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PEQUENAS (GRANDES) COCINAS

CUATRO LOCALES DE TAMANO MEDIO QUE HUYEN DE ESTRIDENCIAS Y BUSCAN 'ACOGER' AL
COMENSALCOMOUNAMIGO. YDONDESE COME DECINE, CLARO.PORALEJANDRO AVILLEIRA

[11BBBISTRO

Calle Recoletos, 11

» Tras SQD, Carolina Ruiz v Julien Escudé
aumentan la familia con este nuevo concepto
que recorre diferentes culturas gastronomicas
de todo el mundo. Con un interior disefiado
por Inés Benavides y con el chef panameiio
D'Angelo Bishop a los mandos, BB Bistro abre
todo tipo de posibilidades (desayunos, comi-
das, cena, tapeo) en un ambiente desenfadado,
alegre y cosmopolita. Bienvenido a la familia.

[2] SURTOPIA

Nufiez de Balboa, 106

» Un homenaje total a la cocina del sursin entrar
en estereotipos. Asi es la cocina del chefsanlu-
queiio Jose Calleja, que cumple cinco aios en
Madrid en plena forma. Y con una de las mejores
carta de vinos de Jerez de la capital. Casi nada.

44 ESQUIRE/ JUNIO 2017

[3]SURYA

Tudescos, 4

» Para quienes amamos la comidaindia,que haya
abierto Surya es una grandisima noticia. Mas ain
al comprobar que su cocina es auténtica, inspi-
rada en los puestos callejeros de Mumbai, llena
de matices, sabrosa. Y con el acompanamiento
de un disefio vy estilo muy festivos, acordes conla
cultura que pretende dar a conocer. Un acierto.

[4] CACHIVACHE

Serrano, 221

» Aunque parezca mucho mas tiempo, hace soélo
cuatro afos que abrio Cachivache, el primer
proyecto de los hermanos Aparicio. Pero va
es un clasico de la capital gracias a su especial
formade crear una taberna, conuna cocina sen-
cilla, sin aspavientos, pero de primera calidad. Y

una coloristaterraza que hay que aprovechar.r3 |

EMILIO MORO 2015

» Vamos a reconocerlo, a |a
redaccion de Esquire llegan
unas cuantas botellas de vi-
no cada mes. De todo tipo
y condicion. Y también re-
conocemos que los proba-
mos todos, por supuesto. Pe-
ro cuando asoma en el envio
la etiqueta de una botella de
Emilio Moro, es facil presu-
poner nuestra sonrisa avie-
sa. Y es gue este vino lleva
deleitandonos muchos anos,
y cada vez encontramos una
sorpresa mayor. La ultima ha
sido este Emilio Moro 2015, el
bugue insignia de la bodega
y que, segun el equipo tecni-
co, se trata de una de las me-
jores cosechas de la historia.
“Ha sido un ano de mucha
concentracion, una anada de
parametros altos” que ha he-
cho posible un vino rotun-
do que en nariz es opulen-
to y muy expresivo, con una
base de fruta negra madura
de gran calidad, y presenta
en segundo plano notas bal-
samicas y de pasteleria. En
boca es amplio, sabroso, de
gran volumen y buena acidez
con un postgusto muy largo.
Un vino sobresaliente desde
cualqguier punto de vista.
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