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SEGUNDAS PARTES, 
REAPERTURAS, NOVEDADES Y 
MUDANZAS. ESTE MES 
DESCUBRIMOS LAS BONDADES 
DE VOLVER A EMPEZAR, 
por A l var o Cast r o 

Caf é Co m er ci al /  M adr id 
El café más antiguo de Madrid celebra su 130 
aniversario con su esperada reapertura y 
renovación. En su menú, cocina castiza y 
española principalmente. Zona de barra, 
comedor y toda una planta para eventos. 
Glorieta de Bilbao, 7. Tel. 910 882 525. 
M uñagor r i /  M adr id 
Pedro Muñagorri, conocido por su depurado 
estilo vasco. Introduce ahora el humo en sus 
creaciones, donde manda el producto. 
¿Ejemplos? Picaña de vaca, verduras a la 
llama (en la foto) o mousse de chocolate. Todo 
ahumado. Padilla, 56. Tel. 914 014 741. 
Su ced e/  Val en ci a 
El chef Miguel Ángel Mayor, conocido por su 
paso por elBulli, se hace con el restaurante del 
Caro Hotel. Sus platos narran la historia 
gastronómica de la ciudad desde el siglo I a.C. 
hasta la actualidad con un lenguaje 
contemporáneo. Almirall, 14. Tel. 963 155 287. 
Veles e Vent s/  Val en ci a 
Heineken toma las riendas del mítico edificio 
portuario transformándolo en un hub 
gastronómico: espacio de exposiciones, 
escuela de hostelería Fundación Cruzcampo, 
restaurante La Marítima (ojo a sus arroces; en 
la imagen, la sala), tapas en la microcervecería 
Malabar y la reapertura del restaurante 
gastronómico La Sucursal. Marina Real Juan 
Carlos, I. Tel. 610 915 141. 
La Ant o jer ía/  Sevi l l a 
Tras el éxito de su local en el barrio del 
Porvenir, se lanzan con este precioso local en 
La Buhaira. Algunos platos a destacar son la 
burrata con tomate asado y pesio, y el 
parmentier de setas con salteado de 
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langostinos al curry. Nutrida carta de cócteles 
y postres creativos. Avda. Buhaira 17, Local 4. 
Tel. 663 378 315. 

Seraf ina/  M adr id 
Muros de ladrillo visto, viejas columnas de 
fundición y vigas de madera son los elementos 
originales del local junto a la Puerta del Sol. 
Cocina casera y productos con DO. Espozy 
Mina, 4. Tel. 915 324 316. 

M ed ea/  M adr id 
La oferta de Medea gira en torno a dos menús 
degustación, uno corto y uno largo, que se 
personalizarán para cada mesa en base a 16 
platos de temporada con mucha carga 
conceptual. Su chef Luis Ángel Pérez busca 
"más que dar de comer rico, despertar 
emociones y pensamientos". En la foto, 
cordero y alcachofas, "revisión del guiso de 
mamá". Ríos Rosas, 45. Tel. 910 819 771. 

LA REAPERTURA 
DEL CAFE 

COMERCIALES 
UNO DE LOS 

ACONTECIMIENTOS 
DE LA TEMPORADA 

MADRILEÑA. 
PLATOS BIEN 
RESUELTOS Y 
AMBIENTAZO 
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Car l o s Oyar b i d e/  M adr id 
Una experiencia gastronómica de lo más 
sofisticada. Desde su bar-sala de estar en la 
entrada hasta su cocina de temporada. La 
menestra es simplemente excelente; los 
pescados, frescos y perfectos de punto, y las 
carnes, deliciosas. Los postres son el colofón 
celestial definitivo. Solo si aprecias la buena 
cocina. Villanueva, 21. Tel. 915 776 926. 
Tori-key/  M adr id 
Un japonés diferente que va más allá del sushi. 
¿Ejemplos? El pepino roto (macerado con aceite 
de soja y de sésamo), el pollo nanban 
(contramuslo de pollo con ajo, jengibre, soja, 
sake, rebozado en tiuevo y fécula de patata y 
luego frito) y (en la imagen) el paté de tiígado con 
toques de verdura, sake, dashi, jengibre y mirim. 
Pza. del Descubridor Diego de Ordás, 2. Tel 
914 388 670. 

La Co ci n a d e San Ant ón/  M adr id 
El restaurante-terraza ubicado en la azotea del 
mercado homónimo estrena nueva imagen, con 
un estilo muy tropical. La cocina mantiene sus 
famosas carnes y platos andaluces, pero suma 
otros de corte internacional como el pad thai de 
langostino, ceviche ecuatoriano de lubina o los 
bao de pato Pekín. Augusto Figueroa, 24. Tel. 
913 300 294. 
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