
TOp HALLAZGOS

Novedades que el equipo 
de Top Chef La Revista ha 
descubierto este mes. Y se 

ha rendido ante ellas.  

Red de chefs

Cata 
de vinos

web y app móvil

¿Dónde van los chefs cuando salen a 
cenar con sus amigos? ¿Y qué piden? Ya 
puedes saberlo gracias a RedDeChefs, 
la nueva red social para profesionales y 
amantes del buen comer. Funciona como 
una guía gastronómica actualizada 
constantemente. Podrás seguir a tu chef 
favorito, suscribirte a las novedades, elegir 
el restaurante donde se sirven los platos 
más recomendados... 

bombay 
Sapphire 
En Laverstoke Mill, 
a menos de 100 km 
de Londres. 

 
NUÑEZ & YLLERA
Carlos Núñez, chef consultor del grupo 
Vips, y Guzmán Yllera (La bodeguita 
gastroteca), dos de los expertos que 
participan en RedDeChefs. 

eN el CampO
Nos gusta esta propuesta: un fin de 
semana en un hotel rural acogedor, La 
Casa del Gallo, en Almeida de Sayago 
(Zamora), disfrutando, además, de 
una cata vinos de la mano del sumiller 
Javier Ramos. Y de platos de la zona.  
www.lacasadelgallo.com
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Kinder con su foto 
¡Mira la propuesta de Kinder! Les envías 
foto y nombre y ellos te mandan etiquetas 
para personalizar sus chocolatinas. Entra 
en facebook http://ruta.me/ponle-cara 
o su web http://ponlecarakinder.es

Restaurantes
Reservar mesa 

para probar los platos 
recomendados 

es otra de las opciones 
que te ofrece

 reddechefs.es 
@RedDeChefs 

miNipiRUleTaS De CHOCOlaTe 
Por dentro, un relleno de pancake; por fuera, una deliciosa cobertura de chocolate 
negro, blanco o con leche. Estas pequeñas piruletas, elaboradas y distribuidas por 
Ibepan, nos encantan para cócteles, meriendas, el café... www.ibepan.es

Bombay 
Sapphire

GiNebRa

Si quieres conocer una 
destilería de ginebra 
por dentro, Bombay 
Sapphire ha abierto 
las puertas de la suya 
en Laverstoke Mill, en 
Inglaterra. Dos hectá-
reas con 40 edificios, 
algunos victorianos 
y eduardianos, y dos 
invernaderos –tropical 
y mediterráneo– con los 
10 ingredientes botáni-
cos que dan el sabor a 
Bombay Sapphire. 



Vintage 56
ReSTaURaNTe

COpa ‘GOURmeT’

“Fun eating & drinks”. Así se define Vintage 56,  
nuevo restaurante en el Paseo de la Castellana 
de Madrid. Y lo es: un local de ambiente fresco 
y moderno y una carta a caballo entre muchas 
cocinas, las que ha mamado su autor (hijo de 
francés y mexicana, ha vivido en Hong Kong, 
entre otros lugares): ceviches, arroz meloso de 
pato y canela con crujiente de alcachofa, pulpo 
braseado, steak tartar, mejillones al curry...

  
Vintage 56 
Pº de la Castellana, 56. Madrid 
  www.restaurantevintage56.com
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 Leer y cocinar 

Hoy cocino 
con mamá

...O con papá. 
Un libro muy 
visual con recetas 
e información 
sobre alimentos 
para animar a  
los niños a que 
cocinen y vayan 
aprendiendo. 
Ed. DK. 12,99 €.

CeRveza aRTeSaNal
Sin aditivos ni productos químicos; solo con 
malta de cebada, lúpulo, levadura y agua de 
Madrid. Así se elabora la cerveza La Virgen. 
Esta, la Jamonera, es una variante ale. 
De color rojizo y espuma compacta,  
sabor frutal y poco amarga. Desde 1,80 €.

TÉS mUy NOveDOSOS 
Té de mazapán, de Navidad, de Nochevieja, con copos de oro... Las propuestas, de cara a 
las fiestas, son de Tekoe, un nuevo espacio para amantes de esta infusión que se pueden 
disfrutar en su local de la C/ Huertas, 22 (Madrid) o llevar a casa para tomar o regalar. 

Vodka tónic
¡Nada de copas  
aburridas! Ahora que 
el vodka tónic está de 
moda, prepáralo bien: 
con toques aromáticos 
y afrutados. Esta caja 
de Ingredíssimo  
contiene la mezcla  
perfecta para añadirle. 
Cómodo y rico.

ingredíssimo 
Vodka Tónic Minikit 
Fresa smooth + regaliz 
+ jengibre + pimienta 
de Sichuan. 6,70 €.


