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do por los clientes, afirma De León, es
la tempura de langostino tigre. Entre los
bocados calientes hay sugerencias
como el foie de oca con
salsa teriyaki o el pollo
a la parrilla con trufa
melanosporum. En el
mes de septiembre es-
trenan nuevos platos
en el 99 Sushi Bar
Hermosilla, el buque
insignia del grupo y
donde se testan
todas las novedades:
tempura de cocochas,
steak tartar de Wagyu, un plato de carne
a la piedra y otro de tuétano también
de Wagyu.

El grupo y los restaurantes están su-
pervisados también por la eficaz di-
rectora y sumiller del grupo, Mónica

Fernández, al frente de la
sala del 99 Sushi Bar Her-
mosilla. La carta de vinos es
otro de los atractivos, ya que
contiene cerca de 300 refe-
rencias procedentes de todos
los rincones del mundo.

El último en abrir, la pasada
primavera, fue el 99 Sushi Bar
de La Moraleja, que cuenta con
una terraza en una de las plazas

más concurridas gastronómicamente
hablando de la ciudad. Como novedad,
han instalado una barra de sushi, donde
se puede compartir espacio con juga-
dores de fútbol, empresarios, actores y
famosos vecinos de la zona.

En el centro de la ciudad, 19 Sushi Bar

PAZ ÁLVAREZ Madrid

P
ocos saben que detrás de los tres
exitosos 99 Sushi Bar (en las calles
Hermosilla, Ponzano y en La Mo-

raleja) y del 19 Sushi Bar (en el centro
de la ciudad) se encuentra el grupo gas-
tronómico Bambú, gestionado por los
empresarios Fernando y Pedro de León.
En poco tiempo, comenzaron esta aven-
tura empresarial hace siete años, han ga-
nado prestigio y cuentan con una clien-
tela fiel. “Tenemos una cartera de fieles,
que repiten entre cuatro o cinco días a
la semana. No se cansan porque hace-
mos una cocina ligera, que no satura”, se-
ñala Pedro de León, quien avanza la aper-
tura de nuevos locales fuera de Madrid,
aunque mantiene en secreto las ciuda-
des en las que se instalarán. “En Madrid
ya no son necesarios más estableci-
mientos de cocina japonesa, aunque to-
davía estamos lejos del nivel
que tiene una ciudad como
Londres”, prosigue.

Su seña de identidad es
el respeto a las técnicas de
cocina japonesa y una
alta calidad de sus in-
gredientes. La frescura de la
materia prima se impone en el re-
pertorio de sushis, sashimis y tempuras,
con ingredientes de otras culturas. Pes-
cados como la lubina, el erizo, el baca-
lao negro, el cangrejo de concha blanda,
o carnes como el buey de la raza japo-
nesa Wagyu, que se suele presentar en
carpaccio bañado con salsa ponzu y chips
de ajo, o la oca. El plato más demanda-

El grupo Bambú exportará a otras
ciudades el modelo de los tres
restaurantes de 99 Sushi Bar
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Los reyes
del sushi
en la capital

Terraza del 99 Sushi Bar de La Moraleja de Madrid, inaugurado esta primavera, y comedor del 99 Sushi Bar Hermosilla, el buque insignia del grupo.

Temaki de ikura
y aguacate;
futomaki,
y atún en tataki.

se ha convertido en una de las emba-
jadas más emblemáticas de la cocina ja-
ponesa. A mediodía, y de lunes a vier-
nes, disponen de menús por 14,85 euros
y 17,75 euros. Precio medio: 50 euros.

19 Sushi Bar: 915 240 517. www.19sushibar.com.
99 Sushi Bar Ponzano: 915 360 567.
La Moraleja: 916 503 159.
Hermosilla: 914 312 715. www.99sushibar.com.

Carabinero a la pa-
rrilla con jalapeños.

Vieiras a la parrilla.

CON SENTIDOS
PRUNO 2010, EL VINO QUE
HA CAUTIVADO A PARKER
Es el mejor vino español de
menos de 20 dólares de
2012, según el crítico Ro-
bert Parker: Pruno 2010.
Ha recibido la calificación
de 94 puntos en la escala
de este experto estadouni-
dense. Procede de la bode-
ga Finca Villacreces, en la
Ribera de Duero, que ela-
bora también los vinos
Finca Villacreces y Nebro,
perteneciente al grupo Ar-
tevino, propietario de las
bodegas Izadi y Orben, en
Rioja; y Vetus, en Toro.
Presenta un color cereza picota intenso;
en nariz tiene aromas a frutas rojas, es-
peciadas y notas de crianza. En boca es
goloso, dulce, agradable y suave.
Precio: 11 euros.

LOS POEMAS OLFATIVOS MÁS
EXCLUSIVOS DE LA FIRMA HERMÈS

Rose Ikebana, Iris Ukiyoé, Vanille Galan-
te, Vétiver Tonka, Ambre Narguilé... Son
algunos de los poemas olfativos de la
colección Hermessence, la más exclusi-
va de la firma Hermès. El perfumista de
la maison, Jean-Claude Ellena, se inspi-
ra en los poemas japoneses haikus para
expresar sencillez cargada de sabiduría
e incitar al descubrimiento y a la curiosi-
dad. Todas las fragancias están disponi-
bles exclusivamente en las tiendas
Hermès. Precio: 175 euros (vaporizador
de 100 ml) y 415 euros (vaporizador de
100 ml con funda de cuero).

EL RELOJ DE LA VUELTA 2012

El 18 de agosto comienza la
Vuelta Ciclista a España.
El grupo Lotus Festina
es el cronometrador
oficial de la competi-
ción y ha presentado
una colección deporti-
va con funciones crono-
gráficas y ergonómicas.
La esfera es blanca, negra o
de color, la caja es de acero de
45,5 milímetros y la corona es-
triada resiste el agua hasta los cien me-
tros. Entre 159 y 179 euros.

EXFOLIAR EL CUERPO CON ACEITE
DE GRANADA

La firma Diptyque propone dos pro-
ductos de L’Art du Soin para mimar el
cuerpo y recupe-
rarlo antes y des-
pués del verano:
Pommade Exfo-
liante (55 euros),
pomada cremosa
y regeneradora, y
Lait Frais (45
euros), que hi-
drata, calma y suaviza la piel.


