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Disfruta del talento gastronémico de Passeig de
Gracia. Del 8 al 18 de marzo acércate al festival
Passeig de Gourmets con la participacion de

los principales restaurantes de la calle mas
cosmopolita de Barcelona.

Cada restaurante ofrece una experiencia
culinaria Gnica con una ruta de platillos, menus
degustacion, menus a 4 manos e interesantes
showcookings. iDescubre todas las propuestas y
haz tus reservas!

Enjoy the gastronomic talent of Passeig de
Gracia. From the 8th to the 18th of March

come to the Passeig de Gourmets festival with
participation from the main restaurants on the
most cosmopolitan street in Barcelona. Each
restaurant offers a unique culinary experience
with a “platillos” tour, tasting menus, “4 manos*
menus and interesting showcookings. Discover
everything on offer and make your reservations!

PASSEIG
DE
GOURMETS

Gaudeix del talent gastronomic del Passeig de
Gracia. Del 8 al 18 de mar¢ apropa’t al festival
Passeig de Gourmets amb la participacio

dels principals restaurants del carrer més
cosmopolita de Barcelona.

Cada restaurant ofereix una experiéncia
culinaria unica amb una ruta de platets, menus
degustacidé, menus a 4 mans i interessants
showcookings. Descobreix totes les propostes i
fes les teves reserves!



Recorre doce restaurantes y detente para
degustar una especialidad en cada uno de
ellos. Crea tu propio itinerario sin reserva
previay descubre los mejores platillos de
Passeig de Gracia, acompafiados de cerveza
Estrella Damm, vino de la Familia Torres

o cava Gramona.

iQuerras repetir en mas de uno!

Precios con IVA incluido.

Discover twelve restaurants and stop to taste
a speciality at each one. Create your own route
without a prior reservation and discover the
best dishes on Passeig de Gracia, paired with
Estrella Damm beer, wine of Familia Torres or
Gramona’s cava.

You will want to come back to more than one!

VAT included in the price.

Recorre dotze restaurants i atura’t per tastar
una especialitat en cada un d’ells. Crea el teu
propi itinerari sense reserva previa i descobreix
els millors platets del Passeig de Gracia,
acompanyats de cervesa Estrella Damm, vi de la
Familia Torres o cava Gramona.

Voldras repetir en més d’un!

Preus amb IVA inclés.



Pésols amb sipia

Peas with cuttlefish

Guisantes con sepia

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Bar Jardin del Alma — Hotel Alma
Mallorca, 271

Tots els dies, de 13 ha 15.30 hide 20 ha 22.30 h.

Amanida de bou de mar

Crab salad

Ensaladilla de buey de mar

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Café de La Pedrera
Passeig de Gracia, 92

De dilluns a divendres, a partir de les 12 h.



CAFE VIENES

Ou mollet cruixent amb crema de mongetes blanques, Croqueta “nigiri” de peix blanc
cruixent de pernil i teula de pa d’or .
. Whitefish “nigiri” croquette
Crispy Mollet egg with cream of white beans, .
crispy ham and gold leaf sheet Croqueta “nigiri” de pescado blanco

Huevo mollet crujiente con crema de judias blancas,
crujiente de jamén y teja de pan de oro

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona
Café Vienés — Hotel Casa Fuster Bar Hotel Claris — Hotel Claris
Passeig de Gracia, 132 Pau Claris, 150

Tots els dies, de 13 ha 23 h. De dilluns a dissabte, de 17 h fins a les 00 h.



FARGA DIAGONAL
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Cors de carxofes del Prat
amb llagostins i flor de pernil ibéric

Artichoke hearts from el Prat
with prawns and Iberian ham flower

Corazones de alcachofas del Prat con langostinos
y flor de jamén ibérico

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Farga Diagonal
Avinguda Diagonal, 391

Tots els dies, de 12 ha 23 h.

LA VINOTECA TORRES

Ou a baixa temperatura, miques amb oli de sobrassada
i pernil iberic
Low temperature cooked Egg, breadcrumbs
with sobrasada oil and Iberian ham

Huevo a baja temperatura, migas con aceite de sobrasaday
jamon ibérico

Amb vi de la Familia Torres, cervesa Estrella Damm o cava Gramona

La Vinoteca Torres
Passeig de Gracia, 78

Tots els dies, de 12.30 ha 23 h.



EL BAR
DEL MAJESTIC

Ou poché Gran Duc

Grand Duke style poached egg

Huevo poché Gran Duque

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

El Bar del Majestic — Majestic Hotel & Spa Barcelona
Passeig de Gracia, 68

Tots els dies, de 12 ha 23 h.

BANKER'S BAR

Llenties de senyoret amb foie micuit i pinyons

The master’s lentils with foie micuit and pine nuts

Lentejas de sefiorito con foie micuit y pifiones

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Banker’s Bar — Mandarin Oriental, Barcelona
Passeig de Gracia, 38-40

Tots els dies, de 17 ha 23 h.



MORDISCO

ROCA BAR

Patates Buthan

Buthan potatoes

Patatas Buthan

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Mordisco
Passatge de la Concepcié, 10

Tots els dies, 13 h a 22 h.

Entrepa cruixent de calamars

Calamari sandwich

Bocadillo crujiente de calamares

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Roca Bar — Hotel Omm
Rossell6, 265

Tots els dies, de 13 h a 22 h.



SOLOMILLO

Canel6 d’anec amb bechamel de foie Planxat de carn rostida

i tofona melanosporum amb mojo d’herbes i formatge castella

Duck cannelloni with foie gras Plate of roasted meat
and truffle melanosporum with herb mojo and Castilian cheese

Canelén de pato con bechamel de foie Planchado de carne asada con mojo de hierbas

y trufa melanosporum y queso castellano

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona
Somni Cocktail Bar — The One Barcelona Solomillo — Hotel Alexandra
Provenca, 277 Mallorca, 251

Tots els dies Tots els dies, de 12 ha 23 h.



Passeig de Gourmets presenta las propuestas
mas originales y deliciosas de los restaurantes
participantes con sus menus degustacion (entre
40€ y 50 €), elaborados especialmente durante
los diez dias del festival y acompafados de
cerveza Damm, vino de la Familia Torres o

cava Gramona, siempre con reserva previa.

iAtrévete a degustarlos todos!

Precios con IVA incluido.

Passeig de Gourmets presents the most
original and delicious proposals from the main
restaurants with their tasting menus (between
€40 and €50), made especially for the ten days
of the festival and paired with Estrella Damm
beer, wine of Familia Torres or Gramona’s cava,
always with prior reservation.

Try and taste them all!

VAT included in the price.

Passeig de Gourmets presenta les propostes

més originals i delicioses dels restaurants
participants amb els seus menus degustacié
(entre 40€ i 50€), elaborats especialment durant
els deu dies del festival i acompanyats amb
cervesa Damm, vi de la Familia Torres o cava
Gramona, sempre amb reserva previa.

Atreveix-te a tastar-los tots!

Preus amb IVA inclés.



HOTEL ALMA

Del 8 al 18 de marg

El nostre xef Gio Esteve proposa un menu degustacio creatiu,
adaptat als productes de cada moment. Plats suggerents i
sorprenents, respectant sempre I'esséncia dels ingredients i
potenciant les seves virtuts i sabors.

Our chef Gio Esteve offers a creative tasting menu, adapted
to the products available at the time. Enticing and surprising
dishes, always respecting the essence of the ingredients and
enhancing their qualities and flavours.

Nuestro chef Gio Esteve propone un menu degustacion
creativo, adaptado a los productos de cada momento. Platos
sugerentes y sorprendentes, respetando siempre la esencia de
los ingredientes y potenciando sus virtudes y sabores.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Hotel Alma
Mallorca, 271
Imprescindible reservar al 93 216 44 78
Tots els dies, de 13 ha 15.30 hide 20 ha 22.30 h.



Del 8 al 9i del 12 al 16 de marg

El seu bon servei es suma a la qualitat de la cuina, que alhora
es construeix sobre una excel-lent matéeria primera, ja que
Boca Grande compta amb el peix i marisc més frescs de la
ciutat.

Su buen servicio se suma a la calidad de la cocina, que a su vez
se construye sobre una excelente materia prima, ya que Boca
Grande cuenta con el pescado y el marisco mas frescos de la
ciudad.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Boca Grande
Passatge de la Concepcio, 12
Imprescindible reservar al 93 467 51 49
De dilluns a divendres, només als migdies.




GALAXO

Del 8 al 18 de marg

En el marc incomparable de la planta noble de I’Hotel

Casa Fuster, amb vistes al Passeig de Gracia, es troba el
restaurant Galaxé, on podra degustar una carta mediterrania
i avantguardista.

En el marco incomparable de la planta noble del Hotel
Casa Fuster, con vistas a Paseo de Gracia, se encuentra
el restaurante Galaxd, donde podra degustar una carta
mediterranea y vanguardista.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Galaxé
Hotel Casa Fuster
Passeig de Gracia, 132
Imprescindible reservar al 93 255 30 00
Tots els dies, de 13 ha 16 hide 20 a 23 h.




Del 8 al 18 de marg

Ofereix una cuina d’autor d’inspiracié mediterrania,
desenvolupada per I’Executive Chef Aurelio Morales, amb una
estrella Michelin rebuda al 2017.

It offers a signature cuisine inspired by the Mediterranean,
developed by the Executive Chef Aurelio Morales, which
received a Michelin star in 2017.

Ofrece una cocina de autor de inspiracién mediterranea,
desarrollada por el Executive Chef Aurelio Morales, con una
estrella Michelin recibida en 2017.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

La Terraza del Claris
Hotel Claris
Pau Claris, 150
Imprescindible reservar al 93 487 62 62
Tots els dies, de 13ha 15.30 hide 20 ha 23 h.



Del 8 al 18 de marg

Una cuina feta per gaudir del vi. Alta gastronomia d’arrel
tradicional amb matisos contemporanis, elaborada a partir
dels millors productes de temporada.

Food made to enjoy with wine. Haute cuisine with tradicional
roots and contemporary touches, created from the best
seasonal products.

Una cocina hecha para disfrutar del vino. Alta gastronomia
de raiz tradicional con matices contemporaneos, elaborada a
partir de los mejores productos de temporada.

Amb vi de la Familia Torres, cervesa Estrella Damm o cava Gramona

La Vinoteca Torres
Passeig de Gracia, 78
Imprescindible reservar al 93 272 66 25
Tots els dies, de 12.30 ha 15.30 hide 20 h a 22.30 h.
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Del 8 al 10 i del 12 al 17 de marg

El Restaurant del Majestic és un espai dinamic, ampli i [luminos,
que ofereix diferents exquisides propostes gastronomiques
supervisades pel Xef Nandu Jubany.

El Restaurante del Majestic is a dynamic, large and light space
that offers exquisite gastronomic proposals supervised by the
Chef Nandu Jubany.

El Restaurante del Majestic es un espacio dinamico, amplio

y luminoso, que ofrece diferentes exquisitas propuestas
gastronomicas supervisadas por el Chef Nandu Jubany.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

El Restaurante del Majestic
Majestic Hotel & Spa Barcelona
Passeig de Gracia, 68
Imprescindible reservar al 93 488 17 17
o restaurante@hotelmajestic.es
De dilluns a dissabte, de 13 h a 15.30 h.



Del 8 al 18 de marg

Blanc ofereix una proposta gastronomica basada en productes
estacionals, amb elaboracions simples, fresques i naturals,
totes dissenyades per Carme Ruscalleda.
Blanc offers a gastronomic proposal based on seasonal
products, with simple, fresh and natural creations, all designed
by Carme Ruscalleda.

.
Blanc ofrece una propuesta gastronémica basada en
productos estacionales, con elaboraciones simples, frescas y
naturales, todas disefiadas por Carme Ruscalleda.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Blanc
Mandarin Oriental, Barcelona
Passeig de Gracia, 38-40
Imprescindible reservar al 93 151 87 83
0 mobcn-blanc@mohg.com
Tots els dies, de 13 ha 15.30 hide 20 ha 22.30 h.



Del 8 al 18 de marg

Cuina fresca i imaginativa inspirada en la gastronomia
mediterrania amb un gest de complicitat a la cuina del Pais
Basc, la terra de Martin Berasategui. El millor producte en
equilibri amb la creativitat.

Fresh and imaginative cuisine inspired by the Mediterranean
with a nod to the Basque Country, the homeland of Martin
Berasategui. The best product balanced by creativity.

Cocina fresca e imaginativa inspirada en la gastronomia
mediterranea con un guifio a la cocina del Pais vasco, la tierra
de Martin Berasategui. El mejor producto en equilibrio con la

creatividad.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Oria
Monument Hotel
Passeig de Gracia, 75
Imprescindible reservar al 93 548 20 33
Tots els dies, de 13 h a 15.30 hide 19.30 ha 23 h.




Del 8 al 9i del 12 al 16 de marg

Tradicio i creativitat s'uneixen a la proposta del Principal de
I’Eixample, un restaurant on gaudir del producte de qualitat.
Tradition and creativity unite in the proposal from El Principal
de I’Eixample, a restaurant where you can enjoy a quality
product.

Tradicién y creatividad se unen en la propuesta de El Principal
de I’Eixample, un restaurante donde disfrutar del producto de
calidad.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

El Principal de I’Eixample
Provenca, 286-288
Imprescindible reservar al 93 272 08 45
De dilluns a divendres, només als migdies.




Del 8 al 18 de marg

A peu de carrer, les seves finestres s6n una declaracié
d’intencions, un espai calid i sofisticat on gaudir d’una proposta
gastronomica mediterrania, que es nodreix de productes
frescos de proximitat.

On the street, its windows state its intentions as a warm and
sophisticated space to enjoy a Mediterranean gastronomic
proposal, made from fresh, local products.

A pie de calle, sus ventanas son una declaracion de intenciones,
un espacio calido y sofisticado donde disfrutar de una
propuesta gastrondmica mediterranea, que se nutre de
productos frescos de proximidad.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Somni
The One Barcelona
Provenca, 277
Imprescindible reservar al 93 214 20 70
Tots els dies,de 13hal5hide20ha?22h.



SOLOMILLO

Del 8 al 11 i del 13 al 18 de marg

Solomillo, tot gira al voltant d’aquesta saborosa peca. Repeteix,
comparteix, prova o sigues mesurat. Tu tries tot. Entrega’t

a aquesta irresistible férmula de carn al pes ideada per
I’Enrique Valenti.

Solomillo, everything revolves around the tasty sirloin steak.
Repeat, share, taste or show restraint. You choose. Join this
irresistible formula of weight of meat dessigned by Enrique
Valenti.

Solomillo, todo gira alrededor de esta sabrosa pieza. Repite,
comparte, prueba o sé comedido. Tu eliges todo. Entrégate a
esta irresistible férmula de carne al peso ideada por Enrique

Valenti.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Solomillo
Hotel Alexandra
Mallorca, 251
Imprescindible reservar al 93 467 77 55
Tots els dies, migdies i nits. Diumenge nit tancat.



Del 8 al 18 de marg

Un imprescindible a Barcelona que segueix captivant amb la
seva proximitat, comoditat i cuina basada en el producte.

A must in Barcelona that continues to captivate with its
intimacy, comfort and cuisine based around the product.

Un imprescindible en Barcelona que sigue cautivando con su
cercania, comodidad y cocina basada en el producto.

Amb cervesa Estrella Damm, vi de la Familia Torres o cava Gramona

Tragaluz
Passatge de la Concepcio, 5
Imprescindible reservar al 93 487 06 21
Tots els dies, migdies i nits.



Los prestigiosos chefs Martin Berasategui,
Carme Ruscalleda, Joan Roca y Nandu Jubany,
reconocidos con estrellas Michelin, han creado
con Paolo Casagrande, Rail Balam, Rafa
Panatieri y David Romero cuatro menus a 4
manos con los que podras descubrir el gran
talento gastrondmico del festival.

Ademas, Enrique Valenti celebra una cena
solidaria muy especial junto a la Fundacion
Raices. jHaz tu reserva lo antes posible para
disfrutar de una experiencia Unica y vivir las
noches mas especiales de Passeig de Gourmets!
Precios con IVA incluido.

The prestigious chefs Martin Berasategui,
Carme Ruscalleda, Joan Roca and Nandu
Jubany, awarded with Michelin stars, have
created with Paolo Casagrande, Raul Balam,
Rafa Panatieri and David Romero, four 4
hands menus where you can discover the great
gastronomic talent of the festival.

In addition, Enrique Valenti celebrates a very
special solidary dinner with Fundacién Raices.
Make your reservation as soon as possible to
enjoy a unique experience and the most special
nights of Passeig de Gourmets!

VAT included in the price.

Els prestigiosos xefs Martin Berasategui,
Carme Ruscalleda, Joan Roca i Nandu Jubany,
reconeguts amb estrelles Michelin, han creat
amb Paolo Casagrande, Rail Balam, Rafa
Panatieri i David Romero quatre Menus a 4
Mans amb els que podras descobrir el gran
talent gastronomic del festival.

A més a més, Enrique Valenti celebra un
sopar solidari molt especial juntament amb la
Fundacion Raices. Fes la teva reserva el més
aviat possible per gaudir d’'una experiencia

gastronomica unica i viure les nits més especials

de Passeig de Gourmets!
Preus amb IVA inclés.



MARTIN
BERASATEGUI

Dimarts, 6 de marg - 20.30 h

Art, modernitat, passio i molta magia per a una experiéncia
gastronomica que combina I’esséncia de la cuina de Martin
Berasategui i el toc personal de Paolo Casagrande.

Art, modernity, passion and lots of magic for a culinary
experience that combines the essence of Martin Berasategui’s
cooking and the personal touch of Paolo Casagrande.

Arte, modernidad, pasion y mucha magia para una experiencia
gastronémica que combina la esencia de la cocina de Martin
Berasateguiy el toque personal de Paolo Casagrande.

Lasarte
Monument Hotel
Mallorca, 259

Imprescindible reservar al 93 445 32 42



Dijous, 8 de marg

Restaurant gastronomic assessorat pels germans Roca (El
Celler de Can Roca). Dirigit pel xef Rafa Panatieri ofereix una
visio particular i renovada de la cuina catalana.

Gourmet restaurant assisted by the Roca brothers (El Celler
de Can Roca). Led by the chef Rafa Panatieri offering a unique
and renewed vision of Catalan cuisine.

Restaurante gastrondémico asesorado por los hermanos Roca
(El Celler de Can Roca). Dirigido por el chef Rafa Panatieri
ofrece una vision particular y renovada de la cocina catalana.

Roca Moo
Hotel Omm
Rosselld, 265

Imprescindible reservar al 93 445 40 15



Dijous, 8 de marg

Enrique Valenti, xef del restaurant Solomillo, s’uneix a Javier
Mufioz Calero per a realitzar un sopar amb la Fundacién
Raices per a Cocina Conciencia. Els fons recaptats es
destinaran a la integracio laboral de joves en risc d’exclusio
social en projectes relacionats amb la restauracio.

Enrique Valenti, chef of the restaurant Solomillo, joins Javier
Mufioz Calero for a solidary dinner with the Foundacion
Raices for Cocina Conciencia. The funds raised will support
labor integration integration of young people at risk of
socialexclusion in projects related to restaurant business.
Enrique Valenti, chef del restaurante Solomillo, se une

a Javier Mufioz Calero para realizar una cena solidaria
junto a la Fundacion Raices para Cocina Conciencia. Los
fondos recaudados se destinaran a la integracion laboral
de los jovenes en riesgo de exclusion social en proyectos
relacionados con la restauracion.

@ 44 FUNDACION
KMRAI(ES
Solomillo
Mallorca, 251

Imprescindible reservar al 93 467 77 55



Dijous, 15 de marg¢

El nostre xef assessor Nandu Jubany, formant tandem amb el
nostre xef executiu David Romero, preparara una proposta
gastronomica deliciosa i sense complicacions, pensada per
replicar a casa, al més pur estil Majestic.

Our consultant chef Nandu Jubany, in tandem with our
executive chef David Romero, will prepare a delicious,
uncomplicated gastronomic proposal designed to replicate at
home, in the purest Majestic style.

Nuestro chef asesor Nandu Jubany, formando tandem

con nuestro chef ejecutivo David Romero, prepararéa una
propuesta gastronémica deliciosa y sin complicaciones,
pensada para replicar en casa, al mas puro estilo Majestic.

El Restaurante del Majestic
Majestic Hotel & Spa Barcelona
Passeig de Gracia, 68
Imprescindible reservar al 93 488 17 17
o restaurante@hotelmajestic.es



Dijous, 15 de mar¢ - 20.30 h

Cuinant en familia. El fill de Carme Ruscalleda i la mare de Raiil
Balam elaboraran un meni degustacio a 4 mans unint llagos
entre Barcelona i Asia.

Cooking with the family. Carme Ruscalleda’s son and Ralul
Balam’s mother will elaborate a delicious 4-hand tasting

menu linking ties between Barcelona and Asia.

Cocinando en familia. El hijo de Carme Ruscalleda y la madre
de Rail Balam elaboraran un delicioso ment degustacion a 4
manos uniendo lazos entre Barcelonay Asia.

+94€ maridatge

Moments
Mandarin Oriental, Barcelona
Passeig de Gracia, 38-40
Imprescindible reservar al 93 151 87 81
0 mobcn-moments@mohg.com



Participa en talleres de cocina gratuitos a
cargo de los chefs de los restaurantes de
Passeig de Gracia.

iReserva tu plaza y vive la experiencia!
Aforo limitado en:
reserves@passeigdegourmets.com

Participate in free cooking workshops from

chefs of the restaurants on Passeig de Gracia.

Book your place and live the experience!
Limited capacity at:
reserves@passeigdegourmets.com

Participa en els tallers de cuina gratuits a
carrec dels xefs dels restaurants del Passeig de
Gracia. Reserva la teva placa i viu I’experiéncia!
Aforament limitat
reserves@passeigdegourmets.com



Sopar amb Alma

Dinner with Alma

Cena con Alma

Dilluns, 12 de marg¢ — 20h

Hotel Alma
Mallorca, 271

Inscriu-te a reserves@passeigdegourmets.com

El nostre xef executiu David Romero i el xef instragrammer
@Rafuel55 s’'uneixen per a ensenyar el millor de la gastronomia

.

Our executive chef David Romero and the instagrammer chef
@Rafuel55 join together to teach the best of gastronomy
Nuestro chef ejecutivo David Romero y el chef instagrammer
@Rafuel55 se unen para ensefiar de lo mejor de la gastronomia

Dimarts, 13 de marg — 19.30h

Majestic Hotel & Spa Barcelona
Passeig de Gracia, 68

Inscriu-te a reserves@passeigdegourmets.com



#passeigdegourmets

De la ma del Xef Miguel Mufioz aprendrem a elaborar uns
riquissims escabetxos de vegetals, de la mar i de la terra.

De la mano del Chef Miguel Mufioz, aprenderemos a elaborar
unos riquisimos escabeches de vegetales, del mar y de la tierra.

Divendres, 16 de mar¢ — 18h

Mood Rooftop Bar
The One Barcelona
Provenca, 277

Inscriu-te a reserves@passeigdegourmets.com



Patrocinadors principals
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Col-laboradors

viilia vueling

Organitzadors




Tota la informacio a
www.passeigdegourmets.com

Estrella Damm recomana el consum responsable. 5,4°



