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Nntroduccion

Durante afos, el Anuario Gastronémico de
IDEAL fue un retrato fiel del pulso culinario
de Granada: una cartografia amplia de restau-
rantes, bares y casas de comidas que, entre fo-
gones y tradiciones, contaban quiénes éramos
y cémo comiamos.

Hoy ese proyecto madura, cambia de piel y
se convierte en algo mas vivo y cercano: la
Guia Gastronémica IDEAL 2026.

El cambio no es solo de nombre, sino de mi-
rada. Pasamos de recopilar a recorrer, de clasifi-
car a narrar. Una guia no es un inventario: es
un paseo guiado por el gusto. Y eso es exacta-
mente lo que propone esta nueva edicion, que
abandona el formato de listado para transfor-
marse en una coleccioén de rutas ilustradas,
historias y experiencias.

Cada capitulo de la guia es un trayecto —a
veces literal, a veces emocional— por los luga-
res que hacen de Granada una ciudad que se
come con los cinco sentidos.

Son quince itinerarios que dibujan un mapa
diferente: el de la Granada que huele a pan, a
brasa, a mar, a vino, o a infancia. Del Camino
de la Alhambra, donde la cocina dialoga con la
historia, al Albaicin, que conserva el sabor de
lo auténtico.De las plazas histdricas, donde la
ciudad se sienta a mirar pasar el tiempo, al
centro y los barrios més exquisitos, donde bri-
llan las mesas que marcan tendencia.Pasando
por las afueras, los hoteles con gastronomia de
autor, las bodegas urbanas, las cafeterias dul-
ces y hasta las cocinas del mundo que se han
instalado entre calles de piedra.

Cada parada es una pequeia postal gastro-
némica, ilustrada con carifio y escrita con cri-
terio.

Lo que no hemos cambiado es la mirada, la
de Jests Lens, que un afio mas nos acompafa
en la propuesta de esta guia que firma, con su
estilo reconocible, su intuicién para contar lu-
gares y su manera tan personal de unir territo-
rio, cocina y emocion.

El formato se hace més manejable, mas de
bolsillo, pensado para acompafiar. Queremos
que esta guia se guarde, se subraye, se ensucie
de vino y de recuerdos.

El valor no esté en la competencia, sino en
la pertenencia: aparecer en la Guia Gastroné-
mica IDEAL es formar parte de un relato colec-
tivo sobre la calidad, el oficio y la hospitalidad
granadina.

Dentro de ese recorrido amplio, senala
una seleccion esencial de establecimientos
que por su personalidad representan mejor el
espiritu de la Guia Gastronémica IDEAL 2026.
:unaruta breve que identifica cuarenta para-
das imprescindibles para empezar a orientarse
cuando el tiempo es limitado y apetece que-
darse con la esencia.

Esta edicién no cierra nada: sino que abre
un camino.

La idea es sencilla: abrir por cualquier pagi-
nay encontrar un plan posible. La Guia Gas-
tronémica IDEAL 2026 es, en el fondo, una in-
vitacién: a pasear, a probar, y a disfrutar de
nuestra Granada.

IDEAL

Edita: Corporacion de Medios de AndaluciaS.A,

Director General: Antonio Gonzalez

Director: Quico Chirino

Textos: Jesus Lens

Coordinacion de la revista: Maria José Martinez Pardo
Disefio y Maquetacion: Alvaro de la Torre y Fran Martinez
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Andalucia se Inunda
de lusion v tradicion
cada ano por Navidaa

Andalucia es un destino
perfecto para vivir la Navidad
con todos los sentidos.
Cuando llega diciembre,
nuestras ciudades y pueblos
se llenan de luz, de mercados
con encanto, de belenes que
sorprenden por su detalle, de
musica en cada esquina 'y de
una gastronomia que invita a
compartir

Uno de los primeros signos de que se aproxima
la Navidad son las luces decorativas y los vi-
llancicos. Asi mismo, otra de las tradiciones
que va ganando protagonismo son las zam-
bombas. Cada afio, las de Jerez se estan convir-
tiendo en uno de los mayores atractivos de la
provincia de Cadiz. Desde 2015, la Zambomba
de Jerez es reconocida como Bien de Interés
Cultural, considerdandose una de las expresio-
nes culturales navidefias de mayor interés et-
noldgico de la comunidad auténoma. También
son tipicos los verdiales malaguefios y los
campanilleros de Pozoblanco.

En plazasy paseos aparecen decenas de puestos
con artesania, cerdmica, joyeria, ropa, figurasy
adornos navidefios.

Te esperan clasicos como la Feria del Belén
de Sevilla, los puestos de la plaza Bib-Rambla
en Granada, el mercado del Paseo del Parque
en Malaga, el de artesania en Almeria o la Feria
de Artesania de Cadiz. En cada parada encon-
trards un detalle especial para tu arbol, tu
mesa o ese regalo que faltaba.

Las representaciones del nacimiento de Je-
sus se pueden ver por las plazas de las ciudades
y los pueblos y en los escaparates de los comer-
cios. Visitar Belenes es una tradicién para mu-
chas familias en Andalucia.




Destacan los que monta la Asociacién bele-
nista ‘La Roldana’ en Sevilla o los de Jerez, pe-
queilas obras de arte con paisajes inspirados en
Oriente, y los numerosos belenes de las ocho
capitales andaluzas.

También sorprenden propuestas tnicas,

como el belén de chocolate de Rute (Cérdoba),
el de la Iglesia de Santo Domingo de Ubeda
(Jaén) o el del Jardin Botdnico de Cérdoba.
Cada uno tiene su encanto y todos comparten
el carifio y la paciencia de quienes los crean.

Y sibuscas una experiencia diferente, no te
pierdas los belenes vivientes.

La Navidad andaluza también se saborea. Este-
pa es una parada imprescindible para conocer de
cerca como se elaboran mantecados, polvorones,
alfajores, roscos de vino o hojaldrados. Entre vi-
sita y visita, déjate sorprender por su patrimo-
nio: la esbelta Torre de la Victoria, la elegante fa-
chada de la Iglesia del Carmen, el Palacio del Mar-
qués de Cerverales o la zona del Castillo, desde
cuya torre del Homenaje se abren vistas ampli-
simas del interior de Andalucia.

A los dulces de obrador se suman los tesoros
de los conventos de clausura, donde monjas ar-
tesanas elaboran delicias como mazapanes, pi-
fionates, almendras garrapifiadas o marquesas.
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Y, por supuesto, no faltan clasicos imprescin-
dibles: el Roscon de Reyes del 6 de enero; los
mazapanes de almendra; los polvorones que se
deshacen en la boca; o el turrén, hoy con varie-
dades para todos los gustos. Animate también
con pestifios bafiados en miel, el goloso pan de
Cadiz o un sorbo de resol de café, bebida tradi-
cional de Jaén que perfuma las sobremesas con
limén, canela y hierbaluisa.

De punta a punta de Andalucia la Navidad inun-
da cada rincén con su tradicional alegria, luces,
musica y gastronomia para disfrutar de unos dias
en los que las familias se retines, los amigos se

reencuentran y la ilusion se renueva.

*Con la colaboracion de la Consejeria de Turis-
mo y Andalucia Exterior de la Junta de Anda-
lucia.
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L aAhambra
Nara
comersela

Es una de las maravillas del
mundo y tenemos la suerte
de que esta ahi, a mano

Alhambra. Se llena la boca s6lo con pro-
nunciar su nombre. Es una de las maravi-
llas del mundo y en Granada tenemos la
suerte de que estd ahi, a mano, casi a tiro
de piedra, en sentido figurado. Subir por
la Cuesta de Gomérez, cruzar la Puerta
de las Granadas y pasear bajo los arboles
que conforman uno de los bosques mas

singulares del mundo es toda una expe-
riencia.

Saludar a Washington Irving, que nos
espera a mitad de repecho si caminamos
por la margen izquierda, la mas empina-
da. Refrescarse en la muy gastronémica
Fuente del Tomate, aunque s6lo sea por
su nombre; cumplimentar a Angel Gani-
vet, extasiarse frente a la Puerta de Biba-
rambla, ese maravilloso y romdntico
anacronismo, alcanzar el Pilar de Carlos
V...

Llegaremos arriba con hambre y con
sed. Y no hay placer semejante al de co-
mer, cenar o, sencillamente, tomar algo
en el entorno de uno de los lugares con
mas magia y romanticismo del mundo.
Cualquier excusa es buena para volver a
‘perderse’ entre sus bosques, cruzar sus
puertas, recorrer su mitica calle Real o la
Cuesta de los Chinos y los mil y un reco-
vecos que alberga la ciudad palatina.
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Lideres en la
distribucion de la
hosteleria granadina

Poligono Tecnologico de Ogijares
c/ Zamora, Parcelas 114-115-116
Ogijares ( Granada)

958 50 64 61

distribucionesplata.com
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Los restaurantes de
la zona ofrecen vinos
locales e internacionales

Antes de iniciar la subida, en Plaza Nue-
va, La Cueva de 1900 tiene uno de sus es-
tablecimientos de apertura mas reciente,
donde podremos disfrutar de un recon-
fortante desayuno o de sus platos de cu-
chareo y de sus famosas chacinas, tanto
de tapa como en raciones, servidas en el
proverbial papel de estraza, a cualquier
otra hora del dia.

La Cueva de 1900 es un modelo de éxi-
to empresarial que se ha extendido por
varias ciudades espafiolas. La calidad del
producto, siempre de primera categoria,
y el esmerado servicio han hecho de esta
franquicia con ADN 100% granadino mo-
tivo de orgullo para la provincia.

Subiendo por la Cuesta de Gomérez,
una de las calles con mas significacién de
Granada, a los pies de la Alhambra, justo
antes de cruzar esa auténtica puerta del
tiempo que es la Puerta de las Granadas,
entre maestros artesanos de la guitarra'y
espacios culturales vibrantes como la gale-
ria de arte El Silo Eléctrico, situado a la iz-
quierda en el sentido de la marcha; abre
sus puertas Farald , el primer restauran-
te con estrella Michelin de la capital y el
Unico macaron de la provincia en 2026.
Ademads, esta reconocido con un Sol Rep-
sol.

El dtio formado por Cristina Jiménez en
cocina y Lidia Outeda en sala y a cargo de
los vinos es de los mas estimulantes de
nuestra provincia. La palabra ‘tradicion’
brilla con luz propia en una propuesta culi-

naria que atina cultura y emocién en platos
unicos basados en el legado nazari de Gra-
nada o en el mar de Alboran con un toque
del genio libérrimo y creativo de la chef.
Ademais, en la planta baja de Farald hay fla-
Imenco en vivo y un excelente bar de vinos:
El Quejio Wine Bar, con platos de la propia
Cristina.

Practicamente el 100% del producto de
los tres menus de Farald, que ya desde el
nombre conecta con las faralaes flamen-
cas; llamados Alboran, La Magia del Al-
baicin y Susurros del Sacromonte; es de
Granada. La joven cocinera Cristina Jimé-
nez parte de un producto de calidad ex-
celsa y lo que busca es conseguir el mejor
sabor con él sin ceflirse a ningun corsé.

Lo mismo con los vinos. Trabajan refe-
rencias de nacionales, andaluzas, y por
supuesto, las granadinas de mayor cali-
dad, porque la gran apuesta es la tierra,
aunque en la carta hacen sitio también a
bodegas internacionales. Farald, es por
tanto, uno de los restaurantes esenciales
de la gastronomia granadina mas pujante
y de visita obligatoria para cualquier afi-
cionado a la buena mesa.

Ya en la propia ciudad palatina de la Al-
hambra, el Parador de Granada es uno de
los secretos mejor guardados de nuestra
ciudad. La cocina que Juan Francisco Cas-
tro practica en su restaurante, E1 Almori,
es exquisita, tirando del recetario histérico
con producto de la tierra. En algunos ca-
s0s, ese producto proviene de las mismisi-
mas huertas milenarias de la Alhambra.

Y es que la terraza de E1 Almori se en-
cuentra situada en pleno Generalife, con
vistas exquisitas a los jardines nazaries.
Tras la restauracion en curso, que va a lle-
var mas de un afio y se prolongara como
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LA BORRAJA

WEB

laborraja.com

TIPO DE COCINA
Internacional

PLATO RECOMENDADO
Salmorejo con carabi-
nero
GRUPO/PROPIETARIO
La Borraja

CHEF

José Manuel Bravo

Montoya

JEFE DE SALA
Javier Jiménez

ANO DE APERTURA
2011

SINGULARIDAD
Creatividad e innova-
cion en productos de
proximidad, preser-
vando los sabores
tradicionales

minimo hasta la primavera de este afio, el
entorno va a quedar de lujo.

Ademas de comer, cenar o sencillamen-
te tomar algo, esa expresion tan nuestra,
tan coloquial y con tantas resonanciasy
posibilidades —la leerdn mucho en esta
guia—, se recomienda dar un paseo tran-
quilo y relajado por las zonas patrimonia-
les abiertas al publico del Parador, situado
en el antiguo convento de San Francisco.
Hablamos de un monumento extraordi-
nario dentro de un monumento dnico.

Comer o cenar en el restaurante del Pa-
rador vale infinitamente mads de lo cues-
ta, por enclave, por historia, por belleza,
por entorno, por romanticismo y, por su-
puesto, por el talento culinario de Juan
Francisco Castro.

Otro restaurante imprescindible situa-
do dentro de uno de los hoteles con mas
historia y tradicion de Granada es el del
Alhambra Palace, donde oficia Esau Hita.

Ademds de la rica
gastronomia, las vistas
alimentan el alma

Su terraza ofrece unas vistas exquisitas
tanto a Sierra Nevada como a la ciudad y
la cocina que ofrece estd inspirada en la
gastronomia nazari, pero siempre con to-
ques modernos y vanguardistas, ademas
de contar con una propuesta internacio-
nal para satisfacer todos los paladaresy a
cualquier hora del dia. Parte del produc-
to, siempre selecto, se cultiva en las
huertas del propio hotel.

Las cenas en sus salones con vistas pa-
noramicas son toda una experiencia,
igual que disfrutar de sus terrazas, pero
siempre bajo reserva. El Palace, como po-
pularmente se le conoce en Granada, for-
ma parte de la vida social y cultural de la
provincia desde su inauguracién. Por alli
han pasado luminarias nacionales e in-
ternacionales, con especial atencién a los
astros de Hollywood que visitaban Gra-
nada. Su famoso Teatrillo es patrimonio
protegido por la UNESCO y vio algunos
de los recitales previos al famoso Concur-
so de Cante Jondo de 1922.

En Carmen de San Miguel, Jorge Matas
ofrece una cocina mediterranea que mira
al recetario tradicional con guifios de
vanguardia y mucha técnica, usando pro-
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JAPANESE FOOD

Donde la magia de Japon //
abraza el corazon d(g

Direccion: Cjon. de Antonino, 6, Centro, Granada
Teléfono: 958 2599 71

Menu: restaurantemasae.com

© instagtam.com/restmasae
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Esta ruta aglutina gran
variedad de propuestas
gastronomicas

ducto de temporada, mucho de su propia
huerta. Es presencia habitual en los pal-
marés de los concursos gastronémicos
mas prestigiosos de los celebrados en la
provincia de Granada y el propio carmen
es una gozada en si mismo, como habi-
tualmente ocurre en esta modalidad de
construccion granadina.

El restaurante Garnata, por su parte, se
ubica dentro del hotel Washington Ir-
ving, otro de los hoteles cinco estrellas de
nuestra ciudad. Trabaja con producto de
kilémetro cero y sobre la base del receta-
rio tradicional granadino. El arte y la co-
cina se dan la mano en un restaurante
que, ya desde su nombre, homenaje ala
ciudad de Granada. Es muy recomendable
visitar su biblioteca, que cuenta con una
amplia seleccién de primeras ediciones
de ‘Los cuentos de la Alhambra’ que tan-
to hicieron por difundir los nombres de
Granada y de su monumento mas conoci-
do por todo el mundo.

Garnata ofrece a sus comensales platos
basados en la cocina local y los sabores de
proximidad, con ingredientes que se
conjugan con gran destreza para ofrecer
elaboraciones que no dejan a nadie indi-
ferente. Su propuesta homenajea a la co-
cina granadina con platos y productos ti-
picos como el tradicional remojén gra-
naino, quesos como el Montefriefio o los
famosos piononos, un dulce final para
concluir de la mejor manera cualquier
comida. Ademas de carta, ofrece un

menu degustacién que permite recorrer
sabores de toda la provincia.

Jardines Alberto, por su parte, ofrece
un exquisito maridaje entre arte y gas-
tronomia. Se ubica en el Carmen donde
vivié Ramoén Carazo, el pintor granadi-
no del siglo XIX, ofrece platos de la tie-
ITa y sus terrazas, con fuentes y detalles
decorativos singulares, se convierten en
un oasis. Se puede definir como la com-
binacién entre la belleza de la arquitec-
tura clasica e histérica de Granada y una
cocina de vanguardia enraizada en la
tradicion.

Para disfrutar de su cocina mediterra-
nea con especial atencion al recetario na-
zari reinterpretado en clave de cocina
contemporanea ofrece un salén y tres te-
rrazas diferentes, cada una de ellas ajar-
dinada y repleta de detalles decorativos,
de fuentes y estanques a pilares, mace-
tas, etc.

El Hotel América, situado en plena ca-
lle Real de 1a Alhambra, es uno de los se-
cretos mejor guardados de la ciudad pala-
tina. Su patio es un lugar increible, abi-
garradamente decorado y en el que el
fluir del agua es la mejor banda sonora
posible. Muy cerca de la antigua y mitica
Taberna El Polinario, recuerda mucho
ese ambiente cosmopolita e internacio-
nal de la Alhambra de los romanticos, esa
que el escritor Alfonso Salazar ha sabido
reflejar con tanta maestria en su muy re-
comendable novela ‘El crimen de la al-
berca’.

Con los afios, la que fue Pensiéon Amé-
rica evolucion6 hasta convertirse en el
Hotel América que conocemos hoy, un
lugar emblematico y acogedor dentro de
los historicos muros de la Alhambra,




Q Bajos del Fenicio (Almufnécar) o losbajosdealmufiecar.com
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donde se respira tanto historia como
hospitalidad. La historia del hotel es un
reflejo de la adaptacién y la dedicacién
de sus fundadores, la familia Garzoén,
quienes lograron transformar su visién
en un legado duradero en el corazén de
Granada. Se recomienda visitar, antes o
después, los Banios de la Alhambra, un
espacio muy interesante de acceso libre
y para el que no es necesario sacar entra-
da.Y dentro de ese mismo lugar, asomar-
se al espacio que en su interior se ha de-
dicado al musico Angel Barrios, con una
interesante exposicién de cuadros, entre
otros objetos y memorabilia.

Cuando hayamos terminado nuestra
visita a la Alhambra podemos bajar de
nuevo por los bosques para cruzar la
Puerta de las Granadas y volverala
Cuesta de Gomérez y alli tenemos la oca-
sion de disfrutar de la propuesta de E1
Alarique, el restaurante del hotel que lle-
va el nombre de la referida puertay que
tiene dos extraordinarias terrazas. Una
mira a la serpenteante y atractiva Cuesta
donde se ubica y, en todo lo alto, los mu-
ros de la Alhambra. La otra terraza se
abre a la Catedral y al exuberante centro
historico de la Granada cristiana.

En Alarique oficia el cocinero Angel P.
Garrido, cuya propuesta gastronémica se
basa en una cocina de raices andalusies
con toques de modernidad, ademas de
platos internacionales de diferentes pro-
cedencias, muchos de ellos de extraccién
oriental, pero adaptados a nuestra tierra.

Tanto para almorzar
como para cenar las
opciones son infinitas

Sioptamos por bajar por la popular-
mente conocida como Cuesta de los Chi-
nos —su nombre oficial es Cuesta del
Rey Chico—, que se coge donde estd el
popular restaurante La Mimbre, acaba-
mos llegando a la Carrera del Darro, con-
siderada como una de las mas bonitas del
mundo, aunque ya esté al otro lado del
rio y nos metamos en el terreno del si-
guiente capitulo de esta guia.

En dicha calle destacan establecimien-
tos como Amazonia Fine Food, que ofrece
una cocina de fusién muy singular en un
ambiente diferente y que permite ‘viajar’
por diferentes gastronomias, de la perua-
na a la marroqui, sin movernos de la mesa.

Para los amantes de la cocina italiana,
Ossobuco es una estupenda opcién que
propone un mix de producto de mercado
local y una cuidada selecciéon de produc-
tos italianos. Y quienes prefieran los sa-
bores mas propios de la tierra, La Taber-
nilla del Darro es un antiguo aljibe res-
taurado que recupera el aroma de las aba-
cerias clasicas y sus ahumados, latas de
conservas selectas y buenas chacinas, in-
cluyendo los ibéricos. Y su buena selec-
cién de vinos.

Terminamos este recorrido con una
propuesta mas olfativa que gustativa: el
embriagador Patio de los Perfumes, si-
tuado en un palacio renacentista de gran
belleza arquitectdnica del siglo XVI. Fue
levantado por el Marqués de Salar, bis-
nieto tanto de Hernan Pérez del Pulgar,
conocido con el nombre ‘El de la Haza-
nas’; y de Gonzalo Fernandez de Cérdo-
ba, ‘El Gran Capitdn’. Ofrece una auténti-
ca inmersién olfativa y atemporal y orga-
niza cursos y talleres ademas de vender
sus perfumes Gnicos, por supuesto.
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culinaria
del Albaicin

Un barrio Unico, increible e
inigualable por el que da gusto
perderse

Caminar, pasear por el Albaicin es uno de
esos placeres sin igual, un lujo que atrae
a turistas y viajeros de todo el mundo a
Granada y una tentacién para los nativos
y oriundos que, de vez en cuando, gusta-
mos de perdernos por ese dédalo de ca-
lles que conforman un barrio dnico, in-

creible e inigualable.

Uno de los grandes alicientes del Albai-
cin, el barrio medieval de la capital naza-
ti, es disfrutar de las excepcionales vistas
ala Alhambra que deparan tanto sus coti-
zados miradores como algunos de sus fa-
MOSOos carmenes.

Pero la experiencia albaicinera va maés
alla, que sigue siendo un barrio vivo y vi-
brante, no sélo turistico, aunque exista el
riesgo de gentrificacion. Cuna e iman
para artistas y creadores de todas las épo-
cas, el Albaicin conecta con el igualmente
mitico Sacromonte a través de ese Cami-
no del Monte que conduce a las famosas
cuevas que albergan zambras y tablaos. Y
estd la Verea de Enmedio, que permite
disfrutar de un paseo sin igual que lo
mismo se asoma a la primitiva muralla
ziri que permite refrescarse en la peque-
fia pero coqueta y preciosa Fuente de la
Amapola.




i

PESCADOS Y MARISCOS
DEL PUERTO DE MOTRIL

Desde 1981, con la misma ilusion que el primer dia

www.restaurantejuangarcia.es

Visitenos en Playa de Poniente 25 de Motril. Camino del Pelaillo, 25
Reservas: 958 60 27 22



LA RAIZ CULINARIA
DEL ALBAICIN

ABEN HUME
Fo 4K

b o 4 g

T J 8 WEB

_ www.abenhumeya.com
TIPO DE COCINA
Cocina espaiola
fusion

PLATO RECOMENDADO
Carpaccio de quisqui-
llas con citricos y
emulsion de ajo negro
GRUPO/PROPIETARIO

CHEF

Rubén Garcia

JEFE DE SALA
Javier Expdsito

ANO DE APERTURA
2000
SINGULARIDAD
Recetas tradicionales
con productos de
nuestra tierra usando

Carlos Ballesta

técnicas modernas.

Comenzamos este recotrido por el Albai-
cin conectando con la ruta anterior, la que
nos baja desde la Alhambra por la Cuesta de
los Chinos para dejarnos en el popular Paseo
de los Tristes, cuyas vistas al monumento
nazari son esplendorosas.

Yjusto frente ala Alhambra, bajo la atenta
mirada del Mario Maya en trance bailarin, es-
culpido en metal, abre sus puertas uno de los
mejores establecimientos de toda la provincia
Granada, Restaurante Ruta del Azafran

A sus mandos se encuentra Javier Feixas,
uno de los cocineros més creativos y con ma-
yor personalidad de la escena local. Su pro-
puesta culinaria se basa en unos entrantes
suculentos, divertidos y rebosantes de sabor.
Sus arroces se han convertido en miticos y
trabaja con el recetario tradicional e histérico
dela tierra, con la pastela moruna como ele-
mento imprescindible y la quisquilla de Mo-
tril como producto clave de su apuesta por el
kilémetro cero y la cercania. Eso si, Feixas
defiende una libertad creativa sin limites,
sin atarse a conceptos preconcebidos o a rela-
tos que le constrifian. Una apuesta por la ca-
lidad a ultranza, siempre, y por la imagina-
cién en los fogones, lo que convierte cada vi-
sita a Ruta de Azafrdn en toda una experien-

cia. Puede presumir de una estupenda bode-
ga, con muchas referencias granadinas y an-
daluzas.

Por todo ello, hablamos de uno de los res-
taurantes de referencia de la provincia, de
los que prestigian la cultura gastrondmica en
enclaves patrimoniales inicos. Porque se
puede disfrutar de la alta gastronomia con
vistas a la Alhambra y a precios razonables.

En el mismo sentido tenemos que hablar
de Restaurante Carmen de Aben Humeya
,uno de esos establecimientos con unas so-
brecogedoras vistas a la fortaleza nazari y
donde la calidad de la cocina estd en conso-
nancia con la belleza del entorno. El conteni-
do de la carta disefiada por el chef Carlos Lo-
renzo, lo que el comensal encontrara en su
plato; se habla de ti a tu con el espectaculo
visual que tiene frente a sus 0jos tanto por
producto como por recetario.

Ademas, al estar junto a la Fundacién Car-
los Ballesta, Carmen de Aben Humeya ofre-
ce un menu especial basado en el tiempo de
los moriscos. Su encargado y jefe de sala, Ja-
vier Exposito, es historiador y esa formacién
se traslada a la propuesta gastronomicay ala
atencion a la clientela. Elegido como el quin-
to restaurante mas romantico del mundo,




f ' - L |
[} 1 : L ;
' ! i
| 3 ) ! f ) )
' y b : 5 ; !
| |
K '
'

Restaurante
las Tomasas

Carril de an Agustin, 4, 18010 Granada _

+34 958 224 108
www.lastomasas.com
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RUTA DEL AZAFRAN

4

WEB
rutadelazafran.com
TIPO DE COCINA
Tradicion mediterra-
neay andalusi y actual
PLATO RECOMENDADO
Arroces
GRUPO/PROPIETARIO
Nueva Gerencia
CHEF

Javier Feixas

JEFE DE SALA

Jefe Sala Diego
Cobo / Sumiller
Nadia Garcia

ANO DE APERTURA
2024
SINGULARIDAD
Entorno unico, elabora-
ciones cuidadas, arroces
potentes y combina-
ciones inesperadas

sus jardines medievales estan protegidos por
la UNESCO y cada minuto que se pasa alli es
un disfrute para los sentidos.

El Menu Fundacion disefiado por el equi-
po de Carmen de Aben Humeya se basa en

en 1482 y la conquista de Alhama de Grana-
da, pasando por figuras como el Duque de
Lerma o el cardenal Cisneros y hasta desem-
bocar en la famosa rebelion de los moriscos y
su posterior expulsién a comienzos del siglo

episodios histdricos de la época, arrancando XVIL




IT’S VIETNAM

Direccion: Calle Sol, 7, Ronda, 18002 Granada

Teléfono; 634 85 14 84
MenU Reservas: itsv.es
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Su carta ofrece una propuesta centrada en
el mestizaje de las recetas tradicionales de
Granada con los sabores de la gastronomia
contemporanea. Cocina honesta, con calidad
en el producto y con margen para experi-
mentar. Una cocina con estilo propio y con
una interesantisima bodega. Un orgullo que
Granada cuente con un restaurante de altisi-
ma categoria gastronémica en un enclave
dnico y espectacular.

Restaurante Las Tomasas es uno de los
grandes clasicos del Albaicin, enclavado en
un bello carmen y con una cocina basada en
el mejor producto de temporada y de merca-
do, apostando siempre por la tradiciéon. Uno
de sus lujos, ademas de las vistas, es su fas-
tuosa bodega albergada en una cueva natu-
ral, lo que hace de la experiencia algo mas te-
ltrico y natural.

Ademas de una carta amplia y para todos los
gustos y paladares, Las Tomasas oftrece un
ment degustacién y un Menu Experience con
platos enclavados en la tradicién y en el receta-
rio clasico de Granada que mira al pasado his-
torico y basado en el producto de la tierra.

El Carmen Mirador de Aixa es otro de los
que tiene unas increibles vistas a la Fortaleza
Roja. Su chef, Gabriel Castro, se corond como
Maestro Culinario en el certamen organiza-
do por IDEAL en 2024 y su propuesta gastro-
ndmica estd basada en el atin de almadraba.
El Restaurante Carmen del Agua, Mirador de
Morayma y Estrellas de San Nicolas también
gozan de una estupenda localizacién.

En El Trillo ofrecen una cocina mediterra-
nea con toques vanguardistas y modernos
que sirven para completar una propuesta ex-
quisita y El Huerto de Juan Ranas apuesta




PREMIO AL PRESTIGIO TURISTICO DE GRANADA
PREMIO A LA RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESARIAL
PREMIO IMAGEN GASTRONOMICA DE GRANADA
PREMIO TURISMO DE GRANADA
PREMIO DUQUE SAN PEDRO DE GALATINO

Siguenos en: gf' M' é” /‘ 4{@‘ c@fw
nm Plaza del Campillo, 9. (JUNTO PARKING PUERTA REAL) - @

18009 GRANADA (ESPANA). Tfno.: 958 223 364, FAX: 958 223 755 e
www.restaurantechikito.com / e-mail: restaurantechikito@hotmail.es
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LAS TOMASAS
’ilﬂ"?‘wb "

DADO

WEB / PERFIL

- SOCIAL EN REDES
lastomasas.com
TIPO DE COCINA
Nacional de mercado
PLATO RECOMEN-

y Calamarcitos con
shiitakes y majado

= almendras
GRUPO/PROPIETARIO

Joaqguin Camacho
CHEF

José Manuel Valentin
JEFE DE SALA

Juan Pleis

ANO DE APERTURA
1989
SINGULARIDAD
Ubicacion extraordi-
naria con vistas hacia
la Alhambra

por el producto gourmet que se puede llevara
casa para prolongar el disfrute gastronémico.
Mucha elaboracién propia con producto fres-
co, de temporada y mercado y una soberbia
seleccion de vinos.

Sientramos en el Sacromonte, girandoa la
altura de la estatua dedicada a Chorrojumo,
disfrutamos de un entorno sin igual. El res-
taurante Casa Juanillo ofrece cocina casera
con todo el sabor de lo auténtico, empezando
por la mitica tortilla que lleva el nombre del
barrio de los gitanos y que tan dificil es de en-
contrar en Granada. En ese sentido, apunten
elChikito ,en pleno centro, como luego
COImentaremos.

De regreso al Albaicin por la Verea de En-
medio y hasta que vuelva a abrir el clasico
Casa Torcuato, para los amantes de la brasa,
Casa Gabriel es una buena opcion. Y para
quienes busquen auténticos vinazos, Bar Kiki
cuenta con una excelente bodega. El punto
dulce hay que buscarlo en la original y genui-
na Casa Pasteles, cuyo establecimiento ya
luce para comerlo, que esta situado en un edi-
ficio singular y reconocible.

Para los amantes de los dulces artesanos
con el auténtico sabor de siempre, en Casa
Pasteles llevan varias generaciones elaboran-

do pasteles, tartas y dulces tradicionales con
recetas Unicas y materias primas de la mas alta
calidad. En Navidad, los productos de Casa
Pasteles prestigian cualquier mesa que se pre-
cie. Otra opcién para los muy cafeteros, en el
Albaicin, es el Café 4 Gatos, que permite ligar
sus desayunos especiales con las cafias y los
bocatas.

Para amantes de los garitos con historia y
tradicion, la Taberna del Beso es una de las
mas antiguas de Granada y ofrece cocina me-
diterranea con toques marroquies, dindole
todo el sentido culinario al barrio en que se
enclava. Bares como el Aliatar y su tapa de ca-
racoles o Los Mascarones, enclavado en un
edificio de decoracién singular, son miticos.
Este dltimo tiene un Solete de Guia Repsol,
que destaca lo siguiente: “En un rincén de
evocaciones poéticas, Jaime Ferrer sigue la
obra iniciada por sus padres, Nati y Miguele,
en 1967. Ojo alas migas y a platos inusuales,
como la calabaza al ajillo”.

Y uno de esos lugares que, sino existiera, ha-
bria que inventarlo: Pefia La Plateria. Ademas de
disfrutar del mejor flamenco en un ambiente
Unicoy de otras manifestaciones culturales,
se puede comer y beber muy bien, con una
cocina tradicional que nunca defrauda.




Cocina mediterranead, arroces, pescados, mariscos. Eventos y celebraciones.

LA BARRACA

REST A B'A:NTE

Haz tureserva
958 349 287
labarracacantarrijan.es
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Plazas
con Nistoria
v Sabor

Granada es ciudad de plazas
cargadas de historia y tradicion
para disfrutarlas

Historicamente, las plazas han sido lugar de
encuentro para la convivencia, la charla y la
conversacion. Para el paseo moroso y tran-
quilo, el relax y el disfrute de la vida contem-
plativa. No es de extrafiar que bares, taber-
nas, restaurantes y cafés se conciten en los
lugares de esparcimiento por antonomasia de
las ciudades.

Las plazas publicas, herederas de los foros
de las civilizaciones griega y romana, funcio-
nan como agoras en las que se puede hablar,
escuchar y aprender de todo. Ademas, suelen
acoger manifestaciones artisticas y cultura-
les, por lo general, de carcter gratuito. No es
de extrafar, pues, que los grandes edificios,
simbolos del poder civil y religioso de las ur-
bes se abran a las plazas que pueden albergar
amultitudes de personas.

Lo mismo ocurre con las calles mas impor-
tantes de pueblos y ciudades, que parten y de-
sembocan en esos espacios abiertos, acogedo-
res y representativos de una forma de enten-
der la vida. Hoy dia, las terrazas son uno de los
elementos habituales en las plazas, con sus
mesas ysillas bajo el cielo abierto o cubiertas y
resguardadas por toldos y veladores, esperan-
doalaclientela. Granada es ciudad de plazas




LAS TITAS

Q
PLAZAS CON HISTORIA I;T 27
Y SABOR IDEAL

DADO

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
' https://kioskolasti-
tas.com/

TIPO DE COCINA
Tradicional

PLATO RECOMEN-

- Rabo de toro a olo-
| roso de Jérez

GRUPO/PROPIETARIO
Grupo Abades
CHEF

Misleny Primera
JEFE DE SALA
Carlos Lopez

ANO DE APERTURA
2004
SINGULARIDAD
Rabo de toro a olo-
roso de Jérez

cargadas de historia y tradicién. Empecemos
por la mas clasica e imprescindible, la céntri-
ca Plaza Bib Rambla, donde tantos aconteci-
mientos se han vivido a lo largo de los siglos.
En ella abre el mas que centenario Gran Café
Bib-Rambla ,uno de los mas antiguos de

Granada y cuya decoracién art decé es una
gozada para la vista, conformando un espa-
cio bello y creativo. A sus proverbiales choco-
late con churros, toda una institucion, hay
que unir una carta amplia y variada con gui-
sos y cuchareo en invierno y una amplia se-

Apasionate por Granada

Saborea Granada

=Pedidos desde Granada para toda Espaiia

www.bycurropremium.es
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WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
@picao_granada
TIPO DE COCINA
Parrilla Bar

PLATO RECOMEN-
DADO

Lomo de vaca madu-
rada a la parrilla, cer-
do ibérico a la parrilla
GRUPO/PROPIETARIO

Trastos

CHEF

Rosa Garcia

JEFE DE SALA
Mauricio Pérez

ANO DE APERTURA
2024
SINGULARIDAD
Manejo excelente de
la parrilla para carnes
y verduras

leccién de platos de inspiracién arabe, tan-
to dulces como salados.

Pero volvamos a ese chocolate espesoy a
esos churros crujientes elaborados por au-
ténticas maestras churreras que saben el
momento justo en que parar el ‘baile’ de la
amasadora que liga el agua con la harina de
trigo. Nada malo puede ocurrir mientras de-
sayunamos o merendamos un chocolate
con churros en el Gran Café Bib-Rambla, un
lugar donde el tiempo pasa mas despacio. O
disfrutando de sus tartas artesanas.

Lo mismo ocurre al probar sus propuestas
saladas con historia y tradicién, enraizadas
en las culturas gastronémicas que, a lo largo
de los siglos, se han ido superponiendo en
Granada, enriqueciéndose las unas con las
otras. Hummus, cuscus, tajin, muhammara
y otros platos de las gastronomias siria, ma-
rroqui o libanesa conviven con clasicos de la
cocina mediterranea tradicional, incluyen-
do lasinfluencias italianas y, por su puesto,
el recetario espafol clasico adaptado al siglo
XXIL

También hay que destacar la presencia de
Los Manueles, una de las franquicias locales
con mas implantacién y reconocimiento en
Granada. Famoso por recetas icénicas como

Las plazas son puntos
de encuentro y bulevar
gastronomico

las croquetas o las albondigas, ademas de
unas carnes estupendas, estan en pleno pro-
ceso de expansion con propuestas como su
local junto a la Catedral, en formato taber-
na, llamado ‘Desde 1917’ no por casualidad;
y surecién abierto Restaurante Uve en otra
plaza mitica, las Pasiegas; dedicado a la coci-
na veganay vegetariana, como veremos al
final de esta guia, en el espacio dedicado a
las nuevas aperturas.

Y es que precisamente desde 1917, Los
Manueles forma parte del alma gastronomi-
ca de Granada, siendo uno de los restauran-
tes con mas solera de la ciudad. Su cocina fu-
siona la tradicién andaluza con una pro-
puesta actual, pensada para todos los publi-
cos, desde quienes buscan probar lo mas au-
téntico de la comida granadina hasta quie-
nes valoran la innovacién culinaria.

Mencién aparte merece el Provincias,
uno de los grandes bares de Granada en el
que sigue vivo el recuerdo de Enrique Mo-
rente y donde tantos musicos se dan cita




LOS MANUELES
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DADO

WEB / PERFIL

o SOCIAL EN REDES
losmanueles.es
TIPO DE COCINA
Cocina tradicional
PLATO RECOMEN-

Croquetas y pimien-
tos del piquillo

GRUPO/PROPIETARIO
Grupo Gastrondmico

Los Manueles

CHEF

Vladimir Justicia
Navarro

JEFE DE SALA

Nino Lorente

ANO DE APERTURA
1917
SINGULARIDAD
Amplia bodega y una
carta extensa

para tapear. Ha abierto un segundo local en
Bib Rambla que también funciona maravi-
llosamente. Sibarius, por su parte, fue el pri-
mer restaurante en ofrecer ceviche antes de
que se pusieran de moda.

Casi sin solucion de continuidad con Bib

Rambla, la plaza de la Pescaderia es una de
las mas auténticas de Granada y alli se en-
cuentran los clasicos Oliver, cuya ensaladi-
1la y pescado frito son famosos, como en el
vecino Cunini, con la ensaladilla de gambas
por bandera y buen género del mar. Para

958 22 46 31

reservas@losmanueles.es

_LazMANUELES

GRUPD GASTRONOMICO

Queremos que te lleves
ganas de volver
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CAFE BIB-RAMBLA

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
cafebibrambla.com /
@cafebibrambla
TIPO DE COCINA
Mediterranea

PLATO RECOMENDADO
Croquetas, tajin cor-
dero
GRUPO/PROPIETARIO
Grupo Bib-rambla

CHEF

Dolores Moscoso
JEFE DE SALA
Marta Gomez

ANO DE APERTURA
1907
SINGULARIDAD
Especialidad en desa-
yunos y meriendas.
Churros y chocolate.
Cocina mediterranea

Carnes, pescados,
verduras... lo mejor de
nuestra tierra

quienes quieran disfrutar del placer de co-
mer en casa, Caramelo oftece una amplisi-
ma seleccién de aceitunas variadasy de en-
curtidos y Las Tartas de la Madre de Cris per-
miten llevarse cufias para disfrutar en los
aledanos de la Catedral y en el calor del ho-
gar.

En la plaza de Mariana Pineda se encuen-
tra el Café Fatbol, uno de los grandes clasi-
cos de Granada, de esos establecimientos
que uno no puede decir que ha estado en
nuestra ciudad si no se ha sentado en su te-
ITaza o su interior.

Y en la plaza del Campillo, un icono de la
gastronomia granadina con mas raigambre:
Restaurante Chikito. La herencia de su fun-
dador, Luis Oruezabal, sigue incélume a tra-
vés de una carta que rezuma pasion por la
cocina bien hecha, con tiempo, mimo y cari-
flo. Cuida el recetario tradicional de Granada
y sus habas con jamoén, su rabo de toro o su
tortilla Sacromonte son imprescindibles,
igual que sus platos de cuchareo en los me-

ses mas frios del afio. Su terraza es un lujo,
que permanece abierta todo el afio; y en su
salon, la columna original del que fuera el
Café Alameda y la mesa con la escultura de
Lorca recuerdan a la mitica tertulia del Rin-
concillo que alli se reunia. Elementos histo-
ricos y artisticos que terminan de definir
uno de los establecimientos con mas alma
de Granada.

Por Chikito pasa todo el mundo que, con
un minimo de buen gusto, visita Granada y
las fotografias en sus paredes de personajes
icénicos de la cultura, el deporte y la socie-
dad internacionales son fiel reflejo de un
restaurante que forma parte del alma de
Granada.

Terminamos en la plaza del Campillo
Bajo, donde el Picao Parrilla Bar ofrece car-
nes selectas y elaboraciones con verdura de
lo mas sorprendentes y sabrosas. La carne a
la parrilla es toda exquisita: pollo campero,
el cerdo ibérico y una vaca razonablemente
madurada. Ambiente cdlido y acogedor en
una plaza icénica del centro granadino. Su
cocina abierta es sinénimo de transparen-
cia y cada plato es un acierto seguro.

Terminamos abriéndonos a los grandes
paseos de Granada, otros de los lugares de
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CHI KITO
' i NGEE CHEF
4w restaurantechiki- José Carlos Exposito
to.com JEFE DE SALA
TIPO DE COCINA Victor Mateos
Tradicional y de mer- ANO DE APERTURA
cado 1976
PLATO RECOMEN- SINGULARIDAD
DADO Premios Turismo de
Rabo de toro Granada, Premio
GRUPO/PROPIETARIO Duque San Pedro de
Familia Oruezabal Galatinos
encuentro por antonomasia. Porque el po- Fuente de los Leones y a la vera del rio Ge-
pular Kiosco Las Titas, con una de las terra- nil. Apuesta por una gastronomia medite-
zas mas agradables de la ciudad y su fasci- rranea repleta de los matices que propor-
nante estilo Art Nouveau de marcado ca- cionan las recetas tradicionales granadi-
racter afrancesado, se sitda en el Paseo del nas que se han elaborado con el paso de
Salon y el Paseo de la Bomba, frente ala los afios.

RESTAURANTE = & D

TABERNA MADRILENA 1A CHUIAPA o
(ON GRAN VINOTECA Coscns

858834514
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-l centro
MAas
exguIsito

Oferta gastronomica con
personalidad propia

El centro urbano de Granada capital ofrece
una oferta gastronémica con personalidad
propia que va mas alld de las franquicias in-
ternacionales al uso, lo que contribuye a su
diversidad y ayuda a potenciar su atractivo
tanto para la gente que viene de fuera como
para los propios granadinos.

Al centro de Granada hay que ir més, y no

. ‘J »
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. i \
13- 14
s6lo por motivos laborales y/o administrati-
vos. Cuidar el centro es visitarlo y recorrer-
lo, disfrutarlo con asiduidad y hacerlo tam-
bién nuestro. En estos tiempos en los que
el paisaje urbano es cada vez mas uniforme,
clénico e indistinguible; defender la singu-
laridad es un necesario acto de resistencia.
Y en ese sentido, bares, cafeterias, taber-
nas, bodegas y restaurantes con una perso-
nalidad propia contribuyen a ese impres-
cindible ecosistema diverso. Establecimien-
tos con historia y tradicién o modernos y
vanguardistas en los que, més alld de la fa-
chada, haya una propuesta gastronémica
excitante que desborde esas cartas clonicas
cuyas elaboraciones responden a modasy
tendencias y se pueden comer igual en Gra-
nada que en cualquier ciudad del mundo.
Vamos a pasar por algunos de los restau-
rantes granadinos reconocidos por las guias
gastronomicas mas prestigiosas y por otros
cuya propuesta nos encanta y nos seduce




BLU VITOLA

=133
~ EL CENTRO R/
MAS EXQUISITO Ikl BN

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES

¥ www.hotelparraga-

siete.com Federico Cervantes
- TIPO DE COCINA JEFE DE SALA

Cocina de producto Ali Espino

PLATO RECOMEN- ANO DE APERTURA

DADO 2011

Solomillo de ternera

x a las brasas del

kamado

GRUPO/PROPIETARIO
Propiedad privada
CHEF

SINGULARIDAD
Cocina local en pleno
corazon de Granada

por su originalidad.

En el barrio del Realejo abre sus puertas
el Restaurante Damasqueros  de la coci-
nera Lola Marin, reconocido con un Sol
Repsol y pionera en Granada en quitar la
carta y ofrecer un menu degustacion basa-

do en el mercado y la estacionalidad. Lola es
una de las grandes, ejemplo de empresaria
talentosa que ha conseguido que su restau-
rante sea de visita obligatoria para todos los
amantes de la buena mesa.

El genio creativo de Antonio Lorenzo en-

N

EL CLAUSTRO

Palacio de Santa Paula, Autograph Collection

GASTRONOMIA CON ALMA GRANADINA

Entre los muros rer fistas del palocic emerge un

restourante tnico en Granada. En El Claustro, la cocina de

autor con producto local celebra la riqueza de la provincia
con una propuest llena de f

La experiencia se completa en La Barra del Claustro, con
cocteleria de firma y una cada informal pensada para
cualquier momento del dia.

El polacio cuenta también con salones histéricos para
celebraciones y uno agenda cultural viva. . Todo bajo el
encanto propio de un icone patrimonial de Granada.

6 SANTA LA

T ﬁlm

©/ Gran Via de Colén, 31 - Gronada
{+34) 958 BOS 740
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WEB
restaurantelastina-
jas.com

TIPO DE COCINA
Tradicional granadina
y andaluza

PLATO RECOMENDADO
Pasatela de cordero
segureno
RUPO/PROPIETARIO
Familia Alvarez

CHEF

Abel Plata

JEFE DE SALA

José Enrique y Silvia
Alvarez

ANO DE APERTURA
1971
SINGULARIDAD
Exquisita seleccion
de vinos y de elabo-
racion propia

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
https://restaurante-
pacomartin.com/
TIPO DE COCINA
Tradicional

¥ PLATO RECOMEN-
DADO

Rabo de toro a la

| andaluza al blanco
| de Montilla

GRUPO/PROPIETARIO
Grupo Abades

ANO DE APERTURA
1985
SINGULARIDAD

Un referente en
comida tradicional
granadina ubicado
en pleno centro en
la Carrera de la Vir-
gen.

cuentra en Le Bistr6 by El Conjuro |, re-
comendado por la guia Michelin, un espa-
cio imprescindible para el disfrute gastro-
noémico. Su estética canalla y urbana permi-
te disfrutar de una cocina libérrima como
pocas en Granada, sin ataduras ni corsés.
Otro de los restaurantes citados en la
guia Michelin es Albidaya , el proyecto
personal del cocinero Ismael Abderraha-
man y del sumiller Jorge Seco Jurado, que
en 2026 luce el Bib Gourmand que premia
la relacion calidad-precio. Ofrece un mend
que cambia cada semana de acuerdo con el
mercado. Ismael reinterpreta sus raices en
clave de cocina contemporanea y los mari-

De todo, establecimientos
con historia y tradicion o
modernos y vanguardistas

dajes que propone Jorge resultan extraordi-
narios. Para personas veganas, Wild Food
oftece una excelsa propuesta plant based
en la que, junto a platos tradicionales, pro-
pone sorprendentes elaboraciones hechas
con carne vegetal.

Y para los amantes de la carne de verdad,
elMeson Alegria  esuno de los grandes
clasicos del centro de Granada, a las espal-
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3 WEB

mesonalegria.com

TIPO DE COCINA dez

Cocina tradicional

™ mediterrdnea y brasa
| PLATO RECOMENDADO

Remojon granadino,

pulpo a la brasa, chu-
| letdon a la piedra

§ GRUPO/PROPIETARIO

Mafelo S.L.

CHEF
M2 Carmen Fernan-

JEFE DE SALA

Lidia Quirds Ruiz
ANO DE APERTURA
1979SINGULARIDAD
Gran Bodega, Premio
‘Negocio emblemati-
co’, Premio “Prestigio
Turistico” 2009.

das del teatro Isabel la Catodlica, junto a
Puerta Real. Carnes selectas en un ambien-
te extraordinario, tanto en su concurrida
terraza como en el interior de su bar y en el
salén.

Pocas veces, el nombre de un estableci-

miento le hace tanta justicia a lo que trans-
miten la amabilidad y la simpatia de su per-
sonal y la felicidad que emana de sus platos.
Ir al Meso6n Alegria esirauno de los cen-
tros neuralgicos de la cocina con alma, pa-
sién y raigambre.

- LA AT

11 MANCHA

Bodegas

Deade 1956

C/ Joagquin Costa, 10. Granada. Tel. 958 22 89 68
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EL RINCONCILLO

DADO

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
El Rinconcillo M&d
¥ TIPO DE COCINA
Casi todo sobre el
atun rojo salvaje de
almadraba

PLATO RECOMEN-

| Cola de atun sobre
boniato crujiente

GRUPO/PROPIETARIO
Monica y David
CHEF

David Jiménez

JEFE DE SALA
Monica Molina
SINGULARIDAD
Jornadas gastronéomi-
cas con menu degus-
tacion maridado con
champan taittinger

Blu Vitola tiene un ambiente increible y
una exquisita cocina de mercado en la que
destacan sus carnes al kamado. Un sitio en
el que el concepto de ‘moderno’ es sinéni-
mo de todo lo bueno y positivo que se nos
pueda ocurrir. Su decoracién interior, con
ladrillo visto, aporta calidez. Y El Rinconci-
llo M&D cuenta con el mejor atin de Gra-
nada, convertido en lugar de peregrinacién
paralos amantes de un pescado sabrosoy
sano como pocos y del que se aprovecha
todo.

Fabian Fuentes se encuentra al mando de
Manigua Casa de Comidas y su cocina me-
diterranea con toques de vanguardia es ex-
quisita. En el entorno de la facultad de De-
recho, Betula Nana ofrece una cocina de
mercado igualmente exquisita y muy crea-
tiva en un local pequefio, intimo y calido y
el Botanico Café, ademas de ser un foco cul-
tural del primer orden y de acoger a gente
siempre interesante entre su clientela,
ofrece una propuesta culinaria de lo més in-
teresante.

LemonRock ,ademas de serun tem-
plo musical y uno de los sitios donde siem-
pre hay que estar, ha hecho una decida
apuesta por la mejor cocina de inspiracién

El producto local puesto
en valor en todas sus
versiones culinarias

granadina, con la vaca pajuna como prota-
gonista de su propuesta. Su hamburguesa
100% granaina es un escandalo y sus jorna-
das gastronomicas y maridajes con el chef
José Antonio Cueva al mando de operacio-
nes ya son miticas.

La cocina tradicional encuentra su mejor
representacion en clasicos como Las Tina-
jas, uno de los restaurantes con mas solera
de Granada. En su barra siempre hay gente
interesante, sus salones acogen tertulias y
encuentros imprescindibles en la vida so-
cial y cultural de Granada y su cocina siem-
pre satisface a los paladares mas exigentes.

Abierto en 1971, son mas de cincuenta
afios como uno de los referentes de la mejor
cocina granadina con historia y tradicién.
Su decoracién calida y acogedora con la ma-
dera como protagonista y sus diferentes es-
pacios lo convierten en un establecimiento
encantador. Con especialidad en platos gra-
nadinos, Las Tinajas ofrece un sinfin de po-
sibilidades con un toque innovador. Traba-




jan con la mejor materia prima tratada con
respeto y dando prioridad al producto de
temporada de la tierra, aunque no dudan en
traer buen producto nacional.

En Oleum, Gregorio Garcia ha hecho del
cordero segurefio de su tierra, Huéscar,
todo un icono. Organiza unas celebradas
jornadas dedicadas a este manjar que, junto
a su Encuentro Astur-Granadino, con la fa-
bada como protagonista, son de visita obli-
gatoria. También cuida la muy granadina
Olla de San Anton.

Sancho Original y su cocina de barrio, tras
la ampliacién de su local, se ha consolidado
como establecimiento de referencia de la
mejor cocina granadina. En 2025 gané el
concurso a la mejor ensaladilla rusa de la pro-
vincia con una propuesta clasica y sus cro-
quetas también estuvieron entre las finalis-

-
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tas de otro popular certamen. Ademas, a tra-
vés de Sancho Casual Burger, fue uno de los
pioneros a la hora de apostar por las hambur-
gueserias de autor, siempre con las mejores
carnes y con propuestas creativas suculentas
y originales, cambiando cada mes.

La cocina creativa de Cristian Puebla en Gar-
den Plaza hace que cada visita al restaurante si-
tuado muy cerca del rio Genil, sea siempre una
sorpresa. Sus creaciones estn entre las finalis-
tas de los concursos de cocina de nuestra tierra,
como su croqueta elaborada con cadera de vaca
pajuna, tan celebrada. De formacién autodi-
dacta y seguidor de Dabiz Mufioz, Cristian
derrocha creatividad por los cuatro costados y
cada una de sus propuestas es siempre dife-
rente, original y suculenta. Para amantes del
‘finger dining’, del comer con las manos sin
miedo a pringarse... y ser feliz.

LAS
TINAJAS

RESTAURANTE

“En la variedad esta la esencia de lo tradicional”




38 LA EXQUISITEZ \ -
E' VA POR BARRIOS N

| a exquisitez
va por
DArros

Bares, cafeterias y
restaurantes que forman
parte de nuestro dia a dia

Algunos de los establecimientos de refe- ey~
rencia de la mejor cocina granadina con-
temporanea se encuentran repartidos por
diferentes barrios de la ciudad, convertidos
en reclamo que dinamizan su vida mas alla
del centro urbano.

Excepto para sus vecinos més cercanos,
hay multitud de establecimientos a los que
hay que ir expresamente, que por sus cer-
canias no se pasa habitualmente. Mientras  LIT
que al centro se termina yendo con una
cierta habitualidad y es mas facil quedar
alli con amigos, compafieros y conocidos, a
los barrios hay que ir ex profeso.

Y justo por eso los barrios tienen mucho
que aportar: menos agobio de gente y mas
facilidad para moverse, en todos los senti-
dos de la expresion. A lo largo de las entre-
gas anteriores hemos aludido al placer de
pasear y caminar por zonas de la ciudad
con un rico patrimonio histérico y artistico
que, en Granada, rebosa de belleza. Nues-
tros barrios tienen otros alicientes que los
hacen igualmente atractivos: la autentici-
dad de la vida diaria, los comercios de cer-
cania que aportan una imprescindible di-
versidad y, por supuesto, esos bares y cafe-

.

suy,
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WEB / PERFIL CHEF

SOCIAL EN REDES Rosa Macias
www.barfm.es JEFE DE SALA
TIPO DE COCINA Francisco Martin
Mediterranea, pesca- ANO DE APERTURA
dos y mariscos 1985

N PLATO RECOMENDADO SINGULARIDAD

I Quisquilla y pulpo Templo del producto.
seco de Motril Mas de 600 referen-
GRUPO/PROPIETARIO cias de vino con el
Francisco Martin foco en champagne

|

terias, esas casas de comidas y restaurantes mientos. Su excelso tratamiento del pes-
que forman parte de nuestro dia a dia. cado de las mejores lonjas espafiolas, in-
ElBarFM |, reconocido por la guia cluyendo la de Motril, le reporté un pre-
Michelin, es uno de los grandes templos mio de la Real Academia Espafiola de Gas-
de la restauracion granadina y no deja de tronomia en 2025 y la carta de vinos que
cosechar galardones, éxitos y reconoci- ha implementado Paco Martin jr. también

Cocina tradicional de mercado diario. /gWen[d’M 0 CAl

C/ZURBARAN, 2 CHURRIANA DE LAVEGA (GRANADA) Telf 958550 350 o R
WV, mesonsancayetano.com —

L '
Ahora mas cerca de

en melro a 200m de la parada de Armilla
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MARIA DE LA O

da.com

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
mariadelaograna-

. TIPO DE COCINA

De vanguardia

PLATO RECOMENDADO
« Menu degustacion
maridado con vinos
de Granada
GRUPO/PROPIETARIO

Grupo Abades
CHEF

Chechu Gonzalez
JEFE DE SALA

José Luis Gamarra
ANO DE APERTURA
2017
SINGULARIDAD
Menu ‘Granada y sus
raices’ y la cocina
acida

fue reconocida con un importante premio
nacional a finales de afo.

Tras las obras de ampliacién del verano
pasado, Bar FM ofrece un comedor mas
amplio y comodo, pero siempre conviene
reservar. Y es que la mano de Rosa Macias
y su equipo con la freidora y la plancha ha
sido reconocida por los mejores cocineros
y criticos gastronémicos de Espaiia y del
extranjero y no deja de atraer a clientela
de todas partes. De hecho, es uno de los
pocos establecimientos que se pueden va-
nagloriar de ser iman para gastronémadas
de todo el mundo que vienen a Granada,
en primer lugar, para comer o cenar alli. Y
a partir de ahi, lo que surja.

MariadelaO ,atesorador de un Sol
Repsol y reconocido por Michelin, es uno
de los referentes de la mejor cocina de
nuestra ciudad. Las salsas, los fondos, los
caldos y los escabeches de Chechu Gonza-
lez son extraordinarios. Hablamos de un
chef que ha conseguido desarrollar una co-
cina con personalidad propia, Gnica y reco-
nocible en todo el espectro de la gastrono-
mia nacional, ganandose el carifio y el res-
peto de sus compaifieros de profesion.

Maria de la O estd radicado en un edifi-

Gastrondmadas de
todo el mundo llegan
a Granada

cio singular, un palacete magnificamente
restaurado en el entorno urbano y afran-
cesado del comienzo de la Carretera de la
Sierra e invita a darse un paseo por el en-
torno, por ese Paseo de la Bomba tan ex-
quisito.

En la Carretera de la Sierra, Asador Cu-
IIo esuno de los templos de la mejor
cocina granadina, desbordante de creativi-
dad y sabor. Su cochinillo al estilo segovia-
no clasico sigue siendo unico, eso si, y aho-
ra se puede disfrutar en casa, que lo en-
vian a domicilio. Y es que la innovacién es
una de las constantes en un restaurante
que no deja de reinventarse y de traer pla-
tos nuevos que, después, empiezan a verse
en las cartas y las redes sociales de otros
restaurantes.

Organiza jornadas gastrondmicas obliga-
torias e imprescindibles que ningun aficio-
nado a la buena mesa puede perderse, de-
dicadas precisamente al cochinillo y tam-
bién al atiin de almadraba. Asador Curro
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MARIANO PESCADOR

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
No tiene

TIPO DE COCINA

Sandra Ramos Vargas
CHEF

Ricardo Loépez

JEFE DE SALA

Mariano Terrén

ANO DE APERTURA
2022
SINGULARIDAD
Exquisitos platos fue-
ra de carta y bode-
gas de tradicion

Mediterrdnea y
fusion asiatica
PLATO RECOMEN-
DADO

Carne de cerdo cria-
do en Galicia
GRUPO/PROPIETARIO

puede presumir de creatividad en cocina
en cada uno de sus platos y de una bodega
extraordinaria. En ese sentido, es inexcu-
sable pedir el Vermu de Garage by Curro
Premium, que nacié justo aqui. Uno de
los establecimientos en los que siempre

te encuentras con gente interesante.
Ratl Sierra y su Atelier Casa de Co-
midas , también estdn reconocidos
con un Sol Repsol y recomendados por
la guia Michelin. Muy cerca del Palacio
de Congresos, son de visita obligada,

L A O
asadd®| 33

BODEGA,
~ " BRASA
gy %()BRI ms A

»

restauranteasadorcurro.com
Ctra.de la Sierra 78, Genil
648 47 48 97
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ASADOR CURRO
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WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
https://restaurantea-
sadorcurro.com
TIPO DE COCINA
Asador de carnes y
cocina de mercado

CHEF

Eligio Adame

JEFE DE SALA
Alvaro Capilla

ANO DE APERTURA
1972
SINGULARIDAD

PLATO RECOMENDADO Asador de carnes,
Cochinillo asado especialistas en cochi-
GRUPO/PROPIETARIO nillos, mas de doscien-
MDA BUBI SL tas referencias de vinos

para todos los aficionados a 1a buena mesa. El
genio creativo de Radl no se termina nunca
y suservicio tanto en la barra, con la cocina
vista, como en las mesas de su restaurante,
es un auténtico especticulo.

Restaurante Cala esotro de los esta-
blecimientos granadinos que atesoran un Sol
Repsol y estan recomendado por la guia Mi-
chelin. Este restaurante ha convertido la
zona de arquitectura singular de Granada, en
el entorno del edificio Férum, en referente
también gastronémico. Las raices francesas
de la cocina de Samuel Hernandez la hacen
Unica en Granada y su comedor, tan acoge-
dor, convierte en experiencia gastronémica
cada comida o cena. Los maridajes propues-
tos por Pedro Rodriguez son parte del éxito
de la propuesta de Restaurante Cala.

Portal el Bajo es el proyecto mas per-
sonal de uno de los grandes talentos creati-
vos de la cocina en Granada: Ismael Delgado.
Lamusica forma parte imprescindible de
una propuesta radicalmente de estacionali-
dad dado que Ismael cocina cada dia lo mejor
que ha encontrado esa mafiana en su visita
al mercado. No hay carta y ponerse en las
manos del cocinero, que homenajea a su ho-
gar familiar en tan singular propuesta, es lo

mejor que se puede hacer.

En el barrio de los Pajaritos, Manuel Ada-
me propone una cocina muy libre con el
atiin como protagonista en su Taberna Sinta-
pujos, cuyo nombre ya nos permite presagiar
qué ofrece desde su espectacular cocina
abierta y ala vista. Cocina sabrosa y divertida
para disfrutar, uno de los epitomes del ‘fin-
ger dining’ ahora tan de moda.

Y en la Avenida Federico Garcia Lorca, en
el cada vez mas gastronémico barrio de Al-
bayda, Mariano El Pescador es una referencia
imprescindible, 16gicamente, para los aman-
tes del mejor pescado. Cocina basada en el
producto fresco, el trato cercano y una expe-
riencia que combina lo mejor de la tradicién
con un toque contemporaneo. Es el lugar
perfecto para disfrutar de una tapa como las
de antes... 0 dejarse sorprender por creacio-
nes que elevan el concepto de tapeo a otro
nivel.

En Albayda han abierto extraordinarios
restaurantes algunas de las empresas grana-
dinas de las que ya hemos hablado, como La
Cueva de 1900 o Los Manueles. También se
encuentra Mostaza Green, una de las ham-
burgueserias de Granada que han elevado el
nivel ‘hamburguesero’ de Granada. El equipo




Las recetas mas
atrevidas conquistan
los paladares

de Nicolas Sanchez Chica derrocha creativi-
dad ala hora de inventar nuevas propuestas
cada poco tiempo y las que mas gustan a la
clientela, se quedan fijas en carta.

En la zona de Palacio de Deportes, Doce
Trescientos y su chef David Ros hacen una
apuesta por la creatividad y la cocina de ins-
piracién nazari, pero reinterpretada en clave
de cocina contemporanea. Y en el Zaidin, Bo-
dega Merus ofrece una carta en la que las
mejores carnes a la brasa hechas en carb6n
de encina se acompaiian de grandes vinos. Es
un establecimiento que ha elevado el nivel

LA EXQUISITEZ ’Elf: @)
VA POR BARRIOS (2= i

gastronomico del Zaidin. Buenas tablas de
quesos y sabrosas verduras preparadas de for-
mas sorprendentes.

Terminamos reivindicando la huella del
Restaurante Raices, pionero en Granada por
cuanto a la comida vegetariana, que lleva
desde 1982 abriendo nuevas posibilidades a
los amantes de la verdura. Trabajan con in-
gredientes frescos, locales y de temporada,
seleccionados cuidadosamente para garanti-
zar el maximo sabor y valor nutricional. Sus
recetas fusionan tradicién y modernidad,
combinando técnicas innovadoras con sabo-
res de siempre para sorprender a cada co-
mensal.

Y el Teltirico, por la zona de Cervantes, re-
conocido con un Solete Repsol por ser pet
friendly y en el que su cocina y su ambien-
te son exquisitos.

bdr fm

decde 1985




IDEAL DONDE SE DUERME

Comer
donde se
duerme

Restaurantes que se abren a
la ciudadania e invitan a sus
salones y terrazas

Cada vez son mas los hoteles de Granada
capital cuyos restaurantes se abren ala
ciudadania, en un sentido metaférico a la
vez que literal del término. Hoteles cuyos
gastrobares y restaurantes tienen una en-
trada directa desde la calle, sin que sea ne-
cesario pasar por la recepcion. O que invi-
tan a subir en sus ascensores a sus terrazas
panoramicas.

Hasta hace relativamente poco tiempo,
no era habitual si quiera plantearse el co-
mer o cenar en el restaurante de un hotel.
Si éramos nosotros los viajeros, quedarnos
en nuestro propio hotel era algo triste. Pu-
diera parecer que nos faltaba valor o inicia-
tiva para explorar el pueblo o la ciudad de
acogida.

Por la misma razén, resultaba poco fre-
cuente el plantearse ir por gusto a los ba-
res o los restaurantes de los estableci-
mientos hoteleros de tu propia ciudad, por
mucho que ese gesto, visto en peliculasy
series, transmitiera una indudable sensa-
cién de sofisticacion y cosmopolitismo.

Como deciamos, todo ello ha quedado
atras.Y a esta nueva querencia ha contri-
buido que cada vez mas hoteles permiten




disfrutar del rico patrimonio histérico-ar-
quitecténico recuperado para uso y disfru-
te del publico, lo que le confiere un aura
especial a comer, cenar o tomar un colori-
do coctel en su interior.

ElClaustro ,elrestaurante del Ho-
tel Palacio de Santa Paula, es uno de los
oasis en el centro mas bullicioso de Gra-
nada, en plena Gran Via. jQué lujo, co-
mer, cenar o sencillamente tomar una
copa bajo esos arcos y artesonados del si-
glo XVI! Luis Miguel Luque es el nuevo
jefe de cocina de uno de los restaurantes
esenciales de nuestra ciudad, ya plena-
mente asentado, cuyo menu ejecutivo
vale mucho mas de lo que cuesta y cam-
bia cada dos semanas para adaptarse al
mercado. Y ojo a la carta de su espectacu-

lar bar, igualmente sugerente y atractiva.

conee [ 1B
DONDE SE DUERME IDEAL

El Santa Paula, como se le conoce po-
pularmente, estd dentro de la linea Au-
tograph Collection de la prestigiosa ca-
dena Marriott, algo que imprime carac-
ter y que le hace estar apegado al entor-
no y prestar mucha atencioén a la histo-
ria y al patrimonio de la tierra donde se
enclava. De ahi que, en la propuesta gas-
tronémica de El Claustro, el producto, el
recetario y la tradicién culinaria grana-
dina estén muy presentes, con los 16gi-
cos toques de creatividad, modernidad y
vanguardia que piden los tiempos.

Su patio, el claustro restaurado de un
antiguo convento con el rumor del agua
de la fuente, es una delicia. Y atencién a
las 1apidas que se encuentran en el sue-
lo. Comida con raices en un espacio his-
térico unico. Su barra, recientemente

ol 73

mdnica & david

concillo
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- EL CLAUSTRO

WEB

n-us/

www.marriott.com/e

TIPO DE COCINA
Meditarranea sabor
Granada

PLATO RECOMENDADO
Carré de Cordero
Segurefo
GRUPO/PROPIETARIO
ACHMHOTELS

CHEF

Luismi Luque

JEFE DE SALA
Marco Cantini

ANO DE APERTURA
2001
SINGULARIDAD
Bodega con un cen-
tenar referencias,
restaurante recomen-
dado en Guia Repsol.

abierta, resulta igualmente bella y aco-
gedora. Suelen programar musica en di-
recto. Atencién, también, a las exposi-
ciones de arte de algunos de sus salones.

De un edificio con varios siglos a sus
espaldas nos mudamos a uno muy dife-
rente. Cuando se termina Recogidas,
mas alld del Camino de Ronda, se alza
uno de los hoteles modernos de la ciu-
dad: el Barcel6 Granada Congress. Y alli
se enclava un restaurante inico, Arro-
zante, con los arroces como légicos y ob-
vios protagonistas de su propuesta.

Lo primero que llama la atencién es su
decoracion, calida, acogedora y muy me-
diterrdnea. Y es que en la carta de Arro-
zante, las paellas, los arroces caldosos y
las fideuds de inspiracién levantina tie-
nen todos el protagonismo, que la materia
prima la traen de una finca propia en la
Albufera de Valencia y sus chefs reciben
formacion especializada. Una carta de vi-
nos tan completa como ajustada en pre-
cios complementa una oferta imbatible.

Volvamos para el centro de la ciudad,
que el Hotel Carmen nos espera con dos
propuestas muy diferentes. Arriba, B-
Heaven, su portentosa terraza con vistas

ala Alhambra y la Catedral. En los bajos
del hotel, Santa Maria Tapas Viajeras,
que propone un excitante viaje por los
sabores colombinos, siguiendo los peri-
plos de Cristébal Colén y otros aguerri-
dos marinos.

De vuelta a la Gran Via, El Patio se abre
en lo que fue el patio de operaciones de
la Banca Rodriguez Acosta, con su azule-
jeria hidraulica recuperada para la hoste-
leria y el turismo. Todo un viaje en el
tiempo, aunque en este caso ‘s6lo’ hasta
1905, que este edificio es historia viva de
la transformacioén de la ciudad y su in-
greso en la modernidad. Entre su oferta
gastronémica, muchos platos de inspira-
cién andalusi.

Onirico es el restaurante del hotel
Villa Oniria y su jardin resulta de lo
mas acogedor. En su propuesta gastro-
noémica, un sorprendente viaje por to-
das las provincias andaluzas merced a
una seleccién de platos tradicionales

Sus instalaciones
acogedoras y modernas
atraen a los clientes




que las representan, pero reinterpre-
tados en clave de cocina contempora-
nea y maridados con una estupenda
seleccién de vinos de la propia comu-
nidad auténoma.

Nuevamente nos encontramos en un
auténtico oasis urbano que se abre a la
remozada y peatonalizada calle San An-
ton, convertida en una de las grandes ar-
terias del centro de la ciudad. Onirico se
convierte, por tanto, en una excelente
opcion para disfrutar en su terraza desde
un café a una cerveza o a un sabroso coc-
tel. Y a partir de ahi, lo que surja. En su
interior, diversos salones y estancias,
una de ellas con chimenea, de las que
funcionan a base de lefia de verdad, con
su llama y su chisporroteo, para hacer
mas calido cualquier momento.
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DONDE SE DUERME IDEAL

Qiibba Gastrobar by Hotel Saray
junto al Palacio de Congresos, ofrece
una oferta culinaria exquisita en la que
su cocinero, José Miguel Magin, ademas
de una carta con toques internacionales,
propone platos y recetas de la mejor gas-
tronomia granadina, como su proverbial
tortilla de collejas, herencia de sus ori-
genes alpujarrefios. Trabajan con pro-
ducto de Granada como el cerdo San Pas-
cual y son grandes prescriptores de los
vinos de las bodegas de la tierra.

Magin, habitual de los concursos gas-
trondmicos mas exigentes, tiene en car-
ta su ensaladilla rusa y su costilla de
cerdo, ambas recetas premiadas en los
altimos afios. Este 2026, el Saray inau-
gurard una terraza panoramica con ser-
vicio de bar.
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IDEAL DONDE SE DUERME

ARROZANTE

REDES
facebook.com/arro-
zantegranada/
TIPO DE COCINA
Mediterranea

JEFE DE SALA
Aniel Lopez

ANO DE APERTURA
2020
SINGULARIDAD

PLATO RECOMENDADO Especialidad en todo
Arroz negro tipo de arroces. Bar-
GRUPO/PROPIETARIO celo tiene sus pro-
Barceld pias plantaciones de
CHEF arroz, en la mitica

Carlos Ramos

Albufera

Seda Club Hotel, en la plaza de la Tri-
nidad, es uno de los hoteles de gran lujo
de Granada. Su barra es de una belleza
deslumbrante y en su carta hay propues-
tas viajeras de lo mds excitante, como
las que invitan a hacer la Ruta de la Seda
sin moverse del sitio. Este afio han inau-
gurado un servicio de terraza en una de
las plazas iconicas de Granada y su roof
top es una delicia. Al igual que su reser-
vado con tintes clandestinos.

Palacio de Los Patos es otro de nues-
tros oasis urbanos, con una propuesta
muy interesante de arroces y diferentes
jornadas gastrondmicas. Organizan acti-
vidades muy interesantes que vinculan
la gastronomia mas saludable a discipli-
nas como el yoga. También proponen
completos brunchs los fines de semana
y cuidan mucho la burbuja fina y los es-
pumosos, dandole sentido a esa sensa-
cién de sofisticacién y cosmopolitismo
de la que hablabamos en la introduccién
de este capitulo.

Los amantes de las mejores carnesy,
en temporada, del atin salvaje de alma-
draba, encontraran un espacio de visita
obligatoria en el Asador Contrapunto,

en los bajos del Eurostars Gran Via. Para
rematar la comida o la cena, una copa en
su terraza con vistas a monumentos
como la Catedral de Granada es una op-
cién imbatible para sentir la emocién es-
tética de la ciudad.

Y una terraza muy gastronémica y con
vistas es la que ofrece el Hotel Eurostars
San Antén, que volvié a abrir sus puer-
tas hace unos meses, tras una estupenda
restauracion, y ofrece una excepcional
vista 360 de Granada, permitiendo dis-
frutar de una panoramica increible tan-
to de la ciudad como de la vega que se
extiende a sus pies.

Sélo la subida en el ascensor exterior,
panoramico, es una gozada. A partir de
ahi, las puestas de sol que brinda esa te-
rraza atraen a decenas de personas con
sentido de la estética y del buen gusto.
Su carta ofrece una cocina mediterrdnea
de inspiracion clasica.

Las terrazas se han
convertido en un foco
de atraccion




SHITAS

TRADICION

EXQUISITA

Traditional Granada Restaurant

Genil. Un espacio donde disfrutar de unas maravuilog Sy
gastronomfa mediterrénea con especialidades de la cocina gr

4

Kiosko Las Titas has a large terrace on the banks of the r'_ or- “‘ unded |
Genil Gardens, creating a cosy and peaceful atmospher,ewn—'_ é‘h to wonderful
views and Mediterranean cuisine with speC|al|t|es from thé g o ada ;

PASEO DE LA BOMBA, GRANADA T 958120 019 www.kioskolastitas.com



=l buer
ousto de
as afueras

L.a gastronomia anima a
conocer otros territorios

Los pueblos aledafios a Granada capital,
esos a los que se llega ficilmente en trans-
porte publico o privado, cada vez ofrecen
una mayor y mas variada oferta gastrono-
mica, habiéndose convertido en destino
habitual tanto para los vecinos de la propia
Granada y su drea metropolitana como
para gastronémadas que vienen de mas le-
jos a disfrutar de unas cocinas exquisitas.
Igual que deciamos de los barrios de la ca-
pital, excepcién hecha de sus vecinos mas
cercanos, una gran mayoria de personas no
pasamos habitualmente por pueblos como
Cenes de la Vega, La Zubia, Monachil,
Huétor Vega, Churriana de la Vega, Las Ga-
bias, Otura, Armilla, etc. Tenemos que ir
ex profeso. Pero el desplazamiento bien

vale la pena: nos permite disfrutar de pro-
puestas gastronomicas extraordinarias,
variadas y diferentes.

Ademads, estas salidas nos animan a co-
nocer el patrimonio turistico-cultural de
los pueblos donde se enclavan los restau-
rantes. Sus iglesias mds significativas, sus
edificios singulares, los rios y sus parajes
naturales. Y algo que tampoco es baladi:
nos brindan la posibilidad de caminar por
lugares diferentes a nuestro entorno habi-
tual, lo que ya es un aliciente en si mismo,
que cambiar de horizontes es bueno para
la vista y para el danimo.

Alas puertas de la vega, en la Carretera
de La Zubia y con una excepcional terraza
ademads de un cémodo aparcamiento, to-
davia en el término municipal de Granada,
Casa Trastos es un referente por cuanto a
las buenas carnes a la brasa, en un ambien-
te ideal. También trabajan los pescados a la
parrilla, dindoles un punto exquisito.




Carretera de la Zubia, 92. Granada; Reservas: 858 70 58 91
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Calle Sarab|a13 Granada. Reservas: 6228735
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52 E EL BUEN GUSTO
IDEAL DE LAS AFUERAS

ASADOR DE LA REINA

{ WEB

asado

Tano

4 asadordelareina.es /
. % labotilleriagranada.es
{§ TIPO DE COCINA

“w Carnes alabrasay

pd PLATO RECOMENDADO
“#| Costillares de cochinillos
GRUPO/PROPIETARIO
s Alfredo, Cangrejo y

CHEF

Roberto Parejo
JEFE DE SALA

M2 Teresa Campos/
Sumiller Miguel Pérez
ANO DE APERTURA
2022
SINGULARIDAD
Restaurante reco-
mendado por Miche-
Iin

Abrimos con este establecimiento la
seccion por su proximidad y porque se tra-
ta de un restaurante de producto y aten-
cién esmerada en el que se esta como en
casa, a gusto y relajados. Uno de los luga-
res a los que ir para comer bien y para en-
contrarse mejor aun.

En Cenes de la Vega abre sus puertas La
Rutadel Veleta |, clasico entre los clasi-
cos donde los haya. Es el restaurante gra-
nadino reconocido con un Sol Repsol de
forma ininterrumpida desde hace mads
tiempo y esta recomendado por la Miche-
lin. La familia Pedraza es justamente co-
nocida y reconocida por su buen hacer, su
generosidad y su compromiso.

Asilo reconoce la publicacién francesa.
“Aqui lo conoce todo el mundo; no en
vano, estd llevado por la familia Pedraza
desde 1976 y... jes considerado una autén-
tica institucion en la provincia! Cuenta
con varios salones para eventos y un co-
medor principal que llama muchisimo la
atencion, pues tiene el techo repleto de ja-
rrones de ceramica granadina (dicen que
hay mas de 3.000). Su completa carta de
gusto tradicional, la decoracién tipica y su
singular ubicacién, en un sefiorial edificio

El buen servicio marca
la diferencia en la
hosteleria

de inspiracién mudéjar, le otorgan el reco-
nocimiento unanime. jLa bodega también
se puede visitar!”.

Cocina excelsa en un ambiente nico,
hay que destacar también el importante
papel que Ruta del Veleta ha desempefia-
do en la formacién de generaciones de per-
sonal de cocina y sala que ha pasado por
esa bendita casa. La maestria elevada a su
maxima expresion.

La Zubia se ha convertido en uno de los
pueblos mas gastronémicos de la provin-
cia de Granada. Brilla con luz propia Asa-
dordelaReina ,reconocido este afio en
la guia Michelin por primera vez. Este es-
tablecimiento tiene todo el aroma y el sa-
bor de los mejores asadores vascos, donde
el oficio y la maestria de Sergio Lara, ‘Can-
grejo’ al mando de las diferentes parrillas y
hornos de la casa consigue unas de las me-
jores carnes de nuestra tierra, tal y como
ha remarcado el mismisimo David de Jor-
ge, Premio Nacional de Gastronomia 2025.
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DE LAS AFUERAS IDEAL

RUTA DEL VELETA

WEB CHEF
www.rutadelvele- Marcos Pedraza
ta.com JEFE DE SALA
TIPO DE COCINA Miguel Pedraza
Tradicional ANO DE APERTURA
PLATO RECOMENDADO 1976

: Montadito de morci- SINGULARIDAD

' |la de Guejar Sierra Bodega y cocina visi-
GRUPO/PROPIETARIO table. Reconocidos
Miguel y José Pedra- por la guia Michelin y

- za Repsol

Labodega, de la que se encarga Jesus Gon- un funcionamiento completamente inde-
zédlez, es igualmente excepcional. pendiente. El bar esta presidido por dos
Esto destaca Michelin: “Resulta tremen-  sugerentes cimaras de maduraciény
damente singular, pues ocupa una antigua cuenta con dos comedores de aire regional
casona ubicada a la entrada del camping donde el chef Sergio Lara, conocido por
Reina Isabel, al norte de lalocalidad y con todo el mundo como ‘el cangrejo’, defien-

,-'-9‘1«

Ruta del Veleta : ‘

"‘Eﬂlh‘ﬂs FEDRAZA

gastronomia



>4 EL BUEN GUSTO
IDEAL DE LAS AFUERAS

MESON SAN CAYETANO

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
www.mesonsancaye-
tano.com

TIPO DE COCINA
Tradicional

PLATO RECOMENDADO
Rabo de toro
GRUPO/PROPIETARIO
M? |sabel Sanchez

Ly ﬁ .

CHEF

M? |sabel Sdnchez
JEFE DE SALA
Benjamin Rodriguez
ANO DE APERTURA
1990
SINGULARIDAD
Extensa y variada
bodega y reconoci-
mientos

WSS \\VEB / PERFIL

S SOCIAL EN REDES
. lachulapagrana-
da.eatbu.com
TIPO DE COCINA
= Tradicional castellana
Y PLATO RECOMENDADO
. ™ Oreja a la plancha

% GRUPO/PROPIETARIO
De ladrén a policia S.L.
CHEF

Rocio Valdivia

JEFE DE SALA
Angel S. Vargas
ANO DE APERTURA
2020
SINGULARIDAD
Especialidad en atun
rojo de almadraba.
Selecta bodega, cuida-
da decoraciéon y musi-
ca de fondo.

de una carta tradicional de asador, con se-
lectas carnes rojas a la parrilla y un horno
de lefia donde asan con madera de olivo.
iSu amplia bodega nos ayuda a escoger el
maridaje perfecto!”.

LaChulapa ,plenamente consolida-
da tras su traslado, es otro de los referen-
tes en La Zubia por su propuesta gastrono-
mica, una sucursal de Madrid en nuestra
tierra, y por la cantidad de eventos y jorna-
das que organizan, habiéndose convertido
en una de las grandes dinamizadoras de la
gastronomia granadina. Sus bravas, sus to-
rreznos y, de un tiempo a esta parte, su
atun lo convierten en imprescindible. Ta-

El cliente ha evolucionado,
cada vez mds aprecia y
premia la calidad

berna Hita, La Casona de Santiago y Balta-
nas son tres de los restaurantes de referen-
cia en La Zubia.

La Cantina de Diego en Monachil es
referente en sostenibilidad. Mantiene el
distintivo Bib Gourmand de la guia Miche-
lin por su excepcional relacién calidad pre-
cio y su trabajo con productos como la ha-
bichuela lacia es remarcable. Y en Marace-




CASA TRASTOS

EL BUEN GUSTO E 55
DE LAS AFUERAS IDEAL

WEB

https://bytras-
tos.com/

TIPO DE COCINA

A la brasa

PLATO RECOMENDADO
Carnes ibérica y vaca
madurada
GRUPO/PROPIETARIO
Gonzalo Garcia

Gonzalo Garcia

JEFE DE SALA
Sandra Sanchez
ANO DE APERTURA
2017
SINGULARIDAD
Carta basada en bra-
sa y platos de tem-
porada. Especialidad
en atun rojo de alma-

CHEF draba

na, Borneo Plaza destaca por su apuesta
por el producto de primera calidad, con
buenas carnes y pescados.

El Guerra es uno de los grandes clasicos
de la restauracion granadina desde 1967.
Tradicion, sabor y momentos dnicos en

Huétor Vega. Tercera generacién al mando
de un restaurante que nacié como meren-
dero y que, sin perder su identidad, no ha
dejado de evolucionar, con espacios versa-
tiles y una carta amplia, variada y para to-
dos los gustos.

ESPACIOS EVENTOS

W LA BORRAJA

938 163 291 - infowlaborraja.com

www.laborraja.com



E EL BUEN GUSTO
IDEAL DE LAS AFUERAS

EL GUERRA

..”

| WEB

www.restauranteel-
guerra.com

S TIPO DE COCINA

Mediterranea, casera

. PLATO RECOMENDADO

Habas con huevo y
jamon
GRUPO/PROPIETARIO
Restaurante El Guerra

Javier Hurtado Salva-
tierra

JEFE DE SALA
Jorge Moraleda Moli-
na

ANO DE APERTURA
1967

SINGULARIDAD
Modernidad y tradi-
cion se fusionan. Trato

CHEF

cercano y profesional

Y en Ruta del Vino, un restaurante fa-
miliar con mas de un cuarto de siglo a sus
espaldas, la familia Castro Herrera ofrece
una cocina mediterranea de alta calidad
con el producto como protagonista. Pesca-
dos y mariscos a la brasa, sin apenas mani-
pulacién para que luzcan en todo su es-
plendor. Y verdura de temporada de las
huertas del entorno. El establecimiento
ofrece 5000 metros cuadrados de finca
con un gran aparcamiento, zona de juegos
y campo de futbol y espacios variados y
versatiles para disfrutar en pareja, con la
familia, con unos amigos y, también, para
celebraciones mas o menos concurridas.

El Churriana de la Vega, Mesén San Ca-
yetano es uno de esos negocios familiares
en los que la mejor atencién, un ambien-
te calido y acogedor y una cocina de rai-
gambre netamente granadina llevan afios
y afios conquistando a una clientela que
no deja de repetir visita. Sus guisos y ca-
zuelas hechos con tiempo y carifio son
excelentes.

Alqueria de la Vega, por su parte, tam-
bién ofrece una cocina de honda tradi-
cién granadina, siendo especialistas en
unas excepcionales tablas de quesos. Tra-

bajan productos de la vega y la morcilla
de Giiéjar Sierra y ofrecen platos poco ha-
bituales en las cartas provinciales como
su calabaza con torreznos de chorizo.

El Portichuelo  de Las Gabias es otro
de los restaurantes que, muy cerca de la
capital, ofrecen una cocina creativa sin es-
tridencias de la mano de su cocinero, José
Luis Sanchez. Con su hermana Laura han
puesto en marcha un laboratorio de inno-
vacién gastronémica muy atractivo en el
que no dejan de desarrollar actividades.

En Otura, La Repica es uno de sus bares
de toda la vida y cuidan mucho el receta-
rio tradicional, con el pescado como pro-
tagonista. Muy buen tapeo. La vida es
chula es més contemporaneo y cuidan
mucho la presentacién de sus platos,
oftreciendo una cocina mediterranea de
fusion. Y el producto como estrella en
Camino de Santiago, con excelentes car-
nesy una influencia gaditana muy inte-
resante.

Terminamos volviendo a Granada, en
Armilla, parando en Casa David, uno de
los restaurantes de cocina asiatica mas
auténticos de la provincia gracias a su co-
mida china de origen cantonés.




AFDOZANTE

LA CASA DEL ARZ

~Restaurante especializado
en paellas y arroces

- Variedad de entrantes y postres Abierto tOdOS

- Disponibilidad de menu infantil

- Muy cerca del centro de la ciudad d 4
los dias

- Espacio para celebraciones

AEROZANTE

LA CASA DEL ARROZ

C. Maestro Montero, 12,
junto al hotel Barcelé Granada Congress

Instagram: Reservas:




Salir
de vinos

Al salir de vinos confluyen
lo gastrondmico, lo historicoy
lo cultural

Salir de vinos, ademas de ser una activi-
dad recreativa, es cada vez mas una decla-
racién de intenciones en la que conflu-
yen lo gastronémico, lo histérico y lo cul-
tural. Hay buenos aficionados a quienes
les podrian convalidar varias asignaturas
de la carrera de Geografia sélo por el co-
nocimiento que atesoran acerca de las de-
nominaciones de origen de los vinos de

e

A \‘; s

medio mundo, el terroir, la altitud de los
vifiedos y las caracteristicas esenciales y
la mineralidad de los suelos y de las uvas.

Las catas dirigidas por profesionales
son cada vez mas habituales en las bue-
nas tabernas y bodegas granadinas, lo
que ayuda a que, a su vez, se incremente
el numero de conocedores del mundo
vino, multiplicindose la aficion. En ese
sentido, las catas-maridaje permiten
combinar dos placeres que, de la mano,
resultan mas reconfortantes: el bebercio
(bien entendido) y el comercio (en senti-
do figurado).

Y esta el enoturismo, también en auge.
Se trata de una actividad muy bien valo-
rada que permite conocer los lugares
donde se elaboran esos vinos que tanto
nos gusta beber: las bodegas, los procesos
y, si hay suerte, hasta los vifiedos. Sue-
len acabar con cata y venta.




Aqui empiezala
frescura que llena
tu cocina.

Mercagranada te ofrece cada dia
una variedad enorme de productos
frescos que llegan en condiciones
optimas de calidad, conservacion y
sabor.

Somos un punto clave en la cadena
alimentaria y garantizamos el
abastecimiento de los productos
mas especiales para estas fechas a
unos precios competitivos.

MERCAGRANADA

Donde empieza tu cocina




IDEAL DE VINOS

CASA ENRIQUE
<

WEB

casaenrique.es

TIPO DE COCINA
Embutidos, conser-
vas de alta gama
quesos y carrilleras
PLATO RECOMENDADO
Anchoas Casa Enrique
GRUPO/PROPIETARIO
Wine Experience

Manuel Martinez
JEFE DE SALA
Belen Flores

ANO DE APERTURA
1870
SINGULARIDAD

La taberna mas anti-
gua de Granada,
referente por la
seleccidon de produc-

CHEF

tos y vinos

Antes de entrar a hablar de bodegas y de
establecimientos de Granada donde disfru-
tar de los mejores vinos, vamos a hablar de
una empresa, Sorbito a Sorbito, que define
su actividad como ‘contrabando de emo-
ciones’. Se trata de una distribuidora de vi-
nos cuya actividad esta orientada “a profe-
sionales, coleccionistas y amantes del vino
que valoran la autenticidad, la calidad sin
concesiones y el caracter de cada botella.
Ya sea para una carta selecta o una cava pri-
vada, su catdlogo estd disefiado para sor-
prender, emocionar y marcar la diferen-
cia”.

Toda una declaracion de principios, ya
que les encanta trabajar con vinos excep-
cionales, elaborados por las bodegas mas
prestigiosas de Espafia y el mundo. Repre-
sentan etiquetas legendarias como Pago de
Carraovejas y Vega Sicilia y trabajan exclu-
sivamente con productores “que entien-
den el vino como una obra de arte: Unica,
honesta y memorable”.

Y lo mismo podemos decir de Bodegas
Mar, mensajeros del vino desde 1974, una
distribuidora de vinos familiar dirigida en
la actualidad por Gerardo Corzo, segunda
generacion.

Bodegas Mar cuenta con mas de 700 re-
ferencias de vinos, 250 destilados y dece-
nas de complementos afines. Ofrece asi un
catalogo especializado en vinos nacionales.
Su objetivo no es competir en nimero de
referencias, sino en la calidad de las mis-
mas. La seleccion de productos tiene como
denominador comun, la singularidad a pre-
cios asequibles. Este proyecto apuesta por
producciones ‘off market’ que salen de lo
mas estandarizado y que emocionan por su
complejidad, variedad de matices y por re-
presentar la tipicidad de su zona de origen.

Siguiendo por ese enoturismo que, como
deciamos, estd en auge y tiene cada vez
mejor aceptacion y predicamento, Bodegas
Calvente, un espacio con alma, es parada
obligatoria. Se encuentra en Jete, respiran-
do los aires de nuestra Costa Tropical, en
mitad de la montafia, en balcones que se
asoman al Mediterrdneo a altitudes que os-
cilan entre los 800 a los 1000 metros de al-
titud.

Sus vinos forman parte de los mejores
menus degustacion de los restaurantes gra-
nadinos incluidos en las guias Michelin y
Repsol, elevando el nivel. De ahi que una
visita a las instalaciones de Calvente sea




Federacion Provincial de Empresas
de Hosteleria y Turismo de Granada

HOSTELERIA Y TURISMO

FEDERACION PROVINCIAL

LA ESENCIA DE GRANADA

Calidad, excelencia,
cercania y productos
de nuestra tierra:
ingredientes

perfectos para seguir
creciendo con la
hosteleria de
Granada.

REPRESENTAMOS Y APOYAMOS A LAS
EMPRESAS Y ESTABLECIMIENTOS QUE
CONVIERTEN A GRANADA EN UN DESTINO
GASTRONOMICO IMPRESCINDIBLE

ASOCIATE. CRECE. LIDERA.

www.hosteleriadegranada.es

958 12 63 90



62 QSALIR
IDEAL DE VINOS

- LA BRUJIDERA

///t

WEB / PERFIL

}. SOCIAL EN REDES
casadevinosgrana-

l da.es

il TIPO DE COCINA

Platos frios de ibéri-

8 cos y quesos

PLATO RECOMENDADO
Tablas Ibéricas variadas
GRUPO/PROPIETARIO
Y Wine Expirence

CHEF

Luis Alberto Salas
JEFE DE SALA

Luis Alberto Salas
ANO DE APERTURA
1982
SINGULARIDAD

78 referencias de
Vvinos por copas y
mas de 200 por bote-
llas, Solete Repsol

algo tan atractivo: permite compartir el dia
a dia de su labor y degustar sus diferentes
referencias en catas guiadas para conocer
sus caracteristicas esenciales. Elaboran sus
vinos con uvas como la moscatel de Alejan-
dria, entre otras, que obtienen de vifiedos
de entre los 30 alos 120 afios de edad, nada
menos.

Bodegas Castafieda esuno de los
grandes templos de Granada, un icono re-
conocido a nivel nacional en el que convi-
veny se dan la mano los parroquianos de
toda la vida con los viajeros que vienen a
Granada. Una auténtica Alianza de Civili-
zaciones en torno a vinos proverbiales, ver-
mus famosos y una cocina casera siempre

exquisita de honda raigambre granadina.
Es de los sitios de los que puedes decir
que, sino has pisado en tu visita a Granada,
es que realmente no has estado aqui. No
puede sorprender a nadie, pues, que en el
ano 2024, Bodegas Castafieda fuera reco-
nocida con el Premio Nacional de Hostele-
ria como empresa hostelera de referencia a
nivel nacional. Hosteleria de Espafa reco-
noce a Bodegas Castafieda como “todo un
referente en la ciudad de Granada y situa-
do en una de sus calles mads castizas, en el
bajo Albaicin”. Tiene su origen en 1927 y a
dia de hoy conserva la misma estética: con
suelos de barro arabes, toneles antiguos, y
azulejos de la famosa ceramica granadina.

BODEGAS CASTANEDA

WEB / PERFIL

CHEF

. § SOCIAL EN REDES

No tiene

B TIPO DE COCINA

Tradicional granadina
| PLATO RECOMEN-

} DADO

Remojoén y habas
con jamodn
GRUPO/PROPIETARIO
Bodegas Castafeda

Juan de Amo

JEFE DE SALA
Salvador Sierra

ANO DE APERTURA
1927

SINGULARIDAD
Productos de tempo-
rada. Premio de la
Federaciéon Nacional
de Hosteleria 2024.
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IDEAL DE VINOS

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
@taberna_catavinos
TIPO DE COCINA
Tradicional andaluza
PLATO RECOMENDADO
Steak tartar - Quis-
quillas crudas
GRUPO/PROPIETARIO
Alfredo Fernandez

Alfredo Fernandez
JEFE DE SALA
Alfredo Fernandez
ANO DE APERTURA
1964
SINGULARIDAD
Mejor Steak tartar
2023. Solete 2024.
Amplia variedad de
vinos y carta de tem-

CHEF

porada

Lataberna LaTana

esun gran refe-
rente por cuanto al arte vitivinicola se re-
fiere. Es un establecimiento capaz de
atraer turismo gastronoémico a Granada por
si mismo. No hay mayor ni mejor seleccién
de vinos en nuestra provincia que la reali-
zada por Jesus Gonzalez: mas de 1700 refe-
rencias y 100 para copeo. Eso le convierte
en una figura mitica en Espaiia.

La Botilleria es otro de los grandes esta-
blecimientos eno-gastronémicos de Grana-
da, cuya cocina de extraccién mediterranea
es inmejorable, puro respeto a la tradicién,
con propuestas basadas en imaginacién,
técnica y producto como las alcachofas y
otras verduras de las vegas, su flamenquin

BODEGAS LA MANCHA

W PSR WEB / PERFIL
: ' SOCIAL EN REDES

No tiene

DADO

CHEF

de boletus, la mitica lasafia de morcilla y el
foie casero.

Y, por supuesto, la parrilla, inspiracién
de Sergio Lara, ‘Cangrejo’, que oficia preci-
samente en Asador de la Reina, este afo re-
comendado por la guia Michelin. Jamoén de
la Alpujarra y tomate dulce de Motril estre-
chan lazos con cortes de carne nivel ex-
traordinario o con las reconocidas chuleti-
llas de lechazo con sello IGP. Cuenta con
una excelente bodega, que junto a Lara, los
socios Jesus Gonzalez y Alfredo Cervilla
dejan su impronta y conocimiento del sec-
tor vitivinicola.

En Petra Vinos, por su parte, el propio Je-
sus Gonzélez y su hermana hermana Luisa

| TIPO DE COCINA
Tradicional granadina
PLATO RECOMEN-

# Guisos caseros
GRUPO/PROPIETARIO
Bodegas la Mancha

José Luis

JEFE DE SALA

Luis

ANO DE APERTURA
1956
SINGULARIDAD
Productos de tempo-
rada. Premio de la
Federacién Nacional
de Hosteleria 2024.




mantienen vivo el espiritu de su tia, la
inolvidable Fuensanta, con una gran bode-
gay una inmejorable cocina. Es el nombre
de su bisabuela y asi homenajean a las va-
lientes mujeres de su familia.

Casa Enrique  , el popular Elefante,
en pleno centro neuralgico de la capital,
es otra institucion en el mundo ‘taberni-
cola’ de Granada. No s6lo es la mas anti-
gua taberna de la ciudad, sino que mantie-
ne incélume el espiritu, la decoracién y el
ambiente de la familia fundadora. Mds
que un lugar, es el corazon palpitante de
la sociedad, un lugar que ha resistido al
paso del tiempo desde 1870 es hoy en dia
un monumento vivo y un pilar insustitui-
ble de la identidad social y cultural de
Granada.

Desde el bullicio de finales del siglo XIX

e P IE
DE VINOS IDEAL

hasta la efervescencia de la actualidad, esta
taberna ha servido como escenario inmu-
table donde se han gestado, discutido y ce-
lebrado los acontecimientos més significa-
tivos de la sociedad granadina. Es refugio
de las personalidades mas importantes asi
como del resto de los ciudadanos, creando
una mezcla de saber y comprension.

El templo del sabor, un legado de la ex-
celencia. Desde sus origenes, esta taberna
ha trascendido su propésito inicial para
convertirse en un verdadero santuario
gastronoémico, dedicado a la preservaciéon
y el disfrute de la mas alta calidad. Duran-
te mas de siglo y medio, han cultivado un
legado que se basa en la seleccién rigurosa
de los mejores productos, convirtiéndose
en el destino para el paladar mas exigen-
te.

SORBITO A SORBITO

Conirabrando de Emociones

Mas de una década dedicados a
la seleccion vy distribucion de los
mejores vinos del mundo.

680979980

info@sorbitoasorbito.es



IDEAL DE VINOS

CALVENTE

WEB
bodegascalvente.com
TIPO DE VINOOS
iN0OS espumMosos,
vinos tranquilos blan-
cos, tintos y rosados
VINO RECOMENDADO
Calvente Blanco
GRUPO/PROPIETARIO
Bodegas Calvente
GERENTE

Horacio Calvente
Almendros y Josefi-
na Pérez Mingorance
ANO DE APERTURA
1996
SINGULARIDAD
Proyecto familiar
destacado por vinos
singulares, reconoci-
dos nacional e inter-
nacionalmente

Lo mismo podemos decir de La Brujidera
, la popular Casa de los Vinos del Reale-

jo, que se mantiene como estaba para se-
guir ofreciendo a una parroquia fiel gran-
des vinos y una estupenda cocina de taber-
na con las carrilleras por bandera. Un espa-
cio grato de encuentro y convivencia en el
que salir de vinos se convierte en algo mas.

Es el paraiso para el explorador del vino,
un espacio concebido como un verdadero
laboratorio enolégico, definiendo la expe-
riencia de cata y ofreciendo una flexibili-
dad inigualable para que cada una de ellas
sea un viaje de descubrimiento de sus 78
referencias por copa y sus mas de 200 por
botellas, acompafiado por una seleccion de

alimentos elegidos para interactuar y resal-
tar los matices de los vinos como embuti-
dos ibéricos , conservas gourmet y quesos
artesanales. En Casa de Vinos La Brujidera
la curiosidad es recompensada con la reno-
vaciéon continua de los los vinos que se se-
leccionan para sus clientes.

Taberna Belmonte  esotra institucién
en Granada y a una fabulosa seleccién de
vinos se une la soberbia cocina de Francis-
co Aguilar, uno de los taberneros mas gas-
tronémicos de Granada, presencia habitual
en los grandes congresos espafioles.

LaTaberna de Kafka se ha converti-
do en referente por sus catas tematicas de
los jueves, una de las citas imprescindibles

AL SUR DE GRANADA

da.net

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
www.alsurdegrana-

TIPO DE COCINA
| Tienda / Bar a vins

RECOMENDACION slow y bar a vins
Vinos por copas con degustacion
GRUPO/PROPIETARIO de productos y

Al Sur de Granada

SUMILLER

Montse Mengibar
ANO DE APERTURA
2004
SINGULARIDAD
Tienda gourmet

catas




para quienes gustan de maridar buen vino,
buenas viandas y un chute de cultura en
vena. Decenas de referencias para copeo a
un precio imbatible y cocina exquisita de la
mano de Javier Pifia.

En Taberna Catavinos, el producto es la
estrella, que su cocina es rica y de mercado,
con las setas como protagonistas cuando
estdn de temporada. Es uno de los estable-
cimientos con mas personalidad y alma de
Granada al que su dueiio, Alfredo Fernan-
dez, imprime caricter.

Catavinos es pequefia por cuanto a espa-
cio, por lo que siempre conviene reservar.
Pero es inmensa, infinita, por la historia y
la tradicién que atesora y por la excelencia
en su propuesta eno-gastronomica. Alfre-
do lleva practicamente toda su vida al pie
del candn y su experiencia se transmite en

SALIR @ 67
DE VINOS IDEAL

cada plato que prepara y en cada vino que
sirve. Pescado fresco siempre exquisito y
un plato icénico: su langosta con patatas
fritas y huevos. También hay espacio para
las carnes y, en dias sefialados, para el cu-
chareo. Taberna Catavinos eleva el con-
cepto de barra a la categoria de las bellas
artes.

El Mentidero, cuya ensaladilla rusa que-
do segunda clasificada en el concurso de
2025 hace honor al nombre de Taberna Se-
lecta, con una cocina muy sabrosa. En el
Zaidin abre Taberna Morales, especializada
en la proverbial gastronomia ‘tabernicola’,
con una excelsa seleccién de quesos. Y
Malvasia, ademds de por amplia seleccién
de vinos y una barra de lo més animada,
destaca por sus carnes a la plancha, fla-
menquines, pisto y croquetas.

Un ving'que nace
para compartir

momentos.

bodegascalvente.com

Calle Viiilla, 8, 18699 Jete, Granada
ventas@bodegascalvente.com

+34 958 644 179




DE BAR
EN BAR

L
IDEAL

De bar
on bar

Una costumbre tan arraigada
que deberia ser declarada
Patrimonio Inmaterial de la
Ciudad

En Granada, ir de bar en bar es una cos-
tumbre tan arraigada que deberia ser de-
clarada Patrimonio Inmaterial de la Ciu-
dad. Tenemos nuestros bares de cabece-
Ia, esos a los que nos gusta llevarala
gente que viene de fuera porque los sen-
timos como una prolongacion de nuestro
hogar y donde sélo tienen que vernos
entrar para saber qué servirnos.

Tenemos el bar de debajo de casa o el
de la esquina, donde podriamos dejar las
llaves de nuestra casa sin empacho algu-
no en caso de necesidad. Y estdn los ba-
res a los que vamos porque mas de una
semana sin disfrutar de sus tapas y/o de
la charla de su personal y nos entra el
mono. O el sindrome de abstinencia, si lo
prefieren.

El bar es uno de los espacios donde la
gente se siente mas comoda, libre, libe-
rada y a gusto; donde se muestra taly
como es. En ellos celebramos nuestros
mejores momentos o nos refugiamos
cuando cae la del pulpo y nos sentimos
cenicientos. Alli arreglamos el mundo y,
a su calor, surgen las ideas mads creativas,
locas y maravillosas. {Viva el bar!
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La reapertura de La Mancha fue,
en 2025, uno de los grandes aconteci-
mientos del ejercicio gastrondmico més
popular y festivo. Ademas de ocupar un
local espectacular en el centro de Grana-
da, con esa fastuosa decoracion en made-
ra, su propuesta culinaria lo hace de visi-
ta imprescindible para todo el que quiera
decir que ha estado en Granada. Guisos
exquisitos del recetario tradicional de la
tierra y bocadillos elevados a la categoria
de una de las bellas artes.

En la zona de Palacio de Deportes, La
Madraza es uno de esos establecimientos
que hacen vecindario y comunidad. Tra-
bajan muy bien platos del recetario tradi-
cional granadino, siendo famosas sus
croquetas y sus albondigas, y tiene una

DE BAR . 69
EN BAR IDEAL

buena carta de vinos, dignificando el
coctel espaiiol por antonomasia: la san-
gria.

Exquisitas parrilladas de verduras y, ya
sea en su cotizada terraza o en el cdmodo
y acogedor interior de La Madraza, un
auténtico plato alpujarrefo en el cora-
z6n de Granada siempre es bienvenido.
Cercania, detalle en la atencién y profe-
sionalidad para darle todo su significado
al concepto de servicio, en el mejor sen-
tido de la palabra. Y muy cerca, el mitico
Bar Rios sigue fiel a sus origenes alpuja-
rrefios con sus proverbiales tapas. Como
la Taberna Triple A en la codiciada Glo-
rieta de Arabial.

ElBarde Eric  esun auténtico tem-
plo en el que la buena musica es ingre-

CARMEN
DE ABEN
HUMEYA]

FUSIONANDO HISTORIA Y GASTRONOMIA

Cuesta de las Tomasas, 12.
Albaicin. 18010 Granada

Reservas: +34 639 12 05 62
abenhumeya.com




DE BAR
EN BAR

WEB

tradicion

pilardeltoro.es
TIPO DE COCINA
Cocina que respira

PLATO RECOMENDADO
s Jarrete de Cordero
con puré de apio

| nabo tostado
GRUPO/PROPIETARIO
* Nueva gerencia

CHEF

Javier Feixas

JEFE DE SALA
Mounier Habbi -
Somellier Nadia Garcia
ANO DE APERTURA
2025
SINGULARIDAD

Dos espacios: Enclave,
platos de tradicion y
Palacio, eventos

diente esencial de su propuesta. Traba-
jan con mucho producto vegetal y sus
arroces al horno de los sabados ya son
imprescindibles. Siempre hay gente in-
teresante en su terraza y en el interior y
puede presumir de derrochar creatividad
en cada rincén.

Los bocadillos del Aliatar forman
parte de la historia viva de Granada, has-
ta el punto de que no puedes decir que
has estado en nuestra ciudad si no has
probado uno de ellos. Su arte para meter
entre dos trozos de rico pan algunos de
los guisos tradicionales de la tierra, como
las habas con jamoén, es inigualable. ADN
100% granadino.

El bar, espacio donde la
gente se siente mas
comoda, libre y liberada

El Bar Le6n permite vivir todo el afio la
Semana Santa con pasién gastronémica.
Trabaja el recetario local con entusiasmo,
de la olla de San Antén a la tortilla del Sa-
cromonte. Sus desayunos en dias sefiala-
dos, como el de la Loteria de Navidad, lo
hacen formar parte de la memoria senti-
mental de generaciones de granadinos.

El Soria es un bar que deberia aparecer
en las letras de algunas canciones de gru-
pos indies de la ciudad. Es fiel reflejo de

LA MADRAZA

>

WEB / PERFIL

CHEF

SOCIAL EN REDES
www.lamadraza.com
TIPO DE COCINA
Comida tradiconal
granadina

PLATO RECOMEN-
DADO

Rabo de Toro
GRUPO/PROPIETARIO
Nueva gerencia

Javier Feixas

ANO DE APERTURA
2023
SINGULARIDAD
Recetas que han
pasado de genera-
cion en generacion,
las han rescatado y
las cocinan en La
Madraza




la personalidad de Fran Soria, cuyo carac-
ter atesora todas las virtudes y (casi) nin-
guno de los defectos del ser ‘granaino’. Y
el Avila se ha convertido el lugar de pere-
grinaje tanto para locales como para visi-
tantes. Siempre lleno, su jamoén asado es
historia viva de Granada desde 1967. Mas
moderno, pero igualmente excelente es
el Mitico Bar, con una decoracién que lo
hace muy auténtico.

El Bar Rojo es famoso por su tortilla de
patatas, cuyos fans son legién y este afio
ha ganado el concurso a la mejor croqueta
de Granada con su propuesta clasica. Bue-
na musica y un ambiente excelente en
uno de los bares que le dan todo el senti-
do al arte de tapear.

El Disloque, que ha celebrado el cente-
nario de su nacimiento en la ciudad de

EN BAR IDEAL

El cliente valora la
cercania, atencion y
profesionalidad

Ceuta antes de ‘mudarse’ a Granada, tam-
bién es famoso por sus croquetas, al igual
que su bar hermano, La Tarara, especiali-
zado en carnes y arroces, con el fuego
como protagonista.

Para los amantes del mejor pescado y el
marisco, Puesto 43 es un bar emblemati-
co, con su ensaladilla y su arroz para
acompafar una gran seleccioén de bebidas.
Terminamos en Ultramarinos San Agus-
tin, que ofrece en el mercado municipal
cocina de autor y bocados muy gastronoé-
micos en formato muy accesible.

2o

\alleaguirre

PASTELERIA - RESTAURACION - HELADERIA - PANADERIA
© info@valleaguirre.com

M 958 570 826
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Ingredientes selectos para creaciones que dejan huella...



Jn mundo
de platos y
Sabores

La curiosidad innata del ser
humano nos lleva a querer
probar otros productos
diferentes de paises ignotos

La gastronomia es parte esencial de cual-
quier viaje que se precie. Disfrutar de la
cocina del lugar por donde uno pasa cuan-
do sale de casa y se decide a ver mundo es
uno de esos placeres que valen mucho més
de lo que cuestan. Pero los platos tradicio-
nales también tienen otra virtud: la de

transportarte a sus regiones de proceden-
cia sin necesidad de moverte de tu asiento.
iY sin necesidad de ajustarte el cinturén!
Con una buena mesa bien desplegada
frente a nosotros, se nos abren todas las
posibilidades del mundo. Porque la globa-
lizacion, con las cosas del comer, también
tiene su parte buena.

Nos encantan el kilometro cero, el pro-
ducto de proximidad y la estacionalidad,
pero la gastronomia también es cultura y
la curiosidad innata del ser humano nos
lleva a querer probar otros productos dife-
rentes a los que se dan en nuestro entor-
no, a descubrir sabores nuevos y a conocer
recetas de paises ignotos.

Y como la mayoria de nosotros no puede
viajar por todo el mundo para degustarlos
en origen, tener la ocasién de comerlos en
nuestra propia ciudad también es empren-
der un periplo a través de la vista, el olfato,
el tactoy, sobre todo, el gusto.




Calle Acequia, 16 - 18339 Romilla
Granada, Espana
Reservas: 722 46 85 88



IDEAL DE PLATOS Y SABORES

WEB
sae.com

Japonesa

cion

CHEF

www.restaurantema-
TIPO DE COCINA

i PLATO RECOMENDADO
Omakese degusta-

GRUPO/PROPIETARIO
Masae Abe

Masae Abe

JEFE DE SALA
Masae Abe

ANO DE APERTURA
2008
SINGULARIDAD
Chef de Japon.
Maestra Culinaria
2025 en Granada y
Solete Repsol desde
2021

Para disfrutar de lo mejor de Japén en
Granada, Restaurante Masae  es de visi-
ta obligatoria. No es s6lo que Masae Abe, su
duefia y jefa de cocina, fue pionera en
nuestra tierra, es que su afan de superacioén
y de mejora constante hace que cada visita
a su casa sea toda una experiencia.

Y mas ahora que, tras las obras realizadas
en su emblematico local el pasado verano,
ha reducido el nimero de plazas a un ma-
ximo de 24 comensales por servicio, en vez
de los 36 anteriores. Eso hace que el servi-
cio sea mds personalizado. Nunca antes, el
concepto ‘de la cocina a la boca’ tuvo que
hacer menos recorrido. Ademas, Masae Abe
se coron6 en 2025 como Maestra Culinaria
en el popular certamen gastronémico orga-
nizado por IDEAL. Querida y valorada por
sus compaferos de profesion, para esta
nueva etapa en su restaurante ofrece un
sugerentes menu omakase a través del que
el comensal disfrutara de la propuesta que
haga la chef dependiendo del producto que
tenga en ese momento. Una sucesion de
bocados que cambiaran segtin la estaciona-
lidad y a través de los que Masae mostrard
su pericia y su experiencia, que ya son mu-
chos afios trabajando el arroz.

Y maxima atencion, también, a sus me-
nus maridados con sake. Masae vuelve a
Japoén siempre que puede y alli aprovecha
para seguir formandose, por lo que es la
mejor opcién posible para disfrutar en
Granada de lo mejor de la cocina nipona.
En su viaje mas reciente, estuvo especiali-
zandose en la bebida tradicional japonesa
y ahora la trae a Granada a lo grande.

La vietnamita es otra de las cocinas
orientales que con mas fuerza ha prendido
en Granada. Visitar Its Vietnam es disfru-
tar, durante unas horas, de la esencia de
uno de los paises de moda de Extremo
Oriente. Por su exquisita decoracién y por
una cocina muy original y diferente a to-
das, con sus propias especificidades, de los
famosos nems, una version de los rollitos
de primavera muy original; al banh xéo,
una especie de pancake a la vietnamita,
un plato tradicional del sur del pais. {Y el
magret de pato! Una exquisitez.

Y recordemos Yamasushi, un restauran-
te orientado a la clientela mas gourmet en
el que su duefio y cocinero, popular y cari-
fiosamente conocido como Eric, ofrece
una auténtica experiencia gastronémica.
Sélo sirve a cuatro comensales por turno y




DE PLATOS Y SABORES

UN MUNDO ., 75

IDEAL

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
www.itsv.es

TIPO DE COCINA
Vietnamita , asidtica
PLATO RECOMENDADO
Ban xeo

] GRUPO/PROPIETARIO
Juan Carlos Fernan-
dez Martinez

CHEF

Andrew Nguyen
JEFE DE SALA

Juan Carlos Fernan-
dez

ANO DE APERTURA
2019
SINGULARIDAD
Decoracion ambien-
tada asiatica para
crear una gran expe-
riencia gastrondmica

la lista de espera es muy larga, que se ha

ganado el favor de la gente.

Y para amantes del ramen y otras deli-
cias orientales: Noodle Rest. Sus propieta-
rios no dejan de estar atentos a las tltimas
tendencias gastronémicas en las diferen-

tes cocinas orientales para importarlas a

Granada. Especializados en ramen, la de-

coracién de su céntrico local convierte
cada visita en una experiencia fresca, no-
vedosa y suculenta.

Cambiemos de continente, que nos es-

Los disfrutones de

Oferplan IDEAL han
AHORRADO MAS DE

80.000€

EN EL ANO 2024...

ademads de ir a conciertos, a los

mejores restaurantes, experiencias...

ellos disfrutan sus planes




UN MUNDO
DE PLATOS Y SABORES

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
En construccién
TIPO DE COCINA
Mexicana

PLATO RECOMEN-
DADO

Enchilada de birria

Rhina Margarita
Orozco Luna

JEFE DE SALA

Sole Moreu

ANO DE APERTURA
2014
SINGULARIDAD
Carta de temporada,

GRUPO/PROPIETARIO variedad de tequilas
El Nopal y ambiente calido y
CHEF acogedor

pera la rica y feraz Sudameérica. No hay
mejor elogio para un restaurante especiali-
zado en comidas foraneas que el hecho de
que un nativo del pais diga que su cocina
es auténtica, que le recuerda a la de su
casa. Para los residentes mexicanos en
Granada, eso es E1 Nopal, el gran referente
de la cocina azteca en la ciudad de la Al-
hambra.

Sus tacos son todos exquisitos, igual que
otros platos tradicionales de la cocina me-
xicana como las enchiladas, los tamales,
nachos, burritos, nopales, chimichangas,
fajitas y quesadillas o su fastuoso guaca-
mole. ;Y los chiles en nogada, en tempora-
da y por encargo! S6lo por esos nombres
podemos pensar en auténtico realismo
magico llevado al plato. Tienen grandes te-
quilas y el ambiente es siempre cdlidoy
acogedor. Ademas, celebran a lo grande
festividades de la tierra, del Dia de los
Muertos al famoso Grito, con corridos y
mariachis en vivo.

Para amantes de las cocinas sudamerica-
nas, Papaupa es un clésico que fusiona las
gastronomias colombiana y andaluza y La
Tranquera, el gran referente de la cocina
argentina en nuestra ciudad, con sus exu-

berantes cortes de diferentes carnes. Y no
podemos olvidar uno de los clasicos cada
vez mas presente en nuestras calles: las
empanadas argentinas. En La Esquinita
Argentina las bordan desde hace afios, si-
guiendo la tradicién argentino-italiana, lo
que nos invita a dar un salto continental.

Para amantes de la cocina italiana, un
nombre: Altamura. Es una de las pizzerias
decanas en Granada y su fundador, Adria-
no Forghieri, 1a dej6 en buenas manos
cuando lleg6 el momento de la jubilacién.
Mar Garcia y Bubi Morenodavila no sélo
han mantenido su esencia, respetando
platos icénicos de la carta como el steak
tartar, el solomillo Voronoff y sus miticas
pastas rellenas, sino que han abierto una
‘sucursal’ de Altamura en pleno centro de
Granada, el la mismisima calle Ganivet,
con diferentes espacios para disfrutar de la
mejor gastronomia italiana.

Acuando Adriano se enamor6 de Grana-
da, penso que debia instalar su restaurante
en un local que no diera a la calle, buscan-
do ese toque de intimidad clandestina y de
distincion que supone subir un par de tra-
mos de escaleras para entrar en un autén-
tico santuario, al estilo de los clubes brita-
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CHEF

Eligio Adame

JEFE DE SALA

M2 José Sabio y
Maria Ledesma
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DO SINGULARIDAD
Solomillo Voronoff Primer restaurante
GRUPO/PROPIETARIO Italiano en abrir en
MDA BUBI SL Granada

nicos. En la esencia del Altamura de la
Avenida de Andaluces mantienen esa filo-
sofia de que comer es un acto privado y no
hay que estar expuestos a la calle, como en
una vitrina. Sigue siendo un rincén tran-
quilo, un espacio intimo donde disfrutar

de la cocina.

Todas sus pastas son artesanales, hechas
en casa y elaboradas a mano por su equipo,
en directo, en el nuevo restaurante del
Centro. La esencia de Altamura siempre
ha sido la misma: un restaurante con pasa-

Altamura '.

El restaurante
|taI|a_
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| Bytrastos.com
TIPO DE COCINA

PLATO RECOMEN-
Pizza tartufata

GRUPO/PROPIETARIO
Grupo Trastos

Moha Jallam

JEFE DE SALA

Anas El Khamlichi
ANO DE APERTURA
2022
SINGULARIDAD

La uUnica pizzeria de
Granada que combi-
na masa de larga fer-
mentacion con ingre-
dientes premium

do, historia y tradicion. Y con carifio como
marca de la casa.

Y para seguir en el mundo de las pizzas,
un establecimiento muy especial ya desde
su denominacion, que lleva nombre de coc-
tel: Negroni. Su particularidad: que trabajan
las pizzas usando la pala. Las sirven en
grandes tablas de madera y lo primero que
llama la atencién es su forma, que no es re-
donda sino rectangular. Son pizzas con una
masa con 72 horas de fermentacién y un
poco mas crujientes de lo habitual. Las mas
demandadas: 1a tartufata y la hornazo. Tam-
bién tienen pizzas al estilo napolitano.

Otra gran opcién para los amantes de la
cocina italiana es Bambola Capriccio, que
estd en el cada vez mas gastronémico barrio
de Albayda y también en el centro con su
propuesta colorista, divertida, sabrosa y
musical. Un espacio diferente en el que se
disfruta cada momento gracias a su comida
y asuambiente, relajado y gustoso. Sus
pizzas se hacen con masa madre y harinas
molidas en piedra fermentadas 72 horasy
usan pastas artesanales elaboradas en su
propio obrador. Y es que Bambola es disfru-
te y dolce vita.

Y otro clasico de la cocina italiana: La Ma-

fia se sienta a la mesa, con varios estableci-
mientos. Su propuesta parte de la gastrono-
mia italo-mediterrdnea en una carta que
mezcla la tradicién con la innovacién. La
clientela encontrard desde la cocina mas tra-
dicional, hasta platos exclusivos que solo se
pueden probar alli. Para conseguir el sabor
original italiano privilegian los productos de
denominacién de origen de diferentes regio-
nes del pais transalpino. Y para llevar a casa,
las elaboraciones de Pizzeria Tradizione Ita-
lia son las mas tentadoras y bien valoradas.

Terminamos este amplio repaso por la co-
cinaitaliana, una de las mas populares de
entre las foraneas en nuestra ciudad, en Pa-
role Granada, que trabajan con producto
italiano y cuyo restaurante ofrece una abi-
garrada decoracion operistica. Y en Humo
El Origen se puede disfrutar de una carta
muy variada con reminiscencias a gastrono-
mias de diferentes partes del mundo, desde
las del Mediterraneo Oriental a las del Leja-
no Oriente, pasando por Sudameérica.

Antes de terminar este recorrido por las
gastronomias y las cocinas de todo el
mundo, volvemos a Oriente. Para amantes
de la cocina india, cualquiera de los dos es-
tablecimientos de Muglia es de visita obli-




gatoria. De nuevo hablamos del decano de
una cocina exdtica que conquista a los pa-
ladares mas exigentes, con diferentes ni-
veles de picantes y recetas variadas de un
pais que es un continente en si mismo.
Mas de 25 afios lleva en Granada, que
abrid sus puertas en 1995.

En su propuesta gastrondmica se cen-
tran el curry es la salsa base de su cocina,
en cuya preparacién emplean entre ocho a
nueve horas. Su comida puede presumir
de ser no solo picante, sino una fusién ma-
gica de sabores Ginicos e intensos como el
azafran, la nuez y mucho mas. Su menu
degustacion permite asomarse a una am-
plia panoramica con lo mejor de su carta,
que es lo mismo que decir con lo mejor de
la cocina de India.

Y ahora si. Vamos a echar el frenoy a

UN MUNDO ., /9
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volver a casa. Porque tan cerca, pero a ve-
ces demasiado lejos, la cocina marroqui es
todo un espectdculo multisensorial. Pala-
cio Andaluz Almona ofrece menus muy
completos, con opciones vegetarianas y
veganas y, en la muy multicultural calle
Elvira, Bab Mansour tira mas del recetario
libanés, otra de las grandes cocinas del
mundo.

iLo que ha unido el Mediterraneo no lo
separen los prejuicios ni el desconocimien-
to! Habra que seguir explorando cocinas
del mundo como la coreana, que va desem-
barcando en nuestra ciudad, o la brasilefia
y la tailandesa, aunque haya que desplazar-
se a un centro comercial. Otras como la
griega o la polaca aun no han llegado. Y la
peruana, que tuvo su momento y terminé
replegandose, no tardara en volver.

La ilusién y dedicaciéon
que nos ha permitido
permanecer tanto tiempo
junto a vosotros

Camino

delafzUCTTA

RESTAURANTE Y EVENTOS

Tlfno. 958 45 64 09
Carretera de lllora, 5.
Alomartes (Granada)




ce togue
canalla

La especializacion ha llegado
alos artesanos de dulces y
postres que estan triunfando

Toda comida o cena que se precien tie-
nen su colofon con la llegada del postre,
ese imprescindible momento dulce.
Ademas, disfrutar de un pastel o de un
trozo de tarta es uno de los mejores
vehiculos para sacarnos una sonrisa 'y
convertir un mal dia en otro mds sopor-
table.

En muchos restaurantes sirven algu-
nas de las tartas y dulces elaborados por
los maestros en reposteria de la provin-
cia, dado el excelente nivel que alcan-
zan. De ahi que llevarnos a casa sus pro-
ductos nos brinde la oportunidad de dis-
frutar de una auténtica experiencia
gourmet.

77

Podemos disfrutar de postres y dulces
propios de la tierra, que el recetario que
nos viene de la reposteria drabe es muy
importante, y también de la destreza
que nuestros maestros pasteleros van
alcanzando el productos ‘importados’
como el panetone.

El nivel de las pastelerias y las cafete-
rias especializadas en dulces también es
extraordinario, que la herencia de la in-
dustria del azucar se deja sentir ahi. {Y
qué decir de las heladerias, que algunas
ya ni siquiera cierran en invierno! Sin
olvidar de esa copa, de ese combinado
que, a modo de sabroso digestivo, nos
permite alargar el placer de la velada.

Tartas Cristina  , con sus céntricos es-
tablecimientos en Recogidas y Avenida de
la Constitucion y su obrador en el Poligo-
no de Asegra, es uno de los referentes im-
prescindibles por cuanto a la reposteria se
refiere. Cada una de sus tartas es una ela-
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ALIATAR
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aliatar. es / @alia-
tar_granada

TIPO DE COCINA
Cocina de autor para
eventos, con pro-
puestas adaptadas
GRUPO/PROPIETARIO
Aliatar Granada S.L.

Chefs externos

JEFE DE SALA
Victoria Soria

ANO DE APERTURA
2015
SINGULARIDAD
Experiencia gastro-
ndmica flexible y cui-
dada, con atencidon
premium y montajes

CHEF

a medida

boracion exquisita, por lo que muchas de
ellas aparecen en las cartas de los mejores
restaurantes de la provincia, como decia-
mos en la introduccioén.

Elaboran sin gluten, tienen postres sin
aztcar y un sistema de reparto con vehi-

culo eléctrico que les convierte en una
empresa sostenible y comprometida con
el medio ambiente. Todo ello para aquila-
tar una forma artesana, creativa, imagina-
tiva y exquisita de hacer tartas y pasteles.
Y con arraigo. Sus Lagrimas de Boabdil

ESTAMOS EN BOCA DE TODOS
/Y EN LA TUYA?

"

Q@ Pasteleria C/Recogidos, 46 / 958 995 025 - Avda. Constitucion 27 /958 526 406 - Obrador Peligros, Sierra de Boza 4 / 958 270 076

@ www.tartascristina.com
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son miticas y su Nevada, mirando a la Sie-
rra, otra delicia. Lo mejor de Tartas Cristi-
na es, por supuesto, que cualquiera de sus
elaboraciones satisfara y colmara al goloso
que todos llevamos dentro. Y es que Cris-
tina Ocete, su maestra pastelera, es un or-
gullo para Granada.

Las elaboracion con diferentes tipos de
queso han convertido a Las tartas de la
madre de Cris en otro de los referentes
imprescindibles de Granada para los
amantes del dulce. Ademas, tienen tartas
de zanahoria o café y su expansioén por
Malaga, Sevilla o Madrid acredita el dina-
mismo de esta empresa.

Pasteleria Zarina de Alfacar es otro de
los establecimientos mas creativos en
todo lo referente al mundo del dulce, el
helado y el pan en la provincia. Tienen un
centro de formacion por el que pasa lo
mejor de lo mejor del sector y ofrecen in-
formacién nutricional util a la clientela.
En 2025 fueron reconocidos con un Sole-
te de la guia Repsol.

Los Calitos, en Guadahortuna, es uno
de los establecimientos que invitan a des-
plazarse hasta dicha localidad solo por dis-
frutar de su excelsa pasteleria de influen-
cia centroeuropea. Sus panetones navide-
fios ya son un clasico y su vitrina es digna
de exposicion.

Y en Voila Cake de Albolote, la pastele-
ria con raices mexicanas permite descu-
brir y disfrutar de dulces poco habituales
por estos lares, como su famoso Pan de
Muerto, realizado con ocasion de la famo-
sa festividad, o las concha mexicanas. Pre-
paran tartas tematizadas y ejecutan pas-
teleria por encargo.

En el centro de Granada, en la mismisi-
ma Carrera de la Virgen, Espiga Dulce

El momento dulce del
dia cuenta con una gran
variedad de propuestas

ofrece pan recién hecho y bolleria dulce y
salada exquisita, ademads de productos sin
gluten, por encargo. De origen venezola-
no, sus duefos no sélo han reactivado
una antigua panaderia sino que llevan a
su propuesta gastronomica elaboraciones
propias de su pais como el Pan de jamén,
propio de la Navidad.

Y para disfrutar de una copa o un coctel
en el mejor ambiente, la Sala Aliatar es
mads, mucho mas, que un pub, una disco-
teca o una sala de conciertos. Que de todo
ello hay, por supuesto. Pero también es
un espacio cultural, empresarial y social
que permite disfrutar de una amplia bate-
ria de actividades en horario diurno y ves-
pertino. Mantiene vivo el recuerdo del
gran cine que fue y por su escenario pasan
bandas de musica nacionales e internacio-
nales de primer nivel.

Por cuanto a las heladerias, Granada
vive una auténtica explosion.

Via Lattea Trinidad, ademas de sus ela-
boraciones artesanales en su propio labo-
ratorio, tiene una amplia oferta en pro-
ductos sin gluten y sin azucar, que seran
especialmente apreciados por personas
con alergias e intolerancias.

Reconocidos por la Guia Repsol, sus he-
lados especiales para las mascotas, gratui-
tos, les hacen especialmente pet friendly.
Cuando el calor aprieta en Granada, los
perritos saben bien a donde tienen que
conducir a los humanos que teéricamente
les guian. Y maxima atencién a sus enva-
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ses de fantasia, algo igualmente destaca-
ble en la propuesta de Via Lattea.

Los Italianos es un clasico atemporal
desde el aho 1936, cuya apertura y cierre
marcan las estaciones en la ciudad. Su fa-
mosa Cassata es una de esas delicias que
prestigia las cartas de los restaurantes que
la tienen entre su oferta de postres. Y
también hay que destacar a Marconata,
que ha ganado varios premios en presti-
giosos certdmenes internacionales.

Terminamos con esas cadenas de cafe-
terias locales en las que la pasteleria es un
valor afiadido. Casa Ysla y sus piononos
son un auténtico icono que traspasa fron-
teras, con una veintena de establecimien-
tos repartidos por toda Granada y con se-
des en Almeria y Jaén. Atencién a su Cua-
jada de Carnaval, que se vende en reci-
pientes elaborados con cerdmica tipica
granadina.

Pero volvamos al clasico pionono, cuya
historia arranca con un personaje esencial
en la historia de Casa Ysla: Ceferino Isla
Gonzalez, que se estableci6 en Santa Fe en
1897 para abrir su obrador de pasteleria.

Ceferino, devoto de la Virgen quiso ho-
menajear al Pio IX (Pio Nono), el Papa que

o ,I.‘}

Ademds de la oferta
local se han incorporado
recetas internacionales

en 1854 habia proclamado el dogma de la
Inmaculada Concepcién de Maria. Su
nuevo pastel no sélo llevaria su nombre,
sino que también recordaria la figura pa-
pal con su apariencia cilindrica y pelin re-
choncha, identificada con el almibarado
bizcocho propio del pastel retorcido sobre
si mismo. El blanco papal seria la canasti-
1la que porta cada pionono y la reconoci-
ble coronilla de crema azucarada y tostada
simboliza la prenda con la que el Papa cu-
bre su coronilla. jUn homenaje de lo més
goloso!

El Sol lleva desde 1917 trabajando con
todo el carifio y la profesionalidad en la
mejor tradicién pastelera. Un chocolate
inconfundible, la suavidad de la crema'y
la esponjosidad de los bizcochos son mar-
ca de la casa. Son famosos sus Cecilios,
uno de esos dulces con nombre propioy
una milhoja clésica que elaboran en hor-
no de lena, lo que le otorga un sabor es-
pecial.
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ElVal
de Lecrin
v Alpujarta

Los secretos de dos comarcas
magicas, conectadas entre si'y
de paisajes Unicos

Ahora sique vamos a tragar kildmetros,
que iniciamos las rutas gastroturisticas
por la provincia, més alld de su area metro-
politana. Para empezar, miramos al sur
donde desembocan todos los sures. Y es
que, antes de llegar a esa feraz, rica y es-
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plendorosa Costa Tropical, nos vamos a
desviar para conocer los secretos de dos co-
marcas magicas, conectadas entre siy que
nos permitiran disfrutar de paisajes tnicos
un halo de magnetismo sin igual.

Para empezar, El Valle, ese paraiso de
naranjos y limoneros donde huele a citri-
cos y a azahar. El Valle Encantado donde
perderse para disfrutar de una comarca
que parece suspendida en el tiempo y en
el espacio. El Valle de la Felicidad al que
cada vez se mudan mads personas que quie-
ren ser duefas de su tiempo.

Y de inmediato, conectada con El Valle,
La Alpujarra, territorio mitico con tantos
secretos escondidos y tantas posibilidades
paisajisticas y gustativas. Mas alla del céle-
bre plato alpujarrefio, los jamones de Tre-
vélez y otras recetas enraizadas en la tie-
rra, La Alpujarra ofrece un amplio abanico
de posibilidades gastrondmicas para satis-
facer a los paladares mas exigentes.
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Comenzamos este periplo que apunta al
sur en Durcal, en El Molino de el Puente,
con su cocina tradicional, pero con guifios
modernos a la hora de sacar los platos a la
sala y el mimo que le ponen al producto
granadino. Hay que destacar tanto el edifi-
cio en que se enclava, un antiguo molino
harinero, como el entorno, muy cerca de
un bosque encantador. Y es muy recomen-
dable darse un paseo por el puente de Lata
de Durcal, una infraestructura industrial
en perfecto estado de conservacion que
originalmente estaba dedicado al transito
de trenes.

En Durcal también hay que resefiar el
Mercado San Blas, ubicado en el mercado
de abastos de la localidad, donde hay pues-
tos gastronémicos muy interesantes. De
gastrobares a vinotecas pasando por pana-
derias, se puede disfrutar comiendo en sus
mesas altas y aprovechar para llevarse a
casa algunos de los exquisitos productos
que venden.

En Padul, antes o después de pasear por
sus extraordinarias lagunas, uno de los hu-
medales mas importantes de Andalucia, se
puede recargar la bateria de nuestro orga-
nismo en La Muga, un asador situado en lo
que antafo fuera la Venta del Fraile. Terra-
za para los meses mas soleados y salones
con chimeneas para cuando aprieta el frio.

La siguiente parada la haremos en una
gran bodega, en todos los sentidos de la ex-
presion: Hacienda Sefiorio de Nevada. Para
amantes del enoturismo es esencial. Tiene
unas vistas espectaculares y su bodega es
una gozada. Ademas, disfrutar de su exqui-
sita propuesta gastrondémica en sus salones
oensu terraza es un placer. Y la posibilidad
de llevarse a casa algunos de sus afamados
vinos, un auténtico lujazo.

El Valle, ese paraiso de
naranjos y limoneros
huele a citricos y a azahar

Su cocina es un reflejo del entorno que
les rodea: vifiedos infinitos, la majestuosi-
dad de Sierra Nevada y el alma de una tie-
rrarica en tradicion. Por todo ello, el res-
taurante Entre Parras es mds que un res-
taurante, es una experiencia sensorial don-
de la gastronomia y el vino se fusionan
para convertir cada comida en una celebra-
cién. Con ingredientes seleccionados con
mimo, creatividad en cada elaboraciéon y
una presentacién impecable, cada plato es
una historia que deleita el paladar y emo-
ciona los sentidos. Trabajan con ingredien-
tes de proximidad, frescos y de temporada
y su propuesta fusiona tradicién e innova-
cién, dando vida a sabores que evocan la
esencia de Granada.

Sefiorio de Nevada, donde continente y
contenido se dan la mano en torno a un
bien cultural, gastrondémico y hedonista
como es el vino. Ofrece la posibilidad de
hacer celebraciones y también es hotel, de
los que ayudan a bajar las pulsaciones.

En Melegis, Los Naranjos es uno de los
establecimientos veteranos de El Valle
que, gracias al trabajo de su jefe de cocina 'y
su jefa de sala, los hermanos José y Maria
del mar Vallejo, no deja de evolucionar y
sorprender con una propuesta en la que los
citricos del entorno estin muy presentes
en las ensaladas y en los platos de carne y
pescado. Fundado en 1988, es un referente
de la cocina tradicional y sin gluten de la
provincia de Granada. Platos de cuchara,
carnes, pescados, postres caseros... todo en
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La Alpujarra, territorio
mitico con tantos
secretos escondidos

base a las recetas de El Valle de Lecrin, con
toques innovadores.

Ademas, al estar especializados en coci-
na sin gluten, sus pizzas ganaron el Cam-
peonato de Espafa de Pizzas Sin Gluten
hace tres afios. Imprescindible. En su ne-
gocio hermano, Lemon Food, se puede dis-
frutar de un takeaway especializado en co-
mida 100% sin gluten con una gran varie-
dad de platos: pizzas, pizzas veganas, po-
llos asados al carbon, quesadillas picantes,
patatas fritas caseras, ensaladas, platos de
temporada, menus infantiles y postres ca-
seros. Todo ello para llevar y disfrutar del
entorno de El Valle.

Los Naranjos también es hotel y esta si-
tuado frente al encantador Mirador de las
Alvirillas de Melegis, disefiado por la es-
cultora Elena Vicente Herranz y plagado
de figuras que se asoman al Valle. También
hay objetos que homenajean a los emi-
grantes que se fueron para después volver
a su pueblo. Del vecino restaurante
Elysium ,unadelassorpresasdel afioy
una de las aperturas mas espectaculares,
hablamos en la seccién ‘El altimo grito’.

En Nigiielas, La Alqueria de los Lentos
ofrece una propuesta gastronémica muy
interesante y una bateria de actividades
constante, incluyendo mercadillos de pro-
ductos artesanales de la zona de lo mas in-
teresantes.

Entrando por Lanjardn, el famoso pue-
blo del agua conocido como ‘la puerta de
La Alpujarra’, Alcadima oftrece alojamiento

y un restaurante que tira del recetario tra-
dicional de la comarca en un entorno idili-
co. Cocina mediterranea y heredera de la
tradicién andalusi local, propone platos de
autor con los mejores ingredientes de la
zona, perfectos para cualquier ocasion y
llenos del sabor, el color y el aroma de la
tierra.

Y en Orgiva, antes de subir hacia los
pueblos blancos recortados entre barran-
cos y bajo la mirada atenta de Sierra Neva-
da, El Limonero ofrece una oferta culina-
ria muy sugerente en un ambiente igual-
mente calido y acogedor.

La Ruta de La Alpujarra de Cadiar es uno
de esos restaurantes familiares con alma
que lleva varias décadas enamorando a
una clientela fiel que disfruta de una coci-
na de temporada hecha siempre con amor.

Y en los pueblos mas altos, empezando
por Pampaneira, La Chistera Gastro Bar
puede presumir de contar historias con
cada plato, enraizados en el entorno y con
preciosas vistas. En Capileira, E1 Asador es
uno de los establecimientos imprescindi-
ble, que ofrece una comida entre lo tradi-
cional y lo contemporéaneo, para todos los
gustos, pero siempre usando producto del
entorno. Sus carnes son proverbiales y su
ambiente ayuda a templar cuerpo y alma.
Y en Trevélez, el paraiso del jamoén serra-
no, La Fragua es uno de los clasicos im-
prescindibles.

Terminamos en Mecina Bombarén, uno
de los pueblos que conforman Alpujarra de
la Sierra, el pueblo libro de Granada. Y pre-
cisamente asi, Cafeteria Pueblo Libro, se
llama el establecimiento que sirve tostadas
con el nombre de alguno de los libros mas
famosos de la historia de la literatura, del
Quijote a Alicia en el Pais de las Maravillas.
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v Poniente

Estas comarcas nos invitan a
recorrerlas con calmay
detenimiento, con placery
delectacion

Como si en una temporada de ‘Juego de Tro-
nos’ NOs eNCONtraramos, comarcas como el
Poniente granadino y la Zona Norte nos in-
vitan a recorrerlas con calma y detenimien-
to, con placer y delectacion. Las fusionamos
en una sola ruta, aunque cada uno de dichos
destinos se merece todo un viaje por si mis-
mo.

El Poniente granadino, el que comunica
con Malaga si viajamos por el interior a la
vez que nos acerca a Cérdoba y Jaén, esta re-
pleto de historias milenarias. Buena prueba
de ello son los muchos castillos de la comar-
ca: Tllora, Zagra, Moclin, Loja y Lachar. Tie-
rra de frontera y de leyendas donde las to-
rres vigia también desempefiaron un papel
esencial. Y tierra olivarera, que el mar de oli-
vos es parte esencial del paisaje.

Y si miramos hacia el norte, empezamos
por un paraje natural esplendoroso como es
la Sierra de Huetor antes de llegar a la muy
noble y leal ciudad de Guadix. A partir de
ahi, la magia de otro espacio natural de ca-
racteristicas muy diferentes como es el Geo-




parque nos conduce al paraiso del cordero
segurefio por las tierras de Huéscar, Orce y
Galera, un auténtico paraiso patrimonial y
arqueoldgico.

Empecemos por la gran capital del Po-
niente, la igualmente muy noble y leal
ciudad de Loja, donde el hotel E1 Mirador
no sélo ofrece un alojamiento excepcional
con grandes vistas, sino que su propuesta
gastrondmica es amplia, rica y variada.

En Arrozal, los arroces son parte esen-
cial de su propuesta gastronémica, enri-
quecida con una carta basada en la cocina
mediterranea tradicional, con una exquisi-
ta decoracion para enriquecer aun mas la
experiencia. Para amantes de sabores ex6-
ticos, su restaurante Mokuren esta espe-
cializado en cocina japonesa.

Y otro clasico de Guadix es Flati, receta-

ZONA NORTE .
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rio tradicional partiendo de un producto
excelso y con sus toques de modernidad.
Reconocida con un Solete de la guia Rep-
sol, la cocina de Antonio Diaz se desen-
vuelve con total soltura entre la vanguar-
dia y la tradicién, recuperando recetas, in-
novando y apostando por nuevas creacio-
nes, eso si, siempre desde las premisas de
calidad en la materia prima, la hechura
justa, y unas presentaciones que hacen
aun mds apetitosas las propuestas. Cocina
de mercado en la que el producto de la co-
marca estd muy presente.

Torre de Alqueria  , en Romilla, es
uno de los grandes templos de la gastrono-
mia granadina contempordnea y su pro-
pietario y jefe de cocina, Francisco Robles,
todo un referente. El edificio es magnifico
y el producto de vitrina con el que traba-
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CAMINO DE LA HUERTA

WEB / REDES
@camino de la huer-
8 ta

TIPO DE COCINA
Cocina de producto
y temporada

PLATO RECOMENDADO
Guiso de garbanzos
con sepia y carabinero
GRUPO/PROPIETARIO
Camino de la Huerta

Restauracion

CHEF

Vicente Jiménez
JEFE DE SALA

José Pefna

ANO DE APERTURA
2013
SINGULARIDAD

Mas 300 vinos, menu
de trufa del 22 de ene-
ro al 22 febrero

jam, tanto en carnes como pescados, exce-
lente. Cocina con raices, pero con impres-
cindibles dosis de creatividad por parte de
un extraordinario cocinero.

Robles trabaja en Torre de Alqueria con
bueyes gallegos de distintas razas, machos
castrados y vacas, carnes selectas que no
estan en carta y se ofrecen como sugeren-
cia. Usa horno de carbén y, como es cerra-
do, utiliza carbon de encina vegetal de dis-
tribuidores granadinos.

En Torre de Alqueria tienen una cimara
de maduracién con unos doce lomos a la
vez de tres tipos de animal, sin trabajar las
largas maduraciones. Cuidan las certifica-
ciones con el origen y la trazabilidad de
cada pieza, su fecha de sacrificio y toda la
informacién pertinente de esas razas mes-
tizas, con la Frisona y la Rubia gallega
como estrellas. También trabajan con algo
de Wagyu de criadores nacionales y con la
Charolesa y la Cachena. Y de Portugal, la
Minhota y la Barrosa.

Ademas de las carnes, en Torre de Alque-
ria se puede disfrutar de excepcionales
pescados y mariscos, que su vitrina de
frescos es sensacional. Todo hecho al mo-
mento: mucho pescado de escama y la

quisquilla de Motril y la gamba roja. Algo
de concha como la almeja y las ostras. Pro-
ducto sencillo, pero cuidado al maximo. Y
como entrantes, platillos divertidos para
comer con las manos, mas elaborados, para
sorprender a la clientela.

Y para amantes de las buenas carnes,
Steakhouse by Aitor Pozuelo, en Cijuela,
tiene una cdmara de maduracion de carnes
muy singular, grande y bien nutrida. Su
chef, Javier Dominguez, las prepara con
esmero.

En Alomartes se halla el secreto mejor
guardado de la gastronomia granadina,
aunque, por fortuna y por propio mereci-
miento, es cada menos menos secreto y
mas conocido. Hablamos de Vicente Jimé-
nez y su Camino de laHuerta ,unode
los mejores restaurantes de la provincia,
con una propuesta culinaria siempre ex-
celsa y con la trufa como protagonista no
s6lo de unas jornadas imprescindibles,
sino de una carta exquisita y repleta de
sorpresas. Afio tras aflo, Vicente se conso-
lida en lo mas alto del escalafon culinario
de la provincia.

Insistamos en la cuestion de la trufa.
Gracias a su trabajo constante, a la calidad




del producto y al magisterio en cocina de
Vicente Jiménez, Camino de la Huerta es
referente nacional en un producto excelso
y le gusta mantenerla todo el afio en carta,
comprando las mejores segiin temporada a
los productores mas acreditados de Espaiia.

Camino de la Huerta es un restaurante
amplio, con diversos espacios, terraza in-
cluida. Tiene una barra animada, con me-
sas altas y bajas, y un espléndido comedor.
En manos de Vicente, las mejores verduras
del mercado reciben el carifio que se mere-
cen, convertidas en auténticas joyas de la
huerta, igual que las carnes y los pescados.
Y la bodega, cada vez mas amplia y mejor
surtida.

En Huétor T4jar, Riviera Mediterranea
ofrece cocina mediterranea de primer ni-
vel con producto fresco y de primera cali-

ZONA NORTE . 95
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dad, cuidando la estacionalidad y la soste-
nibilidad. Tradicion y vanguardia de la
mano. Cuidan el producto de la tierraa la
vez que su cocina sin filtros no tiene em-
pacho en capturar la esencia gastronémica
de diferentes cocinas del mundo.

Las carnes las trabajan con el Jésper y la
bodega estd a la altura de una propuesta
culinaria que satisfara a los paladares mas
exigentes. Ademas, a lo largo del afio orga-
nizan diferentes jornadas gastronémicas
con el esparrago como protagonista, du-
rante la temporada, y el atin rojo salvaje
de almadraba, cada vez mas y mejor apre-
ciado.

Y terminamos este periplo por las tie-
rras del Poniente en Casa Piolas  de Al-
garinejo donde oficia José Caracuel, uno
de los Maestros Culinarios de IDEAL. Casa

ES MEJOR LEER ALGO

LA SUSCRIPCION

DE IDEAL LE PERMITE:

# Estar informado en su domicilio habitual o lugar de vacaciones, le
acompafiamos.
" Desde casa o en el kiosko, elija cémo recibirlo.
& Decida cuando. Si se ausenta durante un tiempo, le esperamos.
+ Posibilidad de cancelaciones temporales.
+ La experiencia de comunicacion
completa, acceso gratuito
a IDEAL+y KIOSKO Y MAS (PDF).
+ La actualidad a su alcance.
+ Descuento 10% adicional
en compras en OFERPLAN.

A MENUDO, QUE
ESCUCHAR SOBRE
ELLO MIL VECES.

jQUE NO TE
LO CUENTEN!

Para mis informacidn llame al 958 809 809 ext. 1
Departamento de atencién al Suscriptor

' Acceso a las ventajas
de nuestro CLUB: sorteos,
eventos, descuentos.
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TORRE DE ALQUERIA

WEB
www.torredealque-
ria.com
TIPO DE COCINA
De producto y proxi-
midad
s PLATO RECOMENDADO
7 Cortes selecto de
vaca madurada
GRUPO/PROPIETARIO
Paco Robles

CHEF

Paco Robles

JEFE DE SALA
Pagui Roman

ANO DE APERTURA
2020
SINGULARIDAD
Sugerencias semana-
les con lo mejor del
mercado y recomen-
daciones de vinos.

Piolas se encuentra en todo un cruce de
caminos entre las provincias de Jaén, Cor-
doba, Granada y Malaga.

Por Casa Piolas no se pasa. A Casa Piolas
hay que ir, convertida en deseado y codi-
ciado destino para gastronémadas de todo
el mundo que no dudan en hacer decenas
de kilémetros con el fin de disfrutar de un
enclave magico y especial, dnico e inolvi-
dable. El elemento caracteristico del entor-
no donde se encuentra el restaurante es el
olivo, una constante en el paisaje de la co-
marca y arbol inspirador de la filosofia y la
propuesta gastronémica del restaurante.

Casa Piolas abri6 sus puertas en el afio
1936, pero seria en 1989 que José y su es-
posa Teresa tomaran las riendas del restau-
rante. Una tercera generacion que parte de
las recetas nicas de las anteriores genera-
cionesy las perfecciona a través de la coci-
na de vanguardia. Una cocina creativa que,
a través de las técnicas desarrolladas en el
siglo XXI, propone platos exclusivos en los
que se reflejan los genes que conforman el
ADN gastronémico de Casa Piolas.

Con los pies bien asentados en la tradi-
cién familiar y partiendo de una cocina
con raices, apegada a la tierra, José Cara-

cuel no deja de mirar hacia delante, de in-
vestigar, buscar y probar cosas nuevas y di-
ferentes. Fiel representante del movi-
miento Slow Food, Casa Piolas invita a los
comensales a desacelerar, relajarse y dis-
frutar de una comida larga y calmosa; rela-
jada, serena y tranquila.

Para comenzar nuestro recorrido hacia
la Zona Norte de la provincia, nuestra pri-
mera parada nos deja en el pueblo de Nivar
donde se encuentra ElGallo ,unnego-
cio familiar en el que Pablo Sdnchez, uno
de los Maestros Culinarios de IDEAL, y su
hermano Sergio, se han convertido en re-
ferente de la casqueria, con los callos y las
crestas de gallo por bandera. Sus croquetas
son de las mejores de la provincia y su tra-
bajo con la brasa, excepcional. Fueron los
pioneros en traer los cal¢ots a Granada y
han creado escuela. Con sus callos, por
cierto, han participado en importantes
concursos culinarios a nivel nacional.

Muchos restaurantes quieren ser como
El Gallo, pero El Gallo s6lo hay uno. Orga-
nizan jornadas gastronémicas por meses,
empezando por esos calcots en febrero.
Después llegan los cachopos y los arroces.
Tiene una barra muy animada con gran




chimenea y un salén amplio y acogedor.

En el Parque de Huétor se encuentra Ta-
berna Prado Negro, famosa por una bodega
de entre las mejores de la provincia, con
mas de 500 referencias en vinos, y por una
exquisita propuesta gastronémica. En un
enclave natural Unico, se puede caminar
por el entorno antes o después de darse un
auténtico homenaje.

La carta de Taberna Prado Negro, muy
completa, se basa en la calidad a ultranza
del producto. Es una carta bastante estable
alolargo del afio y solo trabajan con las
mejores carnes, del cordero segurefio de
Huéscar al cerdo ibérico de Huelva. Una
carta que consta de entrantes frios y ca-
lientes con especial cuidado por las tablas
de quesos. Muchos cortes de carnes dife-
rentes, que también se sirven en raciones,

ZONA NORTE .
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postres caseros de Km. 0 ejecutados por
Pau (Polina Suvorova), la extraordinaria
cocinera, y referencias de Los Italianos y
Tartas Cristina. Hay opciones marineras
como el pulpo y, por supuesto, propuestas
muy completas tanto para personas vege-
tarianas como veganas.

También a los pies del Parque de Hué-
tor, en Beas de Granada, se encuentra
Restaurante Envero, local que mima el
producto local de Granada y de los muni-
cipios aledafios al parque. Su recetario
también reinterpreta la tradicién de la
comarca, con carnes y verduras exquisi-
tas. Uno de sus platos estrella: los callos
en seco con calabaza asada y huevos. Y
otra genialidad marca de la casa: José Ma-
nuel Arroyo y Mercedes Salvador venden
muchos de los productos elaborados por

GRANADA EN TRES ACTOS

OTRESCERO X JUANPE ORTIZ

RESERVAS@TRESCERO.ES

CALLE GANIVET 6, 18009 GRANADA
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WEB
abgrestaurantes.com
TIPO DE COCINA
Tradicional

& PLATO RECOMENDADO

Pescados de lonja a
la brasa y pizzas
GRUPO/PROPIETARIO
Grupo Abades
CHEF

Jesus Calvo

JEFE DE SALA
Antonio Javier Cam-
pana

ANO DE APERTURA
2020
SINGULARIDAD
abQ restaurantes
apuesta por la cali-
dad. Un espacio
situado en el centro
de Andalucia

las empresas del entorno, contribuyendo
a potenciar la sostenibilidad y la econo-
mia circular.

Y en Benalua de las Villas, en el inte-
rior de una almazara de aceite, AMA. La
cocina de Amarga y Pica, con el AOVE por
bandera y con la pareja conformada por
Victor Rodriguez y Mertxi Miranda al
mando de operaciones desde finales de
2025. Son una de la parejas mas creativas
del actual panorama culinario de Granada
y su desembarco en este peculiar restau-
rante ha sido saludado con alborozo por
los buenos aficionados a la cocina. Mucha
atencion a sus jornadas tematicas, como
las dedicadas a la carne de caza, una de las
pasiones de Victor. Y a los postres de
Mertxi, siempre Unicos y originales.

AMA propone una experiencia senso-
rial armonica, singular y saludable, inspi-
rada en Amarga y Pica, un soberbio AOVE
de excelente pureza, matices, aromay
belleza en una propuesta gastronémica
exquisita.

Y algo igualmente importante: el espa-
cio. AMA estd enclavado en una almazara
que, desde 1954, se encuentra en el olivar
de montana de los Montes Orientales de
Granada, a mas de 900 metros sobre el ni-

vel del mar y a los pies de Sierra Nevada.
Desde este lugar privilegiado, entre oli-
vos centenarios, AMA, la Cocina de
Amarga y Pica invita a experimentar toda
su esencia.

En Cogollos Vega se encuentra Géminis,
un restaurante especializado en el receta-
rio tradicional con sus gachas cogolleras
por bandera. También organizan jornadas
gastronémicas de lo mas interesantes.

En Guadix, Braseria La Tinaja es un re-
ferente por cuanto a las mejores carnes,
combinando tradicién y modernidad en
cocina en un restaurante inico. Su terra-
za es una gozada y su interior hard las de-
licias de los aficionados al tradicional
Cascamorras, una de las fiestas grandes
de la comarca.

En el casco antiguo de Guadix, El Refu-
gio ofrece una cocina con mucho sabor,
en un entorno privilegiado, en pleno
centro neuralgico, muy cerca de la Cate-
dral. Y en Huéneja, Restaurante Flandes
ofrece una sorprendente fusién entre
las cocinas belga y andaluza. Termina-
mos mads al norte: tras el cierre de Las
Conchas de Baza, uno de los clasicos,
Kaliskka y su cocina creativa queda
como el referente de la ciudad.




Experimenta el amor
por el AOVE.

Ama de forma incondicional,
apasionada, platdnica,

amistosa, a primera vista,

a distancia...

Ama como decidas,
pero siempre Ama.

HAZ TU RESERVA

amarestaurante.com

Puente del Ventorro, s/n
18566 Benalua de las Villas (Granada)
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Tropical

El pescado es la estrella de las
cartas de buena parte de los
establecimientos de la costa

Comer o cenar cerca del mar siempre tiene
un componente afladido de hedonismo, paz
y tranquilidad. De relax y buen gusto. En no-
ches en que la luna riela sobre las aguas tran-
quilas o en las que las estrellas brillan con luz
propia, bajar a la playa es un placer.

Que los chiringuitos y las terrazas, como las
bicicletas, son para el verano, suena a obvie-
dad. Lo mismo que es de perogrullo reivindi-
car laimportancia de la Costa y su gastrono-
mia todo el afio. De hecho, hay quien prefiere
evitar las aglomeraciones extremas, contribu-
yendo a la famosa desestacionalizacién.

Cada vez hay mas variedad y una oferta
gastronomica increible en los bares, tascas,
chiringuitos y restaurantes de poblaciones
como Motril, Almufiécar, Salobrefia, Ca-
lahonda, etc.

El pescado es la estrella de las cartas de
buena parte de los establecimientos de la cos-
ta, por supuesto, que la lonja de Motril esun
hervidero del mejor género, con la quisquilla
de Motril como una de las grandes delicate-
sen de nuestros mares, usada y reverenciada
por cocineros de toda Espafia.

Y las frutas tropicales, con los mangos,
chirimoyas y aguacates como punta de lan-
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za, también estan contribuyendo a confor-
mar una oferta culinaria muy especial, inica
y diferente a todas.

El primer gran referente gastronémico de
la Costa Tropical se encuentra en Calahonda.
El Conjuro de los hermanos Antonio y Da-
niel Lorenzo atesora un Sol de la guia Repsol
y aparece como recomendado por la guia Mi-
chelin, que dice lo siguiente sobre un esta-
blecimiento pionero: “ofrecen una cocina
contemporanea sin ataduras, en base a los
mejores productos de la costa, carnes selec-
tas y algiin que otro condimento asidtico”.

Efectivamente, el genio creativo de Anto-
nio Lorenzo no tiene limites y en El Conju-
10, la casa madre donde todo empez6, da lo
mejor de si mismo, hasta el punto de que se
ha convertido en destino para gastronéma-
das sin empacho en hacer kilémetros con tal
de disfrutar de su propuesta culinaria. Y es
que hablamos de uno de esos establecimien-
tos capaces de atraer a turistas y viajeros a
nuestra costa por el gusto de comer alli. El
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NERVIO Alto,

un rooftop donde el
producto, las mejores
vistas, y la copa lo son
todo.

NERVIO Bistro,
una cocina honesta,
directa, que juega
entre el respeto a la
tradicién andaluzay la

mirada contemporanea.

C. Angel Ganivet, 7,
Centro, 9 Granada

tel:+34 958 2274 04
[© @nerviogranada



102 LA COSTA
o) 73 === TROPICAL

FIRMVM

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
https://restaurante-
firmvm.com/

TIPO DE COCINA
Cocina creativa de

car SL

CHEF

Sergio Gonzalez
JEFE DE SALA
lgnacio Rodriguez
ANO DE APERTURA

mercado 2014

PLATO RECOMENDADO SINGULARIDAD
= Gamba roja Restaurante gastro-
= GRUPO/PROPIETARIO némico recomenda-

Hoteles de Almuné- do por la guia Repsol

tratamiento que hacen del marisco, con la
quisquilla como protagonista, y del pescado,
esunico. Y los toques asidticos en algunas de
sus creaciones, magicos.

Muy cerca de E1 Conjuro y con unas vistas
increibles, entre primavera y otofo, se en-
cuentra El Embarcadero, el suefio cumplido de
los hermanos Lorenzo, que alli fue donde se
conocieron sus padres. Sus arroces y sus pesca-
dos son exquisitos y tiene dos espacios: unoa
pie de playa y arriba, en la terraza, Chacha 28.

Y para los amantes de los chiringuitos de
toda la vida, pero en clave moderna, con
unas instalaciones agradables y una comida
bien cuidada, El Farillo es una opcién estu-
penda para disfrutar en verano de sus magni-
ficos espetos, tanto de sardinas como de sal-
monetes, pulpo y pescados mas grandes, de
escama, que a la brasa salen deliciosos.

El otro gran destino imprescindible para
cualquier gastronémada que se precie es
Firmvm  ,enAlmufécar. Situado en una
plaza cerrada al trafico, es uno de los grandes
lujos de los que puede, y debe, presumir la
Costa Tropical. La creatividad del chef Sergio
Gonzalez no conoce limites, como se acredita
con su triunfo en el concurso gastronémico
con la chirimoya como protagonista de 2025.

Magistralmente secundado en sala por Na-
cho Rodriguez, Gonzalez permite disfrutar
del producto de la comarca, tanto del mar
como de la tierra, en Firmvm, un estableci-
miento de visita obligatoria. Su mend degus-
tacion sorprendera y satisfard a la clientela
mas exigente y el trabajo del chef con el miti-
co garum le sitiia en vanguardia por cuanto a
la investigacién y la innovacién de corte gas-
tronémico. Cocina con raices, historia y tradi-
cién trufada de modernidad y vanguardia.

Ademas del ment degustacion y la carta,
ofrece la posibilidad de disfrutar de una am-
plia variedad de tapas gourmet, de forma que
amplian las posibilidades y maneras de dis-
frutar de Firmvm, en cualquier momento y
ocasion.

También hay que destacar El Chaleco,
cuya cocina de inspiracién francesa estd re-
conocida con un Bib Gourmand de la guia
Michelin. La hija de los anteriores propieta-
rios mantiene la esencia del negocio con un
menu mas Corto y otro mas largo en un co-
medor muy agradable.

Y frente al mar, ese valor afiadido, en la pro-
pia Almufiécar, se encuentra Ayolanda, uno
de los establecimientos con mas vida y versa-
tilidad de la comarca. Cocina mediterranea
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JUAN GARCIA

-
-!4! | WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
www.restaurante-
juangarcia.es/
TIPO DE COCINA

Pescado

DADO

PLATO RECOMEN-

Pulpo crujiente
GRUPO/PROPIETARIO
Juan Garcia

CHEF

Juan Garcia

JEFE DE SALA

Juan Garcia

ANO DE APERTURA
1981

SINGULARIDAD
Especializado en
pescados y mariscos
frescos del puerto de
Motril

que saca lo mejor de la lonja y que oftece me-
nus del dia excelentes, meriendas y tardeo'y
catas y eventos especiales tanto al aire libre
como en su terraza climatizada o salones.

Es uno de esos sitios en los que gusta estar
a cualquier hora y de los que cuesta marchar-
se, que siempre hay razones para prolongar
la velada, sea la hora que sea. Es lo que tie-
nen los establecimientos que ponen mimoy
cuidado ala hora de trabajar, en cualquier
temporada del afio.

En la playa de Cantarrijan, en La Herradu-
ra, La Barraca se ubica en un entorno natural
y salvaje que convierte en tinico un estableci-
miento que puede presumir de un aura espe-
cial. Los pescados mas frescos, del dia, al hor-
noy con salsas y elaboraciones que buscan
ensalzarlos para deleite de los comensales.
Los conceptos de cercania, kildmetro cero,
sostenibilidad y compromiso con el entorno
alcanzan su quintaesencia en este lugar.

Fundado en 1982, se ha consolidado como
referente gastronémico de la Costa Tropical.
La segunda generacién de la familia esta al
frente de un restaurante conocido y recono-
cido por su cocina mediterranea, destacando
platos como paellas, pescados frescos, maris-
cos y carnes a la brasa. Ademads, ofrece un

ambiente Gnico con vistas al mar y eventos
musicales en vivo durante el verano. Tam-
bién permite la organizacién de eventos.

Cerca de la playa de Velilla, E1 Arbol Blanco
se caracteriza por ofrecer una cocina tradi-
cional, aunque también incluye propuestas
para aquellos comensales que buscan platos
mas elaborados. En su carta hay propuestas
como el rodaballo al champéan o el rape ala
crema de puerros, junto a otros platos de mar
mas clasicos como el arroz con bogavante o
las paellas. Pero también elabora carnes
como paletilla de cordero o rabo de toro, jun-
to a otras distintivas como el magret de pato,
el foie o los patés, todo totalmente casero.

Utropia Project sorprende por su propues-
tainnovadora. Se encuentra en pleno paraje
natural de Maro-Cerro Gordo, muy cerca de
la torre vigia homénima. Trabajan muy bien
el atin y cuidan el producto ecolégicoy de
cercania. Y antes de salir para Motril por los
tramos habilitados de la Senda Litoral, si so-
mos de andar, haremos parada en Los Gera-
neos, reconocido con un Solete de Repsol
por lo agradable de su patio interior en el
centro de Almunécar y por platos como sus
ensaladas o verduras con cuscus.

En la Playa de Poniente de Motril se en-
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la casa

CHEF

WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES

. ayolanda.com

TIPO DE COCINA
Mediterranea

PLATO RECOMENDADO
Pescado al estilo de

| GRUPO/PROPIETARIO
.~ Juan Manuel Aneas

Angel Javier Pastor
JEFE DE SALA
Marcos Antonio Vil-
ches

ANO DE APERTURA
2023
SINGULARIDAD
Restaurante a pie de
mar, amplia variedad
de pescados, maris-
COS Y Vinos

cuentra Restaurante Juan Garcia, un clasico
por la calidad de su pescado y marisco fres-
cos, siempre de la maxima calidad, desde
1981. Pocos establecimientos como éste para
disfrutar de la mitica quisquilla o del pulpo
crujiente, otra especialidad de la comarca.
Mucha concha, calamar exquisito y cocina
de mercado segtin el producto de la lonja.
Tradicién, exquisitez y entorno de la mano.

Porque en muchas ocasiones, lo que que-
remos es disfrutar de la exquisitez del pro-
ducto, que sea él el protagonista y el que ‘ha-
ble’ en la mesa. Cuando en una casa lo tratan
con tanto carifio y esmero como en Restau-
rante Juan Garcia, el resultado sélo puede ser
uno: la excelencia y el maximo disfrute.

Y en el Club Nautico del Puerto de Motril,
abierto a toda la clientela, con vistas al mary
alas embarcaciones amarradas, en un am-
biente muy cosmopolita; La Taramela Gas-
trobar permite disfrutar del sabor mas inten-
so del pescado fresco. Cocina mediterranea
con un imprescindible toque creativo. Tam-
bién tienen salones para disfrutar de celebra-
ciones privadas y agradables reuniones.

Espacio IME by Ivin Mateo es otro estable-
cimiento que puede presumir de creatividad
y de atencién y mimo por el detalle. Trabaja

con el producto del entorno y es un estableci-
miento donde conviven el arte y la gastrono-
mia, donde fluye la creatividad y la imagina-
cién. Cocinan utilizando productos frescos,
de excelente calidad, locales y de temporada,
de proveedores de confianza y cercanos.

Y otro cocinero muy creativo que oficia en
Motril es Alvaro Garcia, conocido como el
Chef de la quisquilla, cuyo establecimiento,
El Zarcillo, estd muy bien considerado por
los amantes de la cocina de autor.

Pongamos rumbo a Salobreiia, cuya visita
empezaremos por los sorprendentes Taberna El
Puentecillo y su vecino El Turrito. Son los locales
delos hermanos Rodrigo y Aitor Bascufiana, que
han revolucionado el anejo de La Caleta con una
cartaexquisita, joven y desenfadada enlaque el
sabory las texturas son claves de una propuesta
gastronémica muy creativa. Para amantes de las
camnes, El Turrito es de visita obligatoria. Y si gus-
tan de buenos arroces y pescados, marisco exqui-
sitoyvinosala altura, en la playa de la locali-
dad costera disfrutaran en Verdejo.

Para extasiarse de la vista desde su terraza
y de una gastronomia excelente, Hotel
Miba tiene un skybar que es todo un lujo. Se
puede disfrutar de la carta del restaurante,
basada en el producto de temporada y que
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LA BARRACA

WEB
labarracacantarrijan.es
TIPO DE COCINA
Mediterranea

PLATO RECOMEN-
DADO

Pescado al horno
GRUPO/PROPIETARIO
La Barraca Cantarrijan
CHEF

Daniel Rodriguez

JEFE DE SALA
Pablo Rodriguez
ANO DE APERTURA
1980
SINGULARIDAD

Estd enclavado en un
paraje natural, rodea-
do de natutaleza.
Porductos de la Cos-
ta Tropical y de cer-
cania

cambia al menos cuatro veces al ailo. Ade-

parte de su skyline mas reconocible, un clsi-
co como El Pesetas, maestros de la fritura. Y

antes de terminar nuestro periplo, dos cla-
sicos salobrefieros a pie de playa: La Bahia,

mas, ofrecen sugerencias que anotan en su
pizarra de acuerdo con el producto de mer-
cado. Buena seleccion de vinos, tanto loca-

les como andaluces y nacionales.

Y en la parte de arriba de 1a Villa, formando

un chiringuito tradicional a la par que

ofrece cocina fusion, y E1 Pefion.

FIRMVM |

VIVE UNA EXPERIENCIA

GASTRONOMICA UNICA

EN LA COSTA TROPICAL DE GRANADA

ALMUNECAR - PLAZA DAMASCO, 2 - TLF: 958 633 565 - 636 458 019 - WWW.RESTAURANTEFIRMVM.COM
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Establecimientos recién
llegados al panorama
gastronomico granadino

Son los establecimientos recién llegados
al panorama gastronémico granadino. Los
que acaban de abrir sus puertas, bien por
primera vez, bien porque han cambiado de
titularidad, de jefe de cocina, de concepto
y/o de forma de hacer las cosas. Y de em-
plazamiento, que de todo ello hay en la
vifla gastronémica del Sefior.

Son los benjamines en un mundo cam-
biante y en permanente movimiento, los
que invitan al placer del descubrimiento
y a disfrutar de la novedad, algo que siem-
pre gusta. Los que generan expectacion,
los que despiertan pasiones desatadas an-
tes de abrir y nos tienen con las orejillas
tiesas. Las grandes esperanzas para seguir
elevando el nivel del sector de la restaura-
cién en Granada, que cada afo es mas
alto.

Porque la novedad nos llama la aten-
cién, nos provoca y nos excita. La sensa-
cién de pasar por primera vez por sus
puertas es muy parecida a la de ser pione-
ros, curiosos e inquietos. Tener el privile-
gio de ser de las primeras personas en des-
cubrir y probar los mendus recién nacidos
de la fértil imaginacién de los cocineros
que debutan o vuelven a empezar en un
nuevo proyecto es siempre especial.




GRITO IDEAL

Comencemos por una modalidad de gastro- ~ y ansiadasjunto ala de Rafael Arroyo, esla de

nomia que podriamos definir como efimeray Juan Pedro Ortiz a la primera linea de la cocina
que, durante unas horas, convierte en ‘Testau- granadina. Y lo hace en su flamante y nuevo
rante’ a los espacios mas diversos. Y es que establecimiento, Trescero, en la céntrica y
una empresa de catering como La Borrajapue-  cada vez mds gastrondmica calle Ganivet.
de presumir de abrir restaurantes pop-up en Desde el mar, esa cota cero a pie de playa,
enclaves bellisimos, diferentes y originales. hasta lo mas alto del cielo de Granada, esa
Por ejemplo, con vistas a la Alhambra, en cota 3000 que marcan las altas cumbres de
el Palacio de los Cordova. O en el propio en- Sierra Nevada; el territorio se vuelve relato
torno del monumento nazari, convirtiendo y la cocina, una forma de mirar a nuestra
el Carmen de los Martires en el escenario tierra desde dentro. Es la propuesta de Juan
perfecto para un coctel selecto. O en el futu- Pedro: un restaurante en el que habra dos
rista patio eliptico del Centro Cultural Caja- formatos separados en el mismo local: un
Granada. Y todo ello acompafiado de una restaurante muy divertido con un concepto
propuesta gastronémica exquisita y repleta muy novedoso que incluird un espacio gas-
de bocados divinos en los que el producto de tronémico con mend degustacién para po-
Granada brilla con luz propia. cas personas en cada servicio y en el que
Y ahora, vimonos de celebracién. Una de pondra en valor tanto la cocina granadina

las vueltas mas deseadas, de las mas esperadas como sus productos.

EL SABOR DE SIEMPRE,
CONTADO DE NUEVO

La tradicidén no se repite, se renueva.

Creemos en el oficio, en hacer las cosas con las
manos, con el tiempo y la verdad que merecen.

Defendemos la tradicidén no como algo que se guarda,
sino como algo que estd vivo: una herencia que
siempre estd presente en la mesa.

Miramos al presente con la misma calma con la que se
cocina a fuego lento, porque ser contemporaneos no es
olvidar el ayer, sino mantenerlo vivo.

Y lo hacemos desde lo que somos: anfitriones
de nuestra tierra, gente que abre la puerta
y comparte lo que tiene.

Porque en La Cueva de 1900, el sabor del pasado sélo
tiene sentido si se cocina con el alma de hoy.

LA CUEVA
DE1900
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WEB / PERFIL
SOCIAL EN REDES
@trescero.granada
TIPO DE COCINA
Cocina granadina de
autor
GRUPO/PROPIETARIO
Juan Pedro Ortiz
CHEF

Juan Pedro Ortiz

Javier Calatayud
ANO DE APERTURA
2025
SINGULARIDAD

Dos propuestas: cocina
mas dindmicay a la
carta y una sala gastro-
némica con un menu
degustacion que reco-
rre Granada en clave

JEFE DE SALA

contemporanea

NERVIO

— WEB

Creativa

cho

CHEF

nerviogranada
TIPO DE COCINA

PLATO RECOMENDADO
Ajoblanco de pista-

GRUPO/PROPIETARIO
Melid Granada

e Periko Ortega

JEFE DE SALA
Dario Fernandez
ANO DE APERTURA
2025
SINGULARIDAD
Periko Ortega, estre-
Ila Michelin con
Recomiendo en Cor-
doba. Productos de
calidad y amplia
seleccion de vinos

Sin cambiar de calle, que seguimos en Ga-
nivet, el nuevo restaurante Nervio del clasi-
co hotel Melid nos permite tocar con las ma-
nos un trocito de estrella. De estrella Miche-
lin, queremos decir, que la propuesta gastro-
nomica de este remozado local es de Periko
Ortega, el chef del restaurante ReComiendo
de Cordoba que en 2025 recibi6 el preciado
‘maracon’ de la prestigiosa guia gala.

‘Cocina con alma, tradiciéon con actitud’,
reza su lema. Tradicién andaluza con la crea-
tividad de un cocinero vanguardista. Porque
Nervio alude a esa fibra invisible que une sa-
bor y emocién. Un nombre que no describe
un plato, sino una actitud. Una forma de en-

tender la cocina: honesta, técnica, andaluza,
con caracter y sin disfraces.

Sigamos con otro espacio mitico de la
Granada histérico patrimonial, que el Pilar
del Toro también ha cambiado de manos.
Ademas de haberse convertido en uno de los
espacios para eventos mas cotizado de Gra-
nada, tanto por su excepcional ubicacion
como por la belleza del edificio donde se en-
clava, su barra cuenta con una exquisita car-
ta disefiada por un Javier Feixas que estd au-
ténticamente on fire.

Da gusto comprobar que el genio creativo
de Feixas es inagotable y que combina a la
perfeccion su propuesta en Restaurante




Focatto

Prueba la auténtica focaccia italiana en
Mastro Focatto, Plaza Bib-Rambla
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EL ULTIMO

WEB
amarestaurante.com
TIPO DE COCINA
Cocina mediterranea
andaluza

PLATO RECOMENDADO
Lingote de cordero y
foie, crumble de
aceitunas
GRUPO/PROPIETARIO
Conde de Benalua

CHEF

Victor Rodriguez
JEFE DE SALA
Mercedes Miranda y
Juan Fco. Hernandez
ANO DE APERTURA
2024
SINGULARIDAD

Pone en valor el AOVE.
Ubicado en la Cooperati-
va de Conde de Benallda

Ruta del Azafrdn con esta nueva aventura,
siempre anclado en los espacios de Granada
con mas fuerza, historia, raigambre y tradi-
cién. El concepto siempre moderno y van-
guardista de la cocina de Feixas, libérrima a
mas no poder y despojada de ataduras, nos
devuelve a uno de los grandes cocineros de
nuestra tierra en su mejor momento.

También hay que destacar el traslado de
Alvaro Arriaga, con su renovada recomenda-
cién por la guia Michelin. Deja su restauran-
te panordmico en el Centro Cultural Caja-
Granada para mudarse al centro y apostarlo
todo al calor y a las llamas de la cocina clési-
ca vasca en su Taska Arri. Carnes y pescados
alabrasa, pintxos y otras exquisiteces serdn
los protagonistas de su propuesta.

Los Manueles, ademas de sus estableci-
mientos clasicos, ha abierto una nueva ta-
berna y un restaurante muy original y dife-
rente, UVE, en el centro mas clasico de Gra-
nada: la plaza de las Pasiegas, frente a la Ca-
tedral. UVE es la nueva propuesta vegana y
vegetariana del Grupo Gastronémico Los
Manueles, una cocina fresca, colorida y dife-
rente, pensada para todos: veganos, vegeta-
rianos y para quienes simplemente disfru-
tan de la gastronomia.

Da gusto comprobar como las empresas
de hosteleria granadinas, ademas de expan-
dirse con criterio e inteligencia, amplian el
espectro de sus propuestas gastronémicas.
Apostarlo todo al verde, como hace UVE, es
un compromiso con la sostenibilidad y con
una clientela cada vez més amplia y com-
prometida. Y hacerlo en el centro histérico
de la ciudad supone contribuir a esa diversi-
dad que tan necesaria resulta en estos tiem-
pos que tienden a la uniformidad mas clé-
nica, a la repeticién de formulas y a la emu-
lacién de modas.

En los meses que lleva abierto, Restau-
rante Mimar ha seducido a los paladares
mAs exigentes con una propuesta muy espe-
cial en la que la cocina nikkei, fusién de las
gastronomias japonesa y peruana, ha en-
contrado a su mejor embajador en Granada.

En el Realejo ha abierto Tilin, un espacio
vanguardista a caballo entre lo gastronémi-
coylo cultural en el que hay buenos desa-
yunos, vinos naturales y viandas de la mano
del equipo del afiorado Garbo. Y a la entrada
del Zaidin, para los amantes de las cocinas
foraneas mas exdticas, El Nido Fusién con
su propuesta de cocina filipina, algo diferen-
te e inédito hasta ahora en Granada.




UVE LOS MANUELES

En El Valle de Lecrin, en Melegis, la
apertura de Elysium ha sido el bombazo
del afio y no por casualidad ha entrado di-
rectamente en la guia Michelin como uno
de los restaurantes recomendados del afio.
Y en La Zubia, Al Grano es el proyecto mds

WEB
losmanueles.es/res-
taurante-uve/

TIPO DE COCINA
Cocina vegana y
vegetariana

N PLATO RECOMENDADO
. Braviolis

GRUPO/PROPIETARIO

| Grupo Gastronémico

Los Manueles

la madraza

EeStaMraAante

O 958 1252 71
www.lamadraza.com

EL ULTIMO . m
GRITO IDEAL

CHEF

Vladimir Justicia
Navarro

JEFE DE SALA

Nino Lorente

ANO DE APERTURA
2025
SINGULARIDAD
Propuesta fresca y
actual, con platos
coloridos y creativos

reciente de David Perea que, junto al Juan
Carlos Hita, se centran en los arroces, las
brasas y los vinos.

Marijaleo propone un bar de cuchareo
donde disfrutar de guisos clasicos: su cocido
y sus lentejas son muy codiciados. Ojo a sus




. EL ULTIMO
GRITO

BAMBOLA

= WEB
-”ﬁ_;?". T bambolacapriccio.es
sl k= B TIPO DE COCINA
i"-‘i'_ # 'L W Italiana
= . =} 1 PLATO RECOMENDADO
. Torteli di zucca violina
" - Pasta de calabaza
GRUPO/PROPIETARIO
y Angeles Orantes-
Zurita Lopez
CHEF

Raul Quiles

JEFE DE SALA
Vanessa Nieto

ANO DE APERTURA
2023
SINGULARIDAD
Restaurante italiano
divertido y acogedor
gue ofrece pizza de
masa madre con harinas
y pastas artesanales

sartenadas y a productos mas clasicos como picé al tren, donde las tapas cobran vida con

las chacinas. Y Aljibe 1644 abre en el bajo Al-
baicin, junto al rio Darro, para degustar nue-
vas tendencias gastronomicas en un lugar

creatividad y descaro. Su propuesta gastroné-
mica es muy variada y nada de lo que oftrecen
dejara indiferente al comensal. Y si las aper-

que data del S.XVII.
En Casillas del Prat ha abierto El bicho que

turas nos gustan, las reaperturas como Ta-
berna La Posailla, nos requetegustan.

i N & - RmEsEr TABERNA
Il | CATAVINOS

Especializados en:

» Setas

« Steak tartar

* Quisquillas crudas

» Langosta con patatas fritas
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