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Revista Gastronomica desde 2008

San Sebastian, Barcelona y Madrid son las tres ciudades que cuentan con mayor numero de restaurantes con
tres y dos estrellas de la Guia Michelin, que sin duda representan lo mejor de nuestra cocing. Restaurantes que
¥a por $i mismos son una buena razon para visitar el lugar donde estan ubicados, por ofrecer una experiencia

extraordinaria desde todos los puntos de vista.

En la ultima edicion de "La Roja’, 30 restaurantes son los mas galardonados. Merece |a pena conacerlos y por
ello 03 ofrecemos esta detallada lista, en |a que aparecen agrupados por el numero de estrellas y ordenados
alfabéticamente.

Tres Estrellas: cocina de nivel excepcional, esta mesa
justifica el viaje
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Con Pedro Subijana al frente, un auténtico maestro de |a restaurancion espafiola, y con vistas al mar, propuesta
creativa sin negar las raices tradicionales, siempre con los mejores sabores y texturas definidas, libertad para
tomar platos a la carta 0 mend degustacion. Exquisito el tartar de buey con nueva patata soufflé y pan de
hierbas aromaticas o el Cupcake fundente.

Vox

Croquetas para Restaurantes iy
Croquetas Artesanales para el Canal Horeca. Producto 100% artesanal y natural. '\ >>
Ir a croquetasricas com/restaurantes N

Precio por comensal en carta: 128/182 euros Ment 175 euros
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Juan Mari Arzak y su hija Elena crean un perfecto tandem que auna
modernidad e historia, donds |a creatividad se construye en base a
los mejores productos.

Veinticinco afos con la maxima calificacion acreditan su calidad,
con platos como el Bogavante, mar y huerta; Salmonete con hojas de |
roble o limon negro, los Carabineros con krill o el pichdn con plumas
de patata.

Jun Mar! y su ecuipo
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3) Azurmendi (Larrabetzu, Vizcaya)

Eneko Atxa es el chef de este restaurante singular que esta enclavado en medio del campo, en una construccion
acristalada donde se elabora una cocina innovadora tanto, por montaje y presentacion como por calidad y
técnica, con platos como Bogavante asado y descascanllado, crujiente y sumahonesa o Setas “al gjillo" y
magnificos postres como el chocolate, cacahuete y regaliz.

El precio ment 180 euros. Valoracion completa.

--------------------------------------------------

El cocinero David Mufioz, ha trasladado su restaurante al Hotel NH Eurobuilding, con entrada separada. El
madrileno s& ha convertido en uno de los chefs mas prometedores del mundo. Cocina innovadora y
sorprendente, muy personal y trasgresora, al igual que el espacio donde se presenta. Una cocin con sabores
internacionales que alcanza su plenitud con sus famosos platos-lienzo. Muy destacables la Cigala con bearmnesa
japonesa, boquerones y zanahorias al vapor, el sandwich crujiente de boqueron y sesamo negro o &l Chuleton de
raya asado con pimientas del mundo. Lo peor del restaurante: la lista de espera.

El precio solo mend 165/225 euros. Valoracion completa.
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24) La Terraza del Casino (Madrid)
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San Pecko con ks heduras de fimdn, una exolerts combinacidn de producks radiciond y Merica modema

Paco Roncero dirige este establecimiento creativo, ubicado en un marco palaciego del siglo XIX que cuenta con
estética actual en su decoracion, donde se realiza una cocina creativa con técnica muy depurada. En verano la
terraza exterior con musica en vivo es una delicia. Platos como |a Tarta de ceps con cebolla, bacon al Oporto y
costilla de conejo 0 el Gallo, maiz y trufa son exquisitos. Trabajan muy bien todo tipo de pescados.

Ment 69/148 euros - Carta 77/92 euros. Valoracion completa,




