“Algo malo
debe tener

el trabajo, o
los ricos ya
lo habrian
acaparado”.
Mario
Moreno
‘Cantinflas’
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La oferta gana con las carnes y pes-
cados: el pollo coquelet al carbon y
piri-piri, la carrillada ibérica, el ba-
calao al ajoarriero o la dorada a la
espalda son para tomar nota.
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GASTRONOMIA DE CALIDAD
CON ALMA JEREZANA

LOBO 8, PRINCIPAL ESPACIO GASTRONOMICO
SUS PUERTAS AL COMENSAL AVIDO DE PLATOS

esde sus mesas, Lobo 8 ani-
ma a la tertulia, el debate y
a la tranquila degustacién
de platos que, masalladela
tipicidad regional andalu-
za, buscan ganar el paladar de los viandantes
que pasean por el castizo barrio madrilefio en
que se ubica.

En un entorno de lujo y confort, este
restaurante de atractivos espacios busca ale-
jarse de las etiquetas marcadas. El comensal
se puede hacer una idea de lo que implica
comer en un tabanco jerezano, pero con el
buen gusto y la atinada eleccién de platos
que se ofrecen desde una cocina comandada
por Willy Moya. La carta resume la trayec-
toria vital y profesional de un chef con mas
de veinticinco afios de experiencia, que se ha
convertido en abanderado de lanueva cocina
andaluzay unodesus principalesinversores.
Los platos, generosos y bien presentados,

EL MADRILENO GRAN HOTEL INGLES, ABRE
RADICIONALES DE LA COCINA ANDALUZA.
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respiran tradicién y animan a ser comparti-
dos. Sus chacinas y salazones para ir abrien-
do boca, son simplemente espectaculares. Y
para continuar: mollejas de ternera con puré
de castafias y ‘calamares de campo’; mejillo-
nes tigre con escabeche picante; panizo ho-
Jaldrado o el gazpachuelo (versién propia).
La oferta gana en contundencia con las car-
nes y pescados: el pollo coquelet al carbén
y piri-pir, la carrillada ibérica, el bacalao al
ajoarriero o la dorada a la espalda son para
tomar nota.

De nuevo la tradicién andaluza y la suave
delicadeza se atinan en postres como la cala-
baza dulce conrequesén. Y los vinos de Jerez
alcanzan un protagonismo de enorme nivel
que deberia tenerse en cuenta desde el pri-
mer momento. En definitiva, un restaurante
donde comer y hacer negocios es todo uno,
un espacio unico donde la propuesta culina-
ria es tan solvente como atinada. @
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