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«Acompaneme. Le invito a un viaje

que le hara descubrir, enriquecerse
culturalmente y divertirse. Un viaje

en el que conocera a personas,
lugares, historias, costumbres

y tradiciones que alguna vez haran

que le salten las lagrimas de emocion

y de sentimiento, pero, sobre todo
—esto se lo garantizo—, se lo pasara
bien. Un trayecto en el que vivir

el placer de la buena mesa le provocara
una emocion de lo mas gratificante.

Le invito a conocer Cataluna a través
de sus vinos, de sus productos y de su
cocina, porque este plato tiene muchos
ingredientes y todos le gustaran.»

Xavier Espasa,
director general de la Agencia Catalana de Turismo
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REGIO EUROPEA DE LA GASTRONOMIA

La Agencia Catalana de Turismo ha declarado
el 2016 Ano de la Gastronomia y el Enoturismo;
se trata de una oportunidad para centrar

los esfuerzos promocionales turisticos

de Cataluna en acciones especificas

y genéricas vinculadas a las experiencias

de turismo gastronémico y de enoturismo.

Es también una invitacion a una experiencia
de descubrimiento que quiere llegar

al ambito de las emociones. Un descubrimiento
de la cocina, de los vinos, de los productos

y del territorio. Una oportunidad para vivir

una experiencia turistica transversal que
complementa perfectamente el resto de
experiencias turisticas.

CATALUNA
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Cataluna,
Region
Europea

de la
Gastronomia
(CREG’16)

Carme Ruscalleda,
embajadora CREG’16

La cara visible de este proyecto es
Carme Ruscalleda, chef catalana de
renombre internacional que tiene tres
estrellas Michelin en el restaurante Sant
Pau de Sant Pol de Mar (Cataluia), dos
en el restaurante Moments, que dirige
con su hijo Raliil, en el Hotel Mandarin
de Barcelona, y dos mas en el Sant Pau
de Tokio (Japén). Ha sido la primera
cocinera del mundo en conseguir tantas
estrellas para sus restaurantes, y conti-
nua en lo mas alto de esta constelacion.

Carme Ruscalleda es una entusiasta de
los tres ejes que vertebran el titulo: el
producto, el territorio y la cocina catala-
na, ya que, fiel a todo lo que le es cer-
cano, defiende asi el potencial del pais.

Catalufia ha sido declarada Regién Euro-
pea de la Gastronomia 2016, un reconoci-
miento que pone de manifiesto la calidad
de su patrimonio agroalimentario y turistico
y simboliza la excelencia de sus productos,
de su cocina y de sus tradiciones.

El distintivo Region Europea de la Gastro-
nomia sitUa a Catalufia como region lider
en Europa en el &mbito alimentario y turis-
tico. La buena labor de los productores,
restauradores, centros de investigacion,
escuelas, medios de comunicacion, enti-
dades y chefs catalanes ha hecho de esta
cocina y de sus productos agroalimenta-
rios un referente internacional.

Asi, el 2 de julio del 2015, Catalufia recibio
oficialmente el titulo de Region Europea de
la Gastronomia, junto con Minho (Portugal).

Para optar al titulo, el Gobierno de la Gene-
ralitat de Cataluha presenté una candidatura
basada en tres ejes vertebradores: territorio,
cocinay producto, rasgos diferenciadores
de la gastronomia catalana, y posiciond el pro-
ducto agroalimentario local como exponente
singular del territorio y base de una cocina que
aporta un acento particular a la cultura.

Este es un proyecto pionero en Europa que
pretende estimular, recopilar y difundir el co-
nocimiento para contribuir a una mejor calidad
de vida en las regiones europeas mediante
la promocion de las culturas alimentarias y
el estimulo de la innovacion gastronémica.

La Region Europea de la Gastronomia es
una iniciativa impulsada por una plataforma
de regiones europeas y administrada por el
Instituto Internacional de Gastronomia,
Cultura, Artes y Turismo (IGCAT). Este
titulo se otorga anualmente a dos o tres re-
giones de la red que, conjuntamente o por
separado, desarrollan un sdélido programa
de eventos y colaboraciones que ayuda a
las regiones a lograr visibilidad, viabilidad,
cohesioén social y sostenibilidad.

Esta distincion tiene como objetivo con-
tribuir a una mejor calidad de vida en las
regiones europeas, destacar las diferentes
culturas alimentarias, extender la educa-
cion para una mejor salud y sostenibilidad,
asi como fomentar la innovacion gastrono6-
mica. Estos objetivos se logran a través de
distintas actividades y eventos, y mediante
una plataforma de intercambio de conoci-
mientos con el apoyo de las instituciones
europeas, coordinadas por un organismo
independiente que ayuda a recopilar y
difundir el conocimiento que se genera
mediante la actividad de las regiones
participantes.

«Somos tierra, somos mair,
somos gastronomia»

Cataluia, Region Europea de la Gastro-
nomia es un proyecto vivo y con vocacion
inclusiva que cuenta con el apoyo de mul-
tiples entidades, agentes y personas del

pais que trabajan para promover la gas-

tronomia catalana bajo el eslogan «<Somos
tierra, somos mar, somos gastronomia».

Este objetivo esencial queda reflejado

en todas las acciones que el CREG’16
realizara durante el afo 2016, dejando

la huella de <«territorio, cocina y producto»
en cada una de ellas. Asi, durante el 2016
en Catalufia se podra disfrutar de una
amplisima y diversa gama de iniciativas,
tales como producciones y elaboraciones
agroalimentarias de calidad, ferias y merca-
dos, rutas y experiencias turisticas, fiestas
y campanfas gastronémicas, y catas de
los platos elaborados por los colectivos de
cocina, entre otros.

De este modo, se refuerza la identidad del
pais, como territorio rico en gastronomia,
paisaje e innovacion creativa, y se favore-
ce, en consecuencia, una mayor visibilidad
de Catalufa en Europa y en el mundo.
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La gastronomia es un sector estratégico de
nuestro pais. La gastronomia siempre ha
sido, es y sera uno de los elementos mas
identitarios de la cultura catalana, asi como
uno de los motores que ayuda a mantener
el equilibrio territorial, el paisaje y el medio
ambiente.

Catalufia es un pais de historia milenaria,
con una cultura y una lengua propias, de
clima suave y mediterraneo, y con una
riqueza natural incomparable, que conjuga
la belleza de sus paisajes de montaha con
la intensa luz de sus playas.

En Catalufa poseemos un patrimonio
culinario vivo y rico que hay que conocer,
amar y preservar, y que es el resultado de
las aportaciones de diferentes culturas y
civilizaciones.

Los origenes
de la cocina catalana

Catalufa puede presumir de una antigua
cultura culinaria gastronémica. Los prime-
ros libros de cocina escritos en catalan de
los que tenemos constancia se remontan a
la Edad Media. El mas antiguo que se con-
serva es el Llibre de Sent Sovi, manuscrito
anonimo del siglo xiv; poco después apare-
cieron tres recetarios mas, el Llibre d’apa-
rellar de menjar, el Llibre de totes maneres
de potatges y el Llibre de totes maneres
de confits. También es medieval el Llibre
del coc, firmado por el maestro Robert de
Nola, que se presenta como cocinero del
rey Fernando | de Napoles, de la corona
catalano-aragonesa. Otro libro de aquella
época, Lo crestia, del clérigo Francesc
Eiximenis, ya habla de la forma correcta

de servir viandas y vinos. Son libros que
recogen las costumbres en la mesa de la
nobleza, que es la que en aquella época
tenia acceso a los libros; a pesar de que su
alimentacion distaba de la que debia de ser

la dieta diaria de las clases menos favoreci-
das, nos aporta mucha informacién sobre
los habitos alimentarios de la época.

Del mismo modo que Catalufia destaca
por poseer un rico patrimonio arquitecté-
nico y artistico, la cocina catalana es un
tributo a las culturas que nos han precedi-
do, un ejemplo de adaptacién al medio con
creatividad.

Aceite, trigo y vino, esta es la trilogia
mediterranea que forma parte de nuestro
paisaje y de nuestra alimentacion desde la
antigliedad. Griegos y romanos fomenta-
ron sus cultivos y, sobre todo, su comercio.
Més tarde, los arabes, con mas siglos

de presencia en lo que se conoce como

la Catalufa Nueva —a grandes rasgos,

la franja triangular que va del noroeste al
sur—, nos dejaron alimentos que hasta
entonces no conociamos (arroz, azucar,
berenjenas o azafran, entre otros), pre-
paraciones y costumbres que también se
ven reflejados en nuestra cocina. Al des-
cubrimiento de América le debemos una
abundante cesta de alimentos, que fuimos
incorporando, progresivamente, a partir de
los siglos xv y xvi en adelante. Unos pro-
ductos que hace mucho tiempo que hici-
mos nuestros, hasta el punto de considerar
algunos como autéctonos. Hoy no enten-
derfamos nuestra cocina sin los tomates,
las patatas, los pimientos, las judias o el
cacao, que no cultivamos pero que elabo-
ramos desde hace mucho tiempo.

La escalivada, uno de nuestros platos mas caracte-
risticos, lleva berenjena, que nos trajeron los arabes,
y pimiento rojo, procedente de tierras americanas.

¢ Y nuestro pan con tomate? Icono de la cocina
catalana por excelencia, facil de preparar, muy
econémico y equilibrado desde el punto de vista
nutritivo, el pan con tomate eleva a la categoria
de delicia una humilde rebanada de pan. La
fusion culinaria, para los catalanes, no es algo de
hace dos dias. Tenemos la facilidad de incorporar
todo lo bueno que nos llega.

Los canelones, plato que vino de la mano de los
cocineros italianos establecidos en Barcelona en
el siglo xix, hoy no faltan en las mesas familiares

en Navidad, ni en fondas y restaurantes de toda
Cataluha.
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«LLa cocina
es el paisaje
en la cazuela»

(cita atribuida a Josep Pla, escritor)

Un territorio y un paisaje
tan diversos como las
cocinas que se conservan

Catalufia es un territorio de unos

32.000 km?, aproximadamente del tamafio
de Bélgica. Situada en el nordeste de la
peninsula Ibérica, la conforman una gran
variedad de paisajes, resultado de una
geografia muy diversa. Por un lado, nos
coronan, imponentes, los Pirineos, con
picos de hasta 3.000 metros, que deli-
mitan la zona norte del pais, con un valle
orientado al Atlantico, el Val d’Aran, que ha
conservado una cultura, una lengua —el
aranés— y unas instituciones propias.

Por el este, de norte a sur, nos abraza el
mar Mediterraneo, que tantas culturas
nos ha traido a lo largo de la historia y que
ha contribuido a configurar una identidad
propia. Somos mediterraneos. Nuestras
costas, tan diversas —la Costa Brava, la
Costa de Barcelona (El Maresme, al norte,
y El Garraf, al sur de la capital), la Costa
Daurada y, més al sur, el delta del Ebro—,
tienen cada una una fuerte personalidad,
que se ve reflejada en sus platos.

Los rasgos geograficos que configuran
Catalufa también marcan la cultura gastro-
némica del pais: de mar y de montafia, de
tradicion e innovacion, rica en productos
autoctonos de calidad.

El paisaje es la materia prima del turismo.
Del Pirineo al litoral, del norte al sur, del se-
cano al regadio, de la alta montafia al mar,
las combinaciones ofrecen experiencias
Unicas y singulares.

Poseemos una identidad culinaria comun,
pero cada territorio, cada paisaje, tiene sus
propias especificidades, marcadas por el
clima, la geografia, su propia historia, sus
productos y la actividad econémica de la
zona.

Un pais rico en cocinas

Repartidos por todos los rincones de Cata-
lufa, nuestros cocineros invitan a disfrutar
del placer de una buena comida en esta-
blecimientos de todos los estilos.

La creatividad expresada por los gran-
des nombres de nuestra cocina, a veces
llevada hasta los limites de la vanguardia,
es la que ha posicionado a Catalufia 'y
nuestra gastronomia como una de las mas
prestigiosas internacionalmente, y la que
ha atraido hasta nuestro pais a visitantes
de todo el mundo con el Unico objetivo de
conocerla.

Somos el pais que ha encabezado mas ve-
ces la lista de la revista Restaurant Magazi-
ne del mejor restaurante del mundo: cinco
afos El Bulli y dos El Celler de Can Roca.
Nuestros grandes cocineros de la actua-
lidad, con Ferran Adria en cabeza, han
protagonizado una revolucion que, a finales
del siglo xx, ha permitido replantear el he-
cho culinario en todo el mundo, mediante
la revision de conceptos y la aportacion de
técnicas desconocidas hasta el momento.

Actualmente contamos con un
buen elenco de «embajadores
del sabor». Ademas de Ferran
Adria, Carme Ruscalleda,

Joan Roca, Albert Adria, Paco
Pérez, Oriol Castro, Eduard
Xatruch, Nandu Jubany, Carles
Gaig, Ramon Freixa, Jordi
Cruz, Sergio y Javier Torres, un
larguisimo etcétera cuenta con
el reconocimiento de la critica
mundial y la valoracién de las
guias.
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Cataluna cuenta con 50 restaurantes
que acumulan 60 estrellas Michelin.
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Los impulsores de la Marca Cuina Catalana tienen
en marcha una campana para que la UNESCO
reconozca la cocina catalana como patrimonio

inmaterial de la humanidad.

12 CATALUNA



En Catalufia hace tiempo que trabajamos
para tejer una red compacta de complicida-
des entre los agricultores, los ganaderos, los
pescadores, los viticultores, los mercados

y las tiendas, los artesanos o las industrias
transformadoras y, finalmente, los restauran-
tes, los bares, las fondas y otros estableci-
mientos donde comer.

Los colectivos de cocina se reparten por
todo el pals. Se trata de agrupaciones de chefs
unidos por un territorio y comprometidos con la
promocion de este. En todas y cada una de
estas regiones se hace bandera de uno o de
varios productos agroalimentarios distintivos
y, a menudo, de los platos que los enaltecen.
Los cocineros lo llevan a cabo mediante un
plato inscrito en la memoria colectiva, o bien
realizan una demostracion de la evolucién
culinaria. En Catalufa, durante todo el afio se
celebran campanas, ferias, fiestas y merca-
dos donde estos colectivos muestran la fuerza
del grupo; en ellos el visitante vivira la expe-
riencia del conocimiento a través del disfrute.

Por su parte, el sello Cuina Catalana,
impulsado por el Instituto Catalan de la
Cocina, avala a los restaurantes —cerca de
170— que, en su carta, apuestan por platos
de la cocina tradicional que estan inventa-
riados en el Corpus del patrimonio culinario
catalan. Una obra magna, la mas exhaustiva,
con mas de 1.200 entradas, fruto de afos
de trabajo de campo por toda Cataluiia de
investigadores, cocineros y gente anénima.
Asimismo, la Marca Cuina Catalana valora el
uso de alimentos de proximidad para otorgar
este distintivo, que, en definitiva, pretende
garantizar la continuidad de este patrimonio.

Bueno, sano y justo. Los restaurantes cata-
lanes que siguen la filosofia de la ecogastro-
nomia (slow food) unen el placer de comer
con la responsabilidad, la sostenibilidad y la
armonia con el entorno. El movimiento slow
food reconoce con el sello «<km 0» a los
establecimientos que optan por los produc-

tos de la zona, buenos y sostenibles. Pero
el concepto de compromiso rebasa esta
marca. Cada vez hay mas restauradores
que optan por todo lo que nace y se produ-
ce cercay en las mejores condiciones.

Para los visitantes que disfrutan con los
placeres de la mesa y el buen descanso se
cred el distintivo Hotels Gastrondmics de
Catalufia: mas de 40 establecimientos hote-
leros repartidos por todo el pais, especiali-
zados en la cocina catalana y los productos
de la tierra. Probar estos ingredientes en sus
lugares de origen permite descubrir quiénes
somos por medio de nuestros platos. En
estos hoteles, el reposo es tan importante
como la voluntad de destacar en la cocina,
con platos de la tradicién mas o menos
revisada segun la impronta de cada chef.

La gestion familiar y el trato personal son
dos de los ejes sobre los que gira este
distintivo, que lucen por todo el territorio ca-
talan desde hoteles de cinco estrellas hasta
hostales 0 pensiones con encanto (con un
maximo de 60 habitaciones y 120 plazas).

El mapa se completa con las casas fonda,
que estan repartidas por todas las comarcas
turisticas catalanas y que ofrecen servicios de
alojamiento y restauracion, con propuestas
gastrondmicas propias de la cocina «de casa»
y siempre en contacto con un entorno tan
rico en naturaleza como en oferta cultural.

También cabe mencionar la importante
labor de los gremios de restauracion, que
trabajan para mejorar la calidad de los res-
taurantes y de las fondas del pais.

La promocidn del producto de calidad no se
entiende sin la labor de todos estos restau-
radores con estrella Michelin, de los colecti-
vos de cocina, del movimiento slow food, de
la Marca Cuina Catalana, del distintivo Hotels
Gastronomics, etc. Y de tantos profesionales
que velan diariamente por no defraudar a
unos visitantes cada vez mas exigentes.

Repartidos por toda la geografia, contamos con
mas de 25 colectivos de cocina, agrupaciones
de cocineros o de restaurantes y, en algunos
casos, también de productores agroalimentarios,
que basan su propuesta gastronémica en los
productos y las costumbres del entorno.

Vivir y comer sin prisas. El movimiento slow
food, fundado en 1986 por Carlo Petrini como
oposicion al fast food y extendido por todo el
mundo, vela por preservar la diversidad de pro-
ductos y sabores, por el respeto al ritmo de las
estaciones y por el cuidado del medio ambiente.

Una cocina elaborada con productos de proxi-
midad, caracteristicos de la zona que los acoge,
y de calidad, reconocidos con la denominacién
de origen protegida (DOP) y la indicacion
geografica protegida (IGP).

Mencién especial para los bares y restaurantes
que ofrecen platillos y tapas, una manera diver-
tida, informal y original de comer. No podemos
dejar pasar la oportunidad de conocer los bares
que sirven aperitivos en las terrazas, una cos-
tumbre muy arraigada, donde no falta el tradicio-
nal vermut, un vino que se suele tomar antes de
la comida del mediodia.

2016
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Denominacién de origen protegida

Arroz del delta del Ebro

Aceite de El Baix Ebre-Montsia
Aceite de La Terra Alta

Aceite de Siurana

Avellana de Reus

Aceite de Les Garrigues

Pera de Lleida

Mantequilla de L'Alt Urgell y La Cerdanya
Queso de L'Alt Urgell y La Cerdanya
Judia de gancho

Aceite de L’'Emporda

Judias de Santa Pau

Indicacién geografica protegida

Clementinas de Les Terres de I'Ebre

Patatas de Prades

Calcot de Valls (variedad de cebolleta)

Turrén de Agramunt (dulce tipico de Navidad)
Ternera de los Pirineos catalanes

Pan de payés catalan

Salchichon de Vic

Pollo y capén de El Prat

Manzana de Girona

Una cesta llena
de productos

Una despensa que varia segun la estacion.
El paisaje es un calendario con sus paginas
abiertas. El visitante lo podra comprobar en
cualquiera de los mercados, tanto los per-
manentes como los semanales, repartidos
en pueblos y ciudades de toda Cataluna.

Por su excelencia y personalidad, muchos
de nuestros productos merecen el distinti-
vo oficial europeo de denominacion de ori-
gen protegida (DOP) o indicacion geogra-
fica protegida (IGP). Ambos distintivos se
otorgan a productos tipicos arraigados en
una region que les proporciona un caracter
especifico y un sabor inimitable.

De las tierras himedas de la desemboca-
dura del gran rio del sur, el Ebro, Catalufia
ha sabido obtener un arroz de calidad, el

del delta del Ebro. En este espacio natural
de belleza singular se disfruta del arroz en
paella, rossejat 0 a banda, un regalo para
la imaginacion del cocinero, que lo puede
elaborar de mil maneras.

Uno de los productos que ha dado mas
renombre a las tierras de El Camp de
Tarragona es el calcot de Valls, engullido
con avidez y cierta sorna por todos aque-
llos que lo prueban; o la patata de Prades
y las judias de gancho, buenas tanto para
consumir solas como para acompanar el
mejor de los platos. Los arboles frutales
también han aportado su regalo a la cocina
catalana, como culminaciéon de una comida
pero también para acompanar los guisos
mas sabrosos Yy tradicionales. La pera de
Lleida, la manzana de Girona o las dulces
y vitaminicas clementinas de Les Terres
de I’Ebre, que llenan de aromas y color los
paisajes del sur del pais; las avellanas de
Reus, ideales para cualquier picadillo y que
dan sentido a unos delicados postres, o el

turrén de Agramunt, que tiene como base
la avellana y la almendra.

La calidad y la excelencia de los buenos
quesos de los Pirineos, de L’Alt Urgell y
La Cerdanya, nos recuerdan la vieja tradicion
de esta manera de conservar la leche, con el
olor de los pastos de montafia, que alimentan
a las vacas frisonas, las que nos aportan el
elemento basico para esta transformacion.
También son fruto del trabajo de ganaderos

y avicultores el pollo y el capoén de El Prat,

el salchichén de Vic o la ternera de los
Pirineos catalanes, carne de primera calidad
que puede ir acompafnada de excelentes y
variadas setas 0 caracoles, dos productos
tradicionales y exquisitos al paladar.

Poseemos cinco denominaciones de origen
protegidas de nuestro oro liquido, el aceite
de oliva virgen extra, que se obtiene en te-
rrenos con una climatologia diversa. Aunque
el de arbequina, mayoritario en las zonas

de Siurana y de Les Garrigues, goza de una
fama extraordinaria, no se puede decir que
un aceite sea mejor que otro.

Productos para saborear
en cada estacion del ano

Nuestra cesta rebosa durante todo el ano.
Ademés de los productos agroalimenta-
rios con el distintivo comunitario (DOP e
IGP), hay otros muchos mas que destacan
tanto por su peculiaridad como por su
exquisitez. En primavera, las fresas y los
guisantes llenan de colores la despensa.
Cuando remite el frio, aparecen los caraco-
les, que cocinamos guisados o a /a llauna,
asi como los mejillones. Las sardinas y el
pescado azul, en general, son mas grasos
en esta época; es tiempo de cocinarlos a
la brasa. El sol del verano regala frutas dul-
ces y sabrosas; es el mejor momento de la
huerta, que ofrece tomates, pimientos, be-
renjenas o judias verdes. El otofio es época

CATALUNA
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de aceitunas y de aceite, de castafas y de
muchos tipos de setas. En invierno llegan
los calgcots y las escarolas, base del sabro-
SO xato, peculiar ensalada de invierno de
las tierras del sur de Barcelona.

Paisajes para saborear

El recetario de nuestros platos de pescado
es extraordinario: si se visita cualquiera de
las numerosas lonjas a lo largo del litoral,
se puede comprobar la riqueza de nuestro
mar. En las comarcas de la Costa Brava
no faltaran en sus restaurantes los suquets
de magnificos pescados de roca, o los
estimados «mar y montafna», guisos con
sofrito y picada (‘picadillo’) —fundamentos
de la cocina catalana— gque combinan

el pescado o el marisco con carnes de
cualquier tipo. Son platos con un enorme
abanico de posibilidades segun los pes-
cados que el cocinero haya elegido y la
complejidad de los elementos del sofrito y
del picadillo. Cocinados como se ha hecho
siempre, en una cazuela, una vasija de
barro o de hierro fundido, o preparados
segun los canones de la evolucion culina-
ria. Puede que parezcan exdticos, como
las butifarras dulces o el hecho de anadir
chocolate al picadillo, pero forman parte de
nuestra tradicion mas antigua y sdlida.

Hacia el sur, en las costas de El Maresme,
en verano son tipicas las frutas rellenas, los
melocotones o las manzanas «de relleno»,
0 bien la sepia con guisantes, por citar solo
dos de los platos tradicionales de la zona.
Las poblaciones de esta costa destacan
por un pescado magnifico que combina
extraordinariamente bien con las verdu-
ras, las frutas y las hortalizas de los ricos
campos cercanos, como los preciados
guisantes de El Maresme.

De Barcelona hacia el sur, de las costas
de El Garraf y, sobre todo, de la Costa

Daurada, tiene fama el romesco, que da
caracter a los fogones de estas comar-
cas. Cazuelas de pescado —y también de
carne— guisadas con el romesco como
picadillo de base, o bien como salsa para
acompafar, por ejemplo, unos calcots o
la escarola del xato. De romesco también
hay distintas variantes segun el uso que
se le dé y la mano que lo ligue. Pero tiene
un secreto: se elabora con ingredientes
del territorio inmejorables, las mejores
avellanas —a veces, también almen-
dras—, aceite de oliva arbequina (DOP
Siurana), pimiento de romesco, tomates
de colgar, ajos y, si el romesco es para
untar, vinagre.

En Les Terres de I'Ebre, las pastas tradi-
cionales conservan una herencia arabe
muy poco contagiada por la evolucion
culinaria. El repertorio, muy extenso y
Unico de aquellas comarcas, lo encontrara
en pastelerias, en hornos y en las casas
particulares.

Desde el mar, hacia el interior, tenemos
territorios de huerta, de secano, monta-
fAosos y de caracter volcanico, llanuras y
cordilleras, como la de El Port, en el sur del
pais; El Montseny, con los picos mas altos
de la cordillera Prelitoral, o la magica y ma-
jestuosa Montserrat, nuestra montafia mas
espiritual. Catalufia es un pais de bosques,
y esto quiere decir de setas. Decididamen-
te, somos un pais amante de las setas.

En varias épocas, pero sobre todo en oto-
no, destacan deliciosos platos con setas
en todo el territorio, muy especialmente en
el interior. El repertorio de setas, en guisos,
con huevos o simplemente a la brasa, es
extenso; son una pareja excelente de car-
nes de todo tipo y, en otofo e invierno, de
carne de caza. Con las butifarras, uno de
nuestros grandes embutidos de cerdo, las
setas forman un matrimonio indisoluble.

Plato de xato.

— =

Pastas de Les Terres de I'Ebre.

Suquet de pescado.
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Los catalanes somos creativos, incluso con un humilde
mortero, el recipiente que, gracias a su cavidad y una mano
de madera, permite que se machaquen ingredientes que

aportan sabor y textura a nuestros platos tradicionales.
Con el mortero también ligamos el alioli, una de nuestras
salsas fundamentales, elaborada a base de ajos y aceite.




Y de tierra adentro, tipicas de Ponent, las
cazuelas de tros o las cocas de recapte
son un vestigio de lo delicioso que puede
ser lo que elaboramos con lo que tenemos
a mano.

De las tierras altas hacia adentro, destacan
dos islas culinarias: El Bergueda, en el Pre-
pirineo, con los guisantes negros, que se
guisan o se frien, y la peculiar escudella de
maiz escuadrado; y de la volcanica Garrot-
xa, un abanico de productos que aquellos
terrenos hacen diferentes, como las pata-
tas de La Vall d’en Bas, las judias de Santa
Pau (DOP), el alforfon o el maiz.

Experiencias gastronédmicas

La oferta gastrondémica catalana pone

al alcance de los sentidos una serie de
opciones para vivir la gastronomia catalana
de multiples maneras, antes o después de
la buena mesa. Asomarse a los puestos
de los mercados; disfrutar de un auténtico
dia de pesca junto a pescadores profesio-
nales; aprender a cocinar platos tipicos;
visitar queserias artesanas, obradores de
embutidos o molinos de aceite; conocer
las interioridades de las bodegas, o visitar
museos, centros expositivos y de investi-
gacion especializados son propuestas que
esperan a todos los que quieran disfrutar
del turismo gastronémico de Cataluna.

Los mercados

Los mercados hablan del caracter de un
pueblo y de su gente. Pasee por los pues-
tos, compre y converse con los comercian-
tes y descubrira la gastronomia catalana a
través de voces expertas.

En Catalufa hay una importante red de
mercados municipales que ofrecen diaria-
mente productos frescos y de proximidad,
y muchos de sus pueblos y ciudades cele-
bran mercados de agricultores y artesanos
semanal o mensualmente.

El pescaturismo

El pescaturismo permite disfrutar de una
jornada pesquera profesional, saborear

un rancho marinero en compafia de la
tripulacion y vivir el proceso completo de la
pesca: desde la navegacion, el calamento
y la recogida de la red, hasta la seleccion y
el desembarque de las capturas.

Aprender a cocinar

Muchos de los restaurantes y de las aulas

de cocina repartidos por Cataluia ofrecen
cursos y talleres de diferentes niveles para
aprender a cocinar platos tipicos, asi como
visitas a mercados donde comprar ingredien-
tes, ademas de disfrutar de demostraciones
culinarias y maridajes con vinos catalanes.

El oleoturismo

En Catalufia cada dia méas personas se
animan a practicar el oleoturismo, un
modo de sumergirse en la cultura catala-
na mediante un elemento primordial de la
dieta mediterranea.

Repartidos por todo el territorio hay cerca
de un centenar de productores, muchos
de los cuales abren las puertas de sus
instalaciones para que pueda conocer los

secretos del oro liquido. Organizan, asi-
mismo, actividades de todo tipo para que
aprenda a oler el aceite, a degustarloy a
diferenciar cada uno de sus matices.

Las técnicas de produccién han evoluciona-
do con el paso de los afos, pero en Catalu-
fAia puede adentrarse en el tunel del tiempo
y vigjar al pasado para descubrir como se
producia el aceite siglos atras. Hay mas de
40 molinos de aceite 0 almazaras visitables,
que le descubriran las técnicas mas prima-
rias para elaborarlo. Si desea saber como
era el paisaje del olivo siglos atras, en Ullde-
cona encontrara una joya: la mayor concen-
tracion de olivos milenarios del mundo.

Los museos

Los museos son el escaparate de nuestra
cultura, también de la gastronémica. Podra
conocer mejor la historia, las tradiciones

y las costumbres enoculinarias catalanas
visitando espacios de cultura como el
Vinseum, el Museo de las Culturas del Vino
de Catalufa, en Vilafranca del Penedeés; el
Museo de la Pesca, en Palamds, o el Mu-
seo del Chocolate, en Barcelona. Y otros
intimamente relacionados con la comida,
como el Museo del Mundo Rural de LEs-
pluga de Francoli, en plena ruta del Cister y
de las catedrales del vino.

La Fundacion Alicia es un centro enfocado
a la investigacion aplicada a la gastrono-
mia de la excelencia. Un referente que,
ademas, pretende crear conciencia social
sobre la importancia de la alimentacion
como hecho cultural y educativo. Para ello
ofrece talleres de formacion, con proyectos
de desarrollo del territorio, y lleva a cabo
estudios para procurar que todo el mundo
coma mejor. En la Fundacion, ubicada en
el centro turistico Mén Sant Benet, esta
implicado Ferran Adria, uno de los chefs
catalanes mas internacionales.
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Las vinas tapizan amplias zonas de nuestro territorio, de norte a sur.
La cepa es agradecida y se adapta a las condiciones mas duras
del terreno.

En Cataluna hay bellisimos vifiedos junto al mar, en las pendientes
mas agrestes de la Costa Brava y en las de zonas como El Priorat,
donde aun es obligada la vendimia a mano alli donde las maquinas
no pueden llegar. Por todo el territorio, desde el Pirineo hasta los
puertos de Tortosa y Beseit, los terrenos donde crece la vid son
muy diferentes. Del vino, también nos podemos sentir orgullosos.
Cataluna tiene vinos reconocidos entre los mejores del mundo,

en las 12 denominaciones de origen, incluido el cava.

La gente del mundo del vino ha sabido, a lo largo de los tiempos,
remontar las dificultades. A finales del siglo xix, la viticultura sufrié
la peor crisis imaginable: la plaga de la filoxera.

Hubo que reinventarse: nacié el cava.

2016
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DO Alella

DO Conca de Barbera

La cultura del vino

En el yacimiento prehistérico de La Font
de la Canya, en Avinyonet del Penedes, se
han encontrado numerosos restos, entre
los que hay huesos de uva, que indican
que en este asentamiento ibérico ya se
elaboraba vino en el siglo vira. C. por
contacto con los fenicios.

Las denominaciones
de origen del vino y del cava

Las sinergias de empresas turisticas y de
productores agroalimentarios de cada
zona facilitan experiencias en torno al
mundo del vino para conocer cOmo se
expresa cada terreno y para vivir una
experiencia completa desde las vertientes
gastronémicas, culturales y paisajisticas.

Catalufa certifica la calidad de sus vinos y
estructura su oferta mediante
12 denominaciones de origen:

La DO mas préxima a Barcelona

A un paso de Barcelona, enmarcada entre
el litoral, con 50 km de playa, y la cor-
dillera Prelitoral, se elaboran excelentes
vinos blancos con la variedad pasa blanca
como protagonista. Su historia vitivinicola
se explica en el parque arqueoldgico Cella
Vinaria, que alberga restos de una bodega
romana.

Enoturisme DO Alella

Enoturisme DO Alella agrupa a siete mu-
nicipios de El Valles Oriental, ocho munici-
pios de El Maresme y al Consejo Regula-
dor de la DO Alella.

www.doalella.cat
www.doalella.org

DO Catalunya

Todos los paisajes en una DO

Se extiende desde el Mediterraneo hasta
los Pirineos, suma 50.000 hectareas de
vifedos y agrupa a unas 200 bodegas.
La extension y la diversidad del territorio
muestran una gran variedad de paisajes,
bodegas muy diferentes y, en definitiva, la
cultura del vino en Catalufia.

www.do-catalunya.com

DO Cava

Las burbujas mas festivas

El cava es un vino espumoso que se
elabora, sobre todo, con macabeo, xarel-lo
y parellada, siguiendo el método champe-
noise. En la DO Cava conviven pequefnas
bodegas artesanales y grandes bodegas
de prestigio internacional. Sant Sadurni
d’Anoia es la capital del cava.

WWW.crcava.es

Las bodegas modernistas

Un territorio con personalidad que mari-
da el patrimonio, la cultura y el vino. Es
una DO en plena ruta del Cister, con el
monasterio de Poblet, patrimonio de la
humanidad por la UNESCO, las bodegas
modernistas y la ciudad medieval de Mont-
blanc. Los protagonistas son los vinos de
la variedad autéctona trepat.

www.doconcadebarbera.com

DO Costers del Segre

De la llanura de Lleida a los Pirineos
Los vifiedos de esta amplia DO se extien-
den desde la llanura de Lleida hasta los
vifedos de montafna de El Pallars. Destaca
la Ruta del Vino, la Ruta del Aceite DOP
Les Garrigues y la Ruta del Cister, con el
monasterio de Vallbona de les Monges.

Ruta del Vino de Lleida
www.rutadelvidelleida.com
www.costersdelsegre.es

DO Emporda

Los vinos de tramontana

Lugar de gran belleza, con el litoral espec-
tacular de las calas de la Costa Brava. Es
un territorio azotado por la tramontana,
que marca tanto a sus gentes como sus
vinos. Aqui conviven un gran patrimonio
medieval, antiguos pueblos de pescadores
como Cadaqués y Calella de Palafrugell, y
el museo y las casas de Salvador Dali.

Ruta del Vino DO Emporda
www.rutadelvidoemporda.org
www.doemporda.cat
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DO Montsant

DO Pla de Bages

DO Tarragona

Los vinos de la sierra de El Montsant

Cooperativas agricolas conviven con bode-
gas familiares en un paisaje marcado por la
dureza de la sierra de El Montsant. En esta
zona, de climas contrastados, los protago-
nistas son los vinos tintos de garnacha y
carifiena. Destaca la magnifica panoramica
desde Siurana.

www.turismepriorat.org
www.prioratenoturisme.com
www.domontsant.com

DO Penedes

La gran zona de produccién vitivinicola

La DO mas productiva se encuentra cerca

de Barcelona. Es una zona de paso de la via
Augusta, que se extiende desde las playas,
como la de Sitges, hasta las estribaciones de
la cordillera Prelitoral, atravesando otro mar
de vifiedos. Paisajes, microclimas y suelos
diversos, donde convive el xarel-lo, la variedad
embleméatica de la DO, con otras variedades
blancas, como el macabeo o el chardonnay,
y tintos, como la garnacha. Este territorio, que
fue frontera entre cristianos y musulmanes, es
lugar para descubrir vinos y cavas de grandes
y pequefas bodegas, y para vivir tradiciones
catalanas como la de los castellers.

Enoturisme Penedés

Enoturisme Penedes integra las iniciativas
publicas y privadas para la promocion de
la cultura vitivinicola y el enoturismo en el
territorio de la DO Penedes. Actuaimente
agrupa a 176 establecimientos adheridos:
75 bodegas, 30 restaurantes y 46 aloja-
mientos, museos, enotecas, comercios,
empresas de servicios y oficinas de infor-
macion turistica.

www.enoturismepenedes.cat
www.dopenedes.cat

Tinas de piedra seca en los alrededores
de Montserrat

Tierra de contrastes con protagonismo

de la montana de Montserrat. Destacan la
Ruta de Tinas de Piedra Seca, legado del
gran pasado vitivinicola, el castillo medieval
de Cardona y el conjunto Mén Sant Benet,
un oasis que auna arte con el monasterio
de Sant Benet, equipamientos turisticos y
el centro de investigacion de la Fundacion
Alicia. Los protagonistas de la DO son los
vinos de la variedad autéctona picapoll.

www.dopladebages.com

DOC Priorat

El prestigio internacional de los vinos
catalanes

La Unica DO calificada catalana es una
region llena de laderas poco complacien-
tes, con suelos de pizarra, que demuestran
como son de luchadoras las cepas. El
terreno de pizarra proporciona vinos llenos
de espiritualidad y con un gran prestigio
internacional. Destaca la cartuja de Escala-
dei, cuna de los vinos de El Priorat.

www.turismepriorat.org
www.prioratenoturisme.com

www.dogpriorat.org

La tradicién milenaria de los vinos
romanos

La zona ya producia vino en la época
romana por su clima suave y su proximidad
al mar. Hoy elabora vinos en un entorno de
gran interés cultural, ludico (Port Aventura)
e histdrico, con la Tarraco romana, decla-
rada patrimonio de la humanidad por la
UNESCO, el Centro Gaudi de Reus y las
playas de la Costa Daurada.

www.dotarragona.cat

DO Terra Alta

La tierra de la garnacha blanca

Con una historia arraigada en una tradicion
vinicola milenaria, esta tierra produce el

90 % de la garnacha blanca del pais. Las
tierras de esta DO sorprenden por la poca
densidad de poblacién y la ofrenda de una
naturaleza practicamente virgen, con el
imponente parque natural de El Port. En

el aspecto cultural, destacan las bodegas
modernistas de El Pinell de Brai y de Gan-
desa, el Centro Picasso de Horta de Sant
Joan vy la ruta en bicicleta por la Via Verde.

www.doterraalta.com

2016

25



Mas de 300 bodegas
visitables

Grandes bodegas reconocidas en todo

el mundo, pequenas bodegas familiares,
masias centenarias, catedrales del vino de
arquitectura modernista, barracas y tinas de
piedra en medio de las vinas, la arquitectura
mas vanguardista...

En Cataluna hay mas de 700 bodegas, y mas
de 300 de ellas ofrecen visitas organizadas.

Las catedrales del vino

Nacidas como cooperativas para aunar
esfuerzos que hicieran viable producir

vino y aceite, las «catedrales del vino» son
construcciones majestuosas de estilo
modernista con la firma de arquitectos
como César Martinell —que es autor de la
mayoria—, Puig i Cadafalch —artifice de

la Casa Amatller y la Casa de les Punxes,
en Barcelona— o Pere Doménech, hijo de
Domeénech i Montaner, el arquitecto del Palau
de la Musica de Barcelona. Estos «templos»
constituyen un patrimonio Unico y singular.
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v el enoturismo




Calendario de ferias y fiestas enogastronémicas

Barcelona

Costa Daurada

Pirineus

1. Barcelona Beer Festival
Cerveza artesana (Barcelona)
— Marzo

2. Muestra de Vinos y Cavas
de Cataluna

Vinos y cavas (Barcelona)

— Septiembre

3. Mercat de Mercats
Vinos, cavas y otros productos (Barcelona)
— Octubre

Costa Barcelona

4. Temps de Vi

Vinos DO Catalunya y DO Penedes
(Vilanova i la Geltru)

— Junio

5. Vijazz
Vinos DO Penedgés (Vilafranca del Penedgs)
— Julio

6. Fiesta de la Vendimia de Alella
Vinos DO Alella (Alella)
— Septiembre

7. Cavatast
DO Cava (Sant Sadurni d’Anoia)
— Octubre

Costa Brava

8. VIVID - Festival del Vino
Vinos DO Emporda (Costa Brava)
— Abril

9. Muestra del Vino de Emporda
Vinos DO Emporda (Figueres)
—Septiembre

10. Feria Origens
Productos de calidad (Olot)
— Noviembre

11. Gran Fiesta de la Cal¢otada
Calgot IGP de Valls (Valls)
— Enero

12. Galerada Popular en el Puerto
de Cambrils

Galeras

— Febrero

13. Feria del Vino de la Comarca

de El Priorat

Vinos DOC Priorat y DO Montsant (Falset)
— Mayo

14. Feria del Vino DO Tarragona
Vinos DO Tarragona (Tarragona)
— Junio

15. Fiesta de la Vendimia
Vinos DO Conca de Barbera
(LEspluga de Francoli)

— Septiembre

16. Feria del Aceite DOP Siurana -
Fiesta del Aceite Nuevo

Aceites DOP Siurana (Reus)

— Noviembre

Paisatges Barcelona

17. Mercat del Ram y Lactium
(Salon del Queso)

Productos agricolas, ganaderos y quesos
(Vic)

— Marzo o abril

18. Fiesta de la Vendimia de El Bages
Vinos DO Pla del Bages (Artés)
— Octubre

19. Feria de Sant Ermengol de La Seu
d’Urgell

Quesos artesanos

— Octubre

20. Jornadas Gastronémicas de la Seta
Setas (Alta Ribagorca)
— Octubre

Terres de I'Ebre

21. Fiesta de la Plantada del Arroz
Arroz (Amposta, Deltebre, LAmpolla y Sant
Jaume d’Enveja)

— Junio

22. Fiesta de la Siega

Arroz (Amposta, Deltebre, LAmpolla y Sant
Jaume d’Enveja)

— Septiembre

23. Fiesta del Vino de Gandesa
Vinos DO Terra Alta
— QOctubre o noviembre

Terres de Lleida

24. Feria del Aceite de Calidad Virgen
Extra de Les Garrigues

Aceite DO Les Garrigues (Les Borges
Blanques)

— Enero

25. Aplec del Caragol
Caracoles (Lleida)
— Mayo

26. Feria del Vino de Lleida
Vinos DO Costers del Segre (Lleida)
— Octubre
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REGIO EUROPEA DE LA GASTRONOMIA

Con el fin de capitalizar el potencial del turismo gastronémico
y el enoturismo, la Agencia Catalana de Turismo desplegara
una serie de acciones promocionales enmarcadas en el Aho
de la Gastronomia y el Enoturismo, tal y como hizo en el 2015
con el Ano de Interior y Montana y, en el 2014, con el Aho

del Turismo Familiar. Este ano, la ACT centrara todos sus
esfuerzos comunicativos en la gastronomia y el enoturismo,
con los siguientes objetivos:

— Reivindicar la gastronomia como elemento identitario.

— Posicionar a Cataluia como destino enogastronémico
de referencia en los mercados internacionales.

— Dar a conocer entre el publico catalan la enorme variedad
y calidad del turismo enogastrondmico de Cataluna.

La ACT llevara a cabo mas de 150 acciones a las que destinara dos
millones de euros de presupuesto, el mas elevado dedicado nunca
a un ano tematico.

Los mercados prioritarios seran Francia, Reino Unido, Alemania
y Espaina; en un segundo nivel, Benelux, paises nérdicos, Italia
y EE. UU,, y, en un tercer nivel, Sudeste asiatico, Sudamérica,
China y Rusia.

2016
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Plan de
Acciones

y Objetivos
— Acciones
destacadas

Catalan Wines USA en
Washington DC y Denver

— Febrero y mayo 2016

Junto con ACCIO y su programa de pro-
mocion de los vinos catalanes, se realiza-
ran dos presentaciones sobre Catalufa
como destino enogastrondmico en Wash-
ington DC y Denver.

Congreso Internacional
de Enoturismo

— Abril 2016

Dos jornadas de debate y reflexion sobre
la experiencia del enoturismo en el mundo
y de qué modo se debe orientar la oferta
a las nuevas tendencias de demanda.
Estas jornadas se articularan en torno a un
congreso y a un encuentro comercial. Se
calcula que asistiran cerca de 60 operado-
res turisticos y una veintena de represen-
tantes de prensa. La ACT organizara viajes
de familiarizacion para que los operadores
participantes conozcan la oferta enoturisti-
ca de Catalufa.

Presentacion de la
gastronomia catalana en el
Culinary Institute of America

— Abril 2016

Presentacion en Napa Valley dentro del
marco del Congreso World of Flavor, orga-
nizado por el Culinary Institute of America.
Con la colaboracién de ACCIO.

Wine & Business Club en Paris

— Abril 2016

Con el apoyo de la Oficina de ACCIO en
Paris. El Wine & Business Club es la prime-
ra red europea de directores de empresas
y profesionales de distintos sectores unida
en torno a una triple tematica: economia,

gastronomia y vino. La red esté constitui-
da por 2.500 miembros repartidos en 14
clubes. La accién consistira en una presen-
tacion de la Catalufia enogastrondmica con
la presencia de un chef catalan. La pre-
sentacion ird seguida de una degustacion
de vinos catalanes que los productores
presentaran previamente. El publico ob-
jetivo de esta accién son los empresarios

miembros del Club y los periodistas.

Campana del menu
«SomGastronomia»
— Abril 2016 - abril 2017

Campana dirigida a los restaurantes cata-
lanes y a los hoteles para que elaboren un
menu que responda al reto de la Region
Europea de la Gastronomia (producto de
proximidad o kildmetro cero, con menu
de temporada adaptado a las estaciones,
basado en la cocina del territorio).

Mercado de Escapadas
— Mayo 2016

Orientado a ofrecer escapadas para disfru-
tar del interior y de la naturaleza de Cataluha
con un fuerte componente enogastronomi-
co. Ubicado en el Passeig de Lluis Com-
panys de Barcelona, este mercado permitira
al sector turistico ofrecer al publico, entre
otros, experiencias enogastronémicas y
comercializar directamente in situ. También
habra actividades de dinamizacién, como
talleres, experiencias y catas de productos.

Monogréfico en la revista
Traveler

— Mayo 2016 (Esparia), octubre 2016
(Londres y Paises Bajos)

Monografico «Catalunya for foodies» de la
revista Traveler Pocket sobre Catalufiay su
oferta como destino de turismo gastrond-

mico, a partir de distintos itinerarios gastro-
némicos que recorreran el territorio.

Benvinguts a Pages
— Junio 2016

Coorganizado por la Generalitat de Catalufia
y la Fundacion Alicia, consiste en un fin de
semana de puertas abiertas en las explo-
taciones agricolas y ganaderas. El publico
se acercara a los productores, que podran
mostrar sus explotaciones, ofrecer catas 'y
comercializar productos. Ademas, la restau-
racion y la hosteleria ofreceran estancias y
menus con promociones especificas.

Premios de Enoturismo
— Junio 2016

Segunda edicion de los Premios de Enotu-
rismo. Estos galardones tienen el objetivo
de reconocer las mejores iniciativas eno-
turisticas que se han puesto en marcha en
Cataluna y pretenden servir de estimulo a
las empresas para que velen por la calidad,
la sostenibilidad y la especializacion de su
producto, incentivarlas a mejorar continua-
mente sus ofertas y a innovar a la hora de
plantear nuevas propuestas.

La Cena de las Estrellas
— Septiembre 2016

Con motivo de la celebracion del Dia Mun-
dial del Turismo en Catalufia, la Agencia
Catalana de Turismo organizara un acto
que reunira a mas de 600 profesionales
del sector turistico catalan y prescriptores
internacionales invitados al workshop Buy
Catalunya. El acto sera un homenaje a

los cocineros, estrellas de la gastronomia
catalana, y contara con la participacion
de una amplia representacion de profesio-
nales miembros de colectivos de cocina,
de cocina catalana y de la red Slow Food.
También asistira un gran numero de chefs
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reconocidos con dos Y tres estrellas Miche-
lin que se encargaran de cocinar el coctel
que se ofrecera a los asistentes. En el acto
también estaran presentes los merecedo-
res de los Galardones del Turismo de Cata-
luha 2016. Este evento tiene como objetivo
poner en valor la gastronomia y el turismo,
una de las industrias mas importantes de
nuestra economia.

Muestra de Vinos y Cavas

— Septiembre 2016

Presencia en el estand de la Agencia
Catalana de Turismo para promocionar el
turismo enogastrondmico.

«De la tierra a la luna».
Exposicion sobre el Celler de
Can Roca en el Palau Robert
de Barcelona

— Septiembre 2016 - abril 2017

La Subdireccion General de Difusion del
Departamento de la Presidencia organizara
la exposicion «De la tierra a la luna», una
recopilacion de los 30 anos de historia del
Celler de Can Roca que se podra ver del
26 de septiembre de 2016 al 30 de abril de
2017 en el Palau Robert de Barcelona. La
muestra sera comisariada por Toni Mas-
sanés, director general de la Fundacion
Alicia, y tiene vocacion de ser una muestra
itinerante internacional posteriormente. La
ACT ha colaborado en su organizacion.

Workshop intersectorial en el
proximo Forum Gastronomic

— Octubre 2016

Workshop entre los diferentes agentes del
turismo enogastrondmico en Catalufia (res-
taurantes, hoteles, agencias de vigjes, en-
tidades de promocion turistica, bodegas...)
para estimular la creacion de producto.

MasterChef
— Temporada 2016

Participacion en el programa gastrondmico
con mas audiencia de la television espa-
fola; permitira proyectar la gastronomia
catalana en los mercados de proximidad.

Benchmark en la Lombardia
— Abril 2017

Vigje de transferencia de conocimiento
entre Catalufia y la Lombardia, Region
Europea de la Gastronomia 2017, con el
objetivo de conocer buenas practicas de
otros destinos.

Buy Catalunya 2016
— Abril 2017

La accién promocional mas importante del
afo, en la que la gastronomia y el enoturis-
mo tendran una fuerte presencia. El obje-
tivo es reunir a empresas turisticas catala-
nas y operadores turisticos internacionales
especializados en este ambito.

En total se prevén mas de 2.000 encuen-
tros comerciales.

Catalunya #Som Gastronomia
Tour 2016

Accion de promocion del turismo eno-
gastrondmico en los siguientes mercados
prioritarios: Francia, Reino Unido, Espana,
Alemania, Suecia e Italia. La accion con-
sistird en una presentacion interactiva de la
Catalufa enogastrondmica, seguida de un
showcooking. Finalizara con una degusta-
cion de productos catalanes y una cata de
vinos. Los participantes seran prescriptores
de cada uno de los mercados (agentes de
vigjes, influenciadores y prensa).

Presencia en las ferias con
«Catalufa es tu despensa»
Mercat de Mercats, Tasta la Rambla, FI-
TUR, WTM, ITB, B-Travel. Espacio desta-
cado en el estand de la Agencia Catalana
de Turismo dedicado al turismo enogastro-
némico.

Plan de la Gastronomia

El Plan de la Gastronomia tiene como
objetivos articular una propuesta global y
transversal, definir las lineas y las acciones
estratégicas para consolidar y fortalecer el
sector en los proximos afios y establecer
un marco de indicadores medibles del y
para el sector. Este Plan recibira el acom-
pahamiento de expertos del sector y se
articulara en torno a sesiones de trabajo
con participacion del sector durante todo
el aflo, que trataran sobre la vertiente
gastrondémica de los siguientes ambitos:
economia, patrimonio, turismo, soste-
nibilidad, salud, formacién, innovacion,
comunicacion e internacionalizacion. Las
conclusiones del Plan se presentaran en el
Forum Gastronomic de Barcelona del mes
de octubre.

Campafia de publicidad
tematizada en Francia, Reino
Unido y Espana

Viajes de familiarizacion

y viajes de prensa en Singapur,
Australia, Corea, China

y paises del Este
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Implicacion
del sector
turistico catalan

— Socios de la ACT:
patronatos de turismo

— Mas de 350 empresas

y entidades adheridas a
Cataluna, Region Europea de
la Gastronomia, entre las que
cabe destacar:

— Colectivos de cocina

— Hoteles gastrondmicos

— Aulas de cocina

— Restaurantes «km 0» slow
food

— Restaurantes con estrella
Michelin

— Instituto Catalan de la Cocina
y Marca Cuina Catalana

— Bodegas y mesa de
enoturismo

— Empresas intermediarias de
actividades

— Productores

— Universidades y centros de
investigacion

Todos al servicio de este 2016, Ano de la
Gastronomia y el Enoturismo, compartiendo el
reto que también exponia Ferran Agullé en el
prefacio de su Llibre de la cuina catalana:

«Cataluna,

del mismo modo que tiene una lengua,
un derecho, unas costumbres,

una historia propia

y un ideal politico,

tiene una cocina.

Hay regiones,

nacionalidades,

pueblos que tienen un plato especial,
caracteristico,

PEro NO una cocina.

Cataluna la tiene.»
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Les invitamos a todos a emprender
con nosotros esta fantastica
aventura del Ano de la Gastronomia
y el Enoturismo 2016.

2016
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