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Saboresdeotoño
Por Lidia Bernaus

MAJESTIC HOTEL & SPA BARCELONA

CRÉDITO

Paracomerbien,nadacomoaprovechar
losproductosdetemporada.Conla llega-
dadelotoño,elrestauranteSolcdelMajes-
ticHotel&SpaBarcelonainvitaadisfrutar
deestaestaciónconunmenúcreadopor
DavidRomero, chef ejecutivo, asesorado
por el chef Nandu Jubany. De repente, la
cartaseconvierteenunpaseoporelbos-
que: hojas que crujen bajo los pies,mus-
go, tierramojada. Aparecen las setas, las
castañas, loscardos, la trufa... Lanaturale-
za llena losplatosyse fusionaarmónica-
menteconlosfrutosdelhuertoen unbaile
desaboresintensosyrefrescantes.

ElnombredeSolcnoescasual:signifi-
ca ‘surco’ en catalán y habla de la tierra,
del campo, de la acción de sembrar y re-
coger. Esa es su filosofía: utilizar un pro-
ducto de proximidad, fresco, cercano y
del que conocen su origen. Para ello
cuentanconuna fincaen lazonadelMa-
resme,enlaquecultivanlasverdurasque
recogen a diario para evitar su paso por
cámara frigorífica. De esta forma, consi-
guenconectar susplatos con la tradición
y lossaboresdel territoriocasi sinquerer.

Suoferta, dicen, esefímera, yaquede-
pende totalmente del producto que llega
cadamañana del huerto y de la lonja de

CanMet
Las verduras provienen

del huerto que el propio hotel
tiene en el Maresme

Barcelona. Y su propuesta gastronómica es
doble:unmenúdegustación(cuatroplatosy
un postre por 64 euros) y una carta nomuy
extensa.Yaunquevaríasegún la temporada
y los productos, siempreesposible pedir un
platodearrozobienverdurasasadasal Jos-
per. Quizás probar la mítica croqueta de
gambadeVilanova, ynopuede faltar el cor-
deroderazaXisquetadelPallars.

Conestosprincipios, el restaurantehasi-
do reconocido este 2025, por segundo año
consecutivo,comoRestauranteSelecciona-
do en la Guía Michelin, un sello de calidad
que distingue su excelencia gastronómica y
lo consolida como embajador de la cocina
mediterráneamodernaysostenible.

Situado en la primera planta del hotel,
merece la pena subir a
pie las escaleras para
admirar la belleza del
establecimiento cente-
nario: el hierro forjado,
lamoqueta, losgrandes
espejos de las paredes,
unescenariomajestuo-
so que lleva directa-
mentealcomedor inte-
rior. Hay pocas mesas,
peromuestraunbonito

techo abovedado con flores pintadas a
mano.Enelexterior,unaelegante terraza
cubierta de cristal ymadera se convierte
enunapacibleespacioverdeparacomer
yrelajarse.

Abierto solo de miércoles a sábado,
losdomingossereservanparaunbrunch
galardonado como Best Luxury Hotel
Brunch2023en lospremiosBeyondLu-
xury Awards. Una delicia. Y si la sobre-
mesa se alarga, algo que ocurre con fre-
cuencia, el Bar del Majestic es perfecto
parapasar lashorasquequedanenbue-
nacompañía.

Enbotella
EDICIÓN LIMITADA ClassicaGran

ReservaRosado 2013
Nombrado elmejor
rosado del año por
TimAtkinMW

ChampánBollinger
Goldfinger 007

Un estuche tributo a la
película quemarcó una

era. Magnummás 4 copas

DYC12
Unwhisky Single

Malt envejecido durante 12
años en barricas de roble

RémyMartin XO
Solo 90 unidades
de las 16.000

existentes llegarán
a España

Hennessy Paradis
x Loewe

Un coñac que es una
obra de arte

Glenfiddich 16
Unwhisky elaborado con
el equipo AstonMartin

FormulaOne

Con sentido
Utilizan alimentos
de proximidad y de

temporada

‘FROMFAARM
TO TABLEE’

EN LA COCINA
El chef ejecutivo
David Romero
y el chef Nandu
Jubany elaboran
la carta de Solc


