




02 TRABAJO DESARROLLADO

Trabajo
desarrollado
El trabajo de comunicación con Âme comenzó con la
apertura del restaurante en 2023, cuando el chef Pachi
Rodríguez y el restaurador Joey Attieh presentaron una
propuesta que reunía tradición culinaria francesa,
producto catalán de temporada y una mirada
contemporánea sobre la cocina de proximidad.

El primer objetivo fue sacar al restaurante del anonimato,
presentarlo ante periodistas y críticos gastronómicos y
construir un posicionamiento capaz de situarlo dentro de
las conversaciones relevantes de la escena gastronómica de
Barcelona. La meta era clara: abrir camino hacia guías, listas
y prescriptores especializados.

El trabajo se sostiene mediante una gestión mensual de
prensa: elaboración de notas y mensajes, seguimiento
constante con medios, búsqueda de oportunidades
comunicacionales y desarrollo de relatos estacionales. Âme
se ha presentado como restaurante íntimo para celebrar el
romance, como comedor de verano vinculado a la despensa
mediterránea y como proyecto de cercanía donde
producto, técnica y hospitalidad dialogan en una misma
experiencia.

De forma paralela, elaboro, escribo y gestiono
mensualmente los contenidos de redes sociales del
restaurante, con el objetivo de reforzar su relato público,
mantener una presencia digital constante y ampliar el
alcance de la comunicación más allá de los impactos de
prensa.

Resultados y
logros
El trabajo de comunicación contribuyó a situar a Âme en
guías, listas y medios especializados.

La Guía Michelin reseñó el restaurante y destacó su
homenaje a la cocina francesa a partir de productos locales
de temporada, siempre que es posible de kilómetro cero.

La Revista Forbes también recomendó Âme por una
propuesta que da un giro a la experiencia gastronómica
francesa desde un menú degustación sin pretensiones.

Tapas Magazine lo incluyó entre las mejores aperturas
gastronómicas de 2024 y le otorgó el galardón T de Oro.

360 Eat Guide le concedió dos círculos de sostenibilidad,
reconociendo sus esfuerzos en las áreas ambiental, social y
económica.

TheFork le concedió el Tenedor de Oro como uno de los
diez restaurantes más votados por el público de 2025.

Más recientemente, Âme fue incluido por Condé Nast
Traveler en la lista 35 Best Restaurants in Barcelona, the
Catalan City Where Dinners Last Until Dawn,
consolidando su presencia dentro de las recomendaciones
gastronómicas internacionales sobre Barcelona.

Trucha del Pirineo
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02 NOTA DE PRENSA ES

Nota de prensa en español
Pieza final aprobada para el envío a medios: actualización del Menú Epicúreo, enfoque de proximidad y presentación de
nuevos platos de temporada.

Página 1 Página 2
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03 PRESS RELEASE EN

Press release en inglés
Versión internacional de la nota de prensa, preparada para contactos y medios angloparlantes.

Page 1 Page 2
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04 NEWSLETTER E INVITACIONES

Materiales de activación
Newsletter, imagen de envío a prensa e invitación personalizada para periodistas. Las piezas se presentan como
documentación aprobada del proyecto.

Newsletter Âme · página 1 Imagen de envío a prensa

Newsletter Âme · página 2 Invitación personalizada
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05 IMÁGENES DEL PROYECTO

Selección visual
Fotografías de platos, sala y chef utilizadas como banco visual para prensa y comunicaciones.

Crêpe de gamba roja / tartar Hamachi con salsa vierge

Maitake Vieira

Pachi Rodríguez Restaurante
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06 COBERTURA EN MEDIOS

Cobertura en medios
Recortes visuales de publicaciones en medios gastronómicos, culturales, lifestyle y de viajes.

Foodie Culture · “Âme, la lógica invisible del sabor”

Quadern / El País Condé Nast Traveler · Review Condé Nast Traveler · Best Restaurants

The Telegraph Ara Forbes España
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07 CIERRE

Comunicación
gastronómica para
proyectos con identidad.

Trabajo con restaurantes, marcas y proyectos
culturales que necesitan construir un relato claro,
conectar con medios y llegar a su público.

Âme · Barcelona

CONTACTO

Manuel Gerardo Sánchez
Prensa y comunicaciones

manuelgerardosanchez.com

manuelgerardsanchez@gmail.com

Barcelona
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