En Disfrutar ofician tres de los mejores coclneros que tuvo Ef Bulll

Donde comer bien
en Barcelona
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Disfrutar

Yillarroel, 163 esdiafrwtarbarcoiona com

De la mauno de tres de los mejores cocine.
1o que tvo Bl Bulli {Orol Castro, Edunrd
Xatruch y Mateu Casarias). este restavran-
te. de aspecto informal pero con una cocl
na muy seria. s hoy la meior opcion parn
comer en Barcelona. Aungue tiene eviden:
tes influencias de Ferran Adrid, los tres so-
cios han sabido marcar una lines distinta
propia. basada en la homikdad. Hay en Dis-
fratar mucha téenica, sorpresas, detalies
delicados. y gulfios al comensal

Dos Cielos

Pere iV, 285 Moded Melst Sky www mells com

Bl éxito de este restaurante surge de 1o con
Juncion de fuerzas de fos gemelos Javier y
Sersso Torres. Entre los dos desarrollan una
linea deo trabajo muy personal cuyos ojes
principales son una gran técnica, sabores
mediterraneos puros y implos, elaboracio-
nes sencillas y Hgeras, puesta an valor del
producto, ¥ busgueda de lo natural, de lo
auténtico, En [a planta 24 del hotel Melia
Sky. con espectaculares vistas de la cludad

Koy Shunka

Copoma, 7 www oyahieaka com

En lo estrictamente jJaponés. Koy Shunka
o5 el mejor restaurante gue tenemos en Es
pafia Ferran Adrid asegura gue los nigul-
ris del mouestro Hidekl Matsuhisa son los
mejores que ha tomado nunca. Pero si los
nigudris son extraocdinarios, ¢f resto ecom-
pafia muy béen. Desde ¢l espacio de elegan-

Marea Alta, especializado en productos del muar

e algunos casos estaban casi desapareci-
das, uplicaday u los thempos actuales

Espai Kru
B8 eida 2 wwhe espaiion.com
Espad Kru representa uh nueso con-
cepto de marisqueria. En concre
| toen las elaboraciones en crudo.
que permiten enlazar cocinas tan
diversas como la japonesa, ia me-
xicanay la percana a partir de fa me-
jor materta prima de las costas espa-
folas. Todo ello en un espacio muy so-
fisticado

Gresca
Dos Pebrots, Peovenzs, 230 wws grescunm
1o minimaiismo, hasta esa covina abierts esencin Un restaurante de pequedo tamano en ol
en 1o que se muceven con agilidad diex cocl mediterrinen qui se esconde. desde bace ks de una dé

cada, una de Jos cocinas mis atractivas de
Barcelona de la mano del chef Rafa Pefia
Cocina de mercado llenn de sutileza, en la
gue se combinan con scierto sehores v tex-
turas en una carta de precios contenidos,
incluido un imbatible mend a mediodis.

neros. cuatro de ellos masstros de sushi

Hoja Santa

Avenids Mintrad 5S4 www hopasantases

Bajo la direccsn de Albert Adeid, Paco Mén

dez, un gran cocinero mexicuno, ofrece ung
COCInD ity auténtica en sus sabores, (ex-

L5TAS ¥ aromas, on un ambiente bullicioso Granja Elena
¢ informal. Platos may trabajados entre los PMaseo de ls Zona Foance, 228
que sobresalen los moles oaxagquenos. Co- WWWLTER e dersa o

Puoede sorprender que un lugar modesto ¢
Incamodo. alejado del centro de la ciudad.,
tenga el gran éxito de esta Granja Elena,
siempre abarrotada de clientes desde e de-
sayuno hasta el almuoerzo (abren o as siete
de la matuna y clerman a las cuatro de s tar-
de). Borja Skerra, ¢ hijo de los fundadores,
que ha pasado por importantes cocinas de
tods Expafia, estd al frente de los fogones
Y guisa muy bien. Como dice en Ia csrta es
tamos ante una casi de salla cocina de ba:

cina pegada a lo popular a Ia tradickon. pero
con formulas muy actuades. Afadan su ofer-
1a de mezcales ¥ su excelente cocteleria

Marea Alta

Denssanes, & restzorantemaresliy com

Enla planta 24 del edificio Colda, con unas
vistas espectacolares, Marea Alta es un res.
taurante especializado en productos de mar
Pescados y martsoas que reciben de todas
ks costits espatiolas y gue st tratiun de for

ma lmpecable on todas las preparciones miow
posibles. desde 1a parrilla hasta las fritu- <
ras pasando por guisos marineros tra- Taverna del Clinic

—

Hosadlo, 155 www latsvernadelchink com
Lina boena barra v un comedor am-

dicionales

Dos Pebrots plio som f escenario de una taber-
Dexctor Dow. 19, Barcelotia na on la que s come lmancamen
Jospedrotz com te bien. Toni Stimoes es un buen
Albert Raurich, uno de los princ cocinero al gue s¢ le nota mu-
pales colaboradores de Ferrin ‘ cho su largo periodo ¢n Can
Adrig en El Buliil hit ablerto

Fabes junto a Santl Santama

i Entre los clasicos de la casa

figuran las patatas bravis, ¢f ca-

nelon de pato o ef tartar de terne-

i gue ¢ completan con sugerencias

del dia en funcién de la temporada, des-

de gambas rojas a la sal hasts unas setasa
la brasa

on ¢ Raval este Dos Pebrots
coti la intencion de relvindi-
cary actualizar el recetsrio gas-
trondmico del Mediterrdneo ¢n un
formato de tapas contemporaneis, Coc-

na de calidad y ambente informal con pla-  Un plato de Koy
103 que recuperan productos yi&cnicis que  Shunka



