para el paladar

En esta seccion le ofrecemos propuestas gastronomicas para todos los gustos: novedo-

sas y modernas, con encanto, exoticas, tradicionales... Sugerencias para encontrar aquél

restaurante que le sorprenda y enaltezca las cualidades de la buena cocina.
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EL FILETERUSO 1 1)} } o

C/Enric Granados, 95
Barcelona
TeL.: 932171310

Abiavto todos los dins de 1300 a 16:00 y de
200030 0 23:30 {0030 de jueves o sdbado).
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EvL FILETE Ruso abri6 sus puertas hace po-
co en Barcelona con la vocacién de dig-
nificar la hamburguesa. Por ello, Clau-
dio Hoyos y Adriin Mila han creado un
restaurante moderno, divertido, donde la
comida es respetuosa con el medio am-
biente, biodindmica y de excelente cali-
dad. Y es que la prioridad de El Filete Ru-
so es elaborar hamburguesas a partir de
una materia prima excelente acomparfia-
das de ingredientes de primera calidad
siguiendo los objetivos del] Slow Food.
Precisamente, uno de los distintivos de
El Filete Ruso es la aplicacién de los cri-
terios de la red de cocineros de Terra Ma-
dre para en el futuro intentar conseguir
el sello de Slow Food Km 0. Asi, un 70%
de los productos seleccionados han sido
adquiridos directamente del proveedor,
que debe encontrarse en un radio infe-
rior a los 100 km. El local tiene una de-
coracibn sobria y elegante, con una barra
que da la bienvenida a los clientes y una
sala interior.
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RIOFRIO ) 11} ) 9

C/Génova, 28
Madrid
TEL.: 913 192 977

Abierto todos fos divs de la senmare
fers e
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RIOFRIO ES UNA CAFETERIA-RESTAURAN-
TE ubicada en pleno centro de Madrid,
cerca de la Plaza Colén. Su oferta gas-
tronémica abarca desde un Restaurante
de cocina mediterrinea e internacional
hasta un bistrot, para lo que cuenta con
diferentes ambientes para poder satis-
facer todos los gustos y necesidades.

. Con todo, destaca su carta de pinchos,
| renovada trimestralmente para revisar

todas las propuestas, actualizando unas
y proponiendo otras con una amplia va-
riedad para elegir tanto productos frios
como calientes. Y entre las novedades
més llamativas encontramos el pincho
de jamén con chipirén a la vinagreta, el
pincho tres quesos gratinados, el pin-
cho rabo de ternera al queso fresco y el
pincho mini hamburguesa con cebolla
confitada y queso. Todo ello junto a una
amplia variedad de conservas gourmet
que se pueden degustar, tanto solos co-
mo acompafados de una buena copa

de vino.

COLIBRi 11111 0

C/ Casanova, 212
Barcelona
TEL.: 934 432 306
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EL RESTAURANTE COLIBRI abrié sus puer-

| tas en la Ciudad Condal hace 10 afios y des-

| de entonces ha sido siempre regentado por

la misma familia. El chef César Pastor es

el encargado de idear una cocina de merca-
do con toques de autor que se ve reflejada
en una carta a precio fijo de 37 (sin bebi-
das incluidas) con aperitivos, y a elegir en-
tre 9 entrantes, 5 platos de pescado o 6 de
carne y 7 postres. Algunas de las opciones
son el risotto de Taleggio y nueces con ca-
cao, el steak tartar al estilo del chef, el rape
con romesco, cebollitas asadas y escarola de
invierno y el milhojas de platano, toffee, he-
lado de chocolate y crema de naranja. Ade-
mas, como decidir puede resultar dificil, ca-
da temporada tienen un menti degustacion
con los platos més representativos y deman-
dados por 62 . La bodega del Colibri es es-
pectacular, cuidada con esmero por el som-
melier Sergi [iménez y formada por 200
referencias de D.O. espafiolas y del resto del
mundo. Con una capacidad para 40 perso-
nas y un comedor privado para 12 mas., la
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a la carta

sala del restaurante es sobria y amplia y estd
presidida por una sugerente imagen de un
colibri batiendo las alas.

LA MAO_UINA DE LUGONES !} o

Paseo de la Habana, 107

i Madrid

TeL.: 91343 0538

Abierto de martes o domingo de 1

$7:30,
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CERCA DEL PASEO DE LA CASTELLANA se
encuentra La Maquina de Lugones, la
sucursal madrilefia de la Maquina de
Lugones, situada en Asturias y con un
siglo de historia en sus espaldas. En el

| restaurante de Madrid todo el sabor de
| esta tierra se traslada a la capital, con su

extraordinaria fabada asturiana como
plato estrella de la carta. El chef'y jefe de
sala, Luis Gémez, la elabora diariamen-
te con productos caseros y de calidad y el
ment de fabada y delicioso arroz con le-
che, también casero, tiene un precio de
29,75 . La carta, corta pero suficiente, in-
cluye también quesos asturianos, jamén
ibérico de bellota, esparragos y ensala-
da de tomates Raff'y cebolleta. Ademais,
en ella ha mantenido una de las suge-
rencias mais sabrosas del verano: la pieza

| de 400 gramos de lomo alto de carne ro-
| ja ala plancha, servida con patatas fritas

aderezadas con ajo, laurel y pimientos de
Guernica. Con una capacidad para 70 co-
mensales, la bodega de La Maquina de
Lugones es pequefla pero con varias re-
ferencias, la mayoria de las cuales mari-
dan a la perfeccién con la fabada.

PALACIO DE SAMANIEGO !

C/ Constitucig')n, 12
Samaniego (Alava)
TEL.: 945 609 151

Cerrado del 18 de
EN UN ENTORNO UNICO, en pleno cora-
z6n de la Rioja Alavesa, donde el vino lo

| envuelve todo, se encuentra el Palacio de
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Samniego, un edificio de piedra de silleria
que data del siglo XVII, reconvertido en un
pequeno hotel con encanto. Con su restau-
rante, claro, dirigido por el cocinero donos-
tiarra Jon Ugalde, discipulo de Martin Be-
rasategui, y quien se ocupa personalmente
del disefio y la supervisién de cada uno de
los exquisitos platos que se elaboran dia-
riamente en su fogones (abierto toda la se-
mana para los clientes del hotel, y s6lo los
fines de semana para el pablico). Con su
carta, Ugalde consigue que cada comen-
sal se sienta un auténtico privilegiado. Pro-
pone Ravioli de bonito marinado con geleé
de tomate y gazpacho de sandia, ensalada
de Carpaccio de langostinos y tomate con-
fitado con vinagreta de frambuesas. Los se-
gundos, compuestos a base de pescados y
carnes, van desde un lomito de rape asado
sobre pisto y emulsién de yema de huevo,

a unas manitas de cerdo rellenas al horno
con escalope de foie y compota de reineta.
Como no hay dos sin tres, deliciosos vinos
y uno vinos que quitan el hipo, aspecto cui-
dado con especial atencién, completan la
propuesta culinaria.

CONDE LUCANOR | 1 ] (6]

Plaza Adolfo Mufioz Alonso, s/n
Pefafiel (Valladolid)
TeL.: 983 881593
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PARA COMER EN EL RESTAURANTE Conde
Lucanor, en el Hotel Convento Las Cla-
ras hay que tener hambre y fe, mucha fe,
en el plato que degustara. Resulta que la
que fue capilla de clausura de un antiguo
convento de las monjas clarisas de Pefia-
fiel (Valladolid), es hoy un restaurante de
gastronomia creativo de productos tradi-
cionales de Castillay Le6n. En su carta
vanguardista, creada por su chef, Gon-
zalo Diez Campo, se renuevan los platos,
siempre bien regados, con propuestas
que van desde unos creps de boletus edu-
lis con salsa de trufa negra indicum, a un
milhojas de micuit con manzana cara-
melizada, pistachos y gel de moscatel. No
faltan entrantes de ensaladas, timbales

de ventresca de bonito o unos originales
raviolis. Tampoco el tradicional lechazo
asado y las tipicas chuletillas, sin olvidar
platos tan elaborados como un mithojas de
prensa ibérica con queso provolone, cha-
lotas caramelizadas y ajos tiernos, un ba-
calao con infusién de manzanilla y cru-
dité de verduras o un filete de rodaballo a
la plancha con vinagreta de tomate y an-
choas. La ceremonia celestial finaliza con
el dulce, por ejemplo una espuma helada
con limoén de grosellas y hierba buena.

MATSURI 11} 1} o
Lépez de Aranda, 38
Madrid

TeL.: 9174279 89

SENCILLA, DELICIOSA Y ORIGINAL. Asies
la carta del Matsuri, un restaurante asié-
tico que ha dado con la clave del éxito:
conquistar paladares ofreciendo cocina_
tradicional de Oriente con un toque cu-
linario de Occidente. Asi, la carta que
presenta la empresaria china Elisa Ming
cuenta con mds de cien especialidades
asiaticas entre las que destacan sabo-
res chinos con aires mediterrdneos, con
uno por encima de todos: el pato laquea-
do pekinés. Pero hay otras muchas rece-
tas, elaboradas todas con gran maestria
y, por supuesto, con la mejor materia
prima de la cocina. Asi, se hace un reco-
rrido por el recetario de Tailandia, Viet-
nam y Japén para dar con un sushi, con
11 variedades, entre las que destaca el
Green Maki, hecho con alga verde y 12
piezas de cuatro sabores diferentes: sal-
mdn, atlin, manzana con hierbabuena y
palitos de cangrejo con menta. Para los
amantes de la carne, se puede optar por
el plato tailandés de buey con verdurasy
guindillas thai. Y en cuanto a la vertien-
te vietnamita, destacan recetas como el
pollo state, curioso tanto por su aroma a
limén como por su presentacién, pues-
to que se sirve en la misma cazuela en
la que se cocina, llegando casi en ebulli-
ci6n a la mesa.



DISFRUTAR DE LA COCINA TRADICIONAL
EN UN ENTORNO PRIVILEGIADO ES

SIEMPRE UNA SATISFACCION PERSONAL
QUE PODRA SENTIR EN CUALQUIERA DE

LAS PROPUESTAS DE ESTE MES, YA SEA
EN MADRID O FUERA DE LA CAPITAL, EN
VALLADOLID O EN ALAVA.
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