 persones en Hotel Tapa Tour
2025! Com? Molt facil!

1.

2.
3.

Consumeix, almenys, una tapa en cadascun dels hotels participants.
Demana que et segellin 1dltima pagina de la guia en cada establiment.

Quan tinguis els 12 segells, entrega la pagina a la recepcié de Torre Melina
Gran Melia (Les Corts) o Paxton Barcelona (Poblenou).

. Automaticament entraras en el sorteig d'un tour gastronomic

per a 2 persones en Hotel Tapa Tour 25 (inclou una tapa amb maridatge
en cada hotel participant).

. El sorteig es realitzara el dimarts 28 de maig de 2024 a través de EasyPromos,

una plataforma que garanteix la total transparencia del sorteig, el resultat
del qual és inalterable per part de 1'organitzador.

. El resultat es publicara en Instagram (@hoteltapatour), juntament amb

el certificat de validesa.

. El/la guanyador/a sera notificat per email.

DONA

ORI



iParticipa en el sorteo!

iConsigue un tour gastronémico para 2 personas en Hotel Tapa Tour 2025! ;C6mo?
iMuy fécil!

1. Consume, al menos, una tapa en cada uno de los hoteles participantes.

[ 8]

. Pide que te sellen la ultima pdgina de la guia en cada establecimiento.

w

Cuando tengas los 12 sellos, entrega la pagina en la recepcion de Torre
Melina Gran Melia (Les Corts) o Paxton Barcelona (Poblenou).

4. Automaticamente entraras en el sorteo de un tour gastronomico para
2 personas en Hotel Tapa Tour 2025 (incluye una tapa con maridaje
en cada hotel participante).

w

. El sorteo se realizard el martes 28 de mayo de 2024 a través de EasyPromos,
una plataforma que garantiza la total transparencia del sorteo, cuyo resultado
es inalterable por parte del organizador.

o)}

. El resultado se publicard en Instagram (@hoteltapatour), junto con
el certificado de validez.

~N

. El/la ganador/a sera notificado por email.

DUENA
SUERTT



NOM:

COGNOM:

EMAIL:

Majestic Hotel & Spa

Claris Hotel & Spa

Renaissance
Barcelona Hotel

Alexandra Barcelona Hotel

Cotton House Hotel

Antiga Casa Buenavista

NH Collection
Gran Hotel Calderén

Hotel Arts Barcelona

: AC Victoria Suites Hotel

Paxton Barcelona

Grand Hyatt Barcelona

Torre Melina Gran Melia
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Nos gustan tus envios
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Patrocinador institucional
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Nos gustan tus envios

Sandro 9 Desii

Gestié de patrocinis

tiva

comunicacion

Direcci6 d'art i disseny:
esiete.com

Segueix-nos

@hoteltapatour

f @gourmeetclub

¥ @gourmeetclub
hoteltapatour.com





