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Terrazas 2014: |la playa de Madrid .
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Para disfrutar de las noches veraniegas, nada como cenar al fresco. También comer aEE - P REREE
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es agradable, antes de que los termémetros alcancen los 30¢. Estas son las 23 25| 26 | 27| 28 20
novedades que mds nos gustan en Madrid. 30
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© Alberto Chicote abre
La brisa corre entre el ladrillo y el asfalto en el verano madrilefio, por eso, los impenitentes residentes que se quedan al S
fresco del aire acondicionado o la canicula de |a calle, tienen como Unica opcién de airearse |as terrazas que pueblan la =
capital. Muchas 3 la vera de calzada y del humo, otras rodeadas de maravillosos jardines, pero por alguna extrafia razén a f? >
los capitalinos les encanta subirse a las azoteas para disfrutar del skyline de tejados y antenas a la vera de una piscina con ! B
un coctel. Para GastroActitud también es una novedad que clasicos apuesten por la gastronomia... por eso estan aqui. @ Ricard & bandor
La terraza del Restaurante Villa Magna Rodrigo de la Calle
e . —_—
Sin temor a equivocarse, no hay muchas terrazas en Madrid que J 6
ofrezcan gastronomia con maydsculas en un entorno agradable, discreto
y tranquilo, asi que no queda mas remedio que decir que la frondoso & .0 §
jardincito del Villa Magna es una de las novedades mas interesantes de 2008 cafas en Buenos Aires?
la temporada. Verduras a tutiplén, que son sin duda es el santo y sefia
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de este maestro del “brote verde”, Rodrigo de la Calle, de ahi que la éxico DF e
recomendacion sea, sin vacilar, el mend gastrobotdnica, aunque hay opciones para no tomar mend y
explorar la carta con una sugerente oferta de arroces. Por su ubicacion, elegancia y apuesta gastronomica
se convertird en un destino foodie de este verano del 14

Paseo de la Castellana 22, Madrid. Tel. 915 87 12 34. Precio medio: 80€ www.villomagna.es

Raices del Wellington

La moda de los huertos urbanos se hace realidad en la azotea de este
emblematico hotel. El chef navarro Floren Domezain la ha convertido en
un hermoso huerto que surte al restaurante que ha montado abajo,
junto a la piscina, un enclave algo hipster, por dificil que parezca...
Auténtica propuesta que se podria definir como "de la tierra al plato",
que daré hasta donde dé: de momento cada mafiana recogen arriba
las escarolas. La recomendacion absoluta es: verdura, verdura, verdura... maravillosa de principio a fin, en
especial sus guisantes lagrima, sin olvidar su menestra. La parrilla es otro de los alicientes del lugar:
pescados y carnes con aroma a carbon.

: 915 754 400. Precio me:

Velazquez, 4. T

65€ www. hotel-wellington.com

Atico del Hotel de las Letras FACYRES (;ﬂsu*sﬂm'lud

” Evidentemente, esta azotea no acaba de abrir, pero el que el chef Paco
Bewm Vorales ofrezca parte de su carta de Al Trapo en estas alturas, una de las
M méas demandadas de Madrid por sus vistas y ubicacion, se puede
considerar una oportunidad playera en la costa madrilefia para los
foodies. La apuesta sigue el mantra de renovarse o morir, aunque esta
claro que méas que cenas a mesa y mantel, se apuesta por un divino
picoteo con brisa de Gran Via. La consigna de “para comer con la mano y chuparse los dedos” sigue ;
vigente, a lo que hay que afiadir la oferta de cdcteles de Carlos Roca trufada de novedades y clésicos. NUESTRA COCINA
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Gran Via, 11 (Planta 7). Tel.: 915 237 980. Precio medio: 45€ www. hoteldelasletras.com



Bosco de Lobos (Colegio de Arquitectos)

Gusta y regusta que un localizacién espectacular, como la del Colegio de
Arquitectos de Madrid, se haya convertido en un destino veraniego, no
se puede negar lo que no se puede negar. Pero agrada mas si cabe la
apuesta culinaria por especialidades italianas de corte veneciano en el
que se auna el concepto estético del lugar con el gastrondmico. Tiene
gran éxito el queso tomino a la plancha con jaman y huevo poché una
muestra de por qué el local ha conquistado, sin dudas, a los buscadores de playas “cool” de I3 temporada
para los que aspiran a comer sentados en un ambiente Gnico.

Calle Hortaleza, 63. Tel.: 915 249 464, Precio: 45 £. www.encompaniadelobos.com

Atico del Hotel Indigo

La cadena estadounidense ha llegado a la capital para ampliar la oferta
de hoteles boutique y ha creado un espacio en las alturas de la Gran Via
-de nuevo este clasico capitalino- donde disfrutar del skyline (abstenerse
los que sufran vértigo). El gastrobar estd asesorado por el cocinero
italiano afincado en Espania Andrea Tumbarello. Ofrece platos
mediterrdneos en la linea de su bugue insignia Don Giovanni, y cocteleria
variada. Aspira a convertirse esta temporada en referente del veraniego “copa y pica-pica”. Y si, tiene
piscina...

Silva, 6. Tel. 912 00 85 85. Precio: 40€ www.ihg.com/hotelindigo/hotels/us/es/reservation

Sunset Lookers del Hotel Mercure Santo Domingo

También sigue la propuesta de "copa y pica-pica" que tan bien funciona
en las noches veraniegas de Madrid. Otra opcién en la gran arteria de la
ciudad para tomar una copa o un cdctel (atencidn al mojito de flores) en
la barra que llevan los barmen de Las Cuevos de Sondd y si hace falta
picar alguna cosa con una barra japonesa que dirige 2vkono (temakis e
interpretacion de la culinaria nipona). El nombre ya lo dice todo:
Queridos amantes de los tejados de teja roja fundidos con el atardecer mezclados en el aire seco de la
capital, este local les interesara, seguro, porque no sélo de comida vive el Rodriguez veraniego... Para los
curiosos. el jardin vertical mas grande de |a capital se encuentra agui..

San Bernardo, 1. Tel.: 91547 98 00. Precio: 35€ www.hotelsantodemingo.es

Shukram

Esta terraza-jardin es una tentacion para los que pasen el verano en
Madrid. Pocos lugares tan agradables sobre todo a |a hora de cenar,
cuando el trafico se reduce considerablemente. Montada en un enclave
privilegiado en el centro de Madrid, las antiguas Escuelas Aguirre, hoy
convertidas en Casa Arabe, esté especializada en cocina libanesa.
Gastronémis 1te las especialidades no son gran cosa y el servicio es de batalla, pero lo agradable del
lugar v lo ajustado del precio justifican su inclusion en esta lista. entre las especialidades: humus,
muttabal, felafel, pastilla, etc

Calle de Américo Castro, 7. Tel.: 918 37 16 77. Precio: 20€. www.shukran.es

Juanyta me mata

El nombre, parangon del casticismo, y su ubicacion asféltica es méas
clasica que el chotis en la capital de Espafia. Copas y comidas rapidas a
buen precio (bravas, burrata, croquetas...) y con lo que ahora llaman
“rollo indie” es decir, poblada de jovenes sobradamente preparados vy sin
pretensiones. Se puede desayunar, aimorzar, comer, merendar, cenary
copear, gue no es poco. Vinos ligeros y divertidos en la carta de vinos y "mixologia * que es la cocteleria de
toda la vida, renombrada que incluye clasicos realizados con premium.

Calle Diego de Ledn, 60. Tel.: 91 219 21 65. Precio: 25 €. www juanytamemata.com

El Pradal

Parrillada de carne (chuletones, lomo alto, entrecote..) y pescado y
marisco, sin olvidar esas verduras hechas al carbon de encina. Para
amantes de la tradicidn parrillera de los alrededores de Madrid, eso si'
con un togue urban chic. La decoracion es moderna y elegante para sus
terrazas. "sus" porgue las tiene totalmente descubierta y semicubierta, al
gusto del consumider. Una carta amplia de vinos de mas de 100
referencias (atentos a los champanes) y una decena de mezclas de tés propios rematan la oferta del local.

Calle Lanzarote, 26. San Sebastidn de los Reyes, Madrid. Tel.: 91 663 95 32. Precio: 45 €. www.elpradal.com

Terraza del santo Mauro

Otro cldsico madrilefio gue ha renovado su imagen convirtiendo su
terraza en un sitio realmente nuevo. La decoracion tiene mucha clase y
gusto con o que hace ideal cualguier comida o cena de la mano de su
restaurante Lo 8ibliateca, aungue lo que realmente apetece bastante es
ese brunch que ofrecen por 39€ los domingoes con sus clasicos pero
también con huevos con chistorras para darle un poco des casticismo. Tampoco hay que olvidar esa carta
de cdcteles a la que acompafia una carta de picoteo.

Calle Zurbano, 36, Tel.: 91 319 69 00. Precio 70€. acsantomauro.com
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