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Editorial

Enogastronomia: motor economic
i cultural del Camp de Tarragonaii
les Terres de I’Ebre

El potencial del nostre territori quant a turisme enogastro-
nomic és innegable. Quan parlo d’enogastronomia em refe-
reixo a tres ingredients basics que conformen el concepte.
En primer lloc, el producte de proximitat que identifica la
nostra cultura i la comparteix amb el mdén. En segon lloc,
els vins de les denominacions d'origen; garantia d'origen i
qualitat. I, en tercer lloc, la cuina que transforma el producte
en una alegria pels sentits; fruit del coneixement transmes
entre generacions, perd també de laprenentatge adquirit
en centres de referéncia com I'Escola d’'Hoteleria i Turisme
de Camborils.

Perod I'enogastronomia va molt més enlla dels fogons. La cal-
cotada o la xatonada, per posar-ne només dos exemples,
vinculen la gastronomia a una tradicié i sén una excusa per-
fecta per enraonar al voltant d'una taula, com deia Josep
Pla. Pero també sén una reivindicacio de la nostra identitat;
element clau per conviure en harmonia amb el turisme i
perpetuar la nostra cultura.

| evidentment, enogastronomia és sindbnim de progrés sos-
tenible, ja que es converteix en una font d’'ingressos i auto-
estima per a poblacions menys massificades del Camp de
Tarragona i les Terres de I'Ebre durant tot l'any. Cada cop
meés territoris, a través del seu posicionament com a desti-
nacié enogastronomica, estan redibuixant el sector primari,
retenint talent i potenciant la qualitat dels productes que
elaboren i els serveis associats que se'n deriven; darrere dels
quals hi ha petites empreses i families que aconsegueixen
mantenir 'autenticitat del model turistic que defensem, ba-
sat en la diversificacio, redistribucio i desestacionalitzacid.

Des de 'AEHT reivindiquem I'enogastronomia com a motor
economic i cultural que ens permet compartir amb el moén
un dels millors llocs on viure. m

“ Lenogastronomia és
sinonim de progrés

sostenible”
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Baix Penedes

Entrevista

CARME
GARCIA

“L'exit del sector
és conjunti
compartit”

Coneixem millor la Carme Garcia, nova presidenta

del Gremi d'Hostaleria del Baix Penedés. Empresaria i

sommelier amb meés de 20 anys dexperiencia vincu-
lada a I'hostaleria i actualment, junt amb el seu marit,
dedicada a la gestio i direccio de I'Arrosseria de Cunit.

Quins reptes tens com a nova
presidenta del Gremi d’Hosta-
leria del Baix Penedés?

Un dels reptes principals és uni-
ficar el territori del Baix Penedes.
Tenim platges, vinyes, muntanya,
gastronomia, cultura, patrimoni...
El nostre territori és Unic. Es ne-
cessari impulsar activitats i acci-
ons de cohesid territorial per do-
nar-lo a conéixer.

A més ameés, les necessitats a l'in-
terior no sén les mateixes que a
la costa. M'agradaria poder treba-
llar amb empresaris de tot el Baix
Penedeés per organitzar esdeveni-
ments que afavoreixin tot el teixit
de la restauracio de la comarca.

Un altre repte és potenciar entre
els empresaris de restauracio la
formacid del seu equip directiu i
la digitalitzacié dels establiments:
xarxes socials, pagines web, mo-
tors de reserves, publicitat, etc.

Quins canvis has detectat els
darrers anys en els establiments
del sector? Cap on van?

Hi ha hagut un abans i un des-
prés a la restauracio. Perd6 hem
de mirar-ne la part positiva. Han
sorgit noves oportunitats per a la
gent jove amb ganes d'empren-
dre, amb amor i passié per la nos-
tra professio, que tenen estudis
d’hostaleria, que han voltat, que
han somiat a ser empresaris i que
han apostat per fer-ho. La restau-

racio sesta professionalitzant. Ja
no tot s'hi val.

També veig que el consumidor és
meés selectiu a I'hora d'escollir on
invertir el seu temps lliure i que
l'especialitzacié del nostre sector
és el cami.

Per altra banda, la restauracio
esta en vies de poder conciliar la
professi6 amb la vida personal,
ajustant els horaris del personal.
Si jo dono menjar, segur que un
altre negoci oferira les copes; i
igual que una botiga té un horari
de tancament de portes, els res-
taurants també 'haurien de tenir.
En aquest sentit, crec que hem
de fer valdre la nostra feina i valo-
rar el nostre equip. En el fons, tot
implica empatitzar amb la nostra
professio.

Quins sén els avantatges de for-
mar part d’'una associacié com
la que presideixes?

Tenim diferents avantatges amb
empreses collaboradores. Es
una manera de poder compar-
tir amb collegues de professid

Carme Garcia, nova presidenta del
Gremi d’Hostaleria del Baix Penedés.

necessitats, inquietuds i, al cap i
a la fi, donar-nos suport. Aixi po-
dem sortir del nostre dia a dia i
donar a conéixer els nostres es-
tabliments fora del nostre radi
daccid, unificant forces i realit-
zant accions per arribar a més
persones.

Qué té la gastronomia del Baix
Penedés que no tenen altres
territoris de la provincia?

El Baix Penedeés és la combina-
cié harmonica entre mar i mun-
tanya. Es una caracteristica que
ens diferencia, ens enriqueix i
ens fa unics. Des de plats ma-
riners amb diferents peixos fins
a guisats a partir de productes
conreats a la comarca. Es un tret
inherent a la nostra historia que
es reflecteix a les nostres cuines
i es gaudeix a les nostres taules.

“ La restauracio s’esta professionalitzant.
Ja no tot s’hi val. El consumidor és
més selectiu a I'hora d’escollir on
invertir el seu temps lliure. Per mi,
I'especialitzacio és el cami.”

Parla’ns d’algun plat o producte
insignia de la comarca

Tenim una gastronomia rica i va-
riada que ens permet tenir una
bona llista de productes tradici-
onals i especialitats: les coques
enramades, el rossejat darros i
de fideus, el bull de tonyina, les
graellades de carn amb rove-
llons, el xatd, l'all cremat.. Tots
parlen de la gran diversitat de la
comarca.

Un desig per al sector hostaler?

Darrere de cada negoci hi ha
molta feina, amor, sacrifici, passiod
i illusio. EI meu desig és que tots
aconsegueixin obtenir-ne una re-
compensa. Per aixd, intentarem
posar a l'abast de tots i totes, I'aju-
da, les eines i els coneixements
necessaris perqué puguin assolir
objectius. Leéxit del sector és con-
junt i compartit.

Recomana’ns un racé del territo-
ri on et perds quan surts del teu
restaurant

Us recomano Bonastre, un poble
vitivinicola on hi ha elaboradors
de vins, xarellos molt ben fets a
la muntanya del Montmell. Es un
raco realment especial. m
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Enogastronomia

Terra Alta

DO Terra Alta: autentic

paradis rural

Al sud de Catalunya, custodiada
per 'imponent Parc Natural dels
Ports i el riu Ebre, trobem la Terra
Alta, la regid vitivinicola catalana
més meridional. Aquesta regio és
una terra que destaca pels vents
cer¢ i garbinada, aixi com per
una forta petjada historica que
ha marcat el caracter de la seva
gent: viticultors i viticultores resi-
lients que han sabut preservar el
nostre entorn natural i patrimoni-
al com l'autentic tresor que és. De
fet, per la seva situacio geografica,
les Terres de I'Ebre van ser decla-
rades Reserva de la Biosfera per
la UNESCO el maig de 2013 gra-
cies al seu gran valor paisatgistic,
a la representativitat dels seus
ecosistemes mediterranis i al seu
model de conservacié de la bio-
diversitat.

La Terra Alta es considera una
zona privilegiada per obtenir un
raim sa, madur i amb caracter,
amb una viticultura de gran tra-
dicid i respectuosa amb el medi
ambient, que provoca en el seu vi
una identitat propia. La garnatxa
blanca de la Terra Alta, bressol
mundial daguesta varietat de
raim, s’ha convertit en un referent

El vi lligatala
gastronomia, aixi
com al patrimoni
historic i cultural de
la comarca sén els
eixos que vertebren
tota la Ruta del Vide
la DO Terra Alta

per a qualsevol aficionat del vi i
compta fins i tot amb un distin-
tiu de garantia de qualitat exclu-
siu. Els vins son elaborats també
per altres varietats predominants
com les garnatxes negra i pelu-
da, de les quals surten vins joves,
complexos i equilibrats.

Perd la Terra Alta té molt més a
oferir que els seus excepcionals
vins. El vi lligat a la gastronomia,
aixi com al patrimoni historic i
cultural de la comarca son els ei-
X0s que vertebren tota la Ruta del
Vi de la DO Terra Alta. Dues au-
téntiques catedrals modernistes,

garnatxes amb tanta historia que
inclouen el descobriment d'una
almassera de tres segles abans
de Crist, la petjada de la Batalla
de I'Ebre i un paisatge especta-
cular on predominen les serres i
els boscos dalzina i pi blanc, aixi
com els camps d'ametllers, vinya
i olivera.

La Ruta compta amb una llarga
llista d'allotjaments rurals i res-
taurants amb una oferta gastro-
nomica a la qual no podreu re-
sistir-vos. La cuina de la Terra Alta
és una cuina darrels i de tradicio
gue manté el producte local com
a base del seu receptari. Carns
com el porc, el corder o el conill,
o productes costaners com els
ganyims, l'abadejo (bacalla) o les
sardines de casco formen part in-
separable de la memoria gastro-
nomica de la comarca.

25 cellers amb més de 60 ex-
periencies singulars, de diferents
tematiques i adregades a publics
diferents on es poden trobar des
de cellers que ofereixen visites o
cursos d'iniciacié al tast de vins,
fins a tallers de verema, visites his-
toriques... i tot per convidar els vi-
sitants a conéixer aquest territori
considerat I'anima de la garnatxa
blanca.

El paisatge vitivinicola, la riquesa
de la seva gastronomia, el seu pa-
trimoni, el seu clima i la calidesa
de la seva gent converteix la Terra
Alta en una destinacié excepcio-
nal, amb una oferta molt atracti-
va i competitiva per gaudir amb
els teus i viure una experiéncia
sensorial memorable a través
d'unacopadevi.m

DO TERRA ALTA
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Enogastronomia

Turisme i vi, una gran oportunitat
per a la Terra Alta

El nostre territori dona uns vins insdlits, molt caracteristics i Unics.
Cada vegada es coneixen i s'aprecien més, pero també és important
gue nosaltres ens ho creiem. Als restaurants hem de saber transme-
tre a través del vi un paisatge i un territori, perqué s'entengui millor
ANNA on vivim i qui som. Hi ha altres regions que ja tenen la llicé apresa

i a la majoria dels seus restaurants només hi trobes vins de la zona.
M I RALLES Incorporar referéncies propies és molt important per expressar: “jo

t'ofereixo el que tinc i és com millor et puc ensenyar casa meva’.
Presidenta de I'’AEH Perd per fer-ho, primer cal creure-hil

Terra Alta Per altra banda, cal desmuntar alguns topics: a la Terra Alta tenim
uns blancs amb molta estructura que poden acompanyar perfecta-
ment un corder o qualsevol altra carn, igual que ho fa un vi negre. La

“ La garnatxa garnatxa blanca és el nostre producte estrella i 'hem de saber posar

blanca és el al mapa. A la comarca hem evolucionat de la quantitat, amb el vi a
granel, fins a uns vins d’'una altissima qualitat que es poden trobar
nostre producte a la majoria de restaurants gastronomics del pais; una fita aconse-
. guida gracies a la DO Terra Alta i a la perseveranga dels seus elabo-
estrellai 'hem radors. Ara només falta que, als establiments de restauracié de la
zona, oferim aquests vins a totes i tots aquells turistes i comensals
de saber posar que visiten la nostra terra. m
al mapa.”
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Modernisme, vermut,
gastronomiaicompres ala

ciutat de Gaudi

A dues passes de les millors platges de la Costa Dau-
rada, i entre mar i muntanya, Reus és reconeguda
principalment com a ciutat de Gaudi i pel seu inte-
ressant patrimoni modernista, sense oblidar el fa-
mos “Vermut de Reus’. Qualsevol epoca de lany és
ideal per redescobrir la capital del Baix Camp, i es-
pecialment a l'estiu, passejant pels carrers del centre
historic on es concentren la majoria d'establiments
comercials i de restauracio de la ciutat.

Gaudi Centre Reus: experi-
mentar Gaudi

Antoni Gaudi va néixer a Reus
any 1852, i la ciutat encara con-
serva alguns dels indrets vincu-
lats a la seva infancia i joventut.
A l'emblematica placa del Mer-
cadal es troba el Gaudi Centre,
I'dnic museu interactiu dedicat
a la vida i a I'obra de l'universal
arquitecte. Aquest modern es-
pai amb 1.200 m2 d'exposicid us
permetra descobrir els secrets
de la vida i I'obra de Gaudi i viu-
re una experiéncia genial d'una
forma amena i original. El final
de la visita permet els visitants
coneixer l'ambit dedicat a lar-
quitectura modernista i a lI'obra
de Lluis Doménech i Montaner,
I'altre gran arquitecte de I'eépoca,
que també va treballar a Reus. El
centre esta certificat com a Equi-
pament de Turisme Familiar per
'Agéncia Catalana de Turisme
de la Generalitat i ofereix durant
tot 'any un programa d’activitats
dinamitzades per fer en familia.
A la planta baixa del museu esta
ubicada I'Oficina de Turisme on
podreu trobar tota la informacid
necessaria per gaudir d'un gran
dia a Reus.

La Ruta del Modernisme

Aquest itinerari pel centre de la
ciutat, amb tots els edificis iden-
tificats amb una placa on consta
el nom de l'arquitecte i la data
de construcciod, us permetra des-
cobrir perqué Reus és una de les
ciutats modernistes més impor-

Coneguda com la
ciutat de Gaudi,

pel seu patrimoni
modernista i pel seu
famoés Vermut de
Reus

tants d’Europa. De tot el conjunt
arquitectonic, de finals del segle
XIX i principis del XIX, destaquen
molt especialment les obres de
larquitecte Lluis Domeénech i
Montaner, que hiva deixar unim-
portantissim llegat, com el con-
junt hospitalari de I'Institut Pere
Mata, les cases Rull i Gasull i la
magnifica casa Navas, qué con-
serva la decoracid i el mobiliari
original de l'época i que podeu
visitar.

Origen del famés “Vermut
de Reus”

Reus és pionera en la produccid
de vermut, una beguda que es
produeix seguint el métode tra-
dicional transmeés de generacio
en generacid i que podreu de-
gustar durant la vostra estada.
A I'Espai del Vermut de I'Estacid
Enologica, oberta els caps de
setmana, podreu descobrir quins
sén els origens del Vermut de
Reus i quines sén les vuit mar-
ques que actualment selaboren.
També informaran de les activi-
tats que podeu realitzar i quins

son els llocs emblematics de la
ciutat relacionats amb la historia
d'agquesta beguda. Com lantiga
fabrica dels Vermuts Rofes, re-
convertida avui en un restaurant
i que conserva la impressionant
sala de les tines on semmagat-
zemava el vermut abans d'em-
botellar-lo, i el Museu del Ver-
mut, vermuteria i restaurant on
s'exposa una important colleccio
de vermuts del moén i d'objectes
relacionats amb la seva historia.

La ciutat de les compreside
la restauracié

Reus compta amb una llarga tra-
dicié comercial que es remunta
al segle XVIIl, amb el record del
“‘Reus, Paris, Londres’, quan la

Reus

Gaudireus

——) — —Ee=

|
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ciutat fixava el preu mundial de
laiguardent juntament amb les
dues capitals europees, i era re-
ferent comercial i d'exportaciod
de productes. Durant la vostra
estada, deixeu-vos seduir per
l'extensa oferta de qualitat dels
establiments comercials i de ser-
veis, on trobareu un servei molt
professional i personalitzat, i on
també podreu comprar els pro-
ductes gastrondmics més estre-
tament vinculats a la ciutat, com
els vermuts de Reus, l'avellana
DOP Reus, I'oli DOP Siurana i els
vins de les denominacions d'ori-
gen properes dels que la ciutat
és porta d'entrada.

Mencié a banda mereix l'oferta
gastronomica de la ciutat que en
els darrers anys s’ha incremen-
tat amb un important nombre
d'establiments de restauracio,
oferint a ciutadans i visitants una
gran varietat de propostes, des
de la cuina creativa d'autor fins a
la cuina tradicional, passant per
les especialitats culinaries dal-
tres paisos. m
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Reus

Entrevista

VICTOR
PERALES

“Treballant
tots plegats
sOm mes
forts”

Coneixem millor Victor Perales, empresari
amb meés de 35 anys d'experiéncia vinculat
a l'hostaleria i, des del mes de gener, nou
president de IAEH Reus.

Quins reptes tens com a hou president de ’'AEH Reus?

El primer repte és consolidar 'AEH Reus com associacio re-
ferent en el sector treballant per donar-nos a coneixer entre
tots els restauradors. Lassociacid va néixer poc abans de la
pandémia i ha estat complicat poder desenvolupar les tas-
ques previstes els darrers dos anys, perd estem demostrant
gue treballant plegats som meés forts i que les administraci-
ons ens escolten més. Seguirem fent-ho per consolidar Reus
com a ciutat gastronomica i potenciar-la qualitativament.

Quins canvis has detectat els darrers anys en els establi-
ments del sector? Cap on creus que hem d’anar?

Estem en uns temps molt canviants i hem de ser capagos
d'adaptar-nos als canvis de la societat, incorporant les noves
tecnologies al nostre sector. Ens hem de digitalitzar per poder
ser competitius i donar-nos a coneixer. Hem de formar-nos
constantment i ser innovadors sense perdre la nostra identi-
tat i la manera de ser.

Quins soén els avantatges de formar part d’'una associacio
com la que presideixes?

Hi ha molts avantatges! Podem disposar d’'informacié de pri-
mera ma; treballar en grup amb altres companys del sector
per resoldre conflictes i generar accions conjuntes; podem
formar-nos, tenir veu davant les administracions i participar
de les iniciatives politiques. O, per exemple, també ens per-
met tenir accés a avantatges de diverses empreses i potenciar
la nostra imatge i coneixement gracies a campanyes globals.

Queé té la gastronomia de Reus que no tenen les d'altres ter-
ritoris de la provincia?

La gastronomia de Reus té la influéncia de tot el territori:
estem a tocar del mar i de les muntanyes, tenim excellents
cultius de proximitat, vivim al costat de les millors DO vitivi-
nicoles del mdn, som la capital de l'avellana i del vermut.. A

Victor Perales,
president de I’'AEH Reus

“ Seguirem treballant per consolidar
Reus com a ciutat gastronomica i per
potenciar-la qualitativament”

meés, Reus sempre ha sigut una ciutat singularment comercial, amb
un nucli antic amb unes condicions geografiques excepcionals per
poder passejar pels seus carrers plens de vida on hi ha una gran varie-
tat de negocis, botigues i serveis.

Parla’ns d’algun plat o producte insignia de la poblacié

El producte insignia de Reus és el vermut. Existeixen moltes marques
del Vermut de Reus conegudes a tot el moén, perd només 8 delles
tenen el segell de qualitat. A qualsevol establiment de Reus podreu
degustar agquesta beguda que no deixa ningu indiferent.

Un desig pel sector hostaler?

El meu desig pel sector és poder treballar tots units, per aconseguir
professionalitzar i dignificar el nostre ofici. Aixd requereix l'esforg i la
implicacié de tots nosaltres i també dels nostres dirigents politics,
tant amb tasques formatives com en normatives.

Recomana’ns un racé del territori on desconnectes del dia a dia

Per desconnectar del dia a dia, jo intento canviar la meva perspectiva.
Aixi que res millor que mirar-ho tot amb l'algada de la Mussara, con-
cretament des del Mirador d’Antenes; és una magnifica manera de
mirar Reus amb el silenci de la natura. m

A qualsevol establiment de Reus podreu
degustar el vermut, que no deixa ningu
indiferent”
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Agenda gastronomica

Calendari d’esdeveniments gastronomics

Les 17 associacions de 'AEHT permeten conéixer de primera ma les necessitats, demandes | pecu-
liaritats dels establiments associats; pero també destinar recursos a promoure esdeveniments gas-
tronomics i accions promocionals que contribueixen a potenciar la seva marca territori com a dest/

gastronomic i turistic.

Les jornades gastronomiques sén un motor de dinamitzacio eco-
nomica i una eina imprescindible per potenciar el producte in-
signia de cada territori de la Costa Daurada i les Terres de I'Ebre.
Amb elles es donen a coneixer els restaurants i la seva cuina, els
quals contribueixen a construir la identitat gastrondmica de la
nostra terra i a seguir consolidant-nos com un desti de primera
qualitat.

LAEHT organitza i collabora en nombroses jornades gastronomi-
ques durant l'any. Destaquem les que hem celebrat els darrers
sis mesos i les que vindran perqué les apuntis a I'agenda i no te
les perdis! m

LES QUE VINDRAN

CONCA DE BARBERA Agost
DIMECRES TAPA A MONTBLANC

CONCA DE BARBERA Octubre
JORNADES GASTRONOMIQUES DEL BACALLA

SALOU Setembre
FESTA DEL REI JAUME |

SALOU Octubre
GASTRO WINE & MUSIC

SALOU Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA TASTA SALOU

SALOU Novembre
JORNADES GASTRONOMIQUES DEL CALAMAR

TARRAGONA Octubre
ROMESCVS & MACABEVS

TARRAGONA Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA TASTETS DE TARRAGONA

REUS Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA TAPA REUS

REUS Novembre
A REUS CUINEM BOLETS

VILA-SECA Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA DGUSTA VILA-SECA

VILA-SECA Octubre
LARROS DE VILA-SECA DE MAR A MUNTANYA

BAIX GAIA Octubre i Novembre
JORNADES GASTRONOMIQUES BAIX GAIA

BAIX PENEDES Novembre
27 EDICIO RUTA DEL XATO

TERRA ALTA Novembre
JORNADES GASTRONOMIQUES DELS VINS

LES QUE HEM VISCUT
SALOU Juny
GASTROTOUR

SALOU Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA TASTA SALOU
SALOU Marg
ARROS DE SALOU
TARRAGONA Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA TASTETS DE TARRAGONA
TARRAGONA Mar¢
ARROS MARINER DE TARRAGONA
BAIX GAIA Febrer - Mar¢
CALGOTS AL BAIX GAIA
BAIX GAIA Juny
JORNADES GASTRONOMIQUES DE LARROS BAIX GAIA
REUS Marg¢
MENJA'T EL PADEL
REUS Abril
ARROS GANXET
REUS Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA TAPA REUS
VILA-SECA, LA PINEDA Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA DGUSTA VILA-SECA
CAMBRILS Maig
X JORNADES DEL ROMESCO DE CAMBRILS
CAMBRILS Marg
JORNADES GASTRONOMIQUES ‘ENCARXOFA'T’ A CAMBRILS
CAMBRILS Febrer
JORNADES GASTRONOMIQUES DE LA GALERA

BAIX PENEDES Juny
JORNADES GASTRONOMIQUES LARROS
| ELS TASTETS DEL MAR

Trobaras tota la informacio
actualitzada a

Efﬂf,-sﬂ
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Opinio

MAGI i
MALLORQUI

President de I’Associacid
Hotelera de la Provincia
de Tarragona

“ Des de 'AEHT
i ’Associacio
Hotelera de
la Provincia
de Tarragona,
sempre
defensem la
diversitat del
nostre territori,
claudela
riquesa que ens
caracteritza”

Hi ha només una Costa Daurada?

Segurament, quan pensem en Costa Daurada ens venen al cap les platges de les prin-
cipals destinacions turistiques de la provincia plenes durant els mesos d’estiu. Pero des
de I'AEHT i I'Associacioé Hotelera de la Provincia de Tarragona, sempre defensem la di-
versitat del nostre territori, clau de la riquesa que ens caracteritza. Per una banda, tenim
una Costa Daurada que atrau de forma estacional turistes de sol i platja. Per altra banda,
tenim una altra Costa Daurada, que genera activitat tot I'any. Les muntanyes de Prades,
les calcotades a I'Alt Camp, les vinyes del Priorat, les vies verdes de les Terres de I'Ebre,
els poblets del Baix Penedés o la Conca de Barbera i capitals comercials i culturals com
Reus, Tarragona o Tortosa sén també un desti turistic d'especial rellevancia i impacte
economic, social i mediambiental.

Precisament aquesta altra Costa Daurada és la que aglutina el 90% dels allotjaments
associats a la nostra entitat. Allotjaments que atrauen turistes internacionals i nacionals;
perd també empresaris, nomades digitals, viatjants, joves aventurers, investigadors, foo-
dies.. que, pels seus habits, necessitats i preferéncies, ens obliguen (amb molt de gust) a
treballar els 365 dies de I'any. Per aixd no ens agrada parlar de temporades altes i baixes
ni posar dins del mateix sac una Unica Costa Daurada. Ambdues construeixen la nostra
identitat i son imprescindible, perd cal ser conscients de les diferéncies que s'establei-
xen entre elles i de Iimpacte que generen sobre el territori.

Com a punt fort de l'altra Costa Daurada destaquem que dona servei els 365 dies de
I'any, i, per tant, feina estable de gener a desembre. | aixd ens porta a convertir-nos, cada
cop més, en un model d’hostaleria sostenible. Perqué parlar de sostenibilitat no és no-
meés referir-nos a les 4R, també és tenir en compte les persones; és millorar i potenciar
la qualitat laboral i, en consequéncia, la salut, el benestar, la motivacio, la responsabilitat
i el compromis dels actius més importants dels nostres negocis. | amb aquest model
365, tenim la sort de poder oferir contractes fixos durant tot I'any i generar un servei de
qualitat, gracies a un personal experimentat, implicat i satisfet amb el seu dia a dia.

Pero els beneficis no son només en I'ambit intern, sind que reverteixen en l'entorn. El
tipus de turista que viatja tot I'any, sol tenir un poder adquisitiu més alt, una preferéncia
per completar la seva estada amb activitats culturals, gastrondmiques o esportives; i un
interés per coneixer i respectar el territori; aixi com la seva esséncia i costums. En aquest
sentit, el model de l'altra Costa Daurada que aglutina 'AEHT, proposa aquestes activitats
al client perqué gaudeixi d'una experiéncia auténtica i sostenible, aportant aixi valor
mutu a I'hoste i a la poblacidé local, ja que un factor fonamental per entendre el desti és
el coneixement de la seva gent, valors i cultura.

Creiem en el turisme com a agent de millora i conservacié dels paisatges i els nuclis
urbans i rurals i, de fet, cada cop més, veiem com al nostre territori també proliferen
edificis rehabilitats convertits en allotjaments turistics o petits hotels que aposten per
energies renovables i per tecniques de construccid sostenibles, entre altres exemples,
gue ens permeten veure un canvi respecte a décades anteriors.

Des de 'AEHT apostem i donem suport a la construccié d'un model turistic diferent que
convisqui amb el dia a dia de I'entorn. Com diu Marta Domenech, directora general de
Turisme: “Avui dia no n'hi ha prou a oferir propostes de qualitat i diversificades; també
hem de fer compatible I'activitat turistica amb la vida als nostres municipis. El turisme
no nomeés ha de ser generador de riquesa sind també de qualitat de vida per als nostres
ciutadans i ciutadanes. El turisme no ha de ser sinonim d’incivisme, gentrificacié o pér-
dua d'identitat sind d’hospitalitat, intercanvi, riquesa cultural i benestar”.

Si seguim aquest cami, aconseguirem diferenciar-nos de la resta de destinacions i cons-
truir una Costa Daurada més sostenible, respectuosa, responsable i de qualitat per po-
sicionar-nos com un desti de primera al mapa mundial. Laltra Costa Daurada existeix,
i des de I'Associacié Hotelera de la Provincia de Tarragona li donem veu i espai perqué
creixi i s'enforteixi. m
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Entrevista restauracio

EDUARD
XATRUCH

“La nostra cuina
no té fronteres,
pero té una arrel
mediterrania i
tarragonina molt
important”

LEduard Xatruch és un referent culinari mundial. Aixo
és fruit de la seva entrega total en la creacio i elaboracio
de cada plat. La dedicacio i lamor de Xatruch en tot
el procés culinari meravella i hipnotitza tal com ho fan
les seves obres gastronomiques. Amb dues estrelles
Michelin, tres Sols Repsol i un segon lloc a llista World'’s
50 Best Restaurants, entre altres, el millor premi, sens
dubte, és poder conéixer Compartir i Disfrutar, els seus

restaurants.

Vas passar per I'Escola d’Hote-
leria de Cambrils i pel Bulli, pero
explica breument la teva trajec-
toria. Sempre havies volgut ser
cuiner? Com va comengar tot?

Soc de Vila-seca. Jo volia ser o pa-
gés, com el meu avi, o cuiner. La
meva familia em va dir, si vols ser
cuiner has de saber que és una
professid molt sacrificada, per
tant, hauras de coneixer-la. | vaig
anar a treballar en un restaurant
tot l'estiu.

I que tal?

Vaig treballar molt, pero em
va encantar. Després daixo, els
meus pares em van dir: si vols ser
cuiner, et donarem tot el suport. |
vaig entrar a I'lnstitut Escola Ho-
teleria i Turisme de Camobrils.
Llavors, vas iniciar la teva etapa
d’estudiant

Mentre estudiava era molt cons-
cient que calia treballar, ja que es
tracta d'un ofici. Vaig treballar a

Can Font de Salou, on vaig apren-
dre la base de la restauracié i de
la cuina tradicional de la costa de
Tarragona. | vaig treballar en di-
versos restaurants. Amb 17 anys,
em van oferir fer unes practiques
al Bulli.  em va canviar la mentali-
tat de la cuina. Vaig passar de fer
arrossos i orada a la sal, a una cui-
na amb un equip de 40 persones
que feien plats d'una manera que
no havia vist mai i ni mimaginava
que existis.

Com va ser I'experiéncia?

Pensava que no duraria niun mes
i hi vaig estar-hi 15 anys, fins que
va tancar el restaurant. Vaig arri-
bar a ser el cap de cuina. Alli vaig
coneixer I'Oriol Castro i el Mateu
Casanas, els meus socis actuals.
Quan treballes en un restaurant
de maxim nivell, hi ha molta
pressio i al final vam fer una bona
amistat i vam construir un res-
pecte professional entre els tres
molt fort.

Eduard Xatruch Cerro, xef i soci del

“ Des de 2016,
el Disfrutar va
comencgar a ser
considerat un
dels restaurants
més creatius
del moén, en
técniquesi
conceptes.”

1 un cop es tanca el Bulli?

Vam seguir ajudant el Ferran
Adria amb la Bullipedia. EI Bulli
no era un restaurant normal, fé-
iem de tot, perd teniem l'espineta
de fer un negoci propi i el 2012
vam obrir, a Cadaqués, el Com-
partir, un restaurant de cuina mo-
derna (no creativa) per compartir.

Restaurant Disfrutar.
Foto de Joan Valera

No creativa?

La creativitat per nosaltres signifi-
ca crear coses noves a través de
técniques i conceptes innova-
dors. Nosaltres veniem del Bulli i
era impossible replicar el que va
ser. Pensar que podiem fer un se-
gon Bulli era impensable, hauri-
em sigut uns xalats. Aixi que vam
obrir el Compartir d'una manera
molt honesta, com un restaurant
de cuina moderna on posar tot el
coneixement que teniem.

Quan i com vau decidir obrir a
Barcelona el Disfrutar?

El Compartir era un restaurant a
la carta i a nosaltres també ens
agradava molt el format degus-
tacio, perqué permet fer una
cuina més arriscada, i vam creure
gue Barcelona era la ciutat ideal
per fer-ho. Des de 2016 ja vam
comengar a generar coses inte-
ressants des del punt de vista cre-
atiu. | el Disfrutar va comengar a
ser considerat un dels restaurants
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més creatius del mon, en tecni-
ques i conceptes.

Quin és el tret diferencial del
Disfrutar entre els restaurants
d’algcada?

Diria que som la conjuncié d'un
equip compromes i una proposta
culinaria honesta. Intentem fer les
coses diferents tenint en compte
gue a un restaurant s’hi va a viure
una experiéncia bonissima. | és el
que oferim. A més, tenim plats re-
flexius, que transmeten i emocio-
nen. Aixo és el que diferencia una
experiéncia gastronomica d'una
altra; que et toqui la fibra.

Ens sentim agraits de poder cui-
nar el que volem. Som exigents
i hi posem molts esforgos. Bus-
quem la creativitat al maxim ni-
vell, pero volem ser un restaurant
facil, perqué tothom s'hi senti a
gust. Tenim un equip Maquis-
sim que ho dona tot i cuidem els
clients perque se sentin com reis.
Teniu dos restaurants i dues Es-
trelles Michelin. Aneu per la ter-
cera?

No hem buscat els premis, no-
saltres el que voliem era fer un
restaurant on la gent s’ho passés
molt bé. Tanmateix, no hi ha nin-
gu meés exigent que nosaltres. Si
seguim fent les coses com fins
ara, jo crec que si, que arribarem
a la tercera.

Quin creus que és el futur de la
restauracié?

El futur pot pintar molt bé si som
conscients que estem en un mo-
ment critic pel que fa a l'ecologia
i a la produccié. Potser hem de
canviar el model si volem que els
nostres nets puguin optar al pro-
ducte que coneixem. Si no hi ha
producte, no hi ha gastronomia.
Tanmateix, cada vegada en sa-
bem més, els estudiants de cuina
estan més ben preparats i poden
utilitzar la informacié per anar
cap a una gastronomia més di-
versa. Esta clar que el client cada
vegada és més exigent i fa que la
gastronomia sigui millor. Els res-
taurants bons cada vegada sén
més bons.

Teniu algun projecte culinari pa-
rallel, a banda dels restaurants?
Tenim tres restaurants; hi ha un
segon Compartir a Barcelona,
amb el Nil Dulcet al capdavant.
També fem llibres explicant la
nostra feina, per exemple, estem
tancant el segon volum del Dis-
frutar; fem videos de técniques i

“ El client cada
vegada és més
exigent i fa que
la gastronomia
sigui millor.”

receptes noves, demostracions,
ponéncies.. i oferim una seccid
de consultoria per a empreses
de gastronomia. Aix0O si, sempre
emprenem projectes coherents
amb la nostra identitat.

| tot compaginat amb el dia a
dia...

Si, per exemple al Disfrutar som
un equip de més de 60 persones
per oferir serveis de maxim 40 co-
mensals. Dissenyem els nostres
propis plats, els mendus, les cartes
i aixi també tenim un projecte de
creacio dels nostres vins. L'Oriol, el
Mateu i jo, intentem estar una set-
mana junts per crear plats, pen-
sar canvis, millorar, innovar... Sen-
se perdre mai de vista que som
cuiners i. per respecte als clients
i al nostre equip, sempre som al
restaurant treballant i donant el
millor de nosaltres mateixos.

La teva cuina interpreta o incor-
pora algun ingredient o recepta
del Camp de Tarragona i les Ter-
res de I’'Ebre?

Qui ets tu es reflecteix en l'oferta.
Nosaltres utilitzem l'oli de Siurana
i els fruits secs de la zona. Estem
molt vinculats al territori. La nos-
tra cuina no té fronteres, pero té
una arrel mediterrania i tarrago-
nina Molt important. Per exem-
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ple, ara estem fent un plat que és
una versié d’'una calgotada. Quan
cuines, incorpores allo que has
menjat tota la vida.

Un lloc del nostre territori on et
perds quan vens?

M'encanta anar al tros del meu
pare. Passejar entre els avellaners,
encara que sigui 10 minuts, em
dona pau. També anar a Altafulla
o fer una excursié a peu fins a la
Mora i fer el vermut. Anar a bus-
car rovellons per Castellvell i la
Mussara o dinar a restaurants. No
se tacaben els plans i en lambit
gastrondmic és una zona que té
molt d'atractiu.

Al setembre vas ser nhomenat
membre d’honor del Consell
d’Experts de I'AEHT; qué signi-
fica per a tu aquest reconeixe-
ment?

Per a mi és una gran satisfaccio.
Tarragona és una provincia preci-
osa. Hem viscut temps pensant

Restaurant Disfrutar.
Foto de Joan Valera

que érem de segona, pero tenim
cultura, territori i producte que
sén els tres pilars fonamentals
perqué hi hagi interés per la gent.
Podem estar molt orgullosos. Ens
falta, potser, deixar de banda el
volum i apostar per I'excelléncia
i la qualitat, perque podem fer-
ho i tenim el talent per aconse-
guir-ho.

Els tres valors que ha de tenir
una bona cuina

Honestedat, bon producte i bon
tracte.

El teu ingredient insignia?
Oli d'oliva i fruits secs.

Un referent culinari?
Ferran Adria

El teu plat preferit?

Depeéen del moment i de la com-
panyia, des d'un ou ferrat fins a un
fricando de llagostins.

Si no fossis cuiner, series...?

Pagés m

La Gilda del Disfrutar.
Foto de Francesc Guillamet
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Espai soci

3 estrelles

‘%TURMO

Original Experiéncies Gastronomiques
(Cambrils). Al xef Josep Llaberia, per haver obtingut el
1 Premio Nacional de Gastronomia Gorro Blanco (Touche
Blanco) que atorga Radio Turismo.

Hostal Coca (Torredembarra). Per seguir al peu del
can6 200 anys després de la seva fundacié 'any 1820. Un
punt de trobada habitual per als habitants de la poblaci6 i
un allotjament de parada i fonda de referencia.

Can Bosch (Cambrils). Per complir, el proxim 2024,
40 anys amb Estrella Michelin. Un classic del nostre
territori i dels reconegudissims guardons, que també
forma part del Consell d’Experts de TAEHT.

BENVINGUTS | BENVINGUDES A
LA FAMILIA AEHT!

Salou
Calafell
Cambrils
Salou
Tarragona
Salou
LAmpolla
Tarragona
Amposta
Tarragona
Salou
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Altafulla
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Reus

La Riera de Gaia
Creixell
Creixell
Altafulla
Altafulla
Altafulla
Altafulla
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Salomo
Torredembarra
Calafell
Tarragona
Vilaverd
Almoster
Tarragona
Torredembarra
Salou

El Vendrell
Coma-ruga

La Canonja
Tarragona
Tarragona
Salou
Salou
Reus
Tarragona
Reus
Tarragona

Carbonic Restaurant
Vermuteria L'espineta
Scarlett

Bufacaldos Restaurant
La Barata

Mar de Tierras Acantilados
Rte Bama Beach Club
Apartaments Astoria
Hotel Montsia

Circus Tarraco

Circus Beach

Hut Casa Cervantes

Hut Reial 1

Hut Rambla 68

May Altafulla Beach Boutique Hotel
Canteo

Aboccaperta

Tio Bigotes - San Oleguer
El Cep

El Casal

Hotel La Nova Tenalla
Restaurante Angel Miguel
Aromatic

Pinxo i Brasa

Suko

Mar Salada

Taberna Etsuy

Cafeteria Rte Campo Tiro
El Vergel Veggie Rte

Rte. El Jardi de Salomd
Masia Cal Vitali

El Veler de Calafell

At Edifici Reding

El Secret de La Llegenda
Masia Sol Senyor

Baires

Restaurante La Terraza
Summit

La Masia de Sant Salvador

Orfed Canongi

Amaranto

Celler La Vall Gastrobar
Restaurante Castillo de Javier
Restaurante Vista Mar

Kesri Gastrobar India
Eclectico

La Mulasseta Cafeteria

Celler | Tast Joaquim Gosalbez




Somos una empresa
de reformas integrales,

ubicados en Tarragona y

Reus, con més de 25 anos
de experiencia realizando
obras a medida.En
LGQ Interiorismo,
contamos con un equipo
profesional propio con
larga experiencia en el
sector de la construccién
y el disefno. Realizamos
todo tipo de proyectos
como reformas integrales

INTERIORISMO de cocinas, banos,

pisos,fachadas, locales

Tel. :877221160 - 682655600
Tarragona: Av. President Francesc Macia, 7. Local 2
Reus: Raval del Pallol, 6
admin@Igginteriorismo.com

comerciales etc.

iDanos tu idea,

e . la hacemos realidad!
www.lgginteriorismo.com
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Espai soci

Fes-te soci

Més de 800 hotels, bars i restaurants ja sén AEHT

Estalvia, fes contactes, promociona't, estigues segur i acompanyat. Ser de la
Federacidé d'Associacions d'Empresaris d'Hostaleria de la Provincia de Tarragona
és una inversio per al teu establiment.

Per qué t'hi has d'associar?

@ Avantatges de 80 empreses Q Participacié en jornades gastronomiques
Descomptes, preus exclusius, consultories... N'organitzem més de 35 durant tot 'any a totes les
. P poblacions on és present CAEHT
t'’ho posen encara més facil i
@ Descomptes en formacions
Assessorament R _ - _ _
A domicili, subvencionades, bonificades i exclusives
Administratiu amb experts. Valen la penal!
Energetic
e e Promocié6 i visibilitat
A les xarxes socials, la web i la newsletter de 'AEHT
Juridic
Laboral @ Networking

Sopar anual de socis, esdeveniments gastrondmics...

En seguretat alimentaria . .
i altres propostes per ajudar-te a fer contactes

Anunci del teu establiment a la

Guia Gourmet @ Informacié de primera ma

A través del grup de difusié i del teléfon d'atencid

Una nova edicié cada any i 20.000 al soci 24/7 per Whatsapp

exemplars repartits per tot el territori

. . Rambla Nova 114, 2n 1a - 43001 Tarragona
Associacions Empresaris Te|: 977 239 600 - acht@acht.es
www.aeht.es ®

)

Federacio



VINE A SA[TAR
QUAN VUIGUIS
SENSE RESERVES

CELEBRA EL TEU ANIVERSARI
PER MENYS DE 16€

VILA-SECA N-340 N-340 TARRAGONA 20%
— —Q O—>
- \ DESCUENIO
M 2
_ MARTES,
Q( MlERgC\)/ll_EESNJE%EVES
4/ institut
Cal-lipolis
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Espai soci

Assessoria hostalera

LAEHT amplia
els seus
serveis amb
tres nous
assessors

Els membres de la Federacié po-
dran optar, a més dels ja coneguts
avantatges com a socis, a I'assesso-
rament fiscal, laboral i juridic de Gi-
ralt Assessors, Dades i Serveis i Nova
Advocats.

Assessors d’empresa

(N | Giralt }

dades . serveis }

NOVA1DbvocaTs }

1952

TOMAS LLOBET

FRED INDUSTRIAL = CUINES PROFESSIONALS

Tel.: 977 754 815 - 977 753 535
Comercial@tomasllobet.com

Crta. Reus-Constanti Km. 3,5 - Pol. Industrial Nirsa
C. de la Grassa num. 20 - 43206 Reus

www.tomasllobet.com

GIRALT ASSESSORS amb Jordi Giralt
Assessorament fiscal

DADES | SERVEIS amb Xavier Artal
Assessorament laboral

NOVA ADVOCATS amb Nil Hierro
Assessorament juridic
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Normativa

Legionel-losi

HECTOR,
RODRIGUEZ

Director
de Laboratori ISBO

‘ ‘ Donats tots
aquests canvis
us recomanem
que contacteu
amb el vostre
proveidor/
laboratori
dels serveis
relacionats
amb el control i
prevencioé de la
legionella.

Nou Reial decret sobre prevencio i
control de la legionellosi

El passat 22 de juny del 2022 es publicava al BOE, fent aixi ja legislacié
consolidada, el nou Reial decret 487/2022 per a la prevencio i control
de la legionella. Aquest nou Reial decret és vigent d'aplicacio des del
02 de gener de 2023 i canvia o actualitza diferents aspectes envers la
prevencio i el control de totes les installacions susceptibles de prolife-
racio de la legionella.

Aguesta nova legislacié és d'aplicacié a installacions en edificis, mit-
jans de transport, installacions recreatives, installacions urbanes, ins-
tallacions d'Us sanitari i terapéutic i qualsevol installacié que utilitzi
aigua en el seu funcionament i produeixi o sigui susceptible de pro-
duir aerosols que puguin suposar un risc per a la salut de la poblacid.

Els principals canvis d'aquesta nova legislacioé son:

a) Canvis en les responsabilitats legals respecte a les empreses
installadores o empreses de serveis externs contractades per a
realitzar serveis relacionats amb la legionella.

b) Adaptacié de les installacions a uns nous requisits técnics i
de funcionament.

c) Canvis en els parametres de qualitat de lI'aigua que s’han de
controlar i la seva periodicitat.

d) Substitucié dels plans d'autocontrol de legionella pels plans
PPCL o PLS.

e) Variacions en els programes de neteja i desinfeccid de les
installacions i les seves periodicitats.

f) Respecte a la formacio del personal: el personal que realitzi
operacions menors ha d’haver fet una incorporacié gradual en
un periode de transicié de cinc anys de la nova formacié obliga-
toria SEA492-2 de 270 de duracié.

Donats tots aquests canvis us recomanem que contacteu amb el vos-
tre proveidor/laboratori dels serveis relacionats amb el control i la pre-
vencio de la legionella de la vostra installacié perque us puguin asses-
sorar i guiar en tots els canvis esmentats que s’han d’'anar implantant.
A Laboratori ISBO tenim una dilatada experiencia de més de vint anys
i us podem ajudar i donar suport en tots els aspectes relacionats amb
aquest nou Reial decret. m

WWW.ISBO.ES

ISBO.

LABORATORI
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Formacio

LAULA AEHT, una aposta pel
personal qualificat en hostaleria

Tenir una aula formativa propia ha estat sempre un objectiu clau de
la Federacié d’Empresaris d’'Hostaleria de Tarragona. Disposar d'un
espai polivalent on poder-hi desenvolupar formacions especifiques
i transversals de tots els ambits relacionats amb I'hostaleria, des de
cuina fins a marqueting o gestid de recursos naturals, era de vital im-
portancia per tal de preparar el sector davant el Compromis Nacional
per un Turisme Responsable.

La formacid professional reglada té un gran impacte sobre el creixe-
ment econdmic i social i la insercid laboral. Tanmateix, l'oferta actual
de personal format no cobreix la totalitat de la demanda laboral del
sector, fet que comporta I'entrada de personal no qualificat a les em-
preses. Amb la voluntat de posar fi a aquesta problematica, IAEHT
ofereix una programacié de cursos d’alt nivell a tots aquells qui mos-
trin inquietud i voluntat d'adquirir nous coneixements en hostaleria.

Avui ja es pot dir que I'Aula AEHT és una realitat valenta gracies a l'es-
forg de professionals que han cregut en aquest projecte, a empresaris
compromesos amb la formacié com un dels pilars fonamentals del
creixement economic turistic i especialment a Francesc Tomas Llobet
S.L., qui ha ofert les seves installacions i ha aportat un equipament
tecnic de primer nivell per poder desenvolupar les formacions en un
entorn optim d’'aprenentatge.

Assolir aguesta fita ha estat possible amb la collaboracié d'entitats
publiques i privades, installacions de les quals han estat I'escenari de
diverses formacions que ha impartit la Federacié. Agraim, doncs, a
LINS Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambirils, al Complex Educatiu
de Tarragona i a la Fundacié Onada per les facilitats i les oportunitats
prestades que han fet possible la creacié d'aquesta nova aula de for-
macio.

Amb el compromis d'oferir una formacid orientada cap a un sector
de qualitat, des de 'AEHT continuem treballant conjuntament amb
la xarxa territorial educativa per esdevenir un pilar estrategic en la in-
sercio professional i per aplicar la nostra experieéncia formativa a la mi-
llora en I'ambit de la innovacid i tecnologia del sector. Tots som peces
clau de l'estructura turistica i, com a tal, ens mostrem preparats per
als nous reptes. m

éé

Aula AEHT

JORDI
JARDI

Vicepresident de
Formacié de ’AEHT

Desenvolupar
formacions
especifiques i
transversals de
tots els ambits
relacionats amb
I’hostaleria,

era de vital
importancia per
tal de preparar
el sector davant
el Compromis
Nacional per

un Turisme
Responsable.”
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Formacio

Oferta formativa

A TAEHT hem programat diverses formacions durant aquest segon semestre de
2023 perque creiem que l'excelléncia del nostre sector rau en la formacié continua
i especialitzada. Totes elles han estat dissenyades per Jordi Jardi, vicepresident de

Formacié de 'AEHT i professor Tecnic de Formacidé Professional de cuina-pastisseria
de I'Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambrils.

A DOMICILI

Formacions amb professionals del sector que viatgen
fins als restaurants i hotels dels associats, per formar el
seu personal, que no s’ha de moure de I'establiment.

Prepara els millors coctels

Curs dirigit a empresaris i personal de sala que tin-
gui interés a aprofundir en el mén de la cocteleria
amb un dels referents del sector.

Treu-li suc ala cartade vins

amb Sergi Montala

Curs dirigit a empresaris i personal de sala que tin-
gui interés a aprofundir en la formacié especifica
dels vins que componen la seva carta i a millorar el
servei i la seva comunicacio al client.

Control de costos en hosteleria, amb « EXCLUSIVA

Antonio José Garcia Samaniego, CEO El Posit Formacions que ha programat en exclusiva 'AEHT a
Petit estudi per ajudar els empresaris en la gestio partir del 15 de juny fins al desembre. Si hi esteu inte-
del seu negoci ressats i en voleu més informacio, podeu consultar la
web aeht.es/formacio/ o escriure un correu a forma-

Experts baristes amb Café Saula cio@aeht.es

Curs basic per preparar un bon café i treure el ma-

xim profit a la maquina i al producte. Cuina asiatica amb Sergi Palacin

Cocteleria amb Oriol Marti

Iniciaci6 al tast de vins amb Antoni Cutrona
Postres amb Montse Abella

Regidoria de pisos

Direccié de sala i atencié al client
Idiomes

Formacié basica de fregaplats-planxa

Tallers amb els xefs amb sol repsol i
estrella michelin de la provincia de Tarragona

No trobes la formacié que busques? Tens
propostes? T'escoltem! Escriu-nos a
formacio@aeht.es per explicar-nos quina
formacié t'agradaria que programéssim.
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La Taula
Institucional
de Creuers
de Tarragona
preveu
I'arribada

de 118.000
passatgers
aquest any

La Taula Institucional de Creuers,
que reuneix els representants
institucionals i empresarials que
formen part del programa de
promocio6 de creuers de Tarrago-
na, preveu l'arribada de 58 cre-
uers i 118.000 passatgers aques-
ta temporada. Una temporada
que va comengar el 6 d'abril i fi-
nalitzara a mitjans desembre, un
mes més tard que I'anterior. Pera
la Taula Institucional de Creuers
“aquestes dades sén un senyal
de la recuperacio del sector, que
s’apropen a les millors xifres pre-
pandémiques, peroé que es tro-
ben lluny dels volums de progra-
mes de creuers més participats
d’altres ports de la Mediterrania,
tant en termes d'impacte demo-
grafic com mediambiental.”

Larribada del primer creuer el
dia 6 d'abril va marcar l'inici de la
temporada 2023. El primer vaixell
a fer escala a Tarragona va ser el
creuer Silver Moon, de la compa-
nyia SilverSea Cruises del Grup
Royal Caribbean. El Port va orga-
nitzar un acte de benvinguda, en
el qual la directora d’Operacions
Portuaries de I'APT, Nuria Obiols,
va entregar una metopa al capita
del vaixell.

26 escales d’MSC Cruceros

La principal novetat daquesta
temporada sén les 26 escales di-
rectes d'MSC Cruceros al Port de
Tarragona que s'estima que mou-
ra 28.000 persones. Les sortides
sén cada diumenge entre maig
i octubre i la ruta uneix els ports

Port de Tarragona

La temporada, que
va comencar el 6
d’abril, finalitzara a
mitjans desembre,
allargant un mes un
mes més que l'any
anterior

de Tarragona, Valéncia, Civita-
vecchia-Roma, Livorno, Génova i
Toulon.

Impacte economic positiu

Durant la temporada 2022 I'im-
pacte economic al territori per
l'arribada de creueristes va pujar
fins als 5.008.335 euros. Aquestes
arribades ajuden a desestaciona-
litzar la temporada turistica. Lany
passat, de les 35 escales totals, 11
van ser entre marg i juny, i 20 des-
prés de setembre a novembre.
Enguany, les 58 escales previstes
també es concentren en els me-
sos d'inici i final de la temporada
turistica. Els mesos amb més es-
cales sén maig (12 escales, 18.365
passatgers), setembre (9 escales,
20.584 passatgers) i octubre (13
escales, 23183 passatgers) men-
tre que els mesos de juny, juliol i
agost només registraran 5 escales

Actualitat

cadascun.

Tarragona acull I'’Assemblea de
MedCruise

MedCruise sha celebrat a Tarra-
gona aquest mes de maig. LAs-
semblea de MedCruise és una
excellent plataforma per donar
a coneixer la destinacio turistica
Tarragona i Costa Daurada a navi-
lieres, agencies de viatges i altres
actors daquest sector turistic.
Han estat tres dies de treball in-
tens amb trobades B2B, tallers i
reunions. Un esdeveniment que
analitza la demanda, debat les
perspectives de futur i defineix les
noves tendéncies en el mercat tu-
ristic de creuers.

Creuers amb consens i amb
desenvolupament sostenible

L'activitat de creuers a Tarragona
és un projecte amb personalitat i
organitzacio propia, diferenciada
daltres models de la Mediterra-
nia, ja que es tracta d'un model
desenvolupat de manera con-
sensuada amb els representants
institucionals, administratius i em-
presarials del Camp de Tarragona
i de la Costa Daurada. La Taula
Institucional de Creuers és l'espai
de collaboracié en qué instituci-
ons, administracions, empreses i
universitat cooperen per desen-
volupar un model sostenible de
creuers. Un projecte que s'’ha tre-
ballat des del principi per diversi-

Xavier Jornet, membre de la
juntade 'AEHT i de la Taula
Institucional de Creuers del
Port de Tarragona

ficar les visites a tot el territori per
tal devitar una concentracié en
una Unica destinacié o ciutat i no
generar els efectes de la massifi-
cacio. D'aquesta manera, des del
moment en gue es fa la comercia-
litzacio de la proposta, els i les cre-
ueristes opten per multiples desti-
nacions gque abasten tot el Camp
de Tarragona i les Terres de I'Ebre
com pot ser la Conca de Barbera,
el Priorat, o bé les mateixes ciutats
de Tarragona, Reus o Vila-seca. m

PORT DE TARRAGONA

ﬂ Port Tarragona
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Un territori de sols i estrelles

Entrevista

VICENT
GUIMERA

“Definiria I’Antic
Moli com el caliu
d’'una llar “

Al capdavant de LAntic Moli d’'Ulldecona, Vicent Gui-
mera va rebre la seva primera Estrella Michelin el 2017
i una segona Estrella Verda Michelin el 2020 pel seu
compromis amb la sostenibilitat, les quals sustenta
fins avui i a les que hi suma un Sol de la Guia Repsol.
La seva cuina es basa en les tecniques i tendéncies
mes recents combinades amb el saber fer de la tra-
dicio i el respecte pel producte i el territori. Pertany al
moviment Slow Food i KmO. La seva implicacio hu-
mana i gastronomica amb el sector és inspiradora
per a professionals, clients i futures generacions.

Queé significa per tu estar guar-
donat amb I'Estrella Verda Mic-
helin?

Per a nosaltres significa un canvi
en la manera de fer les coses, de
reivindicar la natura i el territori
que ens envolta. Fomentem un
tipus de treball honest, transpa-
rent i sobretot molt proper, ja
que ens nodrim dels ramaders,
artesans i productors locals.
Explica’ns algunes practiques
que reflecteixin aquesta aposta
per la sostenibilitat?

Busquem en cada un dels plats
el maxim rendiment de l'aliment,
per exemple, utilitzem la deshi-
dratacié com a condiment per
tenir els nostres propis potencia-
dors de sabor. Facilitem la forma-
cié amb practiques no només de
cuina i sala, sind també de rama-
deria o de botanica.. i tenim el
“Projecte Mans’, amb el qual co-
mencem l'autoabastiment amb
la nostra granja i hort. Estem molt
ilusionats!

“El projecte Mans és una experi-
éncia gastronomica feta per ar-
tesans”. Artesania i sostenibili-
tat van lligats?

A casa nostra si. Quan vam co-
mengar a fer el projecte, vam reu-
nir tots els artesans de la zona per
veure com podriem treballar de
manera sincronitzada. Avui dia
treballem amb ells estretament
per a cada proposta que creem.
Per exemple, en comencar 'R+D
d'un nou menu, parlem amb lar-
tesa per aconseguir que el plat
estigui en harmonia amb el con-
tingut i ell ens fa una proposta.
Com a resultat, tenim una vaixella
feta per artesans de les Terres de
I'Ebre exclusivament per a I'Antic
Moli.

Et sents comode amb la idea
que fas una cuina compromesa
amb el territori?

Es com més comode em sento.
Soc faldut (d'Ulldecona) i amant
del meu territori. Per a mi, la ma-
nera més honesta i sincera de
treballar sempre ha estat com-
prometre’'m amb el producte i la
gent que m'envolta. Tot i ser un
sector que requereix molta feina
i esforc, em sento un afortunat
i treballo amb emocidé i passid
cada dia.

Espai Gastronomic i Espai Bis-
tré. Quin és l'objectiu de dispo-

LANTIC Mo |

»»““MM

“ Fomentem
un tipus de
treball honest,
transparent i
sobretot molt
proper, ja que
ens nodrim
dels ramaders,
artesans i
productors
locals.”

Vicent Guimera.
Foto de I’Antic Moli.

sar dels dos espais? Potser fer
la cuina més accessible per a
tothom?

L'Espai Bistrd és el fonament de
'Antic Moli. Tot va comencgar a
partir dell, i ens enorgulleix dir-
ho. No hi ha un espai sense l'altre.
Un cop vam aconseguir I'Estrella
Michelin, la proposta gastronomi-
ca es va elevar i després de la crisi
de la COVID ens vam replantejar
com fer les coses. Vam tornar al
gue sabiem, al que coneixiem i
al que voliem: producte i fer-ho
bé. Vam crear diversos menus
amb diferents preus perquée les
persones vinguessin a passar-ho
bé. Menjar tradicional amb tecni-
ca més moderna. Parallelament,
amb larribada de I'Estrella Verda
Michelin, vam comencar el “Pro-
jecte Mans”. Teniem moltes ganes
de fer una cuina més sentida,
emocional i connectada amb el
territori. No només plantejar un
menu que reflectis aquests va-
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lors, sind demostrar-ho amb ac-
cions: sabons amb oli reutilitzat,
elements biodegradables, ar-
tesans que creen el pa, la vaixella
o fins i tot el llibre del menu.

Com definiries el teu concepte
de restaurant? Quin és el tret
diferencial en relacié amb altres
restaurants amb Estrella Miche-
lin? Qué té d’especial?

Definiria I'Antic Moli com el ca-
liu d'una llar. Comengant per mi,
passant per tots els treballadors
de I'Antic Moli i els clients, bus-
guem aquesta sensacié de cali-
desa, humanitat i proximitat que
ens caracteritza. Treballem dia
a dia amb molta passidé pel que
fem, perquée els nostres clients
rebin aquesta sensacié quan arri-
bin a casa nostra. Personalment,
penso que no hi ha res millor que
arribar a un lloc calid i acollidor
on només has de gaudir.

Quin ésl'ingredient estrellade la
teva cuina?

Lequip, sens dubte, és l'ingredi-
ent més important. Com a pro-
ducte fetitxe, la galera, la qual
porto treballant i investigant des
de fa10 anys.

Técnica o producte? La clau esta
a trobar I'equilibri?

Un gran producte sempre ho ha
estat i ho sera tot. Té la seva pro-
pia corona sense gue ningu ho
manipuli, tot i que aixd no succe-
eix amb alguns productes més
quotidians. La técnica és l'evolu-
ci6 de la cuina i fa que et posis en
un pla diferent, pero si no saplica
amb sentit, no és res. Per aixo,
penso que les dues parts es no-
dreixen l'una de laltra. La técnica
ben aplicada ens ha permes fer
valdre la galera, producte que an-
teriorment es descartava o s'utilit-
zava per fer vins.

El teu major referent culinari
és..?

El Ferran Adria, I'Albert Adria i el
Martin Berasategui. Cadascu té
una manera diferent d'entendre
la cuina, i aixo és el que em fas-
cina de tots tres. Aporten Ilum al
mon culinari amb técniques im-
pensables o amb l'exactitud sor-
prenent de l'equilibri en un plat.

| el teu plat preferit?

La truita de patates, gaudeixo
més fent-la que menjant-la.
Quan surts de la cuina et
perds a..?

“ Amb el

‘Projecte Mans’
teniem moltes
ganes de fer
una cuina

més sentida,
emocional i
connectada
amb el territori.”

Investigant en altres cuines com
al Disfrutar, a Can Jubany, a
’Azurmendi, al Ramon Freixa, a
I'AUrt.. Coneixer cuines diferents,
a banda de gaudir, ens ensenya i
enriqueix.

A quin desti gastronomic aniri-
es de vacances?

Franga. Sempre I'he sentit com
el bressol de la gastronomia.

Segons tu, quins soén els tres
valors que ha de tenir una bona
cuina?

Passiod, actitud i ganes. Es trac-
ta d'un sector patidor, en qué el
temps m’ha demostrat que més

val una persona amb actitud
gue amb aptitud.

Queé escoltes mentre cuines?

El meu equip. A la cuina parlem
entre nosaltres, riem, fem bro-
ma i xerrem sobre les nostres
vides. No soéc partidari de treba-

L’equip de I’Antic Moli.
Foto de I'Antic Moli.

llar amb musica; som una petita
familia i ens divertim més en el
dia a dia aixi.

Si no tinguessis un restaurant,
que faries?

Suposo que treballaria de cuiner
en un altre restaurant. m

Creacié gastronomica de I'Antic Moli.

Foto de I’Antic Moli.
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Partners Corner

Quimica i turisme,
un binomi d’éxit per al territori

La necessaria convivéncia i collaboracio entre els dos grans motors de
'economia del Camp de Tarragona, el turisme i la industria petroqui-
mica, ha esdevingut un model d'éxit. Som un referent. Altres territoris
s’han interessat sovint sobre com s’ha aconseguit que dues indUstries

JAVIER tan diferents i al mateix temps tan importants, operin a escassos me-
SAN C H O tres, no només sense interferencia, sind fins i tot, cooperant i potenci-
ant-se mutuament.

Aquest model per al territori, aquesta aposta dual, és un encert estra-
. tegic, perqueé tots dos sectors son complementaris i doten 'economia
Industrial de Repsol a del Camp de Tarragona de versatilitat i solidesa. Ha quedat clar en els
Tarragona darrers temps, a consequeéencia de la pandémia, que lamentablement
ha tingut efectes especialment nocius sobre el sector turistic. La in-
a dustria quimica també s'ha vist afectada per la crisi, perdo de manera
— REPsOL no tan acusada com la majoria de sectors, i ha garantit durant els
pitjors moments de la pandémia, subministraments essencials per a
la societat.

Director del Complex

“ Tots dos Ens trobem en una temporada clau per al sector turistic, després
sectors son d’haver superat els reptes dels darrers anys. Latractiu del nostre terri-

. tori és un fet més que contrastat, especialment a I'estiu. La bona feina

complementaris e moits professionals ha aconseguit situar-nos com un punt clau per

i doten al turisme i esdevenir un referent per a la resta dels territoris.
. A Repsol creiem que és just revertir part de la riquesa que creem a
I'economia 'entorn més immediat i que és el que ens acull. AQuest compromis,
en el cas de Tarragona, es manté de forma continuada i explicita des
del Camp de de fa més de 30 anys, i nN'és un exemple la collaboracié de I'AEHT i
Tarragona de Repsol. Aquest acord s‘articula a través d'un conveni que respon a un
dels objectius prioritaris de Repsol, que consisteix a establir compro-
Versatilitat | misos estables amb els entorns en els quals desenvolupa les seves
. ” activitats industrials. Amb l'objectiu principal de collaborar i potenciar
solidesa. el sector turistic, Repsol es va convertir en el principal subministrador

d'energia i patrocinador principal de la Federacid, donant també su-
port economic a les seves activitats. Amb aguest conveni, doncs, s'es-
treny encara més el lligam entre les nostres entitats. Una vinculacio
gue ja va iniciar fa uns anys amb accions conjuntes com les benvingu-
des dels restauradors amb Sol Repsol de la provincia de Tarragona al
Consell d’Experts de I'AEHT.

La industria quimica i la turistica son agents compromesos amb el
territori,amb la seva prosperitat i amb el benestar de les persones que
hi viuen. Al Camp de Tarragona, hi ha lloc per a ambdues activitats.
Quimica i turisme son activitats necessaries i contribueixen, cadascu-
na des del seu ambit, a fer un Camp de Tarragona millor.m
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Entrevista hotelera

CONOR

CUSHNAHAN

“Apostem
sempre per la
sostenibilitat i
la innovacié”

Conor Cushnahan és director general de Le Méri-
dien Ra Beach Hotel & Spa i membre de la junta
de I'Associacio Hotelera de 'AEHT. La seva extensa
trajectoria professional I'ha portat a encarregar-se
de la direccio d’'un dels hotels més exclusius de la
Costa Daurada; un 5* amb platja privada que co-
neixem en profunditat en aquesta entrevista.

Fa un any vas ocupar el carrec
de director general de Le Méri-
dien Ra Beach Hotel & Spa. Ex-
plica’'ns la teva trajectoriaicom
vas arribar aqui?

Tinc 45 anys. Vaig néixer a Bel-
fast, Irlanda del Nord. Soc més
europeu que una altra cosa. Fa
un any que soc el director ge-
neral de Le Méridien Ra Beach
Hotel & Spa, pero en total en fa
16 que estic amb la companyia
Marriott. Vaig comencar treba-
llant a Paris en diversos hotels i
marques del grup i també vaig
dedicar-me 6 anys a Disneyland.
Vaig treballar a les Seychelles
amb la marca Le Méridien du-
rant dos anys i mig. Fa 8 anys,
vaig arribar a Catalunya per tre-
ballar a I'notel W Barcelona com
adirector d'operacions. Després,
vaig collaborar en la finalitzacio
de la reforma i en el llangament
del Dolce Sitges. |, finalment,
vaig arribar al millor hotel de la
nostra area, que és el Ra, de la
companyia Marriott.

Has treballat en el sector ho-
teler en diversos paisos. Hi ha
diferéncies segons la ubicacié?

Els hostes no canvien perque

ens visita gent de tot el moén,
pero si que canvien els equips.
Cada cultura té una forma d'ex-
pressar-se diferent i aixd com a
director és un repte i un regal al-
hora, perque et dona l'oportuni-
tat d’aprendre diferents tipus de
comunicacié depenent del lloc
on estas.

Quin creus que és el vostre tret
diferencial? La localitzacié o la
marca?

Ambdues. Tenim hostes atrets
pel que som i per on estem. Do-
ble benefici!

Marriott té moltes marques. Le
Méridien Ra Beach Hotel & Spa
esta entre les que anomenem
‘lifestyle’, és a dir, que oferim
alguna cosa més que un hotel
amb llit i restaurant. La marca
Le Méridien és molt forta en ex-
periéncies. Els nostres clients ve-
nen a I'hotel per descobrir I'area
geografica, aixi com per gaudir
de les collaboracions que tenim
amb marques de cafe, cava.. Le
Méridien és una marca molt cul-
tural i vinculada al territori on es
troba. Realment, existeixen fans
de Marriott i de Le Méridien i, a
meés, disposem d’'una molt bona

Conor Cushnahan, director general de
Le Méridien Ra Beach Hotel & Spa.

“ En I'ambit
tecnologic,
tenimun
superprojecte!
Es tracta

d’una sala
immersiva
amb mapping
de 360°”

reputacié a Catalunya i a Espa-
nya, ja que la marca és cone-
guda mundialment i el Ra esta
ubicat en un lloc que atrau i ge-
nera interés per si sol.

Quins reptes et vas proposar
com a nou director de I’hotel?

Tinc la sort destar en un
superhotel, en bon estat, amb

“ Si treballem
tots junts, en
la mateixa
direccio,
podem oferir
un producte
vacacional per a
tothom durant
tot I'any.”

un bon equip i en un mercat ja
en recuperacié. Tanmateix, crec
que sempre hi ha oportunitats.
Tenim, per exemple, un projecte
gue és millorar una area de I'ho-
tel cada any. Un altre repte és
ampliar el periode vacacional i
obrir-nos a un ventall més ampli
de clients.
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El 2022 vau fer 15 anys. Com ho
vau celebrar?

Per una part, tenint en compte
que sortiem d'una pandémia,
vam voler fer un homenatge a
I'equip amb una sessio fotogra-
fica que vam exposar a la zona
del treballador per agrair-los la
seva entrega i dedicacié. Per al-
tra banda, vam oferir als clients
pagquets d'experiéncies perque
poguessin celebrar amb nosal-
tres l'aniversari tot gaudint de
I'hotel.

La sostenibilitat i la tecnologia
sén un dels reptes de molts ho-
tels i, en general, de les empre-
ses. Quines accions esteu im-
plementant en aquest sentit?

Estem installant plaques solars i
produint fins a un 15% de l'ener-
gia que necessitem; comprant
només energia verda o equipant
les places de parquing amb car-

) . } Le Méridien Ra Beach Hotel & Spa
Continua a la pag. seglient Restaurant DO.

LEGAL
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regadors de cotxe eléctric. Tam-
bé estem implementant petites
accions per ser cada vegada
meés sostenibles, com el paper-
less, les invitacions digitals, el
reciclatge o el treball amb sis-
temes per a reduir la pérdua
d'aigua. Per exemple, utilitzem
I'aigua del mar filtrada per I'spa.
Recentment, la Cambra de Co-
merc¢ de Barcelona ens ha ator-
gat el certificat de sostenibilitat
Biosphere i n'estem molt orgu-
llosos.

| en I'ambit tecnologic?

En I'ambit tecnologic, tenim un
superprojecte! Es tracta d'una
sala immersiva amb mapping
de 360°, per a 200 o 300 per-
sones, que permet crear una
atmosfera determinada i tras-
lladar els usuaris on es vulgui,
utilitzant estimuls auditius i fins
i tot olfactius, per exemple, po-
den estar en una reunié al mig
del Taj Mahal. Som l'unic hotel
d’Espanya que té aquest pro-
jecte en desenvolupament que
permet al client gaudir d'un lloc
sense ser-hi!

Lhotel té diverses linies de ne-
goci: Spa, MICE, BBCC, restau-
racié... Quin és el vostre public
objectiu i com arribeu a ell
principalment?

Donem la benvinguda a tothom:
parelles, families, empreses, es-
portistes.. La nostra estrategia
no va tan enfocada a un perfil
determinat, sind que ens dirigim
a certs paisos o zones geografi-
ques que, per clima i area, els
pot interessar visitar-nos.

Quina oferta gastronomica
oferiu a I'hotel i qué caracterit-
za la vostra cuina?

Tenim 5 punts gastrondmics
a tot I'hotel, caracteritzats per
oferir un producte local i de
proximitat, i sobretot, vinculat
al mar: el restaurant a la carta
gastronomica DO; el restaurant
tipus bufet; el bar on oferim
coctels, tapes i menjar per picar;
el Beach Club, que esta obert
a l'estiu i esta en un lloc incre-
ible davant el mar; el servei de
piscina i el servei d’habitacions
(24 hores). A més, organitzem
banquets i esdeveniments previ
encarrec.

Quin és el futur? Cap aonvael
Le Méridien Ra Beach Hotel &
Spa?

Tenim molt
bona reputacio
a Catalunya

i a Espanya.

La marca és
coneguda
mundialment

i Le Méridien

Ra Beach Hotel
esta ubicaten
un lloc que atrau
i genera interés.”

IMMEXRa , una experiencia
digital multisensorial

Le Méridien Ra Beach Hotel & Spa

Volem oferir una temporada va-
cacional per a tots els publics
més amplia, perqué qualsevol
dels nostres clients pugui gaudir
de I'spa, de la nostra gastrono-
mia i de les nostres experienci-
es més enlla de l'estiu. Per tant,
fer créixer la familia ampliant el
nostre equip per poder donar
tots aquests serveis. També vo-
lem continuar amb el proposit
d'oferir cada any una nova ex-
periéncia, mantenir els actes i
esdeveniments que ens sollici-
ten, seguir amb les collaboraci-
ons locals i apostar sempre per
la sostenibilitat i la innovacio.

Qué representa per a tu formar
part d’'una entitat com la AEHT?

Formar part de la Federacié et
permet compartir, preguntar,
comunicar juntsianar en la ma-
teixa direccio per tal de millorar
I'experiéncia en el desti. En de-
finitiva, ajudar-nos els uns als
altres.

Queé és el que més t'agrada de
la nostra zona?

La cultura. Sempre hi ha algu-
na cosa per descobrir. Evident-
ment, el clima; tenim 330 dies
de sol! | el menjar: la gastrono-
mia local és fantastica!

Quan surts de I'hotel on et
perds?

M’'agrada sortir a passejar. Just

Explore Spa ThalassoPool.

davant del nostre hotel hi ha 3
quilometres de platja; és excep-
cional! Pensa que la situacié de
I'hotel és immillorable. Avui dia,
sortint de la pandemia, és mag-
nific poder respirar aire pur da-
vant del mar. Mindfulness, ben
bé. Es un luxe. |, per altra banda,
també m'agrada visitar algun
celler i prendre una copa de
cava. Séc fanatic del cava!

Quin creus que és el punt fort
de la Costa Daurada? |, el feble?
Com el gestionaries?

Els punts forts son la ubicacio, el
temps, la cultura i els productes
locals. El punt debil és l'estaci-
onalitat que s’ha establert a la
zona. Pero si treballem tots junts
en la mateixa direccidé, podem
aconseguir oferir un producte
vacacional per a tothom durant
tot l'any.

| finalment, un desig per al sec-
tor?

Que I'hostaleria torni a ser igual
d'atractiva que ho va ser fa molts
anys, i que aixo faci augmentar
I'oferta laboral. | referent al tu-
risme, tornar al nivell del 2018
quan la gent volia gaudir, viure,
viatjar. Que torni aquesta ener-
gia, que, al cap i a la fi, alimenta
el nostre negoci. m



AGENDA GASTRONOMICA

DE SALOU / Edicié 2023

Salou, un sabor de tot I’any

TASTA SALOU

Restaurants de Salou / Cada dijous

GASTROWINE & MUSIC
Torre Vella / 1 d’octubre

# SALOUWEEN STREET FESTIVAL
gi= # Passeig Jaume | / 27 i 28 d'octubre

GASTROTOUR 2023
Restaurants de Salou / Del 2 a I"'1 de juny

oL amBGUsT DESTIL

& Passeig Jaume | / 18 de juny

FESTA DEL REI JAUME |

Restaurants de Salou / 3 de setembre

JORNADES DEL CALAMAR

. Restaurants de Salou
Del 17 de novembre al 3 de desembre

8 NADAL AMB TOTS ELS SENTITS

Carrers de Salou / 1 de desembre

AGENDA
ESPORTIVA
SALOU’23

4 de juny Del 19 al 21 d'octubre

VIl CHALLENGE SALOU RALLYRACC COSTA DAURADA -SALOU
Guardonat amb | Triatlé Most Family Friendly Race 2022 Siper Campionat d'Espanya de Ral'lies i Campionat de Catalunya
Del 16 al 18 de juny Novembre

ASB FUTSAL INTERNATIONAL SURF CUP INTERNATIONAL

Torneig de futbol sala més gran d'Europa Competicié internacional infantil amb clubs americans i europeus
Pavellons Municipals de Salou Futbol Salou Sports Center

Del 30 de setembre a 1"l d'octubre Desembre

JUNGLE THROWDOWN SALOU COSTA DAURADA TROPHY

Esdeveniment internacional de crossfit

SALQU

Capital de lu Costa Danradn

Torneig internacional de seleccions de futbol femeni
Futbol Salou Sports Center

www.visitsalou.cat

Passeig Jaume I, 4, Xalet Torremar 43840 Salou

Tel. +34 977 350 102 - pmtsalou@salou.cat



drogen renovable, una alte
mes per reduir emissions

A Repsol apostem per 'hidrogen renovable com 3
font energética que ofereix diferents usos, com ara la
produccio de combustibles sintétics amb zero emissions netes.




