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El aguacate ocupa su trono

Novedades que apuestan por un ingrediente “Veganos, sin gluten y todos los platos llevan aguacate.
0 una pronunciada linea maestra como Para ser un concepto tan cerrado estamos muy felices
sefia de identidad. Como un anillo para con laacogida. Lo concebimos pensando en un sitio al

que nos gustaria iry siento que hemos acertado. Hasta mi
madre, que no se corta un pelo, salié encantada”, relata
Mario Martinez, catalizador del restaurante, pequefio
entamano (35 personas)y extraordinario en resultados

conquistarlos a todos. Por Gorka Elorrieta

CHEMA SOLER se hizo un nombre haciendo croquetas. (probad laintocable ensalada thai). Esmeradas
Pero sus croquetas, que ahi siguen, no se parecian presentaciones y mucho trabajo de fondo para lograr
a ninguna; llevaban kimchi o eran extraliquidas o sabores originales, bocados que realmente sorprenden
tenian un disefio ctibico. Aun mayor es la huella de por su despliegue de texturas e influencias. Antes de
Javi Estévez, que ha recibido una estrella Michelin abrir pasaron cinco meses investigando y haciendo
con su apuesta por la casqueria. Javier Bonet, creador pruebas para coser su primera carta pero su cocina vista
de hitos incombustibles como Sala de Despiece, abrié sigue siendo un hervidero de ideas. “Trabajamos ya en
Hojaldreria, donde esa masa es protagonista absoluta. novedades estivales. Daremos un mayor empujonalos
No se trata de la especialidad de la casa sino que ahora postres, incorporaremos algo de kale, haremos unos
la casa misma es una especialidad. Y la cosa funciona. tacos con jackfruity entrara la famosa beyond burger”.
Que se lo pregunten a los responsables del L'Entrecote Y en cada nueva receta asomara el untuoso y versatil
de Paris que, gracias a la fama y calidad de esa pieza, fruto verde. “Gastamos
acaban de abrir un nuevo local en Chamartin. Lo mismo 55 kg alasemana. Nos
que Nudista, que repitieron férmula en Chueca para llegan de una cooperativa
cautivar al barrio con su seleccion de laterio fino. El de agricultores de

pescado vertebra la carta de El Sefior Martin Malagay Aimeriay aqui

como las setas en Bosque o los takoyakis en terminan de madurar.

Balon Tokio. Sobran los ejemplos. Ponemos Asilos escogemos en el

el foco en tres aperturas recientes. l punto 6ptimo. Porque no

buscamos lo mismo
para unaveganesa que

I para el avocado grill”.
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