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Alicante es un sol que brilla mds de 300 dias al ano. Alimenta cultivos
centenarios e ilumina los vinedos desde el Vinalopo hasta la Marina
Alta. Indisoluble de la brisa mediterranea, transfiere su energia
ancestral a cocinas radiantes que han cambiado el paisaje culinario de
esta tierra. Ideas frescas que se nutren del sustrato que ha marcado
desde siempre su caracter.

Logico que los Soles Guia Repsol encajen en un ambiente tan cdlido,
en el que bullen las ideas y se gestan proyectos ilusionantes que la
Generalitat \Valenciana, el Ayuntamiento de Alicante v la Diputacion de
Alicante saben cémo hacer crecer. Gracias por el carino con que nos
habéis abierto las puertas. Asi da gusto.

Con Alimentos de Espana, que fomenta incansable que los productos
respetuosos con el medioambiente sean protagonistas en todos los
platos, hay un interés comdn por enfocar a través de los Premios Sol
Sostenible #AlimentosdEspana a quienes impulsan en sus cocinas una
conciencia sostenible que sea un ejemplo para la sociedad.

Guia Repsol

-Alicante Blanca
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Nuestro Mundo
en un plato

Cada plato cuenta una historia,
sustancia una cultura, refleja una
ambicion. Nuestra gastronomia
actual imbrica tradicion e innovacion
y proyecta una imagen creativa de
nuestra tierra. Eso explica la buena
salud de esta industria; y también
explica que Alicante sea anfitriona,
por primera vez, de la Gala de los
Soles Guia Repsol tras recibir el
testigo de la gastronomia vasca.

La cocina valenciana vive una
auténtica revolucion en todos los
ambitos. Esta cadena de valor
también es una cadena de placer:
nace en nuestra huerta y nuestro
mar; es modelada por el talento, vy
alcanza su expresion mas sofisticada
en el medio centenar de restaurantes
con Soles Repsol. Un espejo de la
vanguardia, la tradicion y el cruce de
culturas de una sociedad que siempre
ha estado abierta al intercambio, sin
fronteras fisicas ni mentales.

Dice el escritor valenciano Joan
Gari que “el sabor es una nacion
inequivocamente mas profunda que
mil proclamas, que mil consignas
moduladas a coro”. Es una buena
reflexion para tiempos de prosas
inflamadas. Nuestra cocina es
idiosincratica. Detras de cada plato,
por humilde que sea, hay memoria
y cultura: un contexto social vy
geografico, un reflejo de la realidad
en la que surgid y de todas las que lo
han reinterpretado en otros lugares
y momentos. Y eso nos une y nos
proyecta. Nos enriquece. En el plato
y en lavida.

Este ciclo de adversidades que
va de la pandemia a la guerra de
Ucrania nos ha ensefado a valorar
lo que tenemos. Si la industria
agroalimentaria es un pilar de la
sociedad —que aporta seguridad,
sostenibilidad, salud, empleo
y productos asequibles para la
mayoria—, el turismoyy la gastronomia
son una industria que nos ayudan a
gozar mas la vida. Pura emocion.

Todo eso es lo que debemos poner en
valor: del campo a la alta cocina. La
Comunitat VValenciana ha consolidado
una apuesta clara por la gastronomia
como reclamo turistico. Mas de 400
restaurantes se han adherido desde
2019 alared I'Exquisit Mediterrani, y
participan en las ferias gastronémicas
que llevan a cada barrio y a cada
pueblo lo mejor de nuestra cultura.

Esta Guia Repsol incide en esa receta:
reconocimiento y proyeccion. Estas
paginas nos llevan a los salones de
los grandes restaurantes y también
a pequenos locales en los que surge,
a diario, la magia de la creacion
culinaria. Gracias a los que, cada
dia, convierten esfuerzo y talento
en placer y reputacion para nuestro
pais. Y enhorabuena a todos los
restaurantes que han conseguido
entrar o mantenerse en este olimpo
del sabor cargado de mediterraneo
y acento valenciano. Ese es nuestro
mundo. Y cabe en un plato.

Ximo Puig
President de la Generalitat
Valenciana



La cocina nos llens

En Guia Repsol nos alegra cada vez
que llamamos a un restaurante
para reservar y nos dicen que
no hay mesa. Es la mejor de las
noticias. Significa que la cocina
nos llena en muchos sentidos
y por eso la gente tiene tantas
ganas de sentarse a probar platos
que provocan exclamaciones, de
socializar y dar su reconocimiento
a quien satisface o supera sus
expectativas, tanto en las ciudades
como en pueblos con encanto.

Nos honra entregar los galardones
que a los propios comensales
les gustaria que tuvierais. En
esta edicion 2023, el regreso al
pueblo se manifiesta como una
tendencia predominante. Jovenes
que vuelven al origen, a la casa de
los abuelos, dispuestos a poner en
valor el legado que han heredado.
Que buscan hermanarse con la
naturaleza, dejarse guiar por los
ciclos, cocinar pausadamente,
tener tiempo para crear
desprendiéndose de lo que se da
por supuesto. Enfrentarse a una
despensa local, indagar vy lograr
maravillas.

En estos 44 anos de Guia Repsol,
ha sido una prioridad senalar
la ruta por las carreteras que
conducen a la gloria de una mesa
excelente y acogedora. De la
guantera pasamos al movil tras
un proceso de digitalizacion para
que descubras al instante lo que
Ileva su tiempo cocinar.

En el camino a la sostenibilidad
estamos también implicados como
compania. Queremos transmitiros
nuestra experiencia para alcanzar
metas energéticas eficientes, que
permitan una transicion lo mas
rapida posible a través de una
asesoria personalizada para que
nadie se quede atras.

La cocina nos llena, nos humaniza,
nos divierte, nos ensenfa, nos revela
quiénes somos y Nnos propone
desafios que siempre merece la
pena aceptar.

iBienvenidos y felices
Soles Guia Repsol!

Maria Ritter
Directora de Guia Repsol

Foto: Alfredo Caliz
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La alta cocina

brilla en el pueblo

El talento gastronomico llega a todos los rincones de Espaia. Cada vez
son mas los chefs que apuestan por abrir sus restaurantes lejos de la
voragine urbanita para dinamizar los pueblos y comarcas a los que ligan
su cocina. Una gastronomia rural actualizada que se ve recompensada por
un comensal que huye de las luces de nedn, del asfixiante asfalto y del

ritmo acelerado de las ciudades.

La vuelta al pueblo es para muchos
chefs el mejor camino para cocinar un
suefio que, gracias a una mayor cultura
gastrondmica, le convierte en aliado de

un cliente dispuesto a desviarse de las
metropolis para experimentar nuevas
sensaciones gastro y saciar el ansia de
naturaleza.

Jorge Asenjo ha encontrado su propio camino al cambiar la ciudad por el vizcaino Valle de Atxondo.

Foto: Alfredo Caliz

Carlos Ferndndez, chef de ‘Karan Bistro!

Oasis gastronémicos cuyo camino no
siempre es facil. Valientes cocineros vy
cocineras se enfrentan con creatividad
a las limitaciones que en muchos casos
conlleva el producto de cercania que
defienden, haciendo de ello un estandarte
de una propuesta culinaria moderna
que respeta la tradicion y las raices que
forman su identidad. Su labor tras los
fogones implica un trabajo constante con
productores, ganaderos, agricultores y
viticultores locales que avivan el territorio,
dando aire a todos aquellos que siempre
han apostado por quedarse, y animando a
otros muchos a volver a su tierra.

Jorge Asenjo fue uno de esos cocineros
que encontro su sitio fuera de la ciudad.
Cambié Donosti por el vizcaino Valle de
Atxondo, en un caserio del siglo XVII al

Guia Repsol 2023

pie del monte Anboto, para abrir ‘Erro!
Aqui expone su imaginacién, contempla
el alimento como medicina, reivindica
la soberania alimentaria y pone en
practica una cocina protagonizada por
hierbas, plantas y flores silvestres al
alcance de cualquiera. La tranquilidad
del pueblo también atrajo al veterano
chef Carlos Oyarbide que, tras media vida
cocinando fuera, regres6 a Navarra para
montar en San Adrian ‘Carlos Oyarbide
Bistronémika; un pequeno local que sélo
atiende bajo reserva y que sirve lo que
compra ese mismo dia en el mercado.
Puratemporalidad navarra. En la comarca
de Los Pedroches, Carlos Fernandez
traslada todo lo aprendido junto a Paco
Morales a su restaurante 'Karan Bistro,
en Pozoblanco (Cérdoba). Su cocina hace
tributo al cerdo ibérico, muy presente en
un mend donde también tienen cabida
otros productos de Sierra Morena, como
las setas de temporada, los quesos o la
ternera a la brasa de encinas. Mientras, el
‘Mes6n Sabor Andaluz’ ha puesto el foco
gastrondmico sobre el pueblo de Alcala
del Valle, en plena sierra de Cadiz, donde
el joven Pedro Aguilera defiende un mend
de alta cocina basado en las verduras
de temporada, la brasa y unos fondos
exquisitos.

Ahora, mas que
nunca, los pueblos de
Espana estan para
comeérselos.

11
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A media hora de Madrid, en Valdemorillo,
Manu Franco cambi6 su profesion de
periodista para dedicarse a la cocina y
contar sus vivencias en la Férmula 1
a través de los platos de ‘La Casa de
Manolo Franco; apoyado en la despensa
de laSierra del Guadarrama. Y en el pueblo
murciano de Bullas, Salvador Fernandez
tomaba con gran impetu creativo el
timén del negocio familiar, ‘Borrego; con
una propuesta en la que intercala platos
de autor vy recetas tradicionales en un
territorio entregado al vino.

e
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En 'Bo.Tic, Albert Sastregener plasma
de manera virtuosa una cocina creativa
de raices catalanas en Corca, un pueblo
de 1.200 habitantes perdido en el Baix
Emporda (Girona); mientras en el caserio
de Dima, dentro del Parque Natural de
Urkiola (Bizkaia), Julen Baz defiende su
cocina contemporanea en ‘Garena’ En
Vecinos, un pequeno pueblo salmantino
de 300 habitantes, la tradicion familiar
de Cristina Martin se mezcla con los
aires renovados de Sara Camara en
‘Casa Pacheco, donde el cerdo ibérico

Aurora Torres, cocinera de ‘Lula by Aurora Torres; en Los Montesinos (Alicante).
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Los chicos de ‘Oba-' siguen sacandole partido a su pueblo, Casas-Ibdriez (Albacete).

y los platos de cuchara son motivo de
peregrinaje. Y en ‘Oba-' (Casas-Ibafez,
Albacete), Javier Sanz y Juan Sahuquillo
ponen en valor la insdlita despensa de la
comarca de La Manchuela con un discurso
de alta cocina que recupera productos casi
perdidos.

Merecen un desvio muchos otros
proyectos como el de ‘Lula, by Aurora
Torres, cuya cocina preserva las raices
de la comarca de la Vega Baja en el
pueblo alicantino de Los Montesinos; el
de 'Coto de Quevedo’, en Torre de Juan
Abad (Ciudad Real), donde degustar
exquisitos platos manchegos, de
caza de monte, sotobosque y guisos;
‘La Posada del Laurel’ en Préjano
(La Rioja), una casa tranquila donde

Damaso Navajos hace alarde de sus
recetas riojanas basadas en la huerta;
o el asturiano ‘Meson El Centro’ que, en
el bonito entorno de Puerto de Vega,
lleva treinta afos defendiendo una
cocina marinera basada en guisos vy
pescados a la plancha. Ahora, mas que
nunca, los pueblos de Espafia estan para
comeérselos.

Los comensales
estan ahora

mas dispuestos

a experimentar
nuevas sensaciones
gastro lejos de

la ciudad.
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Amor entre fogones

La patata y el huevo, la anchoa y el boquerén o los guisantes con el jamon.
Hay dios que combinan a la perfeccion en el recetario mas clasico. Igual que
muchas parejas en los restaurantes. Entre los nuevos Soles Guia Repsol 2023
encontramos matrimonios y noviazgos que maridan lo personal y lo laboral en
cocinas y comedores con mucho amor y complicidad

¢Coémo sobrevivir 30 afios compartiendo
a diario restaurante y dormitorio?
"Nosotros lo hemos logrado con dos
normas que tratamos de cumplir a
rajatabla: respetarnos los ambitos de
trabajo, yo en la cocinay él en la sala; y
solucionando siempre las peleas antes
de irnos a dormir”. Mary Fernandez y

El oficio y la pasion maridan en muchos restaurantes con Soles Guia Repsol.

Ramoén (Mon) Pérez transformaron
hace tres décadas su bar de copas
en la Plaza de Cupido -que ni pintado
el nombre- del pueblo pesquero de
Puerto de Vega (Asturias) en el ‘Meson
El Centro’, un "“chigre con mucha alma”
donde los pescados y mariscos son
los grandes protagonistas. Con el

Foto cedida

matrimonio trabaja desde hace 15
afos su hija, “que se crio encima de
un congelador”, y el novio de ésta.
Mary confiesa que lo peor y lo mejor
de trabajar con su marido tiene el
mismo origen. “Toda nuestra vida
gira entorno a la hosteleria: los viajes,
las conversaciones, los libros que
colecciono, los cursos y catas que
hacemos juntos... Pero la restauracion
también nos ha ensefiado lo bueno de
lavida, el disfrute y la gente que hemos
conocido a lo largo de estos anos”.

Un 14 de febrero de 2018, Dia de los
Enamorados, Marco Antonio Iniesta
y Maria Egea abrieron su negocio

Mary Ferndndez y Mon Lopez.

Guia Repsol 2023

‘Frases’ en el centro de Murcia. El
tenia 22 afos y ella, 23. "Habiamos
coincidido como empleados en otro
local, pero tener un restaurante propio
te absorbe las 24 horas del dia. En
realidad, no lo vemos como un trabajo,
sino como parte de nuestras vidas; los
dias de descanso los aprovechamos
para ver vajillas, productores o conocer
los establecimientos de compaferos
de profesion”, confiesa la jefa de sala.

Una historia que guarda cierto
paralelismo con la de Albert
Sastregener y Cristina Torrent, en
‘Bo.Tic, pero ésta se remonta 15
anos atras. “También teniamos
veintipocos anos cuando montamos
este espacio. Para nosotros es una
suerte el poder conciliar la vida familiar
con la laboral. Estamos conectados
permanentemente sin apenas discutir,
porque respetamos cada uno su
espacio, sin pisarnos el terreno de
cocinay sala”, apunta el chef de este 2
Soles Guia Repsol 2023 en Corga, en el
Baix Emporda de Girona.

“El restaurante
es nuestra vida,
vive en casa con

nosotros vy viaja con
nosotros a donde
sea que vayamos".

15
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Los chefs German Carrizo y Carito Lourengo, copropietarios de ‘Fierro!

El sutil lenguaje de las miradas, tan
importante para enamorar como para
trabajar. "A veces no es necesario ni
hablar; con mirarnos nos entendemos’,
asegura Maria Egea. Una realidad
que comparte con Carito Lourenco,
copropietaria y chef junto a su pareja,
German Carrizo, de ‘Fierro; en Valencia.
“Llevamos muchos anos codo con codo,
no nos hace falta a veces ni mirarnos
para saber qué estamos pensando. El
restaurante es nuestra vida, vive en
casa con nosotros y viaja con nosotros
a donde sea que vayamos". Esta pareja
de argentinos, que se reencontrd

en la capital del Turia, no son solo
cuatro manos en la cocina. "“Mas bien
como dos cerebros en uno; tener esta
compenetracion es dificil de describir,
pero es asi. Ademas, trabajar al lado
de alguien a quien admiras te impulsa’,
reconoce Lourenco.

En los nuevos Soles Guia Repsol
2023 encontramos varias parejas
sentimentales que conviven entre
cazuelas, fogones y sartenes. Fernanda
Fuentes y Andrea Bernardi en ‘Nub’
(Costa Adeje, Tenerife) o Daniel Malavia
y Roseta Félix en ‘Fraula’ (Valencia).

Foto: Manu Mitru

Aunque lo mas habitual es que se
repartan entre cocinay sala en el negocio
familiar. Es lo que llevan haciendo afos
Fran Martinez y Cristina Diaz en el nuevo
Tres Soles ‘Maralba’, en la localidad
albacetena de Almansa. “Trabajar con
mi pareja a diario es una de las mejores
cosas que me ha pasado. Es muy facil con
él, porque respetamos cada uno nuestro
cometido, confiando plenamente en lo
que hace el otro. Hay que entenderse,
compartir, dialogar mucho y, cdémo no,
tener paciencia cuando no estas de
acuerdo en algo. Siempre que existe
el respeto, lo demas va solo”, sostiene
Cristina, la jefa de sala y sumiller.

Albert y Cristina llevan 15 afios al frente de ‘Bo.Tic' (Corca, Girona).

Guia Repsol 2023

En '12 Tapas’ (Sevilla), 'Vandelvira’
(Jaén), 'Casa Arcas’ (Huesca), ‘Goralai’
(zaragoza), 'Karan Bistrd’ (Cordoba),
‘Married Cocina’ (Asturias), ‘La Carteria’
(Cantabria), ‘Comparte Bistrd’ (Madrid),
'Hogar del Pescador’ (Alicante), ‘Nozomi'
(Valencia), ‘Acebuche’ (Badajoz) o ‘'Yume'
(Asturias), regentados por parejas, desde
hoy luce un poco mas el Sol (del amor).

Lo habitual es que se
repartan cocinay sala,
pero también hay quien
comparte los fogones.

17
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Premios Sol Sostenible =alimentosdespaiic

‘Culler de Pau’, ‘La Finca’,
‘Molino de Alcuneza’

y ‘Finca Alfoliz’,

los Sol Sostenible 2023

‘Culler de Pau’ (3 Soles. O Grove, Pontevedra), ‘La Finca’ (2 Soles. Elche,
Alicante), ‘Molino de Alcuneza’ (1 Sol. Sigiienza, Guadalajara) y ‘Finca Alfoliz"
(Recomendado. Aljaraque, Huelva) son los restaurantes distinguidos este 2023
con el Sol Sostenible #AlimentosdEspaiia de Guia Repsol. Estos premios, que
ya cumplen su tercera edicion, reivindican las propuestas gastrondomicas que
apuestan por la sostenibilidad centrada en la lucha contra el cambio climatico y

el uso responsable del producto.

Laapuesta por la sostenibilidad ha dejado
de ser algo deseable para convertirse en
algo imprescindible. La gastronomia es
un reflejo de nuestro comportamiento
como sociedad y encontrar un equilibrio
entre el respeto por el entorno, el
crecimiento econdmico y el bienestar
social es uno de los mayores desafios
a los que nos enfrentamos. Esta
transformacion implica tiempo, trabajo
y divulgacién. Precisamente con esa
vocacion surgié hace ya tres afos este
premio de Guia Repsol, auspiciado por
Alimentos de Espana, el Sol Sostenible
#AlimentosdEspana.

El ministro de Agricultura, Pesca y
Alimentacién, Luis Planas, asegura
que "la sostenibilidad tiene que ser
una constante desde el campo hasta
el plato. Por eso, en el ministerio

Foto: MAPA

estamos desplegando iniciativas no
s6lo en el ambito de la produccion, sino
también de la gastronomia, con el fin
de que la alimentacién del futuro se

Luis Planas, ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Foto: Nuria Sambade

Javier Olleros y Amaranta Rodriguez, de ‘Culler de Pau!

fundamente en una economia circular.
La ley contra el desperdicio alimentario
o el patrocinio del Premio Sol Sostenible
#AlimentosdEspafa son dos actuaciones
en este sentido con las que queremos
contribuir a la salud medioambiental del
planetay el bienestar de sus habitantes”.

El empeno de Guia Repsol por
visibilizar proyectos en los que destaca
la voluntad de desarrollarse siendo
responsables con el medio ambiente,
fructifica cada afo gracias al ejemplo
de los premiados. “Es impresionante la
cantidad de restaurantes que nos piden
que les ayudemos a ser mas eficientes
energéticamente y a fomentar la
movilidad eléctrica entre sus clientes,
que echa mano de la experiencia de esta
compafia porque sabe que tiene un

firme compromiso con la sostenibilidad”,
asegura Maria Ritter, directora de Guia
Repsol.

Desde la pequefia aldea de Reboredo
en O Grove (Pontevedra), el equipo del
trisoleado 'Culler de Pau’, dirigido por
Javier Olleros en cocina y Amaranta
Rodriguez en sala, se empefia cada
dia en "devolver algo al entorno”. Se
reconoce su continua experimentacion
para reducir al maximo el desperdicio
en cada uno de sus platos, el dialogo
constante con productores y bilogos de
lazonay su historia basada en las buenas
practicas. “Es importante entender
el tiempo en el que estamos, pasar a
la accién, ya que como restaurantes
podemos hacer muchas cosas”, anima el
cocinero gallego.

19
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Premios Sol Sostenible =alimentosdespaiic

Susi Diaz, chef de ‘La Finca; en Elche (Alicante).

En la categoria de 2 Soles Guia
Repsol, se otorga el Sol Sostenible
#AlimentosdEspafa a ‘La Finca' (Elche,
Alicante). Susi Diaz y sus hijos, Irene
y Chema Garcia, han logrado ser
considerados caso de éxito dentro de la
accion #PorEIClima. Reducir el consumo
de agua mediante una depuradora y
formacion para su equipo, la importante
autonomia energética que obtienen de
su instalacion de placas fotovoltaicas y
la progresiva administracion electrénica
del negocio son algunos de sus objetivos
conseguidos.

Los hermanos Blanca y Samuel Moreno.

‘Molino de Alcuneza’ en Siglienza
(Guadalajara) es reconocido este afio por
sus iniciativas sostenibles en la categoria
de 1 Sol Guia Repsol. Su plantacion
trufera y de pistachos para compensar
la huella de carbono, la recuperacion
de diferentes trigos locales y su
compromiso con la repoblacion, entre
otras cosas, le hacen merecedor de este
reconocimiento. Los hermanos Blanca
y Samuel Moreno trabajan sélo con los
trigos ecoldgicos de Despelta para la
elaboracion de sus panes y se esfuerzan
en “conservar el tejido empresarial en
zonas despobladas”.

Entre los Recomendados por Guia
Repsol, el premio Sol Sostenible
#AlimentosdEspana este afio destaca
el esfuerzo de ‘Finca Alfoliz’ (Aljaraque,
Hueva) de Xanty Elias, en cuyo huerto
se trabaja la permacultura. Ademas,
su Fundacién Prenauta, que brinda
formacién gastronémica a alumnos

Xanty Elias, al frente de Finca Alfoliz!

de primaria desde 2017 a través del
proyecto Los Nifios Se Comen el Futuro,
le valié el Basque Culinary World Price
en 2021.

El premio Sol Sostenible
#AlimentosdEspana valora no solo
el uso de productos de proximidad y
garantia de origen, el aprovechamiento

Foto: Moro&Caliz
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Los Sol Sostenible #AlimentosdEsparia 2022: ‘Raices, ‘Kofradia; ‘Monastrell’y ‘Coque; junto al director general de la Industria

Alimentaria, José Miguel Herrero

Foto: Javier Sierra

alimentario, las acciones ecolégicas o
el reciclaje y la reutilizacion, practicas
que afortunadamente se estan
normalizando en el sector. También
tiene en consideracion otras que van mas
alla de la cocina, como el uso de energias
renovables, la movilidad sostenible,
la gestion energética responsable o
la minimizacién y compensacion de
la huella de carbono, entre otros.
Iniciativas, todas ellas, en las que
Repsol transfiere a Guia Repsol su
capacidad de analisis y su experiencia
en proporcionar soluciones energéticas
sostenibles al sector HORECA y gracias
a las que es posible contextualizar y
valorar los esfuerzos que la restauracion
hace paraintegrar la sostenibilidad en
negocios econdmicamente viables.
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La calificacion que se pone
en la piel del comensal

En Guia Repsol somos expertos en observar las tendencias y los habitos de los
comensales para descubrir aquellos proyectos que mas les van a encajar. Por
eso, ala hora de conformar el equipo de inspectores nos hemos puesto en su piel
buscando perfiles en los que se sientan reflejados. Las 62 mujeres y hombres
del equipo de inspeccion estan en las antipodas del estereotipado inspector
elitista. Desde los veintitantos a los 70 aiios, les une suamor por la cocinay un
profundo conocimiento adquirido después de probar tantos restaurantes, con
avidez por las aperturas igual que por los valores consolidados. Asi, su criterio
es mas que nunca el tuyo.

Guia Repsol sigue apostando por
lo nuestro, por poner en valor la
riqueza de la cocina que se hace
en Espana. Tenemos muy cerca
una gastronomia que es todo un
mundo. Estamos pegados a la calle
para localizar, reivindicar y difundir
el potencial de tantos cocineros vy
cocineras que despuntan en este
pais. Un apasionante objetivo al que
nos dedicamos todos los anos con
esfuerzo y pasion.

Para esta labor en la edicién
2023 hemos contado con mas de
sesenta inspectoras e inspectores,
perfectos conocedores de la oferta
gastronomica de cada una de sus
regiones y que llegan hasta cada
rincon de todas las comunidades
auténomas. Abogados, disefiadoras,
periodistas, catedraticas, ingenieros,
masicos, economistas, psicélogos,
galeristas, médicos...

Profesionales de distintos ambitos
laborales, sin vinculacion directa
con el sector de la hosteleria, pero
con amplios conocimientos en
gastronomia y un placer comin:
descubrir aquellos lugares donde
hay una cocina que merece la pena
para compartirlos con todo el mundo.
Este equipo se ha guiado por un
renovado sistema de calificacion que
se desarroll6 con el asesoramiento del
Basque Culinary Center, y que tiene
la ambicién de valorar la experiencia
global del cliente, con una base

Guia Repsol 2023

gastrondmica clara, pero observando
todos los aspectos que la condiciona,
desde el mismo momento de la
reserva hasta que el comensal sale por
la puerta y decide cuando va a repetir
0 a quién se lo va a recomendar.

Se ha acometido una revision de
los restaurantes que ya lucen una
distincion de Guia Repsol en sus
puertas; se ha seguido la pista a
los que llevan una progresion muy
positiva en los Gltimos afos y se
han incorporado a esos nuevos
proyectos que nos hacen tan felices
a los comensales.

El sistema de calificacion Soles
Guia Repsol incorpora parametros
vinculados a la sostenibilidad, el
kilometro cero, la integracién, la
economia circular o la esencial
coherencia de los proyectos, que
debe dejarse ver tanto en sus cocinas
como en el local, la puesta en escena
y la bodega.

Descubre mas sobre el
sistema de calificacion de
Guia Repsol escaneando
este codigo.

Guia Repsol sigue
apostando por poner
en valor la riqueza de

la cocina de Espana.
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¢Qué es un
e 3 Soles Guia Repsol?

Es el destino final del viaje. Donde percibes nada mas entrar que sera una experiencia dnica.
Cocina que profundiza en el conocimiento y jamas pierde el nervio para superarse en cada
servicio y ofrecer su mejor version. Trabajo de td a tG con los productores en la definicion
de materias primas. Bodega excepcional y sala siempre alerta, que se mimetiza y funciona
como un perfecto engranaje del que el comensal es protagonista.

2 SOLES C.'QUé eS Un
siisll 2 Soles Guia Repsol?

Un sitio que sobresale por desarrollar un concepto en el que la cocina muestra la madurez, el
potencial y la ambicién para seguir evolucionando. Despunta por su dominio de la técnica y la
blsqueda de las mejores materias primas. Con un servicio impecable capaz de que fluya con
naturalidad la atencion, y una bodega muy meditada. Merece los muchos kildmetros recorridos.

I :Que esun
1 Sol Guia Repsol?

Aquel que recomendarias a un amigo vy al que ya estas pensando en volver un montén de
veces. Es premisa la calidad del producto y la intencién de elaborar una cocina honesta y
coherente que ira creciendo. Cuenta con un servicio atento y profesional, asi como una
bodega coninquietudes. Justifica hacer kildmetros o parar a conocerlo en medio de un viaje.

wesenll S (JUE €5 UN
Recomendado Guia Repsol?

Donde la calidez se contagia y la cocina con corazén se siente en platos y tapas. Ese
restaurante en el que la fidelidad de la clientela y el producto sincero presagian una grata
experiencia que se complementa con una oferta de vinos sencilla pero adecuada.
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3 SOLES
Guia Repsol

CORRAL DE LA MORERIA

Aqui todo es arte del auténtico.
Traspasar el umbral supone
penetrar en un mundo donde cada
movimiento tiene una razon y la
elegancia racial provoca emociones
intensas. Los platos memorables del
cocinero vasco David Garcia trenzan
sus propios origenes con los de este
templo del flamenco. Mestizaje puro
donde los generosos que atesora
Juanma del Rey lo convierten en
algo irrepetible.

La cocina de David Garcia merece un
taconeo, y cuando se junta con las
1.200 referencias de vinos de Jerez que
Juan Manuel lleva anos atesorando,
la experiencia se vuelve sublime, sin
alharacas. Blanca del Rey y sus hijos
Armando vy Juan Manuel, propietarios de
‘Corral de la Moreria), han encontrado en
el chef vasco la armonia perfecta.

El mend gastronémico y los vinos
generosos que lo acompafian, y que solo

podras catar en su recogido comedor,
antes o después de caer rendido con un
espectaculo por el que pasan los grandes
del flamenco que se rifan en medio
mundo, te deja tan aténito como todo
lo que sucede alli. “EI mend se plantea
desde las raices, por el lado personal de
mi territorio vizcaino, desde el recuerdo,
el respeto y la emocion de poder
recrearlo a mi manera. No hago fusiones
ni uso técnicas que no entienda como
tradicionales, lo que no significa que no
haga cosas nuevas para poder divertirnos
y transmitirselo al cliente. Prefiero hacer
20 platos que me marquen para siempre,
pero que tengan un porqué”, explica David
Garcia con esa tranquilidad tan relajante
que le caracteriza.

No es sencillo desarrollar una propuesta
culinaria que encaje como un guante
con unos vinos de tal linaje y con una
personalidad tan marcada, pero la
simbiosis resulta de lo mas natural
gracias al trabajo que hay detras. "Una de
las cosas maravillosas del Marco de Jerez

uia Repsol 2023

es que, como son bodegas que han tenido
altibajos alo largo del tiempo, encuentras
joyas que no han salido al mercado y han
tenido una evolucién maravillosa en la
bota. Gastronémicamente son increibles,
tienen elegancia, redondez y matices
Gnicos".

En la mesa, la emocién del
descubrimiento que transmite del
Rey es el complemento a platos que
se recuerdan porque sobresalen con
personalidad al margen de modas,
siendo a la vez tremendamente
contemporaneos.

Corral de la Moreria
Calle de la Moreria, 17.
Madrid - Tel. 913651137
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MARALBA

El cocinero Fran Martinez y la mejor
sumiller de Espaia 2022, Cristina
Diaz, forman un tandem de talento
y humildad que cautiva a todo
aquel que los visita. Su proyecto
mas personal, ‘Maralba’, nace de
la encrucijada de dos caminos, la
Manchay el Mediterraneo. Mientras
Fran defiende una cocina donde los
sabores de la tradicion manchega
juegan con la frescura de la lonja
levantina, Cristina dirige una
armonica sala con una destacable
bodega de territorio.

Dos décadas avalan el éxito de Fran
Martinez al frente de 'Maralba) un
restaurante familiar cuya consolidada
cocina de autor ha convertido Almansa en
un destino de peregrinaje gastronémico.
El producto, la proximidad v el respeto
al sabor marcan el hilo conductor de
un mend que realza sobre el plato una
brillante y renovada cocina manchega,
que juega con la frescura de una rica
despensa marina.

El cocinero, nacido en Elche de la Sierra
(Albacete), transforma con gran acierto el
rotundo caracter del recetario castellano-
manchego en delicados bocados que
veneran el entorno vy la tradicion de su
tierra. Trabaja de forma impecable la
caza, los escabeches y esos fondos
reconfortantes que potencian unas
creaciones estéticamente muy cuidadas.
Su admiracién por el mar engrandece adn
mas una propuesta gastronémica donde
los pescados y mariscos de las lonjas

Guia Repsol 2023

de Santa Pola y Villajoyosa (Alicante)
protagonizan platos ligeros que aportan
un medido equilibrio al conjunto del
menda.

Al frente de la sala y de una magnifica
bodega, que salvaguarda 700
referencias, se encuentra Cristina Diaz.
Reconocida con el Premio Nacional
de Gastronomia al Mejor Sumiller, la
barcelonesa es una enamorada de esos
vinos con alma que sacan al comensal
de su zona de confort. Fiel defensora de
los pequenios viticultores de la Mancha,
transmite con gran pasion y sensibilidad
las historias que hay detras de cada copa,
sorprendiendo desde el primer momento
con propuestas que rompen moldes.

Maralba.

Calle Violeta Parra, 5.
Almansa (Albacete)
Tel. 967312326
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AMBIVIUM vaiadoiia e e oo 6 707

Los responsables de ‘Ambivium’ presentan el establecimiento como un completo
homenaje al vino y a la gastronomia. Asi, el primero deja de tener su acostumbrado
papel secundario o de complemento y asume el protagonismo que merece, sobre todo
al encontrarse el restaurante en la zona alta de la bodega ‘Pago de Carraovejas’, con una
preciosa vista sobre el vinedo y el castillo de Penafiel. La experiencia, de hecho, arranca
visitando la espectacular cava del local, y la propuesta estrictamente gastronémica, de
cuidada presentacion a cargo de Cristdbal Mufoz, se basa en microrrelatos gustativos
en torno a los métodos de conservacion de alimentos utilizados a lo largo del tiempo.

Guia Repsol 2023

Zubieta Kalea, 26. Donostia.
AM ELlA Gipuzkoa Tel. 943 845 647
Elargentino Paulo Airaudo retay seduce alos comensales con una propuesta gastronémica
tan sutil como redonda, con cierto punto informal pero bien seria y concreta, no ajena a
los movimientos nérdicos y complementada con un envoltorio estético endeudado con
lo pop v los idolos de infancia del chef, desde Star Wars a Mario Bros. Desde verano de
202010 hace en el s6tano del hotel 'Villa Favorita; en el iconico paseo de La Concha de San
Sebastian. Alli cuenta con barra para 12 comensales y unas pocas mesas mas alejadas
de esa cocina completamente abierta, donde se aprecian la terminacion de cada plato y
la prestancia del género utilizado.

Fotos cedidas
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Avinguda Costa Brava, 6.
Tel. 972 630 869

BO.TIC

El chef Albert Sastregener y la maitre y sumiller Cristina Torrent forman desde 2007
un tandem con el firme propdsito de emocionar partiendo de la esencia de la cocina
tradicional catalana. Desde 2017 lo hace en el espacio que antiguamente ocup6 una
carpinteria de carruajes con mas de 110 afos de antigiiedad, convenientemente
restaurada para albergar dos comedores y terraza. Alli se encuentra ‘Bo.Tic, un
escaparate de alta cocina, con producto y concepcion de proximidad, donde se recupera
el recetario clasico ampurdanés, incluidas banderas como la escudella i carn d'llg,
aplicandole un barniz de autor.

Carrer Sant Joan, s/n.
Tel. 972 522 040

CASTELL PERALADA

En la luminosa region del Alt Emporda, a un paso de la Costa Brava, se levanta, rodeado
de un lago y cuidados jardines, el Castell de Peralada. Y en una de las alas de esta antigua
fortaleza medieval del siglo XIV se encuentra el restaurante de regia decoracién y cocina
capitaneada por Javi Martinez. El relevo de Xavi Sagrista mantiene el generoso esfuerzo
de conocimiento e interpretacion de la region para adaptar el recetario tradicional de la
cocina ampurdanesa a las necesidades y exigencias gastronémicas actuales. Su vision
contemporanea encuentra complemento en una carta de vinos espectacular gestionada
por el jefe de sala y sumiller Toni Gerez.

Fotos: Manu Mitru
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[: O N S E N T | D D Salamanca Plaza el Mercm%l?éggl;?sa;g

El salmantino Carlos Hernandez del Rio aplica en ‘ConSentido’ el concepto de paisaje
culinario que conocié, desarrollé y asimil6é durante su estancia en ‘Elkano’ En Getaria
el protagonista es el mar y en Salamanca, frente al mercado central de abastos de la
ciudad y a solo 150 metros de la concurrida Plaza Mayor, el foco se sita en el estudio, la
recuperacion y la transmision del recetario castellano. Carlos sostiene que la nueva cocina
vuelve a sus origenes y trata directamente con productores locales a la hora de poner en
valor su género, de recetar el entorno en un vistoso comedor con suelo en damero.

Guia Repsol 2023

D E E S S A Madrid Plazadela Lezlt.a:% ;5.0r\:|2cgi2%

Entre los muchos encantos y reclamos del ‘Mandarin Oriental Ritz' se encuentra ‘Deesa;
uno de los restaurantes que Quique Dacosta dirige en el lujoso hotel. La luz invade el salon
Alfonso XIII, un amplio comedor en tonos claros que seduce al visitante con el porte de
grandes lamparas, cortinones, columnas, sofas cojines y ramos de flores. La elegancia
manda aqui en continente y contenido, en las maneras del servicio y en el emplatado de
una propuesta gastronémica rebosante de belleza y sensualidad, de formas, sabores y
fragancias, que no pasa por alto los clasicos particulares del cocinero.

Fotos cedidas
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Av. Marco Polo s/n. Marbella.
Tel. 952 832 371

EL LAGO Malaga

Elnerjefio Fernando Villasclaras demuestra en ‘El Lago’ que el tan cacareado producto de
proximidad o kilometro O, el aprovechamiento responsable de cuanto ofrece el entorno,
no esta en absoluto refido con el ejercicio de la alta cocina. Asi, verduras de temporada
y mas productos vegetales de areas cercanas a Marbella asumen el protagonismo en
una propuesta gastrondmica donde recurrentemente asoman etiquetas y coletillas
como vegano, ecolégico y sostenible. Pinceladas de carne y pescado completan una
propuesta elegante y sabrosa en consonancia con un espacio igualmente distinguido
ubicado en un campo de golf frente al lago que inspira su nombre.

Guia Repsol 2023

Barrio Iturriotz, 11. Dima.
Tel. 946 317 215

GAR E NA Bizkaia

El treintafero Julen Baz continda capitaneando su revolucién particular en ‘Garena)
un caserio espectacular asomado al Valle de Arratia y rodeado de vifiedo con el que se
elaboran dos referencias de txakoli. Alli pasa su propuesta de fine dining por el tamiz
antropologico del caserio, su desarrollo, habitos, usos y costumbres a lo largo de cinco
siglos de existencia. Dicho ejercicio de estudio, identificacion, analisis y degustacion, el
empefo en cocinar nuevas tradiciones, se plasma en platos que suman componentes
emocionales e histéricos a ingredientes como gallina vieja, vaca betizu, babatxiki (habita),
arbigara (brote tierno del tallo del nabo), oveja y ortiga.

Fotos: David Herranz
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Barrio Otelarre, 40.
Tel. 943 142 709

HIKA By RoBERTO RUIZ

Hika es el nombre de un txakoli guipuzcoano de corte moderno v lo es, también, del
restaurante ubicado en la propia bodega. Lo comanda Roberto Ruiz, un conocido adalid
de la sostenibilidad, el producto de proximidad y la cocina de paisaje que empezd a dar
satisfacciones gastronémicas en ‘El Frontén) aforado templo de la alubia localizado en
Tolosa. Ahora lo hace en 'Hika, donde se sirve del fuego y de cocinas de lefia (las viejas
economicas o bilbainas) para cumplir su (nica promesa: brindar elaboraciones sencillas,
cortas y bien ejecutadas de base tradicional y marcado perfil de temporada.

Plaza Aladro, 7.

MANTUA

Tel. 856 652 739

Israel Ramos busca en ‘MantGa’ trazar un recorrido por la tradicion de su tierra con
escalas en algunos de los platos mas tipicos de la cocina jerezana. Todos los matices que
ofrece Jerez, su campifa, su huerta y la mar gaditana se procuran atrapar en dos menis
degustacion que también conceden protagonismo a la cultura enolégica de la comarca.
Y no solo por existir la posibilidad de buscar su armonia con una bodega bien surtida de
vinos de Jerez, también porque los vinos del Marco se incorporan con naturalidad en varias
creaciones del chef.

Fotos: Juan Carlos Toro
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Fotos: Alfredo Caliz
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Av. de Bruselas, s/n. Costa Adeje.

N U B Tenerife Tel. 922 077 606

El cocinero italiano Andrea Bernardi y la chilena Fernanda Fuentes-Cardenas han
consolidado en el hotel ‘Bahia del Duque’ una propuesta gastronomica elegante y mestiza,
una cocina de bisqueda y rescate de sus origenes que tiende puentes entre América y
Europa. Es vya la tercera ubicacion de ‘Nub’, restaurante que presta atencion a la despensa
local y donde afloran las raices de sus responsables en la puesta al dia de iconos como el
ceviche, la ensalada caprese, el turrén de vino y la sopa minestrone. La experiencia recorre
tres espacios y también destacan la oferta de panes caseros, el apartado dulce y una de
las bodegas mejor surtidas de Canarias.

Foto cedida

M D N -I— | A ) Juan de Austria, 7. San Lorenzo de El Escorial.
Madrid Tel. 911 336 988

Daniel Ochoa enarbola en ‘Montia’ la bandera de una suerte de “cocina salvaje” que exige
presentarse como recolector y que a la hora de concebir los platos hace tan necesarias
las botas de monte como el cuchillo. El cocinero se provee de productos silvestres y otros
de pequefios ganaderos, agricultores y artesanos (cordero, pan, trucha...), y fuego lento
y paciencia son herramientas con las que posteriormente elabora guisos concentrados,
salsas con fondo y combinaciones ligeras que pueden presumir de sabor y evidencian
sensibilidad, técnica y talento. El sustrato agreste se extiende a una bodega donde se
priorizan vinos turbios, extremos, sin filtrar y sin sulfitos.

Fotos: Rocio Eslava
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Tomas Pérez Ubeda, 6. Casas-Ibariez.
O BA' Albacete Tel. 663 237 445

Los cocineros Javier Sanz y Juan Sahuquillo han sabido crear un discurso personal en
Casas-lbafiez, donde también gobiernan ‘Cafitas Maite' En la planta superior del hotel
familiar han habilitado este nuevo espacio forrado de madera y vegetacion, y planteado
como homenaje a sus paisanos y al Valle del Rio Cabriel, que brinda al comensal un
recorrido por la comarca de La Manchuela. Asi, recuerdos y raices son hilos conductores
de una cocina basada en el fruto del gran trabajo de medio centenar de pequefios
productores de su entorno, hierbas de la zona, fermentados, pescados de rio y carnes
de caza o de aves autéctonas.

N | z Rua Espartero, 77. Ferrol.
O CAM'ND DO |NGLES A Coruna Tel. 981352 090
‘0 Camifio do Inglés’ es el restaurante de Daniel Lopez, recientemente reformado y
ampliado. Su nombre supone un guifio a la variante del Camino de Santiago que arranca
en Ferrol, el ambiente es premeditadamente informal, desenfadado, y la gran cocina
abierta permite observar las evoluciones de todo el personal. Alli vuelcan sabrosura y
originalidad en platos que ponen en valor el producto de la zona y configuran una propuesta
contemporanea de marcado acento gallego, pero abierta a influencias internacionales. Tal
espiritu se percibe claramente en opciones como el kebab de pulpo o el centollo guisado
con lentejas estilo black pepper crab.

Fotos: Sofia Moro

S

46



Fotos: Adrian Badlde

48

2 SOLES
Guia Repsol

N-550, km 23.
Tel. 981811507

0O'PAZO

Ubicado en un hotel de carretera, el asador ‘0'Pazo’ basa su oferta en la excelente calidad
del producto, que trabaja principalmente a la brasa. Sobre su parrilla se posa carne de
vaca rubia gallega, tentacion que en casa de los hermanos Manuel y Oscar Vidal (maitre
y cocinero) convive con otros manjares de la huerta padronesa y, sobre todo, lustrosos
pescados y mariscos de las Rias Baixas y de las lonjas de Ribeira, Rianxo y A Pobra
do Caramifal. La amplia bodega permite maridar todo con referencias nacionales e
internacionales, sin olvidar los vinos gallegos.

Igeldo Pasealekua, 57.
Tel. 943 212 907

REKONDO

Lourdes Rekondo ejerce de anfitriona y el chef Ifaki Arrieta aplica colorido a platos
tradicionales en el restaurante ‘Rekondo’, un recurso fijo en San Sebastian para cuantos
demandan regularidad y clasicismo, se trate de una comida de empresa, una celebracion
familiar o una cita romantica. Los turistas se mezclan con el pablico local en comedores
elegantes y una agradable terraza, a la sombra de dos grandes plataneros, desde donde
se otea el mar en la distancia. Un entorno notable para disfrutar de la seleccion deseada
de una bodega envidiada que atesora mas de 4.000 referencias y es motivo de orgullo y
visita ineludible.

Fotos: David Herranz
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UMIKO wacria e o938 708

Sin abandonar la calle Los Madrazo, el restaurante ‘Umiko’ ha dado un paso de gigante
con un cambio de ubicacion que le permite dedicar 900 metros cuadrados a atender a 50
comensales. El nuevo espacio luce una decoracion urbana complementada con murales
y obras de Okuda, y cuenta con comedor y barra de sushi para disfrutar la propuesta
japonesa- fusién de Juan Alcaide y Pablo Alvaro, que incluye entre sus clasicos particulares
el nigiri de paella, la porra guo rong, el curry de atdn y el ramen de carabinero. La oferta se
redondea con una bodega donde destaca la seleccién de sakes y champagnes.

Guia Repsol 2023

Urb. Atalaya de Canyamel, Vial A2, 12. Capdepera.
VORD Mallorca Tel. 871811350

Alvaro Salazar, un cocinero que presume de libertad, vuelca su creatividad en rendir
homenaje a la riqueza gastronémica del pais en ‘Voro, sin renunciar al compromiso con
el entorno, sus raices y su memoria, poniendo asi especial énfasis en el Mediterraneo.
La utilizacién del producto al completo es uno de los rasgos identitarios mas destacados
de este restaurante ubicado en el hotel ‘Cap Vermell, donde el cliente aprecia esmero en
cada detalle. Sus platos de fondo vy trasfondo, ejemplos de mimo y exquisita técnica, se
reparten en dos menis degustacion de distinta extension y se complementan con las 300
referencias de la bodega.

Fotos: Javier Fernandez
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Andalucia

Cadiz

EL ALFEREZ

Restaurante envuelto en
aromas y sabores marinos,
como corresponde a un
establecimiento asomado
alaplaya de El Palmar.

Lo regentan con tino los
hermanos Paco, Luis y
Beatriz Alférez, responsables
de su fama como despacho
de pescados y mariscos

de calidad y variedad
acreditadas.

Paseo Maritimo, Playa El
Palmar. \ejer de la Frontera.

MESON SABOR ANDALUZ
Los fondos v la recuperacion
de las recetas tradicionales
de sumadre arman el

relato de Pedro Aguilera al
frente de un restaurante en
la Sierra de Cadiz. Cocina
pegadaalatierrayalos
ciclos del producto, que da
importancia a las verduras y
cuenta como hilo conductor
con el fuego.

(/ La Huerta, 3. Alcala del Valle.

Consomé de ‘Mesén Sabor Andaluz

Pedro Aguilera ha cogido el testigo a sus padres en ‘Mesén Sabor Andaluz!

Cordoba B}
KARAN BISTRO

El restaurante de Carlos
Fernandez constituye una
invitacion bien sabrosa a
comerse Los Pedroches,
al norte de Cérdoba. El
cerdo ibérico es el gran
protagonista de su carta,
pero no el Gnico, pues en
ella también encuentran

oportunidad para el
lucimiento ostras, setas,
atdn rojo o chuletas de vacas.
Plaza Constitucion, 1.
Pozoblanco.

Foto: Alfredo Caliz
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El cerdo ibérico es el protagonista de Kdran Bistrd:

RECOMIENDO

El chef jienense Periko
Ortega arma un recetario
propio, reinterpretando
sabores de toda la vida,

con alusiones constantes

a productores de la zona.
Trabaja en sintonia con
artesanos ceramistas de

La Rambla para crear una
vajilla capaz de ensalzar adn
mas esas perikadas que
conceden protagonismo a
productos y productores del
entorno.

(/ Mirto, 7. Cordoba.

Foto: Danel Pérez

Foto: Daniel Pérez

El equipo de 'Radis, con Juanjo Mesa al frente.

Jaén

RADIS

Juanjo Mesa ofrece un
Gnico mend degustacion,
cuya composicién cambia

a diario, y no busca epatar
con las técnicas mas
vanguardistas, pues prefiere
emocionar persiguiendo
olores de infanciay la
esencia de los guisos de

la abuela, aunque sea
impregnada en un barniz de
contemporaneidad.

(/ Tableron, 10. Jaén.

Foto: Javier Sierra

Foto: Daniel Pérez

-
Una ‘perikada’ de Periko Ortega en ‘ReComiendo’ (Cordoba).

VANDELVIRA

El cocinero Juan Carlos
Garcia conocio en 'Enigma’ a
Laura Ferrer, su responsable
de sala, antes de poner en
marcha ‘Vandelvira; donde
todo tiene capacidad para
suponer una sorpresa.

F Al

Plato de ‘Vandelvira!

Guia Repsol 2023

El cocinero Juan Carlos Garcia.

Desde la ubicacion, en un
convento renacentista del XVI,
hasta su cocina, plasmada

en un mend degustacion tan
elaborado como exento de
artificios, que da protagonismo
alas verduras.

(/ San Francisco, 14. Baeza.

Malaga

LA MILLA MARBELLA
‘La Milla’ se encuentra
sobre la playa de Naglieles,
cual chiringuito de lujo, lo
que procura una magnifica
vista del Mediterraneo.
Estupendo horizonte que
contemplar mientras se

da buena cuenta de una
carta donde destaca el
acertado uso de la brasay
su oferta de producto local,
especialmente pescados y
mariscos.

Urbanizacion Los Verdiales -
Playa de Nagtieles. Marbella.

Foto: Daniel Pérez
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Sevilla

El cocinero Tue Garciay

la jefa de sala Carolina
Jurado estan al mando de
un espacio indicado para
entregarse al noble arte del
tapeo en Aljarafe. Mejillones
en salsa de cabrillas, arroz
de cangrejos de rio y foie

al palo cortado sobre torta
de naranja pueden figurar
entre las propuestas de una
pareja autodidacta.

(/ Parroco Antonio Pastor
Portillo, 2. Castilleja de la Cuesta.

Foto: Javier Sierra

Un pequerio bocado de ‘12 Tapas'

‘Lalola’ es un restaurante
dedicado al cerdo ibérico,
que permite a Javi Abascal
desplegar su imaginacion
alrededor de los distintos
cortes del animal y las
distintas formas de
cocinarlos y presentarlos.
Concretamente, el producto
de la Sierra de Huelva es el
totem reverenciado, con un
trato exquisito a la casqueria.

(/ Conde de Torrejon, 9. Sevilla.
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Foto: Alfredo Caliz

Foto: Daniel Pérez

Arriba, Tue Garcia, chef de 12 Tapas!
Platos de Radis’ y La Milla Marbella:
Carlos Ferndndez y Andrea Mihau, que
dirigen ‘Karan Bistro! Sobre estas lineas,
el cocinero Javi Abascal y, a la izquierda,
Luis Miguel Menor, de 'La Milla!

oto: Daniel Pérez

Fc

oto: Javier Sierra

Fc

Aragon
Huesca

Pequefio hotel-restaurante
familiar localizado en el Valle
de Benasque, lo que brinda
a su terraza unas magnificas
vistas sobre la montafa.
Dicho entorno y una

antigua chimenea de piedra
predisponen al disfrute de
un Gnico mend degustacion,
que cambia a diario, de la
mano de David Beltran.
A-139, Km 51. Villanova.

Ubicado en el mismo edificio
que el consejo regulador

de la DO Somontano, lo

que facilita el contar con
una bodega bien surtida

de referencias, el local se
anuncia como de “vinos y
tapas"” En la oferta de Javi
Matinero encuentran cabida
iconos de laregién como el
tomate rosa de Barbastro o
el ternasco de Aragon.

Av. de la Merced, 64.
Barbastro.

Postre de ‘Casa Arcas!

Teruel

A orillas del rio Matarrana
se encuentra este hotel
familiar con sobrado
encanto. Su restaurante es
una invitacion a paladear la
region y probar productos
autéctonos como el fesol
de Beceite, setas o caza. La
propuesta del chef Enrique
Micolau se completa con
una clara apuesta por vinos
de la comarca.

(/ Arrabal del Puente, 16.
Beceite.

Zaragoza

En ‘Goralai’ se dan cita

una decoracion a base

de cuadros de conocidos
pintores aragoneses,
manteles de lino, cristaleria
de calidad y una vajilla
adaptada a las necesidades
de cada receta, en un
comedor que dirige Jasone
San Martin, con el buen

Arroz de cangrejo azul.

hacer en cocina de Jorge
Laraala hora de abordar
una carta muy versatil.

(/ de Sta. Teresa de Jesus, 26.
Zaragoza.

Javi Matinero, de ‘Trasiego!

Fotos: Aranzazu Navarro



Foto: Rocio Eslava
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Canarias

Gran Canaria

BEVIR

Con José Luis Espino al
mando v ubicado en Triana,
barrio destacado de la
capital de Gran Canaria, el
restaurante puede presumir
de confortabilidad y de una
propuesta gastronémica,
sobrada de armonia donde
asoman la creatividad y
capacidad técnica del chef
en mends de connotaciones
novelescas.

(/ Escritor Benito Pérez
Galdos, 43. Las Palmas

de Gran Canaria.

MUXGO

Borja Marrero mantiene la
sostenibilidad por bandera
V su sempiterna pasion

Borja Marrero, cocinero del restaurante ‘Muxgo; en Las Palmas de Gran Canaria.

por la autoproduccion. El
chef practica una cocina

de territorio cada vez

mas sutil, merced a la
inteligente conjugacion

de técnicas y hierbas
silvestres y cultivadas para
obtener texturas y sabores
atractivos. La tunera canaria
vy la oveja son dos de sus
productos fetiches.

(/ Luis Morote, 16. Las
Palmas de Gran Canaria.

La carne de oveja, y su leche, estdn presentes en el mend de ‘Muxgo!

Tenerife

EL SECRETO DE
CHIMICHE

Roberto Castro, curtido

en el 'M.B! tinerfefio de
Berasategui, es responsable
de salay sumiller. Mientras,
la chef Diana Marcelino
persigue la excelencia en

la seleccién del producto,
en buena parte chasnero,
procedente de fincas
cercanas, y en la ejecucion
con él de una cocina
especializada en la brasa.
TF-28, km 4. Chimiche,
Granadilla de Abona.

KENSEI

Restaurante del sushiman
Victor Planas, centrado

en cocina japonesa
contemporanea que destila
elegancia, refinamiento

y conocimiento. Las
espectaculares vistas a

los jardines, a la playa del
Duquey al océano Atlantico
son un plus anadido.

Plaza Playas del Dugue.

Costa Adeje.

Foto: Rocio Eslava

Foto: Sofia Moro

El 'sushiman’ Victor Planas.

TASTE 1973

Ameno y sabroso
escaparate de los

habitos alimentarios,

las herramientas y

las costumbres de los
aborigenes canarios. La
prehispanidad es inspiracion
y motor de la creatividad

Foto: Rocio Eslava

de Diego Schattenhofer,
chef argentino, inquieto,
inconformista e innovador,
que se sirve de técnicas,
ingredientes y réplicas de
utensilios encontrados en
yacimientos arqueolégicos.
Av. Rafael Puig Lluvina, 38
Las Américas - Arona.

La ‘gamba OA’ se cura al momento en ‘Taste 1973!

uia Repsol 2023

Color y texturas en algunas
propuestas de ‘Kensei' (arriba) y
‘Taste 1973

Cantabria

LA CARTERIA

La propuesta gastronémica
de Enrique Pérez Malagon
se despliega en una triple
posibilidad de escoger
carta, men( de mercado

y degustacion. En ellos
encuentras opciones de
cuchara, como el guiso

de pochas con pulpo, y
atrevimientos, como un mar
y montafia que une oreja de
cerdo y bogavante.

C/ Camino Real, 49. Cartes.

Foto: Rocio Eslava

Foto: Sofia Moro
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Castilla y Ledn fruto del empefio del Segovia
leonés Mario Gémez en CASA TABERNA
Burgos compaginlaréal afan por Samantha Vallejo-Nagera
. COBO EVOLUCION innovar y la determinacién cuida cada detalle de
Castilla-La Mancha Miguel Cobo presenta de emplatar productos la decoracién de este
) en 'Cobo Evolucién’ una locales de toda la vida. Lo establecimiento, al tiempo
Ciudad Real experiencia interactiva, de siempre, pero de una restaurante y casa de
E!T COTO DE QUEVEDO gastrondmica y sensorial manera diferente. huéspedes, que recupera
H|Jp de una consumada que invita a saborear el (/ Regidores, 4. Leon. una antigua taberna.
gUIsanera, noes de ) paso del tiempo. El mend Sencillez y buen producto
extra_mar que José /-\ntonlc_) Evolucién constituye, de Salamanca mandan, no obstante, en
Medina haga una encendida hecho, un viaje por los CASA PACHECO una propuesta de cocina
defensa de su tllgrra,‘ que alimentos primigenios En un pequefio pueblo a clasicay producto de
plasmaenla utlIlzaqon Antonio Navarro, un joven cocinero que reivindica la tradicion. y las preparaciones que mitad de camino entre cercania.
de verduras, hortalizas, alimentaron nuestros Salamancay la Sierra de ¢/ Mayor; 3. Pedraza.
carnes y caza del lugar, Cuenca antecesores ala largo de la Francia se encuentra este
tradicionales pescados de CASAS COLGADAS historia meson, regentado por

secano (comoelbacalaoyla  Jesls Segura muestra en Plaza de la Libertad, 9. Burgos.  |acuarta generacion de

para ello en la investigacion

trucha) y pucheros y guisos ‘Casas Colgadas' su perfil la familia que lo fundg,
afuego lento. mas gastronémico. El 2 cuya cocina tradicional
Pargje Las Tejeras Vigjas. chef conquense persigue g transmite la nobleza de la
Torre de Juan Abad. la autenticidad y se aplica §° cultura gastronémica de
g
2

la dehesa salmantina, que ©
y la reinterpretacion de su 7 se complementa con una <
entorno. Lo hace con un ‘Steak tartar’ de vaca rubia. excelente bodega. ]
anico ”_‘E”ﬂ donde aflora (/ José Antonio, 12. VVecinos. L‘%
su vertiente recolectora ESSENT!A )
y no faltan escabeches ni Amplio, comodo y luminoso,
platos protagonizados por el liderado por David Gémez
ingredientes humildes como Y Antonio Navarro es un
la cebolla o la patata. restaurante de producto
C/ Canénigos, 3. Cuenca. centrado en la brasa que

ofrece la posibilidad de

r—ﬁ carta o men( degustacion.
_ Ambas opciones brindan

Foto: Miriam Chacén

numerosas carnes, mariscos El burgalés Miguel Cobo.

y pescados de calidad, .
~ que se complementan con Leon.
5] una bodega amplia y bien KAMIN N
3 surtida de vinos manchegos Laapertura de ‘Kamin’ 5
E * | ynotables referencias supuso en 2020 un soplo s
8 - A internacionales. de aire fresco, que llega E
s , - - e Av. Adolfo Sudrez, 30. a sorprender con mends g

Jestis Segura, chef de ‘Casas Colgadas, apuesta por productos de la region. Tarancen. origin ales y cre ativos £

Sara Camara y Cristina Martin, mimo y coordinacién en ‘Casa Pacheco!

60 61
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Catalunya/Cataluna

Barcelona

ALEIA

La primera planta del hotel
monumental ‘Casa Fuster’
acoge este restaurante
que viene a representar

el lujo gastronémico
contemporaneo. Lo logra
merced a un servicio
excepcional, una sala
refinada y el elegante
emplatado de una

cocina con la firma del
jerezano Rafa de Bedoya,
inspirada en el recetario
andaluz, apoyada en la
despensa marina y abierta
ainfluencias clasicas
francesas.

Passeig de Grdacia, 132.
Barcelona.

i

Rafa de Bedoya.

Creatividadiy clasicismo en los platos de ‘Atempo!

ATEMPO

La simbiosis de
perfeccionismo y
vanguardismo que encarna
el chef Jordi Cruz se percibe
en este restaurante
instalado desde 2021 en
pleno Eixample. De la mano
de Inaki Aldrey y Victor
Sillero, encargados a diario
de cocinay sala, ‘Atempo’ se
consolida como escaparate
de creatividad y clasicismo.
Carrer de Corsega, 200.
Barcelona.

COME

Restaurante
contemporaneo que
presenta su carta como un
encuentro entre la cultura
y la cocina mexicanas, el
producto mediterraneo y
el vasto legado de ‘elBulli:
Paco Méndez esta al
frente de este local de

alta cocina mestiza y raiz
americana, que presume
de sabores muy logrados y

presentaciones de alto nivel.

Av. de Mistral 54. Barcelona.

La gamba blanca de Tarragona homenajea a las de Huelva en ‘Aleia:

Foto: Manu Mitru

Foto: Manu Mitru

ENIGMA

Espacio creativo donde
Albert Adria continda
mostrando su caracter
provocador con una

carta estacional y una
ambientacion futurista y
sofisticada. Se concibe como
un rincon de degustacion
amedida, donde el cliente
escoge la cantidad de pases
que desea comer entre una
treintena de sugerencias.
(/ de Sepulveda, 38-40.
Barcelona.

Foto cedida

Albert Adrid.

GRANJA ELENA

Los padres de Borja,

Patricia y Guillermo Sierra
abrieron el bar ‘Granja Elena’
en 1974, pero son ellos
quienes le han procurado
recientemente un mayor
eco. Trabajo de base,
cocciones largas, fondos
suculentos y producto de

uia Repsol 2023

Los hermanos Borja, Paticia y Guillermo Sierra, de ‘Granja Elena!

mucha calidad son senas
de identidad de una cocina
sabrosa, tradicional y de
mercado, recogida en una
carta corta bien equilibrada.
Passeig de la Zona Franca,
228 Barcelona.

PUR

Nandu Jubany afronta

una apuesta decidida por

la brasa, el producto de
temporada y una minima
intervencién que redunde en
elaboraciones golosas que
no menoscaben la evidente
calidad de esa materia
prima, como la ventresca
de atdn con wasabidel
Montseny o el steak tartar
con tuétano de vaca. Todo
en un distinguido local del
centro de Barcelona.
Passatge de la Concepcio, 11.
Barcelona.

SLOW & LOwW
Restaurante sin fronteras de
Nico de la Vega, mexicano
en Barcelona, y Frank

Beltri, barcelonés que vivid
en Londres e Indonesia.

En él ofrecen dos mens
degustacion, basados
principalmente en productos
del mar, bocados de cocina
creativa abierta sin ambages
ainfluencias internacionales.
(/ del Comte Borrell, 119,
Barcelona.

‘Cap i pota’ de ‘Granja Elena’

Foto: Xavier Torres-Bacchetta

Foto: Xavier Torres-Bacchetta
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Lleida

A pie de carretera, entre
Vielha y la estacion de
esqui de Baqueira Beret,

se encuentra un pequefo
restaurante comandado
por el cocinero Francesc
Gimeno Manduley. Toques
asiaticos y mediterraneos
conviven en platos como el
atdn bluefin con erizo de mar
y trufa negra o el bogavante
con gnocchis de huacatay.

El chef Rafel Muria, de ‘Quatre Molins:

rragona

Espacio enogastronémico
localizado en el corazén

de la D.0. Montsant que
nace de la unién de Bodega
Ronadelles y artMuria

y confia su propuesta
gastronomica al chef Rafel
Muria. Cocina dinamica

y vibrante, donde el vino
cobra mucha relevancia con
maridajes de vinos de autor,
anadas viejas y espumosos
de la comarca del Priorat.

artMurg

Foto cedida

De izquierda a derecha, Nico de la Vega y
Frank Beltri (‘Slow&Low’), junto a una de
sus creaciones. Inaki Aldrey, mano derecha
de Jordi Cruz en Atempo! Platos de ‘Quatre
Molins; Aleia’ y ‘COME!

Fotos: Manu Mitru



Fotos: Sofia Moro
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Comunidad de
Madrid

COMPARTE BISTRO

El cocinero gaditano Mario
Sanchez Ariza y la maitre
parisina Charlotte Finkel
han redefinido el concepto
tradicional de bistré en clave
“paritana’; con platos en

los que el producto habla
de sus origenes y su pasion
por Paris y Cadiz. Su carta,
corta y apetecible, muestra
su dominio de la técnicay la
creatividad.

(/ de Belén, 6. Madrid.

Mario Sanchez y Charlotte Finkel,

DESDE 1911

Abel Valverde y Diego
Murciego gobiernan, en sala
y cocina respectivamente, el
dia a dia de un restaurante
que distribuye sus
instalaciones de inspiracion
nordica alrededor de un
patio central y centra su
atractivo en la disposicion
del mejor pescado y marisco
de Pescaderias Corufiesas.
(/ del Vivero, 3. Madrid.

LANA

Nada mas traspasar su
umbral ya se percibe donde
estas, pues en ‘Lana’ se
respira abiertamente la
parrilla argentinay su
cultura. La brasa manda,

destaca la calidad del
producto que Martin
Narvaiz posa sobre ellay al
carnivoro nedfito le llamara
la atencion la variedad de
cortes de una carta con
numerosos entrantes.

(/ de Ponzano, 59. Madrid.

Foto cedida

Diego Murciego.

LA CASA DE MANOLO
FRANCO

Las vivencias del cocinero
Manuel Franco, que ha
dedicado buena parte de
su vida a recorrer el mundo
como periodista de Férmula
1, son parte del éxito de un
restaurante cuya cocina se
apoya en la despensa de

la Sierra de Guadarrama,
respeta la tradicion y tiene
la carne a la parrilla como
principal especialidad.

(/ la Fuente, 6. Valdemorillo.
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Manuel Franco.

RAVIOXO

El univerXO del provocador
Dabiz Mufioz permanece

en continuo estado de
expansion y excitacion.

Su pendltimo reto es
‘RavioXO; un restaurante
que apuesta por la cocteleria
como complemento a una
propuesta gastronémica
que gira alrededor de la
pastay plantea viajes de ida
y vuelta a Italia y Asia.

Plaza de Manuel Gomez-
Moreno, 5A. Madirid.

Foto cedida

Martin Narvaiz, de ‘Lana’

Foto: Sara Castafio

LA TRASIEGA

Sorprender y llegar a ser
un referente en Getafe es
el doble objetivo planteado
por los responsables de ‘La
Trasiega: El chef Ivan Castro
propugna una cocina de
mercado donde no faltan
frituras, arroces, churrasco
de ternera o clasicos como
el guiso de callos ala
madrilefia.

Av. Teresa de Calcuta, 12.
Getafe.

Foto: Sara Castafo

El 'rib” de mazorca de ‘RavioXO' resulta muy apetecible.

Foto: Alfredo Caliz
Foto: Alfredo Caliz

Ivan Castro. Lomo de venao con trufa negra en "La Trasiega!
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Tanto en la zona de bar
informal como en el amplio
comedor de ‘Treze' se
pueden disfrutar de guisos,
escabeches y asados que
destacan por la calidad

del producto utilizado, los
certeros puntos de cocinado
y las atinadas salsas y
guarniciones que prepara
Sadl Sanz.

g ral. Pardi

I, |

Los hermanos Garcia de la
Navarra proponen un plan tan
sencillo como irrechazable
cerca de Cibeles: compartir
buena conversacion, buena
comiday buen vino en su
vinoteca. Pedro practica

una cocina tradicional y de
temporada, mientras Luis
esta al mando de una bodega
con mas de 700 referencias.

(/ de Mont 0, 3. Madrid

Fotos: Sofia Moro

Sadl Sanz capitanea la cocina de ‘Treze!

David Arauz ahonda en el
concepto de barra japonesa
elegante, reservada a
unos pocos comensales y
cefida a mends omakase
con pases simultaneos
para todos ellos. El buen
servicio, la sobria estética
del local y la amplia oferta
de vinos gestionada por
el sumiller Alvaro Prieto
redondean la experiencia.
. t0, 23 Madrid

En ‘Zuara Sushi’ te pones en manos del ‘sushiman’ David Arauz.

Foto: Alfredo Caliz
Foto: Sara Castaiio

Foto: Alfredo Caliz

Foto: Sofia Moro

Plato de ‘La Casa de Manolo Franco!

Foto: Alfredo Caliz

Trabajo en la cocina en
‘RavioXO'y distintos platos
de los restaurantes ‘Treze,
‘Comparte Bistro"y ‘Desde
1911, todos en la capital.

Foto: Alfredo Caliz

Foto cedida
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Comunidad Foral
de Navarra

La concurrida zona de barra
de ‘Baserriberri' es bien
conocida por sus pintxos,
pero la mayor capacidad
de sorpresa espera en el
comedor. Los cocineros
IAaki Andradas y Luken
Vigo ofrecen alli singulares
paseos por Navarra

que conjugan respeto y
atrevimiento al presentar
el producto local con
elementos que remiten a
Asia y Suramérica.

C/ San Nicolas, 32.
Pamplona/Iruna.

Propuesta de ‘Baserriberri.

Carlos Oyarbide, cuarta
generacion de una saga de
cocineros que llevd Zalacain
alo mas alto, ha regresado
aNavarra. En San Adrian

ha abierto un despacho de
clasicismo donde manda el

Foto cedida

Ifaki Andradas y Luken Vigo comparten fogones en ‘Baserriberri:

producto y su franqueza,
sea carne o pescado,
verdura de laribera o esa
caza que él borda.

C/ Amistad, 24, bajo.

San Adrian.,

Este local ha conseguido
hacerse un hueco
metedricamente merced
al servicio de Valentina
Hernandez y la exquisita
propuesta de Eduardo
Llop. El chef limefio
despliega y alina sus
vivencias gastronémicas,

Plato de ‘Les Amis!

una concepcion de la

cocina francesa revisada y
contemporanea, tendencias
nikkei'y su propia cultura
peruana.

(/ Pozo Blanco, 20.
Pamplona/Iruna.

Valentina Hernandez y Eduardo Llop.

Foto cedida
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Comunitat
\/alenciana

Alicante

Ferdinando Bernardi se ha
rodeado de huertas, olivos,
algarrobos y almendros

en la Marina Alta, donde la
italianitd se encuentra con
el entorno. Su propuesta
gastronémica hay que
contemplarla como un
exponente de fine dining,
refinamiento y sabrosura
con la vista puesta en
distintas regiones de Italia.
Partida Pedramala, 60C.
Benissa.

‘Casa Bernardi.

Una barra, una terraza, un
chef tabley un comedor.
Cuatro son las estancias y los
ambientes que envuelven

al comensal que acude

a 'Espacio Montoro; el
restaurante donde el chef
eldense Pablo Montoro

hace gala de creatividad y

i il ','.‘ - VU
El italiano Ferdinando Bernardi.

F

perfeccionismo a la hora de
ejecutar muestras de cocina
vigjera que, no obstante,
encuentran inspiracion en el
estilo de vida mediterraneo. El
espiritu artesano se extiende
avajillas, cuberterias,
iluminacién y decoracion.

Av. Albufereta, 13. Alacant.

Pablo Montoro.

Foto cedida

Marta Devesa y Julio
Moreno son hoy el

motor de este acogedor
establecimiento dirigido
desde 1970 por la familia
Devesa Santacreu. Ella es
una experta en arroces y
él esta al cargo tantode la
sala como de la bodega de
un luminoso restaurante
de espiritu familiar que
propone una cocina
marinera fundamentada en
la lonja de Villajoyosa.

Av. del Port, s/n, local 3.

La Vila Joiosa.

Julio Moreno y Marta Devesa.

Foto cedida

Foto: Eva Manez
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LULA BY AURORA TORRES
La propuesta de Aurora
Torres en este espacio
gastronomico, dentro del
restaurante ‘La Herradura,
encuentra inspiracion

en poemas de Miguel
Hernandez y en lugares que
han marcado su existencia.
Aun paso de las lagunas
saladas de Torrevieja,

la cocinera alicantina se
reivindica como embajadora
gastronémica de la comarca
de la Vega Baja del Segura.
Av. del Mar, s/n.

Los Montesinos.

Carito Lourenco y Germdn Carrizo.

Valencia

FIERRO

El restaurante del cocinero
German Carrizo y Carito
Lourengo ocupa una
luminosa esquina del
efervescente barrio de
Ruzafa. Alli han plantado
su embajada gastronémica
esta pareja argentina cuyo
trabajo viene a evidenciar

La cocinera alicantina Aurora Torres.

que la mediterraneidad se
puede abordar desde muy
diferentes prismas.

Carrer del Dr. Serrano, 4.
Valencia.

FRAULA

Daniel Malavia y Roseta
Félix, dos chefs que se
conocieron en 'El Poblet,
cocinan cada dia a cuatro
manos desde finales

de 2019. Lo hacenen

un restaurante llamado
‘Fraula; que significa fresa
en valenciano; una eleccién
que, dada su recurrente
presencia en recetas de
reposteria, ya adelanta la
importancia del apartado
dulce en esta casa donde la
estética se cuida al detalle.
Carrer de Cirilo Amoros, 84.
Valencia.

Cocina a cuatro manos en ‘Fraula; con Daniel Malavia y Roseta Félix.

Foto: Sergio Gallego

Foto cedida

Foto: Sofia Moro

Foto cedida

Nuria Morell prepara un mend ‘omakase’ en ‘Nozomi'

NOZOMI SUSHI BAR

La cultura japonesa guia las
propuestas de Nuria Morell
vy José Miguel Herrera en

su mend omakase, cuyo
nombre significa “la ilusién
de un suefio cumplido”; Este
se ha materializado en un
espacio de interiorismo
exquisito dotado de una
cocina abierta donde
mandan la notable frescura

Sergio Giraldo.

de la materia prima, la
sutilidad de su elaboracion
y el respeto a una tradicion
remota que han hecho suya.
Carrer de Pere lll el Gran, 11.
Valencia.

SAMSHA

Casi nada es aqui lo que
parece. 'Samsha’ se ha
concebido como un espacio
sensorial con distintos
escenarios, una nave
espacial en la cual puede
pasar de todo a lo largo

de tres horas. El limite lo
establecen laimaginacion
de Victor Rodrigo y las
posibilidades del atrezzoy
los recursos multimedia que
completan la experiencia.
Placa del Periodista Ros Belda,
4. Valencia.

SENUELO

El cocinero Sergio Giraldo
y el bartender Cristobal
Bouchet refuerzan su

uia Repsol 2023

alianza con una fusion de
cocina eminentemente
marina y cocteleria de autor
con cuidada puesta en
escena y un premeditado
"toque canalla” El
establecimiento cuenta

con una barra orientada

al picoteo informal y una
zona de restaurante donde
darse un completo festin de
pescado y marisco.

Carrer del Comte de
Salvatierra, 39. Valencia.

Foto: Eva Mafez

Pablo Chirivella.

TAVELLA

La brasa es la verdadera
especialidad de ‘Tavella;

un establecimiento de
corte clasico que ocupa
una alqueria centenaria en
Beniferri, con patio, salén,
chimenea de hierro, terraza
y jardin. Al frente de su
cocina se encuentra Pablo
Chirivella, que mima con
esmero el producto.

Cami Vell de Lliria, 93. Valéncia.
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Euskadi/Pais VVasco

Bizkaia

ERRO

El cocinero madrileno Jorge
Asenjo ha encontrado su
espacio al pie del monte
Anboto, en el espléndido
caserio Makatzeta. Alli cobra
brillo su cocina silvestre, una
vision de la gastronomia
firmemente entroncada con
la naturaleza que ahonda en
la soberania alimentaria y
encuentra inspiracion en la
mitologia local.

Artecalle Kalea, 9. Arrazola-
Atxondo.

KUMA

El sushiman Daniel Lomana
destila calma, concentracion
y delicadeza a la hora de
trabajar cada corte de
pescado a la vista de la
clientela de su restaurante
especializado en cocina
japonesa. También aplica el
mestizaje con la tradicion
autéctona, palpable en
nigiris castizos o sashimis
aderezados con salsas
vascas.

Ercilla Kaleg, 8 Bilbao.

TAMARISES IZARRA
Javier Izarra ha sabido
tomar el relevo y actualizar
con eficacia la oferta de

=/ ¢ i A

El joven Jorge Asenjo tiene ‘Erro’ en un espléndido caserio de Atxondo.

un referente local ubicado
frente a la playa de Ereaga.
Las vistas al mar son asi

un valor afadido en unos
amplios comedores donde
se disfruta la propuesta del
cocinero vizcaino, basada en
una relectura de la tradicion
vasca.

Muelle Ereaga Kaia, 4. Getxo. Talo de remolacha y salmonete.

El 'sushiman’ Daniel Lomana tras la barra de ‘Kuma:

Foto: David Herranz

Foto: David Herranz

Foto: Yoana Salvador

Foto: Alfredo Caliz

Gipuzkoa

ESPAZIO OTEIZA

La propuesta mas accesible
e informal de Pedro Subijana
se disfruta asomados al mar
Cantabrico, en los riscos

del monte Igeldo. Aqui
manda una suerte de cocina
tradicional, actualizada en
mayor o menor medida, en
la que encuentran cabida
novedades y algunos de los
platos iconicos del chef.
Padre Orkolaga Ibilbidea, 56.
Donostia.

Andoni Txintxilla.

HAMARRATZ

Andoni Txintxilla cultiva en
Artadi su propia huerta,
elabora conservas, trabaja
en nuevas patentes y
desarrolla una propuesta
personal que otorga
protagonismo a pescados
que muchas veces pasan
desapercibidos. Con

ellos elabora salazones,
embutidos y ahumados, se

Foto: Yoana Salvador

uia Repsol 2023

Pargo rojo del Cantdbrico servido en ‘Hamarratz!

sirve de técnicas ancestrales
y cuenta con dos metros de
parrilla para asar cada pieza
convenientemente.

Artadi Auz. Zumaia.

LAIA ERRETEGIA
Ubicado en pleno monte de
Hondarribia, el asador ‘Laia’
es un lugar ideal para darse
un homenaje de comida a
la brasa. Pese a la notable
presencia de huertay
pescado, destaca la oferta
de txuletasy su trinchado
por parte del parrillero Jon
Ayala. Resulta buena idea
prestar atencion a su carro
de quesos.

Arkolla Auzoa, 33. Hondarribia.

La ‘txuleta; la reina de ‘Laia.

El parrillero Jon Ayala.

ZAZPI STM

La cocina de Paul Arrillaga se
ha asentado definitivamente
con el cambio de ubicacién
al Museo San Telmo. Qué
mejor soporte para un
cocinero que presume de
“guisandero” y, ciertamente,
brinda sus mejores
prestaciones cuando obliga
a coger cuchara o integra la
casqueria en preparaciones
realmente deslumbrantes.
Plaza Zuloaga, 1. Donostia.

Foto: Alfredo Caliz

Foto: Yoana Salvador
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Extremadura
Badajoz

Junto ala Puerta del
Acebuche se encuentra el
restaurante de la maitre
zafrense Carmen Pelaez y
el cocinero argentino Javier
Gassibe, dos profesionales
que entrelazan sus culturas.
Asi, en su carta conviven
los productos ibéricos con
sorrentinos, empanaditas,
mollejas de ternera,
matambres y chocotortas.
(/ Santa Maring, 3. Zafra.

Nicolas Gémez vuelca toda
la experiencia acumulada
en un mend degustacion

en continua renovacion,
donde brilla especialmente
la obsesion por el sabor de
un cocinero que maneja la
brasa con destreza, acierta
en el tratamiento de la
verduray llega a sorprender
con propuestas de mary
montana.

Plaza de Espana, 6. Villanueva
de la Serena.

Caceres
La versatilidad quiere ser la

bandera del proyecto vital
de los hermanos David,

Galicia
A Coruia

‘Omakase’ es una barra
japonesa limitada a ocho
comensales y ubicada en el
centro de A Corufa que basa
la experiencia en un Gnico
mend cerrado y decidido por
el sushiman Adrian Figueroa.
Mandan las preparaciones
sencillas y efectivas, el sushi
“purista” y el sushi edomae,

E” amigo de las maduraciones
Los hermanos David, José y Alejandro Hernandez Talavan.

de pescado.
José y Alejandro Hernandez Praza dj? Maria Pita, 3.
A Coruna.

Talavan. Los platos del chef
se alinean en la érbita de
una cocina extremena de
producto, de proximidad

y temporada, que pone

el acento en cuidadas
elaboraciones sin renunciar
a técnicas contemporaneas.
(/ el Lagar, 6. Zarza de
Granadilla.

Brais Pichel ha
transformado el viejo bar
familiar en un recogido
restaurante de cocina
gallega contemporanea y de
mercado. Allf, justo enfrente
de la playa urbana de
Ribeira, se salta buena parte
de los mil sabrosos topicos
relativos al tratamiento de
pescados y mariscos de la
Costa da Morte y elabora
intensos fondos como hilo
conductor.

Paseo Ribeira, 65. Fisterra.

Foto: Adrian Bailde

Fotos cedidas

% 2

‘Omakase, en A Coruia.

Carmen Peldez y Javier Gassibe, pareja al fre}te dg cebLJche.’

Adridn Figueroa dirige la barra japonesa de ‘Omakase’

llles Balears
Ibiza

‘Re.Art’ es una taberna

de espiritu urbano y

un tanto canalla donde
David Reartes, ducho en

la bisqueda de recetas
ancestrales, muestra su
cara mas desenfadada. El
chef y sumano derecha,
Matias Kelly, vuelcan su
ingenio en la elaboracion de
tapas, innovadoras unas y
abiertamente tradicionales
otras, asi como platos de la
cocina ibicenca.

Carrer de Castella, 7-9. Eivissa.

El nombre del restaurante
va adelanta la importancia
y espectacularidad de su
horizonte. Ubicado en el
resort de lujo ‘7Pines; en lo
alto de un acantilado con

David Reartes.

vistas a Es VVedra. La cocina
de Andrés Fernandez busca
emocionar con inspiracion
clasica y un reconocido
toque nérdico. El marco se
brinda a degustar pescados
y mariscos, aunque también
se da protagonismo al
ganado vacuno y a mends
vegetarianos.

Carrer sa Conillera, 4.

Sant Josep de sa Talaia.

Foto: Adrian Badlde

Foto: Andrés Iglesias
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El cocinero mexicano David Moreno.

Mallorca

CAN SIMONETA

El mexicano David

Moreno propone un viaje
de alta cocina mexicana
con escalas de lo mas
deliciosas. Mexiterrdneo
llama a un planteamiento
gastrondmico inspirado en
el recetario de su pais natal y
adaptado, cuando se tercia,
aladespensa local: gamba
roja, pargo o cordero. Los
maridajes, con cocteles,
sakes, mezcales y vinos

a cargo del sumiller Nene
Garcia, son su mejor cuate.
Carretera Arta-Canyamel,

Km 8 Capdepera.

Una de las creaciones del ‘Mexiterraneo’ de ‘Can Simoneta:

La Rioja

LA POSADA DEL LAUREL
El enorme laurel
bicentenario que vecinos

y visitantes se encuentran
ala entrada de Pré&jano

da nombre al restaurante
donde oficia el chef Damaso
Navajas. La calma invade
un establecimiento dotado
con porche, terraza,

jardin y huerto, ademas

de chimenea, donde se
arriman a la brasa verduras,
pescados y carnes y donde
el vino cobra protagonismo.
(/ Carretera, 3. Préjano.

\

Principado de
Asturias

FARRAGUA

El placentino Ricardo
Sefioran comanda una
atalaya entre la alta cocina 'y
el desenfado. En ‘Farragua’
se sirven singulares pilpiles
de verduras, escabeches de
citricos, huevos benedictines,
gazpachuelos y platos

que miran a La Vera. A los
amantes de la casqueriay
otras delicias les reserva el
mend El Miajon.

(/ Contracay, 3. Gijon.

Ricardo Sefiordn.

MESON EL CENTRO

Mary Fernandez, avezada
guisandera, aplica diferentes
tratamientos y técnicas a
una seleccion de pescados

y mariscos de calidad,
dando formay sabor a una
suerte de cocina tradicional.
Mientras, Mon (José Ramon)
Pérez se centraen el
comedor y en la seleccion de
vinos con los que buscar la
armonia en la mesa.

Plaza de Cupido, s/n.

Puerto de Vega - Navia.

César Casado.

MARRIED COCINA

En Hontoria, parroquia del
concejo de Llanes, vuelca su
talento César Casado, que
pone el acento en el guiso.
Descubri6 su vocacion entre
estofados de su madre

y libros de Michel Brass,
que se reflejan en una
propuesta que alina guifos
al clasicismo renovado de

la nouvelle cuisiney recetas
tradicionales del oriente
asturiano.

Barrio Pamplona, 69.

En "Yume' se disfruta de una cocina asturiana muy viajada.

PEDRO MARTINO
Pedro Martino ofrece su
particular lectura de la
asturianidad culinaria en

un restaurante rodeado de
montafas y colgado sobre
el rio Nalén. Espectacular
ubicacién que invitaa
comerse la comunidad que
erige su enjundia sobre
caldos de pote asturiano,
albéndigas de congrio,
cordero xaldoy el gochu
asturcelta.

La Rienda, 14. Caces - Oviedo.

YUME

Una propuesta culinaria
puede ser transgresora sin
caer en vacuas estridencias.
"Yume, capitaneado por
Iratxe Miranda y Adrian

San Julian en la torre

del Centro Niemever, ha
encontrado su propio codigo
de sabores a través de una
vision global del acto de
guisar, condimentar y crear
gastronomia.

Av. del Zinc, s/n. Avilés.
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Hontoria - Llanes.

‘Meson El Centro!

Adrian San Julidn e Iratxe Miranda.
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Region de Murcia

Salvador Fernandez
Sanchez es actualmente el
responsable de ‘Borrego;
un restaurante familiar que
lleva tres generaciones
dando de comer desde
que abri6 sus puertas en
1960. Abundantes guifios
ala cocina regional y al
noroeste murciano inundan
la propuesta de un chef
que persigue el sabor, lo
encuentray lo emplata con
esmero.

Av. De Luis de los Reyes, 7.

o

Sergio de la Orden.

Sergio de la Orden conjuga
conocimiento e imaginacion
ala hora de concebir
grandes platos marineros,
como callos de morena,

Foto: Eva Maiiez

Croqueta con cecina ahumada y lomo de ‘coppa’ en ‘Frases!

calamares de potera con
panceta o el arroz en
caldero, segln receta de
1952, la gran especialidad
de un establecimiento cuyo
comedor dirige su hermano

Marco Antonio Iniesta
propone un recorrido
por la Region de Murcia
a través del disfrute del
recetario autdctono con

¥

L

Entrante de 'El Mosqui!

Marco A. Iniesta y Maria Egea.

un enfoque creativo y
detallista, presentados en
vajilla artesana. Maria Egea
brinda el contrapunto en
salaa unafiestaalaque
estan invitados la alcachofa
del campo de Cartagena, el
chato murciano, la gamba
roja de Aguilas o el cordero
segurefio.

Foto: Sergio Gallegos
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Andalucia

Almeria

La Costa
El Ejido.

Terraza Carmona
Vera.

Cadiz

Aponiente
El Puerto de Santa Maria.

El Campero

Barbate.

L0, Cocina y Alma

Jerez de la Frontera.

Mantida

Jerez de la Frontera. (Novedad)

Alevante

Chiclana de la Frontera.
Antonio

Zahara de los Atunes.
Casa Bigote

Sanlicar de Barrameda.
Cataria

Chiclana de la Frontera.
Caddigo de Barra

Cadiz.

EL Alférez

Vejer de la Frontera. (Novedad)

El Faro del Puerto

El Puerto de Santa Maria.
La Castilleria

Vejer de la Frontera.

La Curiosidad de Mauro Barreiro
Cadiz.

Mesdn Sabor Andaluz
Alcala del Valle. (Novedad)
Tohga

El Puerto de Santa Maria.
Yoko

Barbate.

Cordoba

Noor
Coérdoba.

Choco
Cérdoba.

Casa Pepe de la Juderia.
Cordoba.

Celia Jiménez

Cordoba.

Karan Bistro

Pozoblanco. (Novedad)

La Cuchara de San Lorenzo
Cordoba.

ReComiendo

Cordoba. (Novedad)

Granada

Arriaga

Granada.
Damasqueros
Granada.

Farald

Granada.

Ruta del Veleta
Cenes de la Vega.

Huelva

Arrieros

Linares de la Sierra.

Jaén

Bagd
Jaén.

Almocaden
Alcaudete.
Canela en Rama
Linares.

Casa Antonio
Jaén.

Dama Juana
Jaén.

Los Sentidos
Linares.

Radis

Jaén. (Novedad)
Taberna de Miguel
Bailén.

Guia Repsol 2023

Vandelvira
Baeza. (Novedad)

Malaga

Bardal

Ronda.

El Lago

Marbella. (Novedad)
José Carlos Garcia
Malaga.

Kaleja

Malaga.

Los Marinos José
Fuengirola.

Sollo

Fuengirola.

Arte de Cozina
Antequera.

Cavala

Malaga.

Don Giovanni Finca Cortesin
Casares.

Godoy

Malaga.

Kava

Marbella.

La Cosmopolita
Malaga.

La Milla Marbella
Marbella. (Novedad)
Lefia

Marbella.

Lobito de Mar
Marbella.

Messina

Marbella.
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Rei

Casares.
Ta-Kumi
Marbella.
Ta-Kumi Malaga
Malaga.

Sevilla

Abantal
Sevilla.

12 Tapas
Castilleja de la Cuesta. (Novedad)
Cafiabota

Sevilla.

Jaylu

Sevilla.

Lalola

Sevilla. (Novedad)
Sobretablas
Sevilla.

Tribeca

Sevilla.

Aragon

Huesca

Callizo
Ainsa-Sobrarbe.
Casa Arcas
Villanova. (Novedad)
Lillas Pastia
Huesca.

Tatau

Huesca.

Trasiego

Barbastro. (Novedad)
Venta del Sotén
Esquedas.

Vidocq

El Formigal.

Teruel

El Batan
Tramacastilla.

La Fabrica de Solfa
Beceite. (Novedad)

Z3ragoza

Cancook
Zaragoza.

Absinthium
Zaragoza.
El Chalet
Zaragoza.
Gamberro
Zaragoza.
Gente Rara
Zaragoza.
Goralai
Zaragoza. (Novedad)
La Prensa
Zaragoza.
La Senda
Zaragoza.

Novodabo
Zaragoza.
Quema

Zaragoza.

Canarias

Gran Canaria

La Aquarela
Mogan.

Bevir

Las Palmas de Gran Canaria.
(Novedad)

Casa Brito

Visvique-Arucas.

El Equilibrista 33

Las Palmas de Gran Canaria.
Embarcadero

Las Palmas de Gran Canaria.
Fuji

Las Palmas de Gran Canaria.
Los Guayres

Mogan.

Muxgo

Las Palmas de Gran Canaria.
(Novedad)

Nelson

Playa de Arinaga-Agtiimes.
Poemas by Hermanos Padrén
Las Palmas de Gran Canaria.
Qué Leche

Las Palmas de Gran Canaria.
Ribera del Rio Mifio

Las Palmas de Gran Canaria.

Guia Repsol 2023

Seaside Grand Hotel Residencia
Maspalomas.

Tabaiba

Las Palmas de Gran Canaria.

Lanzarote

EL Risco

Caleta de Famara-Teguise.
Isla de Lobos

Playa Blanca-Yaiza.
Kamezi

Playa Blanca-Yaiza.

La Palma
Casa Osmunda
Brena Alta.

EL Sitio
Tazacorte.

Tenerife

El Rincdn de Juan Carlos
Adeje.

Abama Kabuki

Guia de Isora.

Bogey

Playa de las Américas.
M.B

Guia de Isora.

Nub

Costa Adeje. (Novedad)
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AIE
El Sauzal.
El Secreto de Chimiche

Granadilla de Abona. (Novedad)

EL Taller Seve Diaz
Puerto de la Cruz.
Etéreo by Pedro Nel
Santa Cruz de Tenerife.
Haydée

La Orotava.

Kensei

Adeje. (Novedad)

La Clpula

Adeje.

La Sandunga
Tegueste.

San Sebastiadn 57
Santa Cruz de Tenerife.
Taste 1973

Arona. (Novedad)

Cantabria

Cenador de Amés

Villaverde de Pontones.

Casona del Judio
Santander.

El Nuevo Molino

Arce.

Gastrondmico Cafiadio
Santander.

Solana

Ampuero.

Bodega del Riojano
Santander.

El Serbal
Santander.

Emma

Suances.

La Bicicleta
Entrambasaguas.
La Carteria

Cartes. (Novedad)
Ronquillo

Ramales de la Victoria.

Castilla-
La Mancha

Albacete

Maralba
Almansa. (Novedad)

Oba-
Casas-Ibanez. (Novedad)

Azafran

Villarrobledo.
Caiiitas Maite
Casas-lbanez.

Ciudad Real

El Coto de Quevedo

Torre de Juan Abad. (Novedad)

Epilogo
Tomelloso.
Mes6n Octavio
Ciudad Real.
Retama
Torrenueva.

Cuenca

Casas Colgadas
Cuenca. (Novedad)
Essentia

Tarancon. (Novedad)
Fuentelgato

Huerta del Marquesado.

Raff
Cuenca.

Guadalajara

El Doncel
Sigiienza.

Las Llaves
Marchamalo.
Molino de Alcuneza
Siglienza.

Néla

Siglienza.

Guia Repsol 2023

Toledo

Ivan Cerdefio - Cigarral del Angel

Toledo.

El Bohio
llescas.

Adolfo
Toledo.
Casa Parrilla

Las Ventas con Pena Aguilera.
Clandestina de Las Tendillas

Toledo.
Las Esparteras

Casarrubios del Monte.

Palio

Ocana.

Raices

Talavera de la Re