




Visitamos los 15 bares imprescindibles en los que disfrutar de los mejores aperitivos 
de Barcelona. ¿El objetivo? Redescubrir la magia del tapeo junto a BitterKAS, el 
refresco con el alma más `aperitivesca´. Esta guía recoge las claves y los secretos 
indispensables para disfrutar de los preliminares de la comida principal como si 
de un banquete se tratara. 
El truco número uno para dominar el arte del tapeo es hacerlo con un buen 
BitterKAS: la bebida roja abre el apetito y su toque amargo baila a la perfección 
con el de las tapas más deliciosas.

El truco número dos tiene nombre y apellido: Santi Millán. El cómico y actor visita 
sus bares preferidos de Barcelona para “aperitevear”. Millán desvela sus tapas 
preferidas y los secretos para disfrutar de un buen BitterKAS acompañado de los 
mejores aperitivos de la Ciudad Condal. Secretos que solo un amante del tapeo 
puede albergar. 

El truco número tres es en realidad un verbo: disfrutar. Abre esta guía sin miedo 
–su formato “a prueba de tapas” así lo permite- y descubre los platos más 
suculentos y los rincones de las tabernas que no te puedes perder para vivir la 
experiencia completa. Experiencia que se culmina, por supuesto, saboreando un 
BitterKAS. Ahora que sabes la fórmula para lograr el aperitivo maestro, solo te 
queda ponerla en práctica en los laboratorios foodie por excelencia: los bares. 
¡Que aproveche! 
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sortidors
Un edén urbanita 

La calle Parlament se ha convertido 
en el epicentro del “vermuteo” 
barcelonés por antonomasia. En 
pleno paraíso de los aperitivos, 
es casi imposible no reparar en 
los barriles y la vegetación que 
adornan la entrada de Els Sortidors. 

Los propietarios han convertido 
estas antiguas caballerizas en un 
oasis neorústico en el que disfrutar 
de sus tapas entre vecinos del barrio 
y entusiastas del buen tapeo y del 
buen ambiente. 

Los carnívoros salivarán con su 
cecina de León y con su delicioso 
chorizo. Su surtido de quesos sería 
capaz de hacer al Ratoncito Pérez 
dar saltos de alegría… y a ti, también.

lo que te encandilará:
Su amplio espacio es perfecto para 

los que no quieren disfrutar del 
aperitivo de pie. El barril central 

y dos pequeñas mesitas situados 
ante la puerta son ideales para 

disfrutar del buen tiempo en esta 
improvisada terraza.

a quién te encontrarás: 
Es uno de los lugares preferidos 
del mundillo del espectáculo y la 

televisión. ¡Prepara la batería de tu 
móvil, porque te irás de ahí con un 
par de fotografías perfectas para 

enseñar en tus redes sociales!

TARANNÀ
Un oasis catártico

La gastronomía puede servir de 
catarsis y como autoayuda. Así 
lo afirma el dueño de este bar con 
estética Pinterest, Josechu, que 
harto del estrés de la arquitectura 
abrió un local como terapia de 
choque para luchar contra su 
espíritu vergonzoso. Y lo logró con 
creces. La impecable decoración de 
este rincón de Sant Antoni corre a su 
cargo: durante un año y dos meses 
construyó a mano cada pieza.

Disfrutar del aperitivo en su 
soleada y concurrida terraza es uno 
de los alicientes del Tarannà, en 
el que frutas y verduras provienen 
de La Boquería. Las almas más 
sociables querrán compartir en 
grupo sus tostas y sus sabrosos 
dips de olivada. Tampoco te puedes 
perder el tataki de picaña, un corte 
de carne brasileño sobre una cama 
de verduras al dente con salsa de 
soja, jengibre y cítricos.
Encontrar hueco en el espacio 
enmarcado entre dos enormes 
portones verdes, que sirve de 
puente entre el interior y su terraza, 
es el sueño de cualquier amante del 
aperitivo más fancy. 

Un lugar idóneo para los que 
quieran disfrutar del arte del tapeo 
alejado de espacios minúsculos y de 
barras concurridas. Porque tapear 
con mimo también es posible. Nos 
hemos puesto tiernos...

visitas wow:
Muchos actores de Hollywood 

han pasado por sus mesas, pero 
su dueño, Josechu, los confude 
con vecinos. “Hasta que no veo 
a los clientes hacer fotos, no me 

doy cuenta de que son personajes 
conocidos”, confiesa su dueño.

el      
bocado 
diez:
Sus huevos 
escalfados con brie 
y albahaca son el mix 
perfecto entre aperitivo y 
brunch. Querida RAE: ¿para 
cuándo un ‘brunchitivo’?

 Carrer Viladomat, 23

Carrer del Parlament, 53

El pecado del pescado:
Su gran variedad de ahumados 

de trucha, esturión, anguila, atún, 
salmón y sardinas te hará querer 

pecar. Pero tranquilo: este pecado 
te hará tocar el cielo del paladar.

tus secuaces: 
Situado en el barrio de moda, Sant 
Antoni, compartirás espacio con 

clientes jóvenes y hipsters. 

els 



Taberna 
Espinaler
La salsa de todas las salsas

Camí Ral 1, 08340 Vilassar de Mar

“Que quede entre tú y yo: me gusta 
tanto la salsa Espinaler que una vez 
bebí sorbitos de la botella. No voy 
a decir cuántos para preservar mi 
dignidad. Como apasionado de esta 
mítica salsa, pasar por Vilassar de 
Mar para disfrutar del lugar en el 
que se inventó, merece la pena. 

Tomar el combinado Espinaler 
de anchoas, almejas, mejillones, 
chipirón, berberechos, navajas, 
aceitunas y pimiento del piquillo 
es mi ritual a pie de playa. Hay 
gente que es más de helados, pero 
a mí este mix me vuelve loco. 

Cuando me siento en su terraza, 
me pido una bolsita de patatas 
para poner la guinda a mi 
aperitivo. Patatas, un BitterKAS 
y el combinado de la casa se han 
convertido en mi fórmula playera. 

Las conservas de este lugar son tan 
deliciosas que alguna vez me he 
planteado no echarles salsa… Pero mi 
conciencia no se quedaría tranquila. 
Más que nada, porque sabe que 
si no acompaño mis tapas con el 
producto estrella de Espinaler, voy 
a terminar volviendo a mi confesión 
inicial y a repetir mi hazaña. Y se 
está demasiado bien tan cerca de 
la playa bebiendo un BitterKAS 
bien fresquito como para acabar 
dándole a otra botella. Esto, tal vez, 
lo haya escrito mi conciencia. Pero 
este es nuestro secreto, ¿vale?”. Y 
guárdame también lo de que como 
patatas sin control, porque mi mujer 
va a descubrir que no son los niños 
los que devoran las existencias de la 
despensa”.

ADN 
MARCADO 
A FUEGO...
David y Miki Tapias 
son la quinta generación 
de este suculento negocio 
y han sabido mantenerse fieles 
al espíritu de la taberna. Pese a 
que mi aspecto podría hacer creer 
que soy un hipster, en realidad soy un 
clásico, por lo que adoro los bares que 
mantienen su ADN.





bar calders
El abrazo de Barcelona y México

mix cultural:
Tampoco te puedes perder 

sus patatas Sant Antoni, con 
queso, salsa picante y cómo no, 

guacamole.

Glam aperitivesco

EL IMPERIO ROMANo:
El bacalao a la Romana con 

mayonesa de perejil te hará sentir 
como un César.

Carrer del Parlament, 25

¡guau!:
Si no quieres despegarte de tu 

perro, no te extrañes si le ponen 
un platito con agua para disfrutar 
con él de la terraza. ¡Los aperitivos 

también son cosa de los canes!

Si hay una terraza codiciada en el 
barrio de Sant Antoni, esa es la del 
Bar Calders, situada en el pasaje 
peatonal con más carácter y solera 
del barrio. La  ausencia de incómodos 
pitidos y gente deambulando con 
prisa hace que disfrutar del aperitivo 
en este enclave empuje a los que 
logran conseguir mesa (tarea algo 
complicada) a no querer levantarse 
de este crisol estético. 

El Calders es un tres en uno: por una 
parte, una suerte de patio andaluz 
en plena Ciudad Condal. Por otra, un 
bocado mexicano cargado de color. 
Por último, una vuelta de tuerca a 
los bares catalanes donde no faltan 
las icónicas baldosas hidráulicas. 
Ramon y Marc Lamarca, padre e 
hijo, han sabido dejar huella en plena 
calle Parlament. 

No te pierdas el Especial Calders. 
Sus bolas de hummus, guacamole 
y ensaladilla rusa, acompañadas 
con panes especiados, dan un giro 
¡ándale! al momento del aperitivo. Si 
no logras sitio en su terraza, no te 
preocupes: sus coloridas pizarras y 
los libros que abundan en su interior 
harán que quieras quedarte dentro 
durante horas. No te extrañes si el 
aperitivo se alarga hasta la noche... 
Aunque seguro que los que están 
haciendo cola para lograr sitio tanto 
en su interior como exterior nos 
odiará por haberte dado -aún- más 
razones para quedarte. Porque este 
oasis bohemio en pleno Sant Antoni 
es uno de los más demandados por 
los amantes del tapeo. 

una lagrimita: 
Los manteles individuales tienen 

divertidos juegos dibujados. Te dará 
penita mancharlo.

anti-postureo: 
El acceso a Le Bouchon es 

independiente del hotel, por lo que 
no hay que pasar por el hotel para 
disfrutarlo. Así que los que vayan 
con sus deportivas, no se sentirán 
incómodos en un lugar tan selecto.

torito bravo: 
Las cabezas de toro de sus 

paredes, realizadas en tela, te harán 
despegar la mirada de sus tapas. 
Durante algunos segundos, claro.

¿Ir de tapas a un hotel de cinco 
estrellas? ¡Y por qué no! En el Hotel 
Mercer Barcelona encontrarás este 
afable gastrobar, en el que el chef 
Harry Wieding ha sabido llevar la 
cocina catalana tradicional a un 
plano innovador.

Le Bouchon se convierte en el revés 
más canalla del sofisticado hotel. 
Imprescindible pedir su ensaladilla 
rusa, cuyo sabor sorprende a todos 
los que la prueban. 

Ristras de ajos y tomates cuelgan 
de sus paredes y la decoración 
del local da un giro bohemio a 
las clásicas bodegas de barrio. 
Su colección de sifones parece 
destinada a gritar a los cuatro 
vientos que es la hora de tomar el 
aperitivo. Y si es la hora, lo es. ¡Que 
aproveche!

Carrer dels Lledó, 7

le bouchon



Passeig de Gràcia, 24 Bis

el nacional
Un edén escondido

“Descubrí El Nacional en una de 
esas inteeeerminables tardes de 
compras con mi mujer. Armado 
con cuatro bolsas en cada mano, 
giré la cabeza en busca de ayuda 
divina y me encontré con este oasis 
gastronómico en pleno Passeig de 
Gracia. Entré para cerciorarme de 
que las perchas no se me habían 
subido a la cabeza y descubrí un 
edén en pleno centro de Barcelona. 

De los diferentes espacios culinarios 
que conforman El Nacional, me 
decidí por la Tapería y por la Barra 
de Cócteles. Tengo mi propio 
ritual aperitivesco: una crujiente 
Bomba -que pido en La Tapería- y 
una combinación de tres pinchos 
deliciosos. Porque tengo que 
admitir que donde hay pan, voy 
corriendo. El primero es de chatka 
blanca y huevo duro; el segundo, 
de pimiento de piquillo relleno de 
txangurro (que no es canguro, como 
pensaba) y el tercero de tortilla

rellena de crema de queso y sardina 
ahumada. Como ves, soy de buen 
comer, y El Nacional es uno de mis 
lugares preferidos para tomar el 
aperitivo. Por cierto: todos sabemos 
que con tanto pan hay que beber 
algo para no terminar en urgencias, 
y mi refresco Mitch Buchannon -es 
decir, mi salvavidas- es un buen 
BitterKAS. O dos, para que negarlo. 

Reconozco que alguna vez voy a El 
Nacional para tomar el aperitivo y 
para encontrar inspiración para mis 
monólogos. Futbolistas, turistas, 
gente de negocios o familias 
parecen haber descubierto mi edén 
secreto, y las escenas que aquí se 
viven no tienen lugar. 

Sí: en El Nacional siempre 
encuentras caras conocidas... Y es 
entonces cuando me doy cuenta de 
que no soy nadie, porque al lado de 
tanta celebridad, nadie me pide una 
triste foto. No les juzgo: yo preferiría 
llevarme a casa una fotografía de 
alguna de sus deliciosas tapas a un 
selfie con mi careto. 

¡Ah! 
Su baño 
es unisex y 
siempre hay 
gente haciéndose 
fotografías en sus 
espejos, dignos del 
Hollywood clásico. Y si 
te lo estás preguntando, 
yo también tengo la mía”.



lo que no te cuentan   
las guias 

Junto a vecinos y foodies, 
encontrarás una amplia clientela 
asiática, que muestra al inquieto 
Quim fotos de tapas aleatorias 

encontradas en internet. La 
incapacidad para hablar inglés del 

camarero hace que su empeño 
para explicar la magia de sus platos 

mediante gestos sea impagable.

tu mejor aliado:
El propio Jordi te recomendará qué 
pedir en todo momento. ¡Querrás 

llevártelo a casa!

seamos ‘croquetos’: 
Junto a sus bravas, no te pierdas su 
selección de croquetas, que corre 
a cargo de la casa Reina Croqueta. 

Las de carne de olla están para 
quitarse el sombrero.

Carrer de Provença, 85

senyor vermut
La bravura de sentirte en casa

Pregunta a la clientela por la mejor 
cualidad de Senyor Vermut y 
comprueba que todos coinciden en 
señalar la amabilidad de su dueño. 
Jordi Miralles, un entusiasta del 
vermut, abrió en 2013 esta oda al 
aperitivo en la que jóvenes, familias 
y vecinos de toda la vida disfrutan 
del buen trato de Miralles. 

Su soleada terraza es otro de los 
alicientes de este feudo del tapeo, 
en el que su cocina ininterrumpida 
se alza como un oasis para los que 
desconocen lo que es no tener 
hambre. 

Sus patatas bravas, que el propio 
Jordi tilda de “bravas, bravas”, 
son unas de las más deseadas en 
Barcelona. El sabor picante de su 
chile verde hará de tu BitterKAS tu 
mejor aliado. Porque dar un giro 
amargo a un bocado picante es el 
mejor secreto del aperitivo spicy.

Carrer del Poeta Cabanyes, 25

Una de las paradas obligadas para 
todo amante de las tapas es el 
barcelonés barrio de Poble Sec. Fue 
precisamente allí donde, en 1914, 
Quim cumplió su sueño de abrir 
su propia bodega al enamorarse 
de este pequeño y acogedor local. 
Cuatro generaciones más tarde, su 
homónimo bisnieto, su hermana 
(Carmen) y su mujer (Joana) han 
sabido mantener el sabor familiar de 
sus orígenes en este pintoresco bar. 

Situado en el barrio abanderado del
tapeo catalán, se ha convertido 
en el lugar fetiche de vecinos y 
foodies. Atraídos por sus deliciosos 
vermuts y por sus exquisitas tapas, 
los asiduos caen rendidos ante su 
variedad de conservas con añada. 
Sus dueños las abren ante su afable 
clientela y las acompañan con 
sutiles aliños. 

quimet i 
Un elogio a la conserva

lo que te hará volver:
Pese a que cada vez son más 

los turistas que descubren este 
enclave, a sus dueños les bastará 
con verte un par de veces para 

recordar tu cara… ¡y tus gustos! Te 
sentirás como en casa.

la tapa que has de pedir: 
Sus conservas te harán redescubrir 

el amor por las latas, pero no 
puedes perderte su tapa de salmón 

ahumado con crema de yogur.

quimet  
una de flashbacks: 

En sus paredes encontrarás un 
sinfín de fotografías antiguas 

de Barcelona y una imponente 
colección de sifones.





Hay gente que ama los 
malabarismos gastronómicos: no 
es mi caso. Yo admiro las recetas 
de toda la vida. Por eso, cuando 
me enteré de que la salsa de las 
patatas bravas de Montesquiu sigue 
siendo la original, me sentí aliviado. 
Porque a mí las salas modo “ruleta 
rusa”, esas que no sabes bien qué 
demonios llevan... Me aterran. Y en 
este bar, las tradiciones son el arma 
de su éxito. Y yo lo agradezco.

Me encantan los bares con solera 
e historia, y este tiene ambos 
elementos, además de un servicio 
inmejorable que no se cansa cuando 
no paro de pedir tapas. Para mí, el 
secreto de una buena cocina está 
en el cuidado del producto, y el 
de aquí es una maravilla. Así que 
con mi BitterKAS en mano como 
maleta, viajo de Cádiz a Austria sin 
moverme de la barra en Barcelona”.

Montesquiu
El bar para viajar

Carrer de Mandri, 56

Soy muy croquetero, 
Pruebo las croquetas de todos los 
bares, y las de aquí, de fondue de 
queso Innsbruck, son una pasada. 

Soy bastante cocinitas y quise 
hacerme con la receta, pero es 

originaria de la ciudad austríaca 
del mismo nombre y fue cedida 
por unos maestros queseros. Y 
como no soy maestro de nada, 
siempre que tengo antojo me 

acerco al Montesquieu, me pido 
un BitterKAS y asumo que yo no 

podría igualarlas. 

“Mis padres son andaluces, por lo 
que hay sabores que me recuerdan 
irremediablemente al sur. En 
Montesquiu hay una tapa con la 
que me siento como en casa: la 
tortilla de camarones. Cada vez que 
la pido, me dan ganas de marcarme 
un zapateao, y es que aprendieron a 
hacerla en Cádiz. Y créeme: se nota. 









De la mano del personalísimo y sabor único de BitterKAS, nos embarcamos en 
la búsqueda de los 15 bares en los que disfrutar de los mejores aperitivos de 
todo Madrid. Recorremos las tabernas con las tapas más sabrosas y desvelamos 
las claves (¡y secretos!) para sacar el mayor provecho de cada visita. Descubre 
los trucos con los que vivir una experiencia diferente y los pinchos con los 
que saborear un buen BitterKAS, así como los consejos para “aperitevear” sin 
sorpresas. Porque la magia de BitterKAS radica en que sorprende: su color  rojo 
anticipa un sabor dulce, pero su toque amargo será el BOOM del aperitivo. Las 
sorpresas, de la mano de BitterKAS, son deliciosas. Pero el arte del tapeo es tan 
sagrado que se agradece tener una buena guía con la que acertar seguro. Ahora 
la tienes en tus manos, y por si fuera poco, es aperitivo-friendly.

Hablando de sorpresas: el actor y cómico Santi Millán se ha sumado al reto del 
disfrute del tapeo y ha visitado sus bares preferidos para degustar las tapas más 
deliciosas de la Capital. De la mano de su inseparable BitterKAS, desvela sus 
anécdotas, truquitos y recomendaciones más personales para disfrutar de un 
aperitivo diferente.

¿Preparado para embarcarte en una ruta inigualable por los bares con los 
aperitivos más suculentos de Madrid? Disfruta de esta excursión foodie en la que 
la barra, el apetito y BitterKAS serán tus mejores cómplices. Bon appétit!

MADRID

1. SANTA CAÑA   
     Plaza Santa Ana, 7

2. El doble 
    José Abascal, 16

3. la castela
    Dr. Castelo, 22
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     Serrano, 110

5. casa de fieras
    Menéndez Pelayo, 15

6. arzábal   
    Menéndez Pelayo, 13

7. El capricho 
    Dr. Castelo, 14

8. la máquina chamberí  
    Ponzano 39-41

9. La gabinoteca   

    Fernández de la Hoz, 53

10. Platea-la hora del vermut
       Goya, 5-7

 11. vinos de bellota  
       Antonio acuña, 27

 12. bienmesabe
       General López Pozas, 8

13. la factoria de ponzano
      Ponzano, 42

14. la montería
      Lope de Rueda, 35

15. puertalsol
      Puerta del Sol, 10

















la montería 
Tradición deliciosa

Calle de Lope de Rueda, 35

un extra: 
Ir de tapas por Madrid con coche 

puede ser un infierno, pero los 
clientes del bar disponen de una 
hora de parking gratuito. Menos 
mal que tu BitterKAS te permite 

conducir sin problemas.

todo sonrisas: 
El servicio es atento y amable, algo 

imprescindible para que nada te 
estropee la hora del aperitivo. 

Calle de Ponzano, 42

Olvida por un segundo las tabernas 
de espacio reducido de estética 
castiza y descubre La Factoría 
de Ponzano, un gran local de dos 
plantas de ambiente industrial con 
aire neoyorquino. La planta de 
abajo es el paraíso de los amantes 
de las tapas. Su gran barra, sus 
mesas altas y sus taburetes son una 
oda al aperitivo. 

Situado en una de las zonas de tapeo 
de moda, su tamaño maxi hará que 
disfrutes del tentempié sin sentirte 
una sardinilla en lata. Eso sí: ve 
pronto, porque pese a todo, esta 
lata se llena. La presentación de sus 
tapas hará que no te de pena perder 
tus últimos resquicios de batería en 
tomar una buena foto.

la factoria
El Brooklyn madrileño

En las calles de Madrid suena un 
secreto a voces: el que alaba la 
calidad del producto de La Montería, 
cuyas puertas llevan abiertas desde 
1963. La familia Román es una de las 
más reputadas de la restauración 
madrileña, y por ello su barra está 
siempre repleta –ha recibido a casi 
más de un millón de comensales en 
su trayectoria-. 

Miguel Ángel Román eludió el 
salto a la cocina vanguardista para 
mimar la tradición entre fogones. 
Junto a la exquisita calidad de los 
ingredientes de sus platos, destaca 
una carta en la que nos precios no 
exigen pedir préstamos bancarios. 

Una parada obligatoria en toda 
ruta de tapas para los que no 
buscan aperitivos de nombres 
incomprensibles, sino la exquisitez 
servida en barra. Tradición y calidad 
son las insignias de este mítico lugar. 
Un momento, ¿tú también oyes ese 
susurro? Es el secreto a voces del 
que te hablábamos al comienzo y 
que ya te hemos desvelado. Porque 
la tapa no tira al monte, sino a La 
Montería. 

como un vip: 
Así te sentirás en La Montería, 

donde su servicio atiende a cada 
cliente como si fuera una estrella 
de cine. Algo que, entre tapas, se 

agradece. Porque para malas caras, 
ya tenemos la oficina…

confianza ciega: 
Sorprende ver cómo su fiel clientela 
apenas presta atención a la carta. 

¿La razón? Prefieren seguir las 
recomendaciones de Miguel Ángel 

Román. 

el bestseller:
Se sirven 458 raciones de atún rojo 
al mes. Solo se hace por un lado y 
se trata de un atún rojo único en 

Madrid.

pide y 
acierta:
El culán de pulpo 
con nieva de codorniz 
y salsa americana negra, 
que escapan al abrir el 
culán. ¿A que estás salivando?

de ponzano






