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Nuevos platos
en 99 Sushi
Eurobuilding

Sashimi de cabracho, gyoza de pollo
de corral, carpaccio de cigala...

Paz ALvarez Madrid

an pasado seis meses desde su

apertura y el 99 Sushi Bar Eu-

robuilding, en el renovado hotel
NH Collection de Madrid, se consolida
como un referente de la alta cocina ja-
ponesa en la capital y un lugar donde el
inconformismo se refleja en su oferta gas-
trondmica, en la blisqueda de nuevos in-
gredientes que incorporar al recetario
asidtico. La carta del dltimo local que ha
inaugurado el grupo Bambi, y que va dis-
parado a convertirse en un referente, in-
corpora nuevos platos que tienen como
protagonista el producto de temporada.

Al frente de las cocinas, en plural, por-
que aqui hay platos frios y calientes, se
ocupan respectivamente David Arauz y
Roberto Limas. Entre los dos han idea-
do una impecable carta que incluye al-
gunas novedades, como el cambio en sus
conocidas empanadillas, las gyozas, que
ahora vienen rellenas de pollo de corral
o dejabali con cebolla caramelizada, cas-
tafia pilonga y esferificaciones de salsa
de chile.

También, y siguiendo el dictado del
mercado, llega el sashimi de pescado
blanco, en este caso, de cabracho, sobre
su espina, con salsa ponzu, acompaiado
de unos nigiris elaborados con su piel
frita y aderezados con praliné de pifiones
y jengibre. El objetivo, como asegura Mo6-
nica Fernandez, la eficaz sumiller y jefa
de sala del local, es ir cambiando el tipo
de pescado en funcion de la estacion.

Al margen del producto de tempora-
da, hay platos en los que se mezcla la
tradicion con la vanguardia, como en el
caso del carpaccio de cigala con arroz
de verduras y plancton (una bocanada
de mar), con el que apuestan por pri-
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Los ‘pintxos’ mas
creativos, en Madrid
A Fuego Negro, hasta_ el 29 de marzo

mera vez por este tltimo ingrediente
como protagonista, o el taco de toro bra-
seado y panceta con emulsién de tomate
de chile y hierbas aromaticas.

Otros platos bien resueltos son el chi-
charro con salsa ponzu, jengibre y algas
de los gallegos Porto Muifios (otro golpe
de mar con sabor a percebe), el cangrejo
real gratinado o el nigiri de salmén flam-

beado con lima. Los postres tienen tam-
bién un componente creativo: ademas
de helados (de té verde, judia roja, wa-
sabi o yuzu), una montafia de chocola-
te, trufa blanca de tierra y crocanti de
soja con praliné de avellanas, o una
crema de jengibre y chocolate.

En el apartado de vinos, Ménica Fer-
nandez ha perfeccionado la carta in-
corporando una oferta mas amplia de
champén (35 referencias), vinos inter-
nacionales (borgofas blancos y ale-
manes), manzanillas y amontillados.
Precio: 55 euros.

99 Sushi Bar Eurobuilding: Padre Damian, 23.
Madrid. Tel.: 913 5293 801. www.99sushibar.com.
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Sashimi de cabracho
c igiri de la piel del
pescado con salsa ponzu.

i

Arriba, gyoza de
pollo de corral
con glasé de
azafran, y tartar
de attin kimuchi.
A la derecha:
carpaccio de ci-
gala con arroz
con plancton, y
gyoza de jabali
con cebolla ca-
ramelizada.
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chipirones en su
tinta), txangurro
donostiarra style,
un apasionante ze-
bitxe de Lumagorti
(pollo de caserio
vasco), el porrupa-
tathai (noodles de
patata, puerro tier-
no, gelatina de za-

nahoria y tiritas

P. ALvarez Madrid

Hace nueve afios que los hermanos
Edorta Lamo y Amaya Garcia de
Albizu revolucionaron el casco
viejo de San Sebastidn con un con-
cepto creativo y una reinvencién de
los pintxos de la ciudad. A Fuego
Negro apuesta por una cocina in-
formal, desenfadada y un punto ca-
nalla. Ahora llegan a Madrid, has-

ta el domingo 29 de marzo, en for-
mato pop up, al espacio The Table
by (Beneficencia, 15. Teléfono:
615 367 917). El espacio, decorado
por Better, es oscuro, con paredes
negras salpicadas de ne6n, papel
pintado, un frontal de vegetacion
y misica de fondo.

El ambiente es desenfadado y
cuenta con dos espacios, uno con
barra y mesas altas y otro para sen-

Espacio pop up de A Fuego Negro en The Table by.

de bacalao), el tako

tarse a tomar cualquiera de los dos
ments de pintxos (Degusta, a 35
euros, y Super Degustacion, 50 eu-
ros).En ambos se incluyen platos
bautizados con nombres diverti-
dos, como aceitunas con vermi,
pieles (de patata) a la brava, encur-
tidos (minizanahoria, avellanas, pi-
parras), black rabas (unos aros de

de txitarro a la do-
nostiarra, el pajarito frito (codor-
niz jugosa y tierna con cebolla en-
curtida y salsa de mostaza).

De postre, Marianito Fresh ( gra-
nizado del aperitivo vasco con
vermil, aceituna, menta y gajos de
naranja) o el Zombie, un diverti-
do postre elaborado con fresa y
chocolate.

CON SENTIDOS

NACE PAZO DE SENORANS .
;

La bodega de Rias
Baixas Pazo de Seiio-
rans presenta el vino
Pazo Senorans Colec-

- cién 2011. Trasdos %@
afios de crianza, este -
vino de guarda mues- -
tra el potencial de me- ! el
jora de los albarifios FAZO SENDRS

con tiempo en botella.
Destaca por su gran
intensidad olfativa y
personalidad, pro-
cedente de unas tie- S
rras bajas proximas al mar, conun
vifiedo plantado sobre suelo de xabre.
Precio: 18,50 euros.

EL MEDITERRANEO EN UN RELOJ

Swatch ha cocinado una

nueva coleccion muy sabro-
de detal
rados en el sol, el

sa y ller
ar, la co-
cina y la-cultura mediterra-

lleno de color y
Sin olvidar, como no, el

togue mediterraneo. Mas
detalles en
([shop.swatch.com.

SEGWAY APUESTA POR LAS BICICLETAS

Segway, la firma que salt6 a la fama al
comercializar la primera plataforma
ersonal de transporte con dos ruedas

¥/ giroscopicas, ha decidido entrar en el

mercado de las bicicletas eléctricas.
La compaiiia ha puesto a la venta dos
modelos, uno de montaia y otro de
corte mas urbano, que cuentan con
motores Bosch de 250 vatios y pesan
entre 20 y 22,5 kilos.

BROOKS BROTHERS Y RAY-BAN UNEN
SUS FUERZAS EN UNA COLECCION

De la colahoracion entre Brooks Bro-
thers y Ray-Ban se ha creado una co-
leccio dita de varios modelos de
gafas disponibles en exclusiva en
todas las tien de Brooks
Brothers. El res un producto

gue comhina la ultima tecnologia con

ricanas. La

dad de la marca Ray-Ba
fundible disefio de Brooks Brothers.
Precio: 134 euros.

y el incon-




