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Los postres de
Saddle fusionan
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Purgapecados
2016
Con crianza de
18 meses en barricas
de roble francés
30°0).

Dominio
Fournier
Crianza 2016
Nacido en una

4 e

o, bodega escondida

R a orillas del Duero
g, 21,60 €).

Habla N°22
Con crianza de
12 meses y casi tres
aiios de reposo en
botella (22,50 €).

Arx 2017
de Tesalia

Denominado como
el ‘grand cru’ de
Andalucia (18 €).
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OASIS CULINARIO
MADRID

El sabor del Pais Vasco aterriza en
la capital de la mano del restau-
rante Nebak Jatetxea. Un viaje
gustativo por la cocina tradicional
vasca para explorar los sabores mas
apetitosos en un menu 100% libre
de gluten. El chef Yoseba Egaria,
con mas de 20 afios de trayectoria
gastronémica, define su cocina
como «una vuelta a los platos de
la amama, pero con un toque
de vanguardia». Un autén-
tico placer para el paladar
con el que disfrutar en un
ambiente rastico y acogedor
(nebakmadrid.com).

Rabo deshuesado de vaca,
alumado vy relleno de
foie fresco.

L BIBLOTECH
oeccier afllily
i

lector.kioskoymas.com/epaper/viewer.aspx?noredirect=true

LUJO A BOCADOS
MADRID

Dentro del gran abanico gastro

madrilefio, el restaurante Saddle
destaca con la novedosa propuesta
del chef Adolfo Santos. El espacio
cuenta con tres ambientes com-
pletamente distintos: un lobby bar
con cocteles exclusivos, el gran
comedor y cinco reservados. Cada
uno con una carta unica, donde
el diseno se condimenta con el pro-
ducto de calidad. Un local donde
degustar platos tan exquisitos como
los raviolis de calabaza o el pichon
Mont Royal, ademas de sus origi-
nales postres (jameshotels.com).

Detras delos
Fogones

Dicen que elrecetario de un chef es sujoya
mas preciada. Ellibro La biblioteca a’e[’ (‘/zej‘,'do
Jenny Linford, recoge la fuente de inspiracién
demas de 70 maestros de la cocina. La guia
perfecta paraleer, decorar tucocinay, a%omés.
poner las manos en lamasa.
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