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BEL MONDO/Madrid

El must de la temporada. Llega avalado
por los éxitos del grupo (Big Mamma)
en Francia y Londres. Tiene todo lo que
hace que un local funcione: buena
comida, buen servicio y una atmésfera
que fascina. Y, sobre todo, cocina
italiana de verdad y a precios
asequibles.

Velazquez, 39. bigmamma.es (solo
reservas online)

CHINA CROWN/Madrid

Maria Li Bao y Felipe Bao, con mas de
30 afios de experiencia en el sector,
inauguran en pleno barrio Salamanca
su restaurante mas chic. Dos plantas
dedicadas a la milenaria alta
gastronomia china con platos tan
destacados como el pato imperial
Beijing con servicio-ritual en la mesa.
Don Ramon de la Cruz, 6.

Tel. 911 521 572

DON BONITO/Sevilla

Es lo nuevo de Ovejas Negras y lo
definen como chiringuito de barrio. Asi
es: su carta y animada terraza en San
Bernardo parece la de una playa de las
cercanas Huelva o Cadiz. No faltan los
filetes empanados que dan nombre al
local. El napolitano (con tomate, jamén
y queso) es nuestro favorito.

Juan de Mata Carriazo, 6.

Tel. 955 060 408

S

DANI/Madrid
Es el nuevo restaurante de Dani Garcia
en la azotea del imponente Four
Seasons. Su carta revisa la gastronomia
espanfola y andaluza repasando algunos
platos icénicos de su extensa
trayectoria. En la foto, su conocido
gazpacho verde, tomate nitro y tartar de
quisquillas. Cocina non stop con
impresionantes vistas.

Sevilla, 3. Tel. 910 883 333

THE AVOCADO SHOW /Madrid
Holanda, Reino Unido, Bélgica y, ahora,
Espana. El aguacate conquista Europa
con este restaurante pionero en dar
protagonismo a este producto-icono.
Mas de 200 m2 dedicados al
#PrettyHealthyFood con platos
visualmente espectaculares. Sirva de
prueba su Avo Garden: aguacate con
hummus, hierbas, especias y flores.
Colmenares, 13. theavocadoshow.com

NOMO/Madrid

A sus seis restaurantes en Barcelona les
sigue este en la capital, donde lleva
platos nipones que miran al recetario
ibérico. Se percibe claramente en su
croqueta japonesa de rabo de toro, su
pincho de vieira a la plancha con foie
del Emporda y teriyaki o su excepcional
tataki de salmonete con tirabeques al
wok, salsa ponzu y hojas de wasabi.
Barbara de Braganza, 8. Tel. 910 887 574

GROSSO/Valencia

Sus premiadas pizzas llegan por fin a
Valencia. En la foto, una de sus
novedades, la Pizza Pomo D'Oro 2020:
con base de tomate San Marzano,
tomate semiseco, tomate cherry
marinado, burratina y pesto. Y, en
exclusiva en este nuevo local, la
Valencia Dreaming, con quesos italianos
y un toque de mermelada de naranjas
locales.

Martinez Cubells, 4. Tel. 960 105 213

JOSEFITA/Madrid

Nace de la mano del equipo del exitoso
La Gloria. Homenajea la cocina casera
del sur con platos para disfrutones. Su
cazoén en adobo con mayonesa de
piparra, el lomo ahumado de atin de
Barbate, el mollete de pringa de
puchero o, en el apartado de los dulces,
el tocino de cielo, lo atestiguan. Buena
carta de vinos andaluces para
acompanar.

Valverde, 42. Tel. 911 153 848

BAMBU/Salamanca

El chef José Manuel Pascua renueva
este espacio (continente y contenido)
que fundaran sus abuelos. A diez pasos
de su emblematica Plaza Mayor, una
cocina que no falla. Productos charros,
tapas (como la ensaladilla de la foto) y
raciones de siempre (cazuelas, guisos,
tortillas...) y, su fuerte, las brasas
(molletes, chuleton, carnes

de ibéricos, pescados...).

Prior; 4. Tel. 666 523 523
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