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RESTAURANTES

LOS TRES ELEMENTOS DE LA NATURALEZA DETERMINAN ES
ITINERARIO POR LA LA GEOGRAFIA ESPANOLA, CON ESCALAS
50 RESTAURANTES MAS DESTACADOS DEL ULTIMO ANO
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TIERRA

CULTO AL PRODUCTO Y FIDELIDAD AL ORIGEN.

JUAN ANTONIO MEDINA
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XAVIER PELLICER
CELERI

Curtido en mil fogones, el admira-
do Xavier Pellicer (que pas6 antes
por Abac, Drolma o Can Fabes) ha
salido airoso de su audaz apuesta,
jugandose el prestigio a la carta
de la cocina saludable y los vinos
naturales en un espacio de con-
cepto rompedor, con mesas altas
comunitarias. Sus platos, plenos
de sabor, sutilezas y sensibilidad,
y el equilibrio de sus menus (que
se presentan también en version
vegana y vegetariana) han con-
vencido inclusc a Michelin, que ha
tenido a bien respaldarle con una
estrella en su ultima edicion. Sin
duda, con Céleri se consagra tam-
bién una nueva forma de entender
la alta cocina.

Passatge Marimon, 5. Barcelona + Tfo.
+34 932 529 594 + www.tribuwokicom/
restaurante/celeri

MART{N BERASATEGUI
MARTIN BERASATEGUI

Con el tercer macaron que le endoso la guia roja al restaurante
Lasarte, de Barcelona, Berasategui se ha convertido en el chef
patrio mas encumbrado por Michelin. No es de extranar: en su
madurez, el cocinero vasco retne todas las condiciones -pro-
digiosa técnica, estupendo equipo, proyeccion mediatica- para
ejercer el papel de prima donna en la gastronomia espariola. Su
refugio en Lasarte sigue siendo el mejor lugar para conocer -0
redescubrir- su cocina.

Loidi Kalea, 4. Lasarte, Guipuzcoza + Tfno: +34 943 366 471
+www.martinberasateguicom

SANTCELONI

Respaldado por el mejor equipo de

sala de Espafa -con el sumiller David
Robledo y el maitre Abel Valverde como
garantias-, el chef Oscar Velasco ha
consolidado a Santceloni como templo
mayor de la alta cocina que atiende al
clasicismo sin despreciar la modernidad.

Hotel Hesperia. Paseo de la Castellana, 57.
Madrid + Tfno.: +34 912 108 840
+ www.restaurantesantcelonicom

ADOLFO

Impulsado por la arrolladora personalidad
de Adolfo Munoz, esta casa continua sien-
do la principal referencia gastrondmica en
la Ciudad de las Tres Culturas. Su cocina,
de sabores esenciales, cuenta también
con representacion en la azotea del Ayun-
tamiento de Madrid.

C/ Hombre de Palo, 7. Toledo + Tfno:+34 925 227
321 + wwwadolforestaurante.com

EL BOHIO

El televisivo Pepe Rodriguez Rey soporta
la fama que le ha proporcionado Master-
chef sin que los focos afecten a los que-
haceres de El Bohio. Comer en sus mesas
continua siendo uno de los mejores planes
gastrondmicos que pueden elucubrarse
en el entorno de Madrid.

Avda. Castilla-La Mancha, 81. lllescas, Toledo +
Tfno. +34 925 511126 + www.elbohio.com

EL PORTAL DE ECHAURREN

En las cotas mas altas de la comunidad
riojana, Francis Paniego continta crecien-
do, dando pinceladas de genio y contem-
poraneidad a una cocina con fundamento
en la regiéon. Su menu de Alta Casqueria se
antoja obligatorio.

C/ Padre José Garcia, 19. Ezcaray, La Rioja +
Tfno. +34 941 354 047 + www.echaurrencom

ETXEBARRI

No hay restaurante en el mundo donde

el arte parrillero alcance la dimension que
le da Victor Arguinzoniz. En su caserio de
Axpe, todo lo que se.aproxima a las brasas
-desde las gambas de Palamds hasta el
chuletdn de vaca vieja- adquiere visos de
manjar estratosférico.

Plaza San Juan, 1. Axpe-Marzana. Atxondo,
Vizcaya + Tfno. +34 946 583 042 +
www.asadoretxebarricom

VENTA MONCALVILLO

Los hermanos Echapresto (Ignacio, coci-
nero, y Carlos, sumiller) persisten en su
heroica mision de poner al dia la culinaria
riojana, reformulandola sin pervertir su
alma. La enciclopédica carta de vinos bien
merece una visita.

Ctra. Medrano, 6. Daroca de Rioja, La Rioja +
Tfno: +34 941 444 832 + ventamoncalvillocom
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RICARD CAMARENA

RICARD CAMARENA
RESTAURANT

El brillante Camarena despliega su talento en
cuatro locales (Ricard Camarena Restaurant,
\LBERT ADRIA Canalla Bistro, Habitual y Central Bar). Pero es

T en este donde exhibe con mayor plenitud su
EN IGWIA capacidad para sacar el mejor partido al pro-
Iras-mMas d i i ducto, en sabores puros, reconocibles. El solita-
rio macaron con el que Michelin le bendice se
antoja exiguo para tan inspiradora experiencia.

C/ Doctor Sumsi, 4. Valencia + Tfno. +34 963 355 418
+ www.ricardcamarena.com
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PACO MORALES
NOOR

Uno de los talentos en progresion en el escenario culinario espa-
fol, Paco Morales ha concretado en 2016 su mayor suefo: un res-
taurante consagrado a la gastronomia andalusi, revisitada de una
perspectiva contemporanea, para ofrecer “un paseo por la cocina
monumental de la Cérdoba arabe”. Para el chef cordobés, Noor
es un reencuentro con sus raices y un desafio: prescindir de los ~
ingredientes que llegaron a Europa tras la conquista de América. DAVID MUNOZ

C/ Pablo Ruiz Picasso, 8. Cérdoba + Tfno. +34 957 964 055 D l V ERXO
+ www.noorrestaurant.es Reducida su presencia media-

tica, el chef Dabiz parece mas
centrado en aprovechar su don
para perfilar una cocina que des-
tila emociones e invita a viajar.
En sus peculiares lienzos cabe
de todo: chili crab con papas ca-
narias, cocochas y berberechos;
glaseado express de kobe en su
jugo, una bacanal andaluza con
guisantes lagrima vy riesling-sour
de mandarina.. Asi hasta 14 ca-
pitulos, cada cual mds deslum-
brante. Bienvenidos al Pais de
las Maravillas comestibles.

C/ Padre Damian, 23. Madrid + Tfno:
+34 915 700 766 + www.diverxo.com




DIEGO GUERRERO
DSTAGE

En su peculiar laboratorio de estética industrial, prescindiendo de
manteles y otros formalismos, Diego Guerrero continua afianzan-
dose como uno de los cocineros mas interesantes de la capital,
con platos audaces, de naturaleza mestiza y vocacion cosmopo-
lita, entre los que nunca faltan virtuosos trampantojos: aguacate
asado con mole y masato; tuétano de ciervo con navajas escabe-
chadas; corazon de buey y frambuesa; begonia helada, margarita
y manzana-apio...

C/ Regueros, 8. Madrid + Tfno. +34 917 021 586 +
www.dstageconcept.com

JORDI VILA

ALKIMIA

En su nuevo emplazamiento -en la fbrica cervecera Moritz-, Jor-
di Vila se mantiene al margen de la modernidad vacua y atesora el
encanto que sugiere una creatividad sin redes. A Alkimia no se va
a descubrir el Ultimo salto mortal de las cucharas vanguardistas,
sino a disfrutar de una cocina directa y rotunda, elaborada ante 13
propias narices del comensal, siempre con la calidad de las mate-
rias primas y la potencia de sabor como argumentos principales.

Ronda de Sant Antoni, 41. Principal. Barcelona + Tfno. +34 932 076 115
+ wwwaalkimia.cat

DOS CIELOS

Los gemelos Torres echan a rodar la su-
cursal madrileria de Dos Cielos, mientras
preparan el salto a un espacio de concep-
to aun mas ambicioso, donde dar rienda
suelta a su espiritu curioso, sensible y
desprejuiciado.

Hotel ME Barcelona. C/ Pere IV, 272-286. Barcelona
+Tfno. +34 933 672 070 + doscielos.com

ROCA MOO

Alojada en el amplio /obby del hotel Omm,
la embajada barcelonesa de los hermanos
Roca deslumbra con platos de técnica pro-
digiosa y primoroso equilibrio, asociados a
una exquisita carta de vinos.

Hotel Omm. C/ Roselld, 265. Barcelona + Tfno.
+34 934 454 000 + www.hotelomm.es

MUGARITZ

Como cada ano, su reapertura (12 de abril)
dispara las expectativas sobre las mara-
villas que saldran de la chistera del mago
Andoni Aduriz, quizas el chef mas sabio
de este pais, con un discurso profundo, na-
turalista y sutil, gue no conoce parangon.

C/ Aldura Aldea, 20. Caserio Otzazulueta.
Renterfa, Guiptzcoa + Tfno.: +34 943 518 343 +
www.mugaritzcom

AZURMENDI

Eneko Atza sigue en sus trece. Desde su
fabuloso balcén acristalado, propone a

Sus comensales una experiencia amable y
trascendental, en la que nunca se pierde el
horizonte de la naturaleza.

Corredor de Txorrieri, salida 25. Larrabetzu,
Vizcaya + Tfno: +34 944 558 866 + azurmendies

COQUE

Con el chef Mario al frente, la familia
Sandoval busca la excelencia en todos los
terrenos, desde el tradicional cochinillo
asado -jimpresionante!l- hasta la futurista
interrelacién entre cocina y neurociencia.

C/ Francisco Encinas, 8. Humanes, Madrid +
Tfno: +34 916 040 202 + restaurantecoque.com

MESSINA

El argentino Mauricio Giovanini sigue
cuajando en Marbella una propuesta muy
personal, que se nutre de la curiosidad y
la técnica para dar a luz platos de sabores
contrastados, con multiples referencias:
torrija thai; raya en amarillo...

Av. Severo Ochoa, 12. Marbella, Malaga + Tfno:
+34 679 770 062 + restaurantemessina.com

NERUA

El joven Josean Alija contintia creciendo
en su concepcion de una cocina basada
en principios tan basicos como exquisitos:
memoria del territorio, sabores puros y
presentaciones minimalistas.

Museo Guggenheim Bilbao. Abandoibarra
Etorbidea, 2. Bilbao + Tfno: +34 944 000 430 +
www.neruaguggeneimbilbao.com



