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RECONOCIMIENTO INTERNACIONAL

BCN, paraday copa

El bar de vinos Monvinic del Eixample ha sido elegido por una de las principales revistas
del sector entre los 5 mejores del mundo = Las enotecas estan de moda en la ciudad

|| PATRICIA CASTAN

|| BARCELONA

Brindis doble en Barcelona. Por
una parte, cada vez son mas los es-
pacios dedicados al vino en la ciu-
dad, convertidos tantoen puntode
compra y aprendizaje como en lu-
gar de encuentro y degustacion.Y
como colofén, uno de ellos, Monvi-
nic,sehaconvertidoenvisitainter-
nacional obligatoria para los afi-
cionadosy sibaritas. La prestigiosa
| revista especializada Food&Wine lo
ha aupado entre los cinco mejores
del mundo, por el buen matrimo-
nio que vinos y gastronomia for-
man desde hace aho y medio en el
Eixample (Diputacio, 249).

El honor lo comparte con el Oe-
no Winer Bar de Dubai, el Terroirs
de Londres, I’Avant Comptoir de
Paris y el Ash St.Cellar de Sidney.
Pero el ambiente que se respira en
ellocaleseldesiempre, modestiae
hiperactividad. César Cadnovas (dos
veces mejor sumiller de Espana) e
Isabelle Brunet lideran a un equi-

pode expertosen caldos delos cinco
continentes que dan alas al proyec-
to impulsado por el mecenas Sergi
Ferrer-Salat. Cdnovas dice que el re-
conocimiento les empuja atin mas
a «estar a la altura» e insiste en que
«Monvinic no es un negocio», sino
mads bien una forma de vida.

Por eso, extrafiamente, abren so-
lodelunesaviernes(todoeldia). «No
buscamos ganar dinero los saba-
dos, sino que los profesionales del
sector que libran los lunes puedan
acudir anuestro espacio», argumen-
ta. Sea para disfrutar o para partici-
par en catas o aulas. Los Amigos de
Monvinic {(asociados) pueden nave-
gar también en su bibliotecay arse-
nal de catdlogos.

En este templo de sabores, la co-
lumna vertebral es obviamente la
bodega, con la friolera de 4.000 re-
ferencias que se pueden consultar
por carta digital. Recorreria en vivo
es entrar en otra dimensién. Clasifi-
cadas sin orden, solo por coordena-
dasdentimerosyletrasseginsevan

ar Canovas, Sergi de Meia € Isabelle Brunet.

»»> Al timén > Cés

liberando espacios, se atrincheran
perlas para el paladar de infinitas
denominaciones y afiadas, selec-
cionadasen 22 paises «Tenemos vi-
nos de 6 a 6.000 euros», resume el
sumiller, entre botellas en penum-
bra que deslumbrarian al mismisi-
mo dios Dioniso.

Comida e interiorismo

Pero el local no solo es punto de
paraday copa, sino que aglutina
otros méritos, como ser finalista
del premio FAD de Interiorismo
el ano pasado, y el galardén al me-
jor cocinero joven (Sergi de Meid)
de la Academia Catalana de Gas-
tronomia. Abducido por los fogo-
nes, el creador presta tanta aten-
cién a la receta como a la cesta de
la compra, renunciando a inter-
mediarios. Lo prueban las proyec-
ciones en la zona de restaurante,
donde el comensal puede ver im4d-
genes de Enrici Ramon, proveedo-
res de ternera rosada de Campde-
vanol; de Ramon, rey de las monge-
tes del ganxet de Castellar del Valles;
de Maria, que aporta el queso de
cabra de Muntanyola, o de Xavier,
que proporciona huevos de Calaf,
entre un sinfin. De Meia aboga por
lo «autéctono y sostenible».

En la zona de bar, a diario hay
unas 30 botellas (novedades) para
tomar por copas acompaiiadas por
tapasy platillos. Son atrevidos los
barceloneses? «Vienen con menta-
lidad abierta para probar y dejarse
llevar», remata Cdnovas. =.
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