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[image: image3.jpg]venado asado con frutas. Para
terminar, ocho postres, dulces
navidefos y uvas mas cotillén.
Precio 100 €.

Casino Gran Madrid
Torrelodones. = 91 856 11 00.

Una forma original de des-
pedir el afio. La cena constara
de aperitivos, bogavante bella-
vista, consomé de faisan, lomo
de rodaballo asado con escali-
bada de berenjenas sobre com-
pota de tomate, delicias de so-
lomillo y, de postre, helado de
queso y carpaccio de pifia al
Cointreau con crema de arroz.
Dulces navidenos, café, bodega
y uvas. El precio de la cena son
160 €, y el cotillén son 90 €; los
dos salen por 230 €.

El Foque :
Suero de Quifiones, 22. = 9151925 72.

Todo un clasico del Fin de
Afio. Juan Salazar sugiere un
mend que comienza con canu-
tillos de hojaldre rellenos de
queso y miel, concha rellena
de almejas gratinadas y cigali-
ta en camisa de salmén ahu-
mado. Sigue con carpaccio de
boletus pinicola y trufa blan-
ca, ensalada de angulas en ni-
do de achicoria, crema de cara-
bineros, bogavante trinchado
con merluza y crema al curry,
v medallones de magret de pa-
to con salsa de frambuesas.
Postre, café, dulces, bodega y
aguardientes. Precio: 108 €
mas IVA.

El Gran Barril
Goya 107. = 9143122 10.

El ment esta compuesto
por jamoén de bellota, foie de
pato sobre salsa de frambuesa
y gelatina de manzana, maris-
cada o media langosta, supre-
ma de lubina y solomillo con
frutas de invierno, trufa y re-
duccién de Oporto. De postre,
mousse de castaias con choco-
late y uvas. Precio: 120 €.

Iroco

Veldzquez, 18. = 9143173 81.
Propone una cena de fusion

con nachos de tartar de atin y

aguacate, papas y salmoén en

DAk €&

En portada

EN «CASA JORGE» la
fiesta estd asegurada

«THAI GARDENSY ¢

chupito, y rollitos de verduras
y langostinos para abrir boca.
Seguiran crema de patata con
foie y aceite de Siurana, ensa-
lada de bogavante, pasta con
carabineros y esparragos ver-
des, solomillo de attn rojo ma-
rinado, lubina a la plancha,
medallones de solomillo con
foie y ceos, y pintada rellena
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de setas y agridulce de soja.
Seleccion de postres, dulces
navidenos, café y bodega por
75 €.

Hotel Intercontinental

Castellana

Paseo de la Castellana, 49, = 917007300,
Se servira un extenso me-

nu de ocho platos al que se-
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guira un baile. El precio de la
cena con cotillén es de 275 €
(IVA incluido) y el del coti-
116n, 130 € (IVA incluido).
Quienes lo deseen, podran
quedarse a dormir en el hotel
aprovechando una promocién
especial: dos noches para dos
personas por 825 € (IVA in-
cluido).
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Nueva carta de primavera

La «esferificacion» en La Terraza del Casino

Paco Roncero (en la imagen), jefe de cocina de
La Terraza del Casino, y uno de los mejores coci-
neros del momento en Madrid, acaba de presen-
tar la nueva carta de primavera, en la que ha in-
corporado algunas de las tltimas técnicas naci-
das en El Taller de El Bulli, de Ferrdn Adri4, que
es asesor de este restaurante. La mds original, sin
duda, es la «esferificacién», que ya present6 Adrid
en «Madrid Fusién» y que permite, mediante el
uso de alginato, una gelificacién externa con la
que se consiguen platos como el caviar de melén,
los «shots» de trufa o los raviolis de guisantes,

N v

presentes en la nueva carta de Roncero. En esta carta ha evolucionado
también la «piel de leche», con la que se elabora una peculiar tortilla con
espuma de yogurt y gratinada con azticar, pimienta, tomillo y aceite de
oliva. Otra novedad de la carta es el cochinillo con puré de limén y re-
duccién de enebro, en el que Roncero aplica la técnica de coccién a baja

temperatura.
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