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" El nuevo espacio es de mayores proporciones \ upii R

Direccion: Don Ramon de la Cruz, 49. Tel.
91112 31 83. Cierra martes por la noche.

Lo mejor: Sopa dobin, niguiri de gamba
rojay tempura de carabinero. Precio me-
dio: 40 €. Men1i degustacion: 42 €. Cali-
ficacion: 7

=y mpezaron hace cuatro afios con
mucha modestia y sin hacer
apenas ruido en un pequero lo-
.. cal del principio de la calle Ge-

VTeIefono 91 447

63 62

- José i\ngel Agmnaga regentd el restaurante sndrena Hilunbe
| en el caserio familiar de Aguinaga (Usurbil). Amigos y clientes de

. la Villa y Corte le convencieron para venirse a Madrid. Escogié un
- escenario a la altura de sus aspiraciones: 600 m? de instalaciones
| en el moderno Pargue Empresarial de Arroyo de la Vega en

lilunbe es un asador vasco que defiende lo auténtico, su mayor
secreto esta en el origen de las materias primas, seleccionadas con
los criterios mds exigentes: carnes, hortalizas y pescados traidos a
diario desde el Pais Vasco.

Pimientos de Gernika, angulas de Aguinaga -del mejor anguleroe
del mundo: José Maria Mayoz-, fastuosos pescados cantabricos,
muchos del Puerto de Pasajes -esta casa garantiza que todos los
pescados son salvajes-, espiéndidos cortes de vacuno mayor de
entre 40y 50 kg. convenientemente madurados, verduras de Navarra
y San Sebastian, setas en temporada...la lista es interminable.

El corazén de esta casa es la parrilla de carbén vegetal de

GOBO LG M

Hermanos Asenjo
Mas de 40 aiios de tradicion en Madrid

Alcobendas; a tan solo 10 minutos de Plaza de Castilla. Cocina de mercado
De mente abierta, cordial y carifioso, José Angel Aguinaga es -

todo un personaje, “bon vivant” e ilustre parriliero, con inabarcables ASADOS EN HORNO DE LENA

conocimientos de su profesion, un placer escucharle y aprender. Y CARNES A LA PARRILLA

encina, a la vista desde el comedor, donde oficia el propio José Angel |
con arte y destreza, conocedor de todos los secretos de las brasas
para que pescados y carnes encuentren gradualmente sus mejores
hechuras. Ha ideado diversos artilugios como parrillas para bacalao y
pescados (besugueras), angulas, cocochas de merluza, rodabailos...

En planta baja, barra de pintxos al estilo donostiarra. Una
. | verdadera embajada de las tradlcmnes culinarias vascas que

| merece la visita.

Avda, do Bruselas, 9. ARROYO DE LA VEGA - ALGOBENDAS
Reservas: 91 490 10 96 - www.illunbe.com

LA CORNISA, 18.

; www gobolem com

> Restaurante y Horno: &
JULIAN ROMEA, 5. = 91 553 98 51
> Cafeteria y Restaurante:
SAN FRANCISCO DE SALES, 11. = 91 544 12 31
> Restaurante Chalet en Las Rozas

2 916340544

L MADRID
: COCHNA VASCA

‘ o DANTXARI. Ventura Rodriguez, 8
'F&&Er&t Aw WAWA& e 1 La cocina vasca de siempre.

| Abjerto domingos y festivos.
. MENU | Aparcacoches. ® 915423524,

v dantxari,
_DEGUSTACléN . wwgﬁséguﬂ;ﬁgmmmmm

| o CRIADO. C/ Lopez de Hoyos, 198.
» Gazpacho - o

. | ® 914133551, Aparcacoches.
» Marmltako de bomto

| @ TRES MARES. C/ Corazén de Maria,
| 67. ® 914160531, Terraza.

WERAFLORES DE LA SIERRA

| © ASADOR LA FUENTE. C/Mayor, 12.
| Asados, carnes rojas, pescados

1| de anzuelo y verduras de nuestra

huerta. ® 918444216. También

Casa Rural maximo 8 personas

BARCELONA -
* SALAMANCA. Cocina regional
| espafiola, pescados y mariscos
de la lonja diaria, C/ Almirall
Cervera, 34 y 27 (Barceloneta).
| salamanca@gruposilvestre.com
® 932215033, Servicio de apar-

Paseo de la Florida, 15
. B 91 5598435

Comandante Zorita, 32
@® 91 5539342

COMUNIDAD DE MADRID B

AB!ERTG IJOM!NGOS
MEDIODIAR |

BACALAO
A LA ZAMORANA

CALLOS
A LA MADRILENA

VILLAGODIO
Breton de los Herreros, 58

cacoches y aparcamiento.

® 914413794
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Un japonés muy serio

neral Pardifias. Les ha ido bien y ahora
se acaban de trasladar a un lugar mu-
cho mas espacioso, el que ocupaba Fi-
nosy Finas en la calle de Don Ramon
dela Cruz. En estos cuatro afios, Txa Tei

- se ha confirmado como una de las al-

ternativas mas interesantes de cocina
japonesa en Madrid. Probablemente la
mejor entre las de precio medio. El mé-
rito es de su cocinero y propietario, el .
joven Hisato Mori, natural de Osaka, que
lleva ya trece afios en Espafia, muchos
de ellos trabajando en el Miyama de la
calle Flor Baja. En su tierra natal, don-
de hay una excelente cocina, se da mu-
cha importancia al sabor natural de los
alimentos, y eso es lo que aplica este jo-
ven maestro. Tanto en los platos mas
tradicionales como son los sashimis, los

. sushis o los teriyakis, como con apor-

taciones propias, en las que se refleja la
influencia recibida durante los afos que
lleva viviendo en Madrid. En ambosca-
sos, sabores intensos y elaboraciones
equilibradas. Como reproche, que en
cuatro afios su cocina no ha evolucio-
nado lo mas minimo, con una carta muy
similar a la de su primera época.

Los detalles se cuidan mucho en Txa

. Tei. En la sala, por ejemplo, con una va-

jilla artesanal importada de Japon, o con
la extrema amabilidad de la maitre, tam-
bién japonesa. En la cocina, lo mismo
seleccionando el agua mineral mas ade-
cuada para elaborar los caldos, que son
la base de la cocina japonesa y que aqui
se hacen sin aditivo alguno, o para co-
cer el arroz y que este quede en el pun-
to perfecto, que elaborando su propia
salsa de soja para garantizar su calidad.
Se puede empezar la comida con una
ricay potente sopa dobin (10,80 €), ser-
vida en tetera a la manera tradicional,
y seguir luego con algunos niguiris, que
tienen como base un buen arrozy pes-
cados del dia bien seleccionados. Si lo
hay; no dejen de probar el niguiri de gam-
baroja, con un ligero alifio de yuzu y de
sal gorda (7,60, dos piezas). Estan bue-
nos los de anguila (770) y calamar (4,70),
y especialmente los de pescado azul,
que estos dias es chicharro (4,20). Pes-
cados muy frescos, perfectamente cor-
tados. Destacan también el tataki de
toro (18,60), con cebollino picado y ajo
tostado, al que le sobra la ensalada mez-
clum, y un buen tartar picante de atin
con huevas de tobiko (14,90). _
Hisato Mori marca la diferencia con
sus especialidades, sobre todo con la so-
berbia tempura de carabinero. Un bi-
cho espectacular, con un ligero reboza-
do y acompafiado con una mayonesa
suave. Su precio varia cada dia en fun-
cion del tamafio de las piezas. Atencion
también al «kakuni» (18,50), presa ibé-
rica que se guisa durante cinco horas
en una salsa especial con verdurasy se
acompafia con un caldo de soja muy su-
til. Los postres, como suele ocurrir en
estos sitios, carecen de interés. Como
carece de una bodega flojisima y esca-

.sa, tanto en vinos como en sakes, y que

obliga a dirigirse a la cerveza.

Mdis informacion: www.abc.es/especia-
les/guia-restaurantes



