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/] A mediados de esta década nadie podia
imaginar que en las frias tierras danesas se
estuviera gestando uno de los conceptos
mas vanguardistas de nuestro tiempo. René
Retzepi sigue aqui una formula sencilla:
presentar sabores honestos y bien definidos,
aplicando una técnica pulcra, precisa y
refinada en todas las preparaciones.

Strandgade 93, 1401 Copenhague, Dinamarca,
+45 3796 3297; noma.dk
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[V Catalogado como el nimero guince del
mundo y galardonado con tres estrellas
Michelin, este local es un santuario del
sabor donde el chef, Eric Ripert, es la voz
al mando. El ambiente es conservador y
elegante, en contraste con los platillos,
que sorprenden por su frescura y el

155 West 51st. Street, Nueva York, Estados Unidos,
+] 212 554 1515; le-bernardin.com
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MUGARITZ

Establecido en San Sebastian, el

aprendiz del Bulli, Andoni Aduriz, ha llevado
la cocina de su tierra a un extremo donde la
clave, ademas de la ciencia y la tecnologia,
es entender hasta las tltimas consecuencias
cada ingrediente. Aduriz es considerado el
nuevo gran genio y podria ser un importante
protagonista de la siguiente década.
Otzazulueta baserria, Aldura aldea 20 zk, Gipuzkoa,
Fenafia, +34 943 522 455; www.mugaritz.com

LAS APUESTAS MEXICANAS

=rminando, México comenzo a
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se mundial. Nuestros
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Reconocido por su

talento y versatilidad en
la cocina, Guillermo
Gonzalez Beristain
domina con soltura y
pureza la técnica
culinaria. Nuevo Leon le
agradece haber
introducido el fine dining
y la gastronomia de nivel
a la tierra del cabrito.

Bosqgues del Valle 110-20,
San Pedro Garza Garcia,
Nueva Ledn, (81) 835 6561;
Erupopangea.com/pangea

BUSCA LOS 24 CHEFS QUE VOTARON EN
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PUJOL

M Enrigue Olvera
revoluciond con
creatividad la comida
tradicional mexicana. Su
vision para diversificar
su nombre y su talento
lo han hecho, por
meéritos propios, el
embajador indiscutible
de la cocina mexicana
contemporanea,

Francisco Petrarca 254,
Polanco, México, D.F.,
(55) 5545 411;
pujol.com.mx

[3]

¥

LAMANZANILLA

El controversial

Benito Molina da vida,
junto a su esposa,
Solange Muris, al lugar
que colocd a Ensenada
en el mapa culinario de
Meéxico. Con talento y
energia desarrollaron la
personalidad de una
cocina que simplemente
no existia.

Teniente Azueta 139, Zona
Portuaria, Ensenada, Baja
California, (646) 175 7073;
rmanzanilla.com
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