OTONO 2018. N°18. 3 € (SPAIN)
GANARIAS 3,15 €
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GRAN HOTEL INGLES

Este clasico madrileno recupera el brillo de antano,
reconvertido en hotel boutique de lujo. Abrid sus
puertas por primera vez en 1886 y fue pionero porque
no habia otro con restaurante. En esta ocasiéon la
gastronomia vuelve a jugar un papel clave: su carta
es realmente eclécticay, en funcidén del momento
del dia, encontrards distintos estilos de cocina.

(Echegaray, 8, Madrid, tel. 913 60 00 01.
Precio medio: 35 €.

XAVIER PELLICER

El rey de la alta cocina
healthy ha emprendido
una sabrosa aventura
con la apertura de su
propio local. Descubre
las propuestas que tie-
ne el barcelonés en su
carta, centrada en la
biodindmica y con pro-
ductos ecoldgicos y

de proximidad. En esta
nueva etapa se ha atre-
vido con las brasas, el
wok y las especias. El
resultado es irrepetible.

¢ Provenga, 310, Barcelo-
na, tel. 935 25 90 02.
Precio medio: 35 €.
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Si quieres conocer la version més natural del prestigio-
so cocinero Ramon Freixa, tienes que subir a la sexta
planta de The Principal Madrid Hotel. Alli el chef sirve un
menu prét-a-porter para el dia a dia, con propuestas
como el Lomo de salmén inspiracién nérdica. La magia
la ponen las sensacionales vistas de la Gran Via.

(Marqués de Valdeiglesias, 1, Madrid, tel. 915 32 94 96.
Precio medio: 50 €.
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