UMO
j Prepdrate para descubrir la cara menos conocida de
4 la cocina japo. Inspirado en los restaurantes cosmopo-
litas de las grandes urbes, es el sitio ideal para iniciarse
en el universo de la robata, porque sobre la suya pre-
paran un bacalao negro envuelfo en una hoja de
magnolio con salsa de miso exquisito. Ademds de sor-
prenderte con extravagancias niponas, fe seducird
con toques procedentes de la gastronomia espafiola.

(Goya, 6, Madrid, tel. 910 88 88 40. Precio medio: 50 €.
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¢Comer entre arboles en un ambiente de lujo? Ahora ¢4&
es posible gracias al restaurante del recién inaugura-
do hotel Arima, en pleno bosque donostiarra de Mira-

mon. Date un festin en clave eco rodeada de natura-

IZTAC

Los amantes de la comida mexicana fienen un nuevo pun-
fo de encuentro en el distrito de Chamartin, gracias a la
propuesta disefiada por Nacho Oropeza. Viajards al pais
norteamericano a bordo de sus platos llenos de color, co-
mo el mochomo, la crema fria de aguacate y los esquites.

(Plaza de la Republica del Ecuador, 4,
Madrid, tel. 910 09 02 35. Precio medio: 40 €.

LLOP

El grupo En Compania de
Lobos ha estrenado este ano
su restaurante mas salvaje en
el Raval. Desde el desayuno
hasta la primera copa de la
noche, brilla como el local



leza salvaje mientras pruebas creaciones singulares, de moda. Todo el que va su-

como el Pollo al estilo criollo con hinojo confitado. cumbe antes sus croquetas.
(P.° de Miramén, 162, San Sebastidn, (Carme, 42, Barcelona, tel. 934
tel. 943 56 66 38. Precio medio: 40 €. 61 59 11. Precio medio: 25 €.
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