
bia, tel. + 57 1 281 9309; me dia: 30 
€). En es ta casa de estilo fran ces, 
que fuera traslad ada pieza por pie­
za hasta el cerro mas emblema tico 
de la ciuda d, esta el mejor restau ­
rante de cocina colombiana . Platos 
criollos: picadas con em pa na ditas, 
sopa cam pesin a, ajiaco con p olio, 
len gua de res a la crioll a, sobreba­
rri ga, casq ui tos de guayaba con 
mora y arequipe, postre de natas y 
dulc e de pa payue la. En la bodega, 
vinos chilen os y frances es. 

pectaculo de tan go: 100 €). Aqui se 
viven diferentes emocion es: arnor, 

pasion , locura y glamou r, en un a 
historia que se tran sforma en leyen­
d a. Una propuesta gas tro no mica 
con caracter, que prima la sutil eza 
de p erfumes y textures, acompa­
ftad os par una variada seleccion de 
vinos y champagnes. 
COLOMBIA 

Restaurante Casa Santa Clara (Paseo 
Bolivar, Esta cion Funicular, 29 pi so, 
Cerr o Monserrate, Bogota , Colom-

SUIZA 

Auberge du Lion d'Or (5, Place Pie­
rre-Gautier, tel. + 41 22 736 44 32; 
menus: 45 a 110 €). Esta tranquila 
casa a orillas del lago Leman ofre­
ce, de lunes a viern es, un calido 
restaurante y un actu alisimo bar en 
el gra ncro. Bajo sutiles sistemas de 
ilurn inacion, en un am bien te dis­
ten did o, se disfruta de un a sabrosa 
cocina de ternp orada, con una refi­
nad a prese ntacion y una acen tuada 
pasion por los sabores creados par 
sus chejs-propietaries: Thom as Byrne 
y Gilles Dupont. 
lURQUiA 

helado de tocineta ahumada y hu e­
vo. El momenta cumbre: el nit ro­
h elado d e h u evos revu elt os con 
panceta ahumada, torrija y gelatina 
de te, cuando el maitre aetna como 
un auten tico pres tidigitador. 
REPIisucA CHECA 

Hradcany (Kepl erova 6, Praga 1, tel. 
+420 224 302 430; desd e 40 € ). Este 
res ta ura n te, uno de los favoritos 
de los praguen ses, ofrece un a exce­

lente cart a a base de especialidades 
tra diciona les che cas y sofist icad os 
platos de la cocin a internacion al. 
La cup u la d e crista l se abre par a 
tran sformar el local en un lum ino­

ARRIBA: lasmesas 
del testaurame 

Maroma de 
Cancun, Mexico, 
petmiten comer 
sobrela misma 

arenade la playa. 
A LA DERECHA: 

EnglJGar, 
especializado en 

platosdepescodo, 
seencuentra en 

Vestfold, Noruega. 

en la mesa 

por el propio Ducasse en un a sola 
palabra : ese ncial. La coleccion d e 
vinos se gua rda en un antigu o cala­
boz o cincelad o en las piedras. 
NORUEGA 
Engo Card (GML. Engovei 25, N­
3145, tel. + 47 333 90 048; menus: 
85-135 €) . Con struido en 1845, en 
el cor az on d e un parque, Engo 
Card ha sido un lugar idilico desde 
los anos 20. En este viejo edificio se 
ofrece un a excelen te cocina intimis­
ta y pau sad a. Crudos 0 cocina dos, 
los pescados y cru staceos del Atlan­
tico resultan fundamentales en la 

trad icion culinaria del pais y en la 
de es te res taurante. Los sa lmones 
son ahumados en su fumador, asi 
como el tocino de cerdo. 
RElHO U 

The Fat Duck (H ig h Street, Bray, 
Berkshire, Ingl at er ra, tel.+44 1628 
580 333; media: desd e 100 € ; me­
nus degu stacion: 88 y 120 €). He­
ston Blumenthal, el chef, exp res a 
un compromiso ind isoluble con las 
emociones a base de platos com o 
gachas de caracol, salmon escalfado 
con rega liz, lasan a de lan gostino, 
caram elo blando d e za na horia y 

so y airead o jardin, donde degu s­
tar algun plato gourmet. 
RUSIA 

Caviar Bar & Restaurante (Nevsky 
Prospekt ; Mikha ilovs kaya Ulit sa 
San Petersburgo, te l. +7 812 329 
6000; de sd e 50 € ). Ofrece las ex­
qui siteces de la cocina rusa: caviar 
rojo y negro, platos de carne y de 
pescado, refinados postres... La be­
bida mas popul ar es el vod ka, qu e 
marida con cad a plato de la car ta. 
Esta situa do en el alojamiento mas 
bello d e la ciuda d, el Grand Ho tel 
Europe, con facha da barroca y una 
decoracion int erior modernista. 

l:ti1!li'1•.aiillillii Desde tiemposinmemoriales eIcaviarestaconsiderado comoun alimentocon propiedades afrodisiacas 

Sunset Crill & Bar (Yol Sokak, 1, Ulus 
Park, Estarnbul, tel: +90212 23703 
57; menu fijo 30 €). En las calidas 
noch es de verano la mejor opcion 
en Estam bul es este local con una 
arnbien tacion chic y zen y un a lu­
josa terraza-jardin con vistas al Bos­
foro. Cocin a fresc a e imaginativa, 
a caballo de Oriente y Occidente. 
Buen a carta de vinos, cava de pu­
ros . Servicio imp ecable. Indi spen ­
sable reserv ar con an telacion . 
ARGENTlNA 
Rojo Tango (Martha Salloti, 445, 
Pu erto Ma d ero, Bu enos Aires, 
tel.+ 54 11 4010 9200; menu con es­

n estepequeno restaurante, a las afueras de San Sebastian, 
el joven chef Andoni Luis Aduriz trabaja paraampliar e 

intemificar los sabores naturales de los productos. Nousa grasas 
en suscocciones, sfjugos, caldos y hierbas frescas. Mezcla de 
simplicidad e introspecci6n, de elegancia y de rigor, su cocina 
pretende quecadacomensal se sienta unico e irrepetible. Pura 
sensaci6n, como su escalopede foie gras asado a laparrilla de 

carb6n convarios aderezos. 
Adernas, una magnffica 
carta de vinos, agrupados en 
funci6n de suscaracteristicas. 
(A1dura Aldea, 20, Renterfa, 
Gipuzcoa, tels, 943522 
455/943518343; comida 
a la carta: 80 a 150€). 
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