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caba de aterrizar en la capital, Atul

Kochhar, el chef indio —nacionali-

zado britanico- que ha abierto la

version de su Benares londinense
-Mayfair- en Chamberi. Un espacio luminoso y
amplio, méas de 300 metros cuadrados para 120
personas. A la enfrada del restaurante, una barra
con una amplia carta de cdcteles y una carta de pi-
coteo. Horario ininterrumpido de 13.00a 1:00 h. La
mesa del chef para seis comensales. Rodeados de
referencias a India reflejadas en materiales nobles.
Alfondo de la sala, amplios ventanales que danaun
patio con piscina ormamental y plantas recordando
al Ganges. Por la noche, se proyectan imagenes
de la ciudad Sagrada de Benares. Junto a los ven-
tanales, la ‘cocina dulce’ y la bodega con 200 refe-
rencias. Una puesta en escena del estudio COUSI.
Kochhar —una estrella Michelin- ha logrado her-
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ENARES ...

COCINA INDIA DEAUTOR

Gastronomia india, creativa y personal. Estas tres caracteristicas definen
las propuestas culinarias de Benares, Disfrutar y Nerua. Tres templos de la
gastronomia muy diferentes, unidos por los productos del mar, que junto
con los de temporada, ocupan un lugar muy importante en sus cartas.

Por ANTONIO [VORRA

Vieiras a la parrilla con
textura de coliflor.

manar sus origenes buscando los productos de
proximidad. Apostd por suavizar los puntos muy
especiados, como una aproximacion al gusto oc-
cidental, pero sin perder un &pice de su cocina.
El mar estd muy presente en su culinaria. Vieiras
a la parrilla con textura de coliflor: La estrella de
los entrantes es el cangrejo de cascara blanda
con ensalada de mango, cacahuete y maracuya.
Un mar y montafia en Tandori: lubina, langostinos
jumbo con coca y hierbas aromaticas; codomiz es-
peciada y kebak de cordero, un bocado redondo.
Platos principales: Rape Tandori con croquetas de
cangrejo y filetes especiados con salsa de coco, un
clésico de la casa. Merluza a la plancha, cachelos,
coliflor y curry de berenjenas baby. Dos carnes con
glamour; guiso de cordero fiemo de Cachemira al
aroma de azafran e hinojo y magret de pato asado,
curry de tres judias y arroz al limén,

C/ Zurbano 5 « Madrid « Tel/ 91 319 87 16 « Precio: 70-80 €
Abierto de martes a domingo (sélo mediodia).
www.benaresrestaurant.com

Yema de huevo crujiente con
gelatina de setas.

NERUA | BiLt
ALTA COCINA CREA]
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Yema de huevo crujiente con
gelatina de setas.

NERUA | BiLBAO
ALTA COCINA CREATIVA

Alos cuatro afios de su inauguracion, este restau-
rante enclavado en el Museo Guggenheim, con una
estrefla Michelin, sigue en linea con la alta cocina
creativa. A Josean Alija, uno de los cocineros punta-
les de este pais, la naturaleza le marca los ritmos de
su culinaria, muy pegados a la temporada. En la car-
ta de esta temporada, entre los vegetales, estan: la
endibia, las alcahofas, los puerrros, las espinacas y
la borraja. De los productos del mar, las estrellas son
la ostra, la nécora y las angulas. Para los postres,

DISFRUTAR | BARCELONA

EL SABOR MEDITERRANEO

Se cumple un afio de la apertura de este
espaéio creado por los fres Ultimos cocine-
ros que estuvieron quince afios trabajando
en elBulli Oriol Castro, Eduard Xatruch y
Mateu Casafias —en abril del 2012 abrieron
Compartr, su primer local en Cadaqués, que
sigue viento en popa-. Disfrutar es un restau-
rante en el que el espiritu Bulli esta presente,
aunque “elBulli es imepetible y nosotros ha-
cemos una cocina personal, muy marcada e
infiuenciada por el Mediterraneo”.

El ambiente del restaurante esté inspirado en
Barcelona. La zona de acceso, con una mesa
con capacidad para unas 25 personas, tiene
una semejanza a las estructuras metélicas
del mercado del Ninot, que esta a dos pasos
del local. El yeso y la cerdmica son los mate-
riales protagonistas de la construceion.

Dos ments -Disfrutar y Festival- son la ofer-
ta de la casa. En los dos el mar esta presen-
te: bocadillo aéreo de cocktail de langostinos,
caballa marinada y salmén con colifior al
vinage. Salmonetes con papada y fioquis de
berenjena. Sorbete de pifia y marialuisa con
coco y regaliz.

Hay un ment especial de 32 platos (130€).
Hay que destacar, la tortola con boniato y
migas de panceta; cochinita Pibil en decons-
ruccion, jugo de almejas con alga codium y té
negro. Merece la pena. jA disfrutar!

C/ Villarroel, 163 « Barcelona

Tell 933 48 68 96 « Precio: 70-100 € /
mend especial 130€
www.disfrutarbarcelona.com

Puerro salteado, uvas, fondo
de pescado y perejil.

tienen destacada presencia los citricos y la calabaza
cabello de &ngel. Coma iconos de la casa: kokotxas
de bacalao, fomates en salsa de hierbas aromaticas
y fondo de alcaparras o los salmanetes en su jugo
con zanahorias. La importancia que tienen en esta
casa los fogones, se plasma en la entrada en el lo-
cal, que se hace por la cocina, un espacio daslum-
brante, sin humos, con una tecnologia punta. Esta
fusion de cocina y comedor conforma un habitat
neutro y armonioso. Mesas redondas, vestidas de

lino champagne, bailan en el salén, para no més de 35 comesales.

Giacomo Shalzer es el jefe de cocina, ejecuta con maestria las crea-
ciones de Joseén. Stefania Giordano marca la pauta a sequir por
el servicio, atento y profesional. lsmael Alvares, el sumiller, un gran
maestro de los maridajes. Nerua, una casa de obligado cumplimiento.

Avda. de Abandoibarra, 2 * Bilbao
Tel/ 944 00 04 30 « Precio: menu 70-140€ / Carta: 55-78€
www.neruaguggenheimbilbao.com
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