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going into their menu selections. Sophis-
ticated fish stews, wonderfully prepared
mushrooms and vegetables and delicate
game dishes are among the house special-
ities. Many of the fine wines are from Sant
Sadurni d’Anoia, the cava centre and
Jaume’s own home town. The restaurant
isnamed after the great Catalan poet and
playwright, who wrote some of his works
here, in the backroom of his watchmak-
er’s business. It was the Roig brothers
who rediscovered him.

1 1 LA GARDUNYA
Jerusalem 18
Tel. +34 933 024 323
Meniis ab / Menus from EUR 15
A la carte ab/from EUR 40

Antonio Magaiias Restaurant ist die
natiirliche Verldngerung der Markt-
stinde der Boqueria. Mittags essen
hier die Fischhédndlerinnen und Gemii-
severkiufer, abends versammeln sich
Theaterregisseure, Filmstars und
Opernbesucher. Antonio bereitet die
besten in Teig ausgebackenen Calama-
res der Stadt zu und seine Pilzkroket-
ten sind unschlagbar. Seine Reisge-
richte, Arros negre, Arros a banda und
Paella, munden ebenso vorziiglich. Ne-
ben den traditionellen Puddings und
Crémes serviert Antonio ein unbe-
stechliches Highlight: seinen karame-
lisierten Apfelkuchen. Die besten Wei-
ne stehen nicht auf der Karte, er holt
sie aber fiir jeden Gast gern aus dem
Keller.

Antonio Magafia’s restaurant is the
natural extension of the Boqueria market
stalls. The lunchtime clientele includes
the fish and vegetable sellers, while the
evening crowd tends to be dominated by
opera goers, theatre directors and movie
stars. Antonio does the best pastry-baked
calamares in town; his mushroom cro-
quettes are unbeatable; and his rice dish-
es—arros negre, arros a banda and paella
— are equally delightful. For dessert,
alongside the traditional puddings and
creams, Antonio serves a particular high-
light: his caramelised apple pie. The best
wines are not on the wine list, but he’ll be
happy to fetch them from his cellar.

1 2 BAR BIDASOA

D’en Serra 21
Tel. +34933 181 063

«Aqui tiene» («Hier haben Sie’s»),
sagt Juanito Galeto mit forscher Stim-
me und stellt die besten gewiirfelten
und frittierten Kartoffeln mit scharfer
Sauce der Welt (patatas bravas) auf
den Holztisch. Und schon flitzt der
kleine Andalusier zum néchsten Gast.

In der Kiiche kann man seine Frau Am-
paro dabei beobachten, wie sie die fri-
schen Zutaten zubereitet. In der &ltes-
ten Tapasbar der Stadt kommt nur auf
den Tisch, was die beiden auch selbst
gern essen: Hackbillchen, Gemiise-
riihrei und Venusmuscheln nach See-
mannsart. Nach einer Karaffe Rioja-
Rotwein und drei der kostlichen
Tellerchen verldsst man das rustikale,
familidre Lokal und hat weniger als 20
Euro bezahlt.

“Aqui tiene” (“Here it is”), says Juanito
Galeto in his firm voice as he places the
world’s best patatas bravas (fried and
cubed potatoes in a spicy sauce) on the
wooden table. And then this slightly built
Andalusian flits off to the next guest. In
the kitchen you can watch his wife
Amparo preparing the fresh ingredients.
The city’s oldest tapas bar serves only
what the Galetos like themselves: mince-
meat balls, scrambled egg with vege-
tables and clams marinara. This rustic
and friendly eatery will serve you three of
these tasty small dishes plus a carafe of
red Rioja and still give you change from a
20 euro note.

1 3 MARGARITA BLUE
Anselm Clavé 6

Tel. +34 934 125 489
www.margaritablue.com
A la carte ab/from EUR 20

In-Lokal der Barceloner Kiinstler-
und Intellektuellenszene. Eine Mi-
schung aus Kneipe und Restaurant mit
witzig theatralischem Flair und fanta-
sievoller Karte. Gelungener Mix aus
Tex-Mex- und mediterraner Kiiche:
feinstes Hiithnchenfleisch scharf nach
mexikanischer Art. Der absolute Hit:
griine Tomaten, paniert und iiberba-
cken. Die Kiiche hat bis 1 Uhr morgens
geoffnet. Besitzerin Teresa Reyes, die
im Kulturleben léngst eine Institution
ist, legt hier hochstpersonlich die Plat-
ten auf. Wechselndes Abendpro-
gramm, DJ-Sessions, Magier und an-
dere Uberraschungen.

This in address among Barcelona’s art-
ists and intellectuals is a cross between a
bar and a restaurant with an imaginative
menu and a deft theatrical flair. The food
is an appealing blend of Tex-Mex and

Mediterranean, such as tender chicken
Mexican style. But the biggest hit are the
green tomatoes, breaded and baked. The
kitchen stays open till 1 a.m. Owner Ter-
esa Reyes, long an institution of her own
on the city’s cultural scene, spins the discs
herself. And the varied evening pro-
gramme runs from DJ sessions to magic
shows and further intriguing surprises.

1 4 CAN NABO
Nou de Sant Francesc 25
Ala carte ab/from EUR 5

Brandneu, gut und preislich nicht zu
toppen; eng, voll, laut und hip. Lokal
mit Galerie, das 365 Tage durchgehend
von 12 bis 24 Uhr ein téglich variieren-
des Menii (auch fiir Vegetarier) fiir
4,80 Euro anbietet. Studenten aus den
umliegenden Universititen und Desig-
nerschulen, ihre Profs und unvorein-
genommene Angestellte aus dem Vier-
tel machen sich hier iiber Salate,
Risotto, frische Pasta, Kaninchen aus
dem Ofen und selbstgebackenen Ku-
chen her. Freundliche, polyglotte Be-
dienung. Wenn man nicht mit anderen
an einem Tisch sitzen oder gar Schlan-
ge stehen will, kommt man besser vor
13 oder ab 16 Uhr zum Essen.

Brand new, good and excellent value;
cramped, full, loud and hip. That’s Can
Nabo, a bar with gallery which offers a
daily changing menu (with vegetarian
options, too) for 4.80 euro from noon un-
til midnight 365 days of the year. Stu-
dents from the local universities and de-
sign schools, their lecturers and simple
workers from the area all come here for
the salads, the risotto, fresh pasta, rabbit
from the oven and home-made cakes. The
service is as friendly as it is multilingual.
Butifyou’d rather not waitin line or share
a table, it’s best to come before 1 or after
4p.m.

1 5 TAPAS TOUR

Culinary Adventures, Anne Marie
Aznarez
www.atasteofspain.com

Mit einem Guide von der Agentur fiir
exklusive kulinarische Reisen und
Kochkurse «A Taste of Spain» geht es
auf Entdeckungsreise durch die kata-
lanische Genusswelt. In drei der besten
Tapasbars in Barcelona hilft ein Exper-
te beim Aussuchen der kleinen
Leckereien und erzédhlt Wissenswer-
tes, Skurriles und Witziges iiber die
Happen.

“A Taste of Spain”, which provides ex-
clusive culinary trips and cooking cours-
es, also offers guided tours of Catalan

cuisine. Your personal guide will take you
to three of the city’s best tapas bars, help
you select these tasty small dishes and tell
you all you need to know — the back-
ground, the anecdotes and the oddities —
about this Spanish institution.

BARS & CAFES
1 6 CAELUM

Palla 8
Tel. +34 933 026 993

Einzigartig. Dieses Café mit Laden
liegt im Call, im ehemaligen jiidischen
Viertel. Im Untergeschoss befindet sich
ein jiidisches Thermalbad aus dem 14.
Jahrhundert, in dem man heute bei
Kerzenschein und klassischer Musik so
ziemlich alle himmlischen Kostlichkei-
ten probieren kann, die oben im Laden
zum Verkauf stehen: von liebevoll zu-
bereitetem Gebéck iiber Marzipan bis
hin zu herrlichen Messweinen, alles
geschmackvoll verpackt. Die meisten
dieser Leckereien, die auf jahrhunder-
tealte Rezepte zuriickgehen, kaufen
Conxita und Gemma in spanischen
Klostern, weil derlei Aufwand heute
nur von geduldigen Nonnen und Moén-
chen betrieben wird.

This fabulous café and shop is located
in the Call, the city’s former Jewish quar-
ter. The basement, the site of thermal
baths dating from the 14th century, is an
excellent place to sample the finest items
on sale in the shop above in an ambience
of candlelight and classical music. Those
items range from lovingly made pastries
to marzipan creations and some magnifi-
cent altar wines, all tastefully packaged.
Most of the delicacies, which are made
using centuries-old recipes, are bought by
Conxita and Gemma from Spanish con-
vents and monasteries: no one except the
nuns and the monks has the time and the
patience to make them in today’s hectic
world!

17 MIRABLAU

Placa Doctor Andreu s/n
Tel. +34 934 185 879

Elegante Terrassenbar. Klassiker
und In-Treff von Barcelonas High Soci-
ety. Beim gepflegten Aperitif zur Ddm-
merstunde oder zum letzten Drink spét
in der Nacht liegt einem nicht nur das
atemberaubende Lichtermeer der
Mittelmeermetropole zu Fiissen, son-
dern der Liebste oder die Liebste gleich
mit.

This elegant terraced bar is a classic
address and a popular meeting point for
Barcelona’s high society. Whether it’s for
an early-evening aperitif or a final night-
cap, the view of the city lights below is a
truly breathtaking experience — and a
highly romantic one, too!

1 8 BARCELONA PIPA CLUB
Placa Reial 3, pral.

Tel. +34933 024 732,
+34933011 165
www.bpipaclub.com
Kontakt/Contact: Joan Valls,
bpipaclub@gmail.com

Ultimatives Refugium fiir Raucher.
Vor mehr als 25 Jahren wurde dieser
Club - der schonste der ganzen Stadt —
von Kiinstlern, Schriftstellern und Ar-
chitekten gegriindet. Die umliegenden
Bars waren ihnen zu voll, um ein ge-
miitliches Pfeifchen zu rauchen. Sie
mieteten das ehemalige Atelier eines
Kiinstlers an und die schwedische Ta-
bakfirma Borkum Riff sorgte mit ge-
diegenen Moébeln fiir das richtige Flair.
Zu den beriihmtesten Mitgliedern ge-
hort der Schriftsteller Arturo Pérez-
Reverte. In seinem letzten Roman «Die
Seekarte» hat er diesen Ort verewigt.
Ab 23 Uhr sind im Club auch Nichtmit-
glieder zum Drink und zum Billard-
spiel gern gesehen.

The smoker’s last refuge! This club —
the finest in the city — was founded by art-
ists, writers and architects over 25 years
ago. The local bars were too full for them
to smoke their pipes in peace. So they
rented the former studio of an artist in
their ranks; and Swedish tobacco com-
pany Borkum Riff provided the furnish-
ings needed to create the right ambience
and flair. The current membership in-
cludes writer Arturo Pérez-Reverte, who
even incorporated the place into his re-
cent novel “The Nautical Chart”. From 11
p.m., the club also welcomes non-mem-
bers for a drink and a game of billiards.

1 9 CDLC BARCELONA
Lounge Club & Restaurant
Passeig Maritim 32

Tel. +34932 240470
www.cdlcbarcelona.com

Der Carpe Diem Lounge Club gehort
zu den zehn weltweit beliebtesten
Bars. Zwischen kuschelweichen Kissen
kann man wie Maharadschas traumen,
sich unterhalten, mit einem Cocktail
anstossen, dinieren und obendrein
auch noch die Aussicht aufs Meer ge-
niessen. Nachts wird getanzt, DJ-Sessi-
ons, Fiestas, und wem das alles zu viel
wird, der kann nach draussen auf die
Terrasse fliehen und mit etwas Gliick
sieht man sogar den Mond iiber der
Barceloneta aufgehen.

The Carpe Diem Lounge Club is one of
the ten most popular bars in the world.
Just lie back on the ultra-soft cushions,
dream like a maharaja, chat, toast with a
cocktail, dine and enjoy the sea view. The
evenings are given over to dancing, DJ
sessions and fiestas. If it all gets too much,
just escape onto the terrace; and with a
little luck, you might even see the moon
rising over La Barceloneta.

20 GIMLET

Rec 24
Tel. +34 933 101 027

Eine der berithmtesten Cocktailbars
Europas im Ozeandampferstil der
1930er, die an New Yorker Society-
Bars erinnert: Die Barkeeper tragen
Anziige, manche Géste tundas auch, es
istaber keineswegs Pflicht. Hier starte-
tevor 30 Jahren der berithmte BCN Bar
Boom. In-Lokal Intellektueller und
Kiinstler wie Stardesigner Xavier Ma-
riscal, die hier gerne zu einem gepfleg-
ten Drink vorbeischauen, sich von Ju-
anra einen geschiittelten Gimlet
servieren lassen und alte Jazz-Ever-
greens geniessen.

One of Europe’s best-known cocktail
bars, Gimlet is a cross between a 1930s
ocean liner and a New York society bar.
The bartenders wear suits, and so do
some of the guests, but there’s no strict
dress code here. This was where the fam-
ous BCN Bar Boom started 30 years ago.
Today it’s a favoured haunt of intellec-
tuals and artists like top designer Xavier
Mariscal, who love to drop in for a drink —
maybe a gimlet shaken by Juanra — and
chill out to old jazz evergreens.

SHOPPING

21 CUSTO BARCELONA
Placa de les Olles 7

Tel. +34 932 687 893
www.custo-barcelona.com

Freches, unverwechselbares Label.
Anfang der 1980er-Jahre begannen die
Briider Custodio und David Dalmau
mit ihren wilden Druckcollagen fiir
Minnerhemden, die heute rund um
den Erdball verkauft und von Julia Ro-
berts, Penelope Cruz, den Backstreet
Boys und Antonio Banderas getragen
werden. Die beiden inspirierten sich
an der kalifornischen Surferszene.
Jahrelang schleppten sie die Hemden
kofferweise iiber den Atlantik und ver-
kauften sie an Freunde, bis ihnen klar
wurde: «Das konnen wir auch.»

A bold and unmistakable label. It was
backin the early 1980s that brothers Cus-
todio and David Dalmau began to pro-
duce their wild-collage-design men’s
shirts — clothes that are now worn by the
likes of Julia Roberts, Penelope Cruz, the
Backstreet Boys and Antonio Banderas all
over the world. The pair drew their inspir-
ation from the California surfing scene.
For years they would bring back suitcases
full of shirts from the USA and sell them
to their friends. Then one day they de-
cided: “We can do that, too!”

22 SITAMURT

Aviny6 18
Tel. +34933 010 006
www.sitamurt.com

Designerlabel fiir moderne Frauen
mit Personlichkeit. Der kleine, elegant
gestylte Laden in der Avinyd ist das
Schaufenster der Designerin Sita Murt.
Ihre Philosophie «Less is more» wird
auch durch die rationale, durch Metall
getragene Innenarchitektur sichtbar.
Die Damenkollektionen von Murt sind
vor allem von Strickwaren gepragt,
aber auch Leinen, Baumwolle und Sei-
de verwendet sie gern: mal elegant
und zeitlos, mal destrukturiert oder
raffiniert. Bestechend durch die per-
fekt aufeinander abgestimmten Farb-
abstufungen.

SICA g/
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A designer label for individual women
of today. The small and elegantly styled
shop in the Aviny6 is the showcase for de-
signer Sita Murt, whose “less is more”
philosophy is reflected in its rational ex-
posed-metal interior. Murt’s women’s col-
lections specialise in knitwear, though
she is a keen user of linen, cotton and silk,
too —timeless and elegant, deconstructed
or sophisticated, however the mood takes
her. The whole range is skillfully rounded
off with her perfect combination of differ-
ent colour gradations.

2 3 PAPABUBBLE
Ample 28

Tel. +34 932 688 625
www.papabubble.com

Was junge Leute wie der Argentinier
Alejandro mit Haufen von Zucker,
Fruchtélen und Gewiirzen anstellen,
lasst sich in diesem siissen Candy Shop
beobachten. Fiir alle, die Bonbons, Lol-
lis und Zuckerstangen lieben, ist dieser
Laden ein einziges Schlaraffenland:
Kokosnuss- oder Rhabarberlutscher?
Oder doch lieber Hustenbonbons mit
Anis und Honig? Das Beste: Man kann
bei den Zuckerkéchen in die «Topfe»
gucken. Besonderheit: Wenn die letzte
siisse Ladung Bonbons zubereitet ist,
verteilt das Papabubble-Team die heis-
sen Zuckerreste an die gliicklichen
Passanten, die scheinbar zufillig vor
dem Laden stehen.

What confectioners like Argentinean
Alejandro can concoct from sugar, fruit
oils and spices can be viewed first-hand in
this delightful candy shop. And for all lov-
ers of sweets, lollipops and the like, it’s a
genuine dream come true. Coconut or
rhubarb lollies? Or how about a cough
sweet with aniseed and honey? Watching
the confectioners at work is an out-and-
out thrill. And, as an extra attraction,
whenever the last load of bonbons has
been prepared, the Papabubble team
hands out the remaining hot sugar to peo-
ple on the street who just “happen” to be
passing by ...

24 ANTIGUA HOJALATERIA
SUCESORES DE PEDRO APOLLARO
Petxina 8

Tel. +34933 177 584

Einmalig. Es gibt sie noch, die Blech-
ner oder Spengler, die Té6pfe und Pud-
dingformen herstellen. Wiahrend die
Designtempel dem Aufwértstrend der
Hobbykoéche ldngst Rechnung tragen
und importiertes Zubehor zu horren-
den Preisen verkaufen, leben die Hoja-
laterias wie eh und je von ihren Stamm-
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kunden, den Kiichenprofis, die hier
ihre Kuchenformen, Knoblauchpres-
sen, Siebe, Verzierungsspritzen fiir
Sahne und Teig, Blatterteigstecher und
Fischpfannen erstehen. «Was Sie hier
nicht finden, bekommen Sie woanders
auch nicht», versichert Basi, eine Nach-
folgerin aus der vierten Generation
von Pedro Apollaro.

Yes, they still exist: people who make
metal bowls and pudding forms. While
the design outlets have long succumbed
to the amateur cooks’ demands and
turned to offering imported kitchen
equipment at horrendous prices, the Ho-
jalaterias are still making a living from
their core customers, the kitchen profes-
sionals, who buy their cake forms, garlic
presses, sieves, cream and dough syring-
es, cookie cutters and fish pans here. “If
you can’t find it here, you won’t find it
anywhere,” says Basi, a fourth-generation
descendant of Pedro Apollaro.

25 VILAVINITECA
Agullers 7T

Tel. +34937 777 017
www.vilaviniteca.es

Paradiesisch. Die gutsortierte Vila
Viniteca (7300 Weine) ist eine Fund-
grube fiir Onophile. Joaquim Vila ver-
treibt neben den Mythen wie Pingus
und Vega Sicilia noch 100 andere Wei-
ne exklusiv in ganz Spanien. Bei ihm
findet man aber auch fantastische ka-
talanische Trouvaillen, die nie expor-
tiert werden. Seine Kunden: die besten
Restaurants des Landes. Im schlichten
Laden, in dem sich der Wein bis zur De-

cke stapelt, informieren exzellent aus-
gebildete Sommeliers auch iiber Rari-
téten und Neuentdeckungen.

With some 7,300 wines to choose from,
the wonderfully stocked and organised
Vila Viniteca is a wine lover’s paradise. In
addition to legendary items like Pingus
and Vega Sicilia, Joaquim Vila carries 100
further wines for which he is the sole
Spanish distributor. But you’ll also find
some fantastic Catalan wines that never
get exported here. His clients include the
finest restaurants in the country. And his
neat shop, with wines stacked up to the
ceiling, is home to a team of excellently
trained sommeliers who can offer exten-
sive advice on rarities and new discover-
ies.

26 VINCON

Passeig de Gracia 96
Tel. +34 932 156 050
www.vincon.com

Was das spanische Design angeht,
fithren die meisten Wege zu Fernando
Amats Laden Vingon (1967), der in ei-
nem prachtvollen Jugendstilhaus un-
tergebracht ist. Die mehr als 10000
Produkte, vor allem Gebrauchs- und
Einrichtungsgegenstinde mit gutem,

funktionalem Design, sind nicht nur
von einheimischen Kreativen. Bis heu-
te kiilmmert sich Amat personlich um
den Warenbestand und die Prasentati-
on. Seine stdndig neu dekorierten
Schaufester sind in aller Munde.

When it comes to Spanish design, most
paths lead to Fernando Amat’s shop
Vincon, which has been operating from
its splendid art nouveau house since 1967.
The shop stocks over 10,000 products,
with a particular focus on furnishings and
utensils. Some are locally made; others
are from farther afield. But what they all
have in common is their good and func-
tional design. Amat still takes a personal
interest in his range and its presentation.
And his windows, which are constantly
being re-dressed, are always the talk of
the town.

CULTURE

27 FUNDACIO ANTONI TAPIES

Arag6 255
Tel. +34934 870315
www.fundaciotapies.org

Umgebaut und wiedererdffnet.
Grosse Dachfenster ermdglichen es,
die Werke eines der bedeutendsten
spanischen Kiinstler bei Tageslicht zu
betrachten. Tapies grossformatige
Werke sprechen die «Sprache der
Wand»: Mauern, Tore, Tiiren und Fens-
ter mit teils geheimen, teils offenen
Botschaften bis hin zu Graffiti. Harte,
abweisende, raue und manchmal un-
durchdringbare Oberflichen, die er
wie Putzschichten bearbeitet und sie

mit Kreuzen, Zahlenkombinationen
und schematisierten Motiven versieht:
asketisch wie seine Weltanschauung.
Hochst interessante internationale
Wechselausstellungen.

Recently refurbished and now re-
opened, the foundation boasts giant sky-
lights in its roof which enable the works
of one of Spain’s leading artists to be
viewed in natural daylight. Tapies’s large-
format works speak the “language of the
wall”: gates, doors, windows and walls
with messages of their own — some open,
some secret — all the way to graffiti. He
works with hard, cold, raw and some-
times impenetrable surfaces thathe treats
like plaster, adorning them with crosses,
numbers and schematic motifs to create a
look that is as ascetic as his own world
view. The centre also stages some fasci-
nating temporary exhibitions of interna-
tional scope and reach.

28 MUSEU DE LES ARTS
DECORATIVES - DISSENY HUB
BARCELONA

Palau Reial de Pedralbes,

Diagonal 686

Tel. +34 932 805 024
www.museuartsdecoratives.bcn.es

Design im Konigspalast. Hier ver-
schafft man sich einen guten Uberblick
iiber Geschichte und Entwicklung des
einheimischen Designs. Grundstock
fiir diese hervorragend konzipierte
feste Ausstellung legten die Gurus
Quim Larrea und Juli Capella, die bis
heute zu den aktivsten Personlichkei-
ten auf diesem Gebiet gehoren.

CREWTIP

SWISS Cabin Crew Member Ramona
Buesser empfiehlt/recommends:

EIN FAHRRAD MIETEN

«Mitdem Fahrrad ldsstsich die Stadt
schneller und auf besondere Art er-
kunden. Ausserdem macht es viel
Spass und bringt Bewegung. Vor allem
am Hafen entlang der Barceloneta,
aber auch mitten in der Stadt hat es gut
ausgeschilderte Fahrradwege. Es gibt

verschiedene Anbieter in der Stadt. Ich
habe das Fahrrad von Budget Bikes ge-
nommen. Wer mdchte, kann auch eine
gefiihrte Thementour buchen.»
Kosten Fahrradmiete fiir einen Tag:
EUR 16. www.budgetbikes.eu.
Vermietung direkt bei Ramblas oder
an der Placa de Catalunya.

BARCELONA BY BIKE

“Cycling around Barcelona is a quick
and unusual way of exploring the city. It’s
also great fun, and it gives you some exer-
cise! There are well-marked cycle paths,
especially along the waterfront, butin the
city centre, too. You can hire your bicycle
from any of a number of operators; I got
mine from Budget Bikes. Many of them
also offer themed cycle tours.”
www.budgetbikes.eu, located just off
the Rambla and on Placa de Cata-
lunya. One-day cycle hire: EUR 16.

Eine attraktive Alternative zum
Touristenbus: die Stadtbesichtigung
auf dem Fahrrad.

Discovering the city by bike: an
appealing alternative to the usual
tour bus.

Gustavo Dudamel

Design in the royal palace. This is an
excellent place to gain a broad overview
of the history and development of Span-
ish design. The foundations for this su-
perbly conceived permanent exhibition
were laid by gurus Quim Larrea and Juli
Capella, who are still two of the most ac-
tive individuals on the local design
scene.

29 GALERIA ANGELS
BARCELONA

Pintor Fortuny 27
Tel. +34 934 125 400
www.angelsbarcelona.com

Die interessanteste Galerie der
Stadt. Der Wirtschaftswissenschaftler
Emilio Alvarez hat ein stindig wach-
sendes Forum fiir etwa zwolf Kiinstler
geschaffen und unterstiitzt auch junge
Talente. Er hat eine gute Nase fiir
Kiinstler, die es ernst meinen, Kkritisch
sind und sich an der internationalen
Kunstdebatte beteiligen. Hier geht’s

nicht nur um das Kunstwerk an sich,
sondern auch um den Schaffungspro-
zess. Um die Ecke liegt auch seine
Roomservice Gallery, www.roomser-
viceben.com, in der er nicht nur inno-
vative zeitgendssische Designer aus-
stellt, sondern auch deren Objekte
editiert und vertreibt.

The city’s most interesting art gallery.
Economist Emilio Alvarez has established
a steadily growing forum for around
twelve artists, and also supports young
artistic talent. He clearly has a good feel
forartists who take their calling seriously,
are sufficiently critical and are prepared
to engage in the international artistic de-
bate. The focus here is less on the work
than on the creative process. Just around
the corner is Alvarez’s Roomservice Gal-
lery, www.roomservicebcn.com, in which
he not only exhibits the work of innova-
tive contemporary designers but sells it,
too.

30 PALAU BARO DE CUADRAS
Avinguda Diagonal 373

Tel. +34 93 368 08 36
www.casaasia.es

Traumblick: In dem mirchenhaften,
aber wenig bekannten Palast Bar6 de
Cuadras von Architekt Puigi Cadafalch
befindet sich das Kulturzentrum Casa
Asia inklusive Zen-Café Azafran. Be-

‘ S A
sichtigen Sie die prunkvollen Jugend-
stilsdle mit maurisch verschriankten
Fiacherbogen und ornamentierten Séu-
len. Und man kann auf die stille Dach-
terrasse gehen und den Blick iiber die
Stadt und auf die Sagrada Familia ge-
niessen. Umsonst.

The fairy-tale (and little-known) Baré
de Cuadras Palace by architect Puig i
Cadafalch is home to the Casa Asia arts
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and culture centre, together with its Aza-
fran coffee bar. The magnificent art nou-
veau halls with their Moorish arches and
ornamental columns are well worth see-
ing in themselves. And the quiet roof ter-
race offers a wonderful view of the city
across to the Sagrada Familia.

Cecilia Bartoli

t +41 (0)41 226 44 80 | www.lucernefestival.ch

LUCERNE FEStIVAL AT EASTER

19 — 28 March 2010

am T ...
Claudiombbado

KKL Luzern

LUCERNE FESTIVAL at Easter opens with a cross-generational summit meeting as Claudio Abbado conducts the Sinfénica de la Juventud Venezolana, the
unique South American youth orchestra that has treated us to ravishing concerts in years past. Following this opening flourish the Sinfénica will give two
more concerts with Gustavo Dudamel and Diego Matheuz — two phenomenally gifted young conductors with the future at their feet.
And this is only the beginning. The Festival will end in time-honoured fashion with the Bavarian Radio Symphony Orchestra, recently named one of the
world’s ten best orchestras by a poll of international critics. The focus will fall on Bruckner as Bernard Haitink and Daniel Harding conduct the Munich
orchestra in Lucerne’s KKL Concert Hall. But LUCERNE FESTIVAL at Easter would be unthinkable without the Concentus Musicus Wien and Nikolaus
Harnoncourt, who will present unusual works by Ludwig van Beethoven. The colourful early music concerts promise to be a veritable feast for curiosity
seekers —with Cecilia Bartoli, the Freiburg BarockConsort, and The King’s Consort from London in a performance of Bach’s St Matthew Passion.
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