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_-esté al alca ede tu bolsill
 Las mas ong]nales, novedo-
sasy ruplurlstas propu tas
 culinarias de la ciudad han

reorientado su. objetiv
~ cocina joven y dinamica se
_ extiende por los restaurantes
y tiendas de delicatessen.

Los nuevos tiempos marcan
_nuevas necesidades y clien-
tes. Yanoes ecesario gastar =

s,saber para comer de otra"ma
Exonsmo ALA CARTA Més |nffarmac:®n en pag 120,




OLSEN

Inspiracién escandinava, amplia coleccién de vodkas
y disefio estilizado con aire innovador . porFederico Oldenburg

as maderas claras que imperan en

la decoracién, los muebles de dise-

fip original, los comodos sofas del

lounge situado junto ala barray la

frase de bienvenida de la carta -

Hyvid roukahalual, algo asi como

“iBuen provecho!” en finés- dan la pista al gas-

- troaventurero urbanita que se animaa entrar

én este nuevo restaurante de que, efectiva-

mente, se encuentra ante una propuesta to-

talmente novedosa. Y es que no hay en todo

Madrid ni en el resto de Espana -con permiso

de la cosmopolita Barcelona- unlocal con las

caracteristicas de (Mlsen. Habria que viajar ha-

cia el norte, a Escandinavia, a Nueva York -

donde triunfa hace anos el restaurante Agua-

vit, del chef sueco Marcus Samuelsson- o in-

clusoa Buenos Aires para vivir una experien-

cia similar. (A Buenos Aires? Pues si, porque

aunque resulte desconcertante, el Qlsen ma-

drilefio estd hecho a imagen y semejanza del
famoso Plsen portenio.

&Y como se les ha acurrido a los argentinos
esta curiosa fdrmula de local de diseno, coci-
na de inspiracidn escandinava, y coleccion
impresionante de vodkas? Vaya uno a saber...
El éxito en Buenos Aires tiene su razén de ser:
la propuesta de (lsen es atractiva para cual-
quier paladar curioso. En primer lugar, hay
que destacar el magnifico ambiente, con
muebles disenados por los propietarios del lo-
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cal. Luego, la fabulosa barra de vodkas, conun
barman creativo que atrapa nuevos clientes
en cada copa, ya sean cocteles clisicos (Blo-
ody Mary, Caipiroska) u originales (como el
Mint, con maracuya, o el Igloo, con limdn).
Otro elemento indispensable: la cacina, don-
de el chef German Martitegui -uno de los jo-
Venes cocineros argentinos mas renombra-
dos- se luce en una interpretacion creativa de
los sabares del norte de Europa. Se puede em-
pezar con una degustacion de cinco sme-
rrebred (sdndwiches abiertos), que se sirve
acompanada por cinco chupitos de vodkas
arematizados, o por un surtido de sushi nor-
dico (niguiris de patatas y arenques, rollos de
peras con almendras...), para continuar con
un salmon ahumado en té y culminar con
umna tarteleta de ruibarbo con helado de coca,
acompanado con un chupito de vodka aro-
matizado a la miel y pimienta. La carta de vi-
nos -de calidad y precios moderados-estia la
altura de esta propuesta revolucionaria.s
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J» UBICACION, Prado, 15.
M} Antén Martin.
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B COCINA, Noreuropea
creativa

» APARCACOCHES. No.
= PRECIO APROX. 35€.
I PRIMERA IMPRESION.
Gran ambientacion y
detalles originales por
doquier. Una propuesta sin
parangon con acento
escandinavo, recién
importada de... jBuenos
Alres|

La carta, no demasiado
extensa, ofrece un paseo
_ porlainventiva del
2 cocinero. Como ejemplo;
| la menestrade mas de
| veinte verduras



