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TEMPORADA
DE TERRAZAS

COMER MUY BIEN Y DISFRUTAR DEL COCTEL PREPARADO COMO
AUNOLE GUSTA SABE AHORA MUCHO MEJOR AL AIRE LIBRE.

TEXTOALBERTO FDEZ. BOMBIN

ACPALACIO MALAGA. Picando alto.
Uega el verano, los dias sealargan'y en & ACMélaga
Pelacin sevisten de larpocon laaperurade latermeza
conlas mejores vistas dela ciudad, Situado en pleno
centro dela cludad, atiro de pledra delLa Catedral, es
&l sitio perfecto para reponer fuerzas con suplea-plca
decalidad, solo hace falta slegirentre alguno de sus
dos ambientss, unotranauilo y otromés marchoso.
Upa vez quenos hemaos colocado estratégicaments
enmodo disfrute podemes empezarlaneche con
laclasica ensalada César, conun plato delbéricoo
unaselection de quesos o, sivamos con hambre,
sumeneimos enla sabrosa seleccidn de sugerencias
calientes enla que tienen cabida desdeun pepito de
solomillo de: termera con parmesanoy pimientos del
[padron, unas candnicas croquetas caseras defamon

Y tomate CoNCasss, hUevos rotos, pzetas.. Una
selecoion eclécticade platos deayer y hay, Sola hace
falta terminar el banquete con alguno de sus postres
casenos y pedir un copazo para empezara disfrtar
conla programacionmusical , di's, flamenco, jazz.

# LA COMANDA: | a5 vistas v &l papito de solomillo de
termera con parmesano y pimientos dal padrén.

# PRECIO MEDID: 30 €.

# CORTINA DEL MUELLE, 1.

MALAGA. TLF.: 952215185,



GARBET.

El chiringuito perfecto.

Sefa de identidad de las playas espariolas y refugio
de generaciones de turistas que se tostaban al

sol de! Mediterraneo espariol, el chiringuito forma
partaindisoluble del ecosistema playero desdelos
inicios del tardo franquista turismo de sol y playa

Es paraddjico que enesta sobresbundancia de
establecimientos playeros sea tan difici comer bien,
v es gue el chiringuito para gourmets es comolas
meigas, haberlas haias, Es poreso que cuando uno

KABUKI,

Elmejor descapotable japonés.
Muchos pensaban que con ks mudanza de Ricardo
Sanz al Hotel Welington &l coqueta Kabuki fundacio-
nal Ibaa tener dificll mantener el altisimo nivel imprimi-
do por el melor sushimanibérico. Custro afos y una
estrella Michelin despugs Mario Payén, & discipulo
mas aventajado dea factorfa Kabuki, ha demostrado
por qué confiaron en &l. La suma de fa cocina japo
cafilmarca dela casay las aportaciones en clave
modama de Payan han convertido a Kabuki en una
referencia imprescindible de la cocina de autor de la
capital ala que se anade el atractivo de su terraza,

Es el sitio perfecto para probar la especialidades del
chef. Sushl, sashimis... y los imprescindibles nigiris en
los que Payén ha desarrollado una linsa propla lena
e guifios a las tendencias de cocing mas naturales

y paksajisticas, coningredientas originales como los
brotes. Serviclo de salay buena carta de vinos, am-
bos dirigidos con solvencia por Chelo Pals.

# La comampa: Nigirs v sashimis de autor.

# PRECIO MEDIO: 65 €

#* AVDA. PRESIDENTE CARMONA 2. MADRID. TLF.: 914 T76 415.
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termina de comer en el chiringuito Garbet es facil
comenzar a creer enlas hadas, Fundadoen 1948y
situado en la cala del mismo nombre, 50 klémetros
al norte de Gerona. desde suterraza a ple de playa
sedivisauna de la mejores vistas de la Costa Brava
mientras se disfruta de sabrosos pescados de
roca, espardefias, amoces, fideud.., unaauténtica
fiesta de esa cocina marineray honesta alaque el
ampurdanés loaep Pia lamaba ‘cocina directa”,

la suma del mejor producto v de elaboracionss
sencilas. EnGarbet disponen ademés de boyas de
sgtraque para quienes lleguen al ligar por mar (previa
reserva de mesa), servicio de taxd-barcay entrega
de comida enel barco con Zodkac.

* LA COMANDA: Pescados y mariscos salvajes.

+ PRECIO MEDIO: /5 €.

+ PLATIA GARBET, 17486 COLERA. GERONA.

TLF: 72 389 002 WWW RESTALRANTGARBET ES
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LATERRAZA DEL CASINO. Vanguardia y sofisticacion.

Trasconvertirseenelava-  inspiracion asiética (China
tar madrilefiode Ferrén y Japcn). El casino es ade-
Adrig, ssesordelaTe- més e brazo gecutor de E-
maza desde 1998, & chef bullicatering Latermaza estd
Paco Ronceroha ido poco situada en la ditima planta
apoco softando amamas deun edfficio de principlos
conelmaestoparadesa-  delsigoXXaescasos 50
mollar una cocina personal metros dela Puerta del So,
avalada por dos estrellas Con semejantes creden
Michelinenlaque.nobleza cialles bastaria, peroes que
obliga, nofatanguincs ala ademas el senicio de sala
vanguardia Adriandfila(pre-  esunodelos mejores de
sentesenlossperiivoscon  Espana, con camareros de
nitrdgenoo lBs teurizacio-  los deantes que desplezan
nesdescetedeciva)jumto  lesviandas fremteal co-
conchispazoscreativosde  mensaly unasumiller, Maria
MERCADO DE LA REINA.
Escaparate enla Gran Via.

En plena centro del oci, el negocio y &l vicko madrienos
v atiro de piedra de Chueca, ¢l barmio masrosa dela ca-
pital, & Mercada dela Reina retine en su terrazaurbana
l piblico trendy de Madrid, ése quevaalos sitiosa ver y
ser visto, 0o de sus atractivos es su cocina non-stop, 8
plena rendimiento desde los desayunos alimprescindible
gin tonic en su Gin Bar dela planta baja, con una espec-
tacular selaccion de destilados premium. Enel apartado
gastronomico |la oferta se esruciura en simpaticos apar-
1ados denominados “puestos: de verdura, de charcu-
terfa, de corral... Comoir de compras sin levantarse de
lasilla.

+ LA COMANDA: Pulpo a la brasa, salmorejo y amplia se-
lectién de ginebras para consegurt & mejor gin tonic.

* PRECIOMEDIO: 35 €.

# G/ GRAN ViA, T2 MADRID.

TLF: 915213 198. WWW.MERCADODEL AREINA.ES

JoséHuertas, que merece
especial atencion por su

& PRECIO MEDIC: 100 €.
# C/ALCALA, 15, MADRID. 15
321275,




LAS DALIAS, IBIZA.

Después de la playa o del after.

Durante los vltimos 50 afos &l mercadilio hipple de Las Dalias ha sido uno de
los purtos calientes de la Ibiza méas contracultural. Antigliedades indias. joye-
ria de plata... un suténtico bazar en el que comprar, pasar el diay observar en
su habitat natural a los pocos supervivientes del auténtico flower powerque
quedan en laisla, Este ano, y bajo el lema “Somos de colores,” Las Dalias se
reinventa bajo la direccién gastronomica de Oscar Bueno Nilsson con diferen-
1es espacics que permiten disfrutar de su renovada oferta desde las 10 dela
mafiana hasta bien entrada la madrugada. Su gastronomia es de inspiracion
vigjera y AON mestizo. Permite desayunar al mas puro estilo mediterraneo enel
Bar Las Dalias, continuar la fiesta con la cocina vegetariana del restaurante (los
domingos barbacoa) y terminar el dia en alguna de las dos barras de cocteleria:
Nisperoy Kiosko

Sino te encuentras en sus 2000 metros cuadrados de superficie. puedes op-
tar por el take awayy levarte las Dalias a casa. Los sabados hay mercadillo hi-
pple todo el dia y los domingos, lunes y martes sdlo por la noche.

« LA COMANDA: Artesania y cocleleria,

+ PRECIOMEDIO: 30 €.
# C/ CARRETERA EIVISSA-SANT GARLES, KM 12, SANTA EULARIA DES RIU (EIVISSA).
TLF.: 971599 910,




