Locas por
los cocteles

Estas direcciones apuestan por una
gran sobremesa con musica y los
mejores combinados. {Chinchin!
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ay restaurantes en los que
la experiencia termina
después del postre, y otros
en los que, al llegar ese
momento, la noche no ha
hecho mas que empezar. Hace tiempo
que el coctel dejo de ser ese invitado
tardio que aparecia cuando ya habian
retirado los platos y ahora forma parte de
la experiencia gastrondmica. De Madrid
a Ibiza, estas propuestas combinan
buenas mesas, barras con personalidad y
ambientes capaces de convertir una cena
aparentemente tranquila en una noche que
termina bastante mas tarde de lo previsto.
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Dentro del hotel Urban Hive Madrid, este bar mezcla el Ubicada en Las Salesas, la nueva cantina georgiana de
aperitivo italiano con la cultura madrilefia. Prueba su Nino Kiltava gana puntos cuando llega la musica. Su
pasta fregola sarda (tipica de Cerdefia) y remata con cocteleria incorpora sabores de Georgia, ademas de dos
Urban Connection, un céctel con mezcal, Martini Fiero, combinados de grifo inspirados en el pais. Pide antes
Tio Pepe, mango, lima y agave. Precio medio: 35 €. el kharcho de calabaza asada. Precio medio: 30 €.
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WAMAN

Los hermanos
Gabriel y Renzo
Huaman tienden un
puente entre Peru
y el Pais Vasco,
uniendo recetario
andino, técnica
contemporanea y
producto local. Su
cocteleria sigue

el mismo viaje,

con el pisco como
protagonista.
Precio medio: 45 €.

BARCELONA

' MANERO

Este espectacular
patio andaluz,
reinterpretado
como un neocortijo
contemporaneo,
reune cocina
mediterrdnea y una
animada propuesta
liquida. A destacar
los spritz de autor
y los cocteles
como el Negroni.

PATARA

Combina la inspiracion asiatica
con un ambiente sofisticado

y una cocteleria de perfil
fresco y exdtico. Entre sus
cocteles estrella estan Rosalia
—-con espiritu contemporaneo
y ginebra, lichi y guayaba- o
Belle Epoque, inspirado en el
art nouveau, que juega con la

frambuesa, el pomelo y el sake.

Precio medio: 40 €.

Pmﬁl"L sud
tapas de ankor

Precio medio: 70 €.

¢(DONDE
CENAMOS?

GLORIA

SEVILLA

Sus credenciales:
cocina, disefo,
ambiente sevillano

y una barra que
apuesta por cécteles
de autor (atencion

al Bresh Paloma).
Precio medio: 40 €.

NOMADE TEMPLE
IBIZA

Aqui la cena tiene
algo de ritual: cocina,
disefio, musica y

una atmosfera que
cambia conforme
avanza la noche.

Su propuesta de
cocteleria habla
japonés con acento
ibicenco. Lo mas.
Precio medio: 60 €.

LAMUCCA
MALLORCA
Propone una cocina
mediterranea
desenfadada con
protagonismo del
producto marino. La
cocteleria apuesta
por clasicos bien
ejecutados, entre los
que no faltan, claro,
ni la margarita ni

el daiquiri.

Precio medio: 30 €.
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