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The TOP, terrazas con sabores del mundo

El Grupo Gallery Hoteles extiende The TOP, su marca de rooftops, a todos sus
establecimientos. Por su parte, The TOP Gallery Hotel, inaugura en Barcelona su 52
temporada y se afianza como ‘rooftop’ de moda en el cielo de Barcelona

Afianzada como marca de rooftops de Gallery Hoteles, este verano, The TOP pone
rumbo a Malaga y Mallorca, donde estdn los otros dos hoteles del Grupo, para
inaugurar sus recién reformadas azoteas.

El concepto The TOP, que nacié en el Gallery Hotel de Barcelona en 2013, son terrazas
con piscina situadas en las azoteas de los hoteles, que ofrecen una personal
propuesta de gastronomia para compartir y cocteleria de autor, basadas en los viajes
por el mundo.

Todas ellas presentan una carta confeccionada por el equipo de cocina de cada hotel,
adaptando el concepto de “gastronomia y cocteleria viajadas” al estilo y publico de
cada ciudad. Sus novedosos maridajes de cdcteles y platillos estdn inspirados en las
rutas por los 5 continentes, para experimentar un verdadero viaje a través de los
sentidos.

Las terrazas The TOP abren de abril a octubre, y en Malaga, ademas, todos los fines de
semana del afo.

The TOP Gallery Hotel se afianza en su 52 temporada como ‘rooftop’ de
moda en el cielo de Barcelona

En la 62 planta del Gallery Hotel, The TOP inaugura su quinta temporada presentando
sus novedades en gastronomia y cocteleria viajadas. Su equipo de cocineros, maitres y
cocteleros han recorrido el mundo recogiendo los aromas, texturas y colores de lejanos
paraisos, para traer a The TOP sabores todavia por descubrir.

En The TOP, los sabores originarios de cada continente se fusionan con los productos y
las recetas mdas mediterraneas, para crear insodlitos maridajes de gastro-cocteleria
creativa pensados para los foodies mas aventureros. Sus cartas han sido disefiadas para
gue, sin moverse del centro de Barcelona, uno pueda sentir que esta en cualquier
rincon del mundo, en las exdticas playas de Hawai, en los caminos perdidos de
Panamd, acariciado por la brisa del Mediterrdaneo, en la desconocida Polinesia,
adentrandose en el Amazonas o bafiado por los mares del Caribe.



Un viaje por la gastro-cocteleria

El concepto de “gastronomia y cocteleria viajada” es un aspecto que define las terrazas
The TOP, pero este aiio, hay importantes novedades traidas de los cinco continentes a
su rooftop de Barcelona.

La carta de cdcteles en el The TOP de Barcelona se ha vuelto a reinventar y, como si de
una ruta por el mundo se tratara, el viajero encontrard el camino para descubrirlos.
Cada combinado es un tesoro escondido y ademds de su localizacién, se revelan sus
origenes, inspiracion e ingredientes. Ademas, Pablo Tomas, el Chef del Hotel, propone
para cada uno de ellos un maridaje gastronémico como acompafiamiento. La nueva
carta incluye hasta 12 increibles propuestas para diferentes momentos del dia.

Algunos de estos tesoros son La Pachamama, que significa
“Madre Tierra” en los pueblos indigenas de los Andes, un coctel
que recuerda a la versibn mas auténtica de la pifa colada
brasilefa.

Descubierto en Santo Domingo, con una mezcla de rones con
especias, cachaca, pifa, lima y Falernum, aterriza en Barcelona
el Mamajuana, que segun las leyendas caribefias, contiene
magicos efectos afrodisiacos.

El Soul & Sour cruza el Mississippi recogiendo el ritmo
mexicano y el exotismo de Nueva Orleans. Presentado en una
fabulosa copa, este whisky sorprendera por su toque acido.

Haciendo historia, los cocteleros recuperan de la mismisima
Habana el Mediterranean Sea Gulab, creando una version
actualizada del gulap o juleep, la primera versién del popular
Mojito.

Y no podia faltar, para terminar este viaje alrededor del mundo,
Le Top Barcelona, bautizado con el nombre de la terraza, una
mezcla perfecta de sabores 100% mediterraneos: gin Xoriguer,
uvas, flor de sauco y pina.




Otra importante novedad para esta temporada en es el

, un viaje por el mundo de la cerveza artesana local, de la mano de ART.
Cervezas elaboradas uUnicamente con materias primas de alta calidad: malta de
cereales, agua, lupulo y levadura, sin conservantes ni aditivos quimicos afiadidos, con
un proceso de fabricaciéon que recupera las practicas tradicionales. Elaboradas y para
tomar sin prisas...

Este verano repite en carta el , Con una version propia inspirada en
la tendencia de origen neoyorquino, preparado con una tostada de pan de espelta
aderezada con hummus, pico de gallo, jamoén cocido y huevo poché. De postre, elije
entre un generoso The Top Cheesecake o fruta fresca y, para apagar la sed, las opciones
son un zumo detox natural o un atrevido cdctel. {Te quedas con el refrescante Pisco
Ponchesito o con el clasico Bloody Mary?

Y cuando el hambre aprieta, en la propuesta gastrondmica estd especialmente
pensada para compartir, con platos que invitan al picoteo como el cartucho de
calamares con mahonesa de achiote, sabores sugerentes como la ostra en escabeche
caribefo o clasicos reversionados como la brandadilla de bacalao, en su mejor versiéon
de la ensaladilla. Ademads, mantiene su ya habitual-seleccién de carnes y pescados al
grill, como el pulpo con ensalada marina y alifio thai, las brochetas de pollo Tikka
Massala con hummus y cilantro, o el atun rojo del Mediterraneo.

Un afio mas, ha planificado una agenda de eventos con mucho
estilo para este especial viaje desde su ‘rooftop’, donde la musica es la gran
protagonista, ofreciendo propuestas adecuadas para para cada tipo de viajero y para
cada parada.

Una de las propuestas favoritas para los que desayunan tarde el domingo, es sin duda
una novedad que se cuela en la agenda de esta temporada: los de
los domingos, ‘brunch’ con la mejor musica en directo, de 13h a 16h.

Y los que empiezan el fin de semana la tarde del viernes, podran disfrutar de una
elegante programacion de actuaciones , con una seleccion de grupos
emergentes del panorama nacional e internacional.

Los jueves son sin duda las tardes mas jévenes con los “High Thursdays”, DJ parties
desde las alturas que prometen convertir las tardes de los jueves en los mejores
afterworks del cielo de Barcelona.



Toda la agenda y calendario de eventos se puede seguir en FB, IG
(@thetopbarcelona) y en la web thetop.es

Gallery Hotel

Gallery Hotel es un hotel de 4 estrellas superior, situado en pleno centro de Barcelona, a escasos metros de Paseo
de Gracia y muy proximo a Plaza Catalunya. Arquitecténicamente, es un edificio moderno y acorde con su entorno
en el barrio del Eixample barcelonés. Gallery Hotel dispone de 110 habitaciones, 8 salones para eventos, gimnasio,
sauna, piscina y solarium. El restaurante del hotel, “El Café del Gallery”, se caracteriza por su amplia y elaborada
carta basada en la cocina de mercado, y por su intima terraza, situada junto a los jardines del Palau Robert. También
cuenta con un bar abierto a la calle, The Gallery Space, con una sugerente oferta de desayunos, tapas y un menu
exprés. Ademas, en julio de 2013 se inaugurd la terraza The TOP, un espacio con piscina y un segundo restaurante

con vistas a la ciudad.
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