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L'Art, un renovado concaepio de ciub, abre sus puertas en pleno
cantro de Barceiona

El nueva club situade en la misma antiguzs fabrica de chocolates "L'Ametiier”
que et restaurante La #au, pero en un espacio totalmente independisnie,
se define a sl mismo como club-galeria, un espacio polivalente donde se
comhinaran cocteleriz, musica y arte. El arte entendido coma el arte del
beber”. el "arte de la busna musica”, & "arte da la buena compania entre
amigos”, el "arte de las buenas charlas”, de anbi su nombre: L'Art.

L'ArE es un espacio calido y relajado, con una decoracien delicadamente
escogida y paredes con ohras de artistas plasticos del arte actual: Muxart,
Lorenzo Quingn, entre otros, que iran cambiando pericdicarmenta.

El club propone actividadss culturales innovadoras v atrayenies nire las
cugles citamos exposiciones de pintura, fotograficas, videoarte, moda...
todo ello ambientado con una musica especialmente escogida para cada
momento de |z tarde o de la noche.

L'art pretends tener la capacidad de un camaledn que busca la parfecta
combinacidén de gentes v de mulsica, Dirigido a todo agusl qus busca
calldad v diversion, busca el encuentro que une diferentes coleckivaos,
diferentes conversacionas v diferentes estilos.

Los cocteles serzn uno de los platos fusrtes del renovado local. & cargo del
reconocido barman Javier Roberto Sarsanadas, con experiencia en
diferentes coctelerias de Barcelona, como &l Ideal Cocktaill Bar, se podran
degustar cerca de 30 cocteles diferentes desde =l clasico Dry Marting,
pasandc por hasta creacicnes propias del barman o combinaciones a gusto
del cliente, todo con los melores espiritussos especialmente escogidos para
cada combinacidn.

Isidoro Andaluz vuelve para dirigir con tlusion la nueva trayectoria del
ctub, Un perscnajs bien conccideo v prastigioso que cusnta con una larga
trayactoria an la historia de la noche de Barcelona. Ha estado al frente de
locales tan emblematicos de fa ciudad condal como Centro Ciudad, Otic
Zutz, Fibra Optica, o fuera coma et Amnesia de [hiza, entre otras.,
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El Restaurante Ls Nau nos presenta a su naevo chief de cocina,
Marcos Espinosa

El prestigioso restaurante La Mau, situado en el barrio del Borne, en pleno
centro de la ciudad de Barcelana, renueva su carta con la incorporacion de
su nuevo chef de cocinag, Marcos Espinosa.

Marcos FEspinosa, chef barcelonés de 29 afios de edad e hijo de
restauradores, ha estudiado en la "Escola de Rastauracia | Hostelatge de
Barceiona” y ha trabajado duranie afos en restaurantes de alto nival
Define su cocina como “cocina de mercado, catalana e internacional”, v &n
la nueva carta incorpora platos como el Carpaccio de atun maguro tatak],
ensalada de castafias vy langostinos a la vinagreta de freson, o el carré de
cardero a la maostaza antigua v finas hierbas.

Ubicado en la antigua fabrica de chocolates "LU'Ametllar”, La Mau lleva mas
de tres afios ofreciendo una cocing de primerisima calidad en un ambiente
calido, acogedor e intimo, apostando por “el plata de cuchara”, una carta no
axcasivamente extensa formada por platos creativos pero sencillos vy que
cambia cada temporada.

La extensa bodega de La Nau estd compuesta por aproximadgameanie uias
190 marcas de vino, procedentes de todo el mundo, vy cada semana
conforman las recomendacionas procedentes de diferentes denominacioneas
de origen.

El disefio de La Mau hace qgue cuente con espacios no demasiado grandes,
favoreciendn la conversacion acompafiados de una decoracion intimista,
escogida con un guste exquisito. El exclusivo saldn Dom Perigrnon— stlo
existen dos en el mundo— as un pequefic comedor totalmente privado que
puede contar con su propio servicio, v gue permite de este modo una
intimidad absoluta para celebraciones o reluniones.

En ta Carta de otofio elaberada por Marcos Espinosa se inclu'grerﬁ
platos comao:

» Ensalada de castanas y langostinos a la vinagreta de fresén.

« Judias tiernas con virutas de foie a la reduccion de PX,

» (Carpaccio de atun maguro tataii

= Medzliones de meriuza de palangre con trompetas de la muerte al
perfume de ajitos.

« Carre de cordera a la mostaza antigua vy finas hiarbas.,

La Mau
C/ Manresa 4. T. 932 687 747
Pe 13:30h. a 16:00h. y de 20:30h. a 24:00h.




