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Marta Fernández. Madrid 

Esta pista es aspiracional. Bajo 
su actual formato, 41º ofrece-
rá su último servicio el 2 de 
agosto y, hasta esa fecha, sus 
16 plazas diarias están ya re-
servadas. Después, este espa-
cio cerrará sus puertas y rea-
brirá en enero de 2015 con el 
proyecto Enigma. Es la cocte-
lería-restaurante de Albert 
Adrià en Barcelona y, además, 
es el restaurante favorito de 
Eneko Atxa, chef y dueño de 
Azurmendi, ubicado en La-
rrabetzu (Vizcaya), con tres 
estrellas Michelin y conside-
rado el restaurante número 
26 del mundo. Así, un grande 
apunta a otro grande. 

En enero de 2011, 41º abrió 
como una coctelería-snacke-
ría, que funcionaba sin reser-
vas: los clientes hacían cola 
para entrar en este local situa-
do en el Paralelo de Barcelo-
na. Era el primer proyecto de 
Albert Adrià dentro de BCN 
5.0, grupo empresarial en el 
que es socio de su hermano 
Ferran y de Juan Carlos, Borja 
y Pedro Iglesias, saga hostele-
ra dueña de la marisquería 
barcelonesa Rías de Galicia. 

A los diez meses de su inau-
guración, este local situado en 
el paralelo 41 vivió su primera 
transformación y se convirtió 
en un restaurante con un me-
nú degustación único, a un 
precio de 200 euros y que in-
cluye 41 pases de casi 50 pla-
tos o bocados con los cócteles 
como aliados. Si se añade el 
maridaje de vino, el precio es 
de 265 euros. Funciona con 
reserva previa vía Internet, 
abierta con dos meses de ante-
lación y con un pago de 50 eu-
ros como señal. Hay un turno 
de cena para 16 comensales, 

que arranca a las 19:00 y que 
dura hasta las 23:30 horas, 
momento en el que 41º abre 
como coctelería sin reserva.  

Albert Adrià se refiere a 41º 
como un miniBulli. Y, en reali-
dad, este espacio es elBulli en 
vida. El 2 de agosto cerrará y 
41º se mudará a otro edificio 
próximo (de nuevo, en el Pa-
ralelo), bajo un concepto bau-
tizado como Enigma.

41º, a la espera  
de su nueva versión

EL RESTAURANTE FAVORITO DE...

El restaurante de Albert Adrià recuerda a elBulli.

41º 

�  Propietarios: Albert y Ferran Adrià, y 
Juan Carlos, Borja y Pedro Iglesias. 

�  Dónde: Avenida del Pararelo, 164. 
Barcelona. 

�  Web: http://www.41grados.es/  
�  Precio menú degustación: 200 euros. 
�  Horario: Abre de martes a sábado sólo 

por la noche.

Eneko Atxa 
Cocinero y dueño de Azurmendi

“41º es, para mí, el mejor restaurante del 
mundo. Allí he vivido la mejor experiencia 
de mi vida. Albert Adrià es un genio y, 
además, recomendaría cualquiera de sus 
restaurantes”, afirma Eneko Atxa, 
posicionado a su vez con Azurmendi entre 
los mejores chefs del planeta. El cocinero 
vasco añade una segunda sugerencia: “Mi 
otra recomendación es Martín Berasategui 
(en Lasarte, Guipúzcoa), por ser el chef de 
la elegancia y el buen gusto”, añade Atxa.

Por qué le gusta 

Emelia Viaña. Madrid 

Fábrica de papel, batán de la-
na, aserradero, fábrica de cer-
veza y, finalmente, de hielo. 
El edificio que hoy alberga el 
Hotel Spa Relais & Chateaux 
A Quinta da Auga ha tenido 
diversos usos a lo largo de su 
historia y hoy conserva algo 
de cada uno de ellos. El agua 
fue un elemento esencial en 
la historia del edificio y hoy 
sigue ocupando un puesto 
preferente. 

Construido en piedra, el 
edificio data del siglo XVIII y 
acaba de cumplir 220 años, 
pero su apariencia está com-
pletamente renovada, ya que 
fue rehabilitado para ser 
abierto como hotel en 2009. 
Alberga 51 habitaciones en 
10.000 metros cuadrados de 
finca, donde el edificio ocupa 
8.000 metros cuadrados. El 
resto son imponentes jardi-
nes que cuida personalmente 
Luisa García Gil, arquitecta y 
dueña del hotel, que hace de 
jardinera en su tiempo libre. 

El hotel, el único que perte-
nece a la cadena Relais & 
Chateaux en Galicia, y que es-
tá a apenas a cuatro kilóme-
tros del casco antiguo de San-
tiago de Compostela, tiene un 
spa con mirador –con piscina 
de hidroterapia, sauna, baño 
de vapor, fuente de hielo, du-
cha de contrastes y jacuzzi–, 
otro reservado para ocho per-
sonas y un flotarium, espacios 
a los que tienen acceso todos 
los clientes. 

La gastronomía es el otro 
elemento diferenciador de 
este establecimiento. El res-
taurante Filigrana apuesta 
por la tradición y la vanguar-
dia. Dirigido por el chef Fede-
rico López Arcay y el maître 
Tomás González, destaca por 
respetar la cocina gallega.

Un tributo al agua
SANTIAGO A Quinta da Auga es el único Relais & Chateaux de Galicia.

El establecimiento cuenta con 10.000 metros cuadrados y dispone de 51 habitaciones.

A QUINTA DA AUGA 

• Cadena hotelera: 

Relais & Chateaux. 
• Ubicación: Santiago  
de Compostela (Galicia). 
• Precio: Desde 114 
euros/noche. 
• Características: 51 
habitaciones, ‘spa’ y  
un restaurante  
para 60 comensales.

Las fuentes y los jardines son elementos esenciales en este hotel.

El hotel abrió sus 

puertas, 

completamente 

renovado, en 

2009. El edificio 

data del siglo 

XVIII, está 

construido en 

piedra y rodeado 

por imponentes 

jardines.
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