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icen que Santander luce tallo alarga-

do porque siempre anda en busca
del agua del mar. Y que su querencia por
la bahia ha fraguado entre sus gentes un
caracter marinero y portuario de singular
hablar cantarina. Cuentan, ademas, que la
ciudad se estira alzada a lomos de cues-
tas ‘pindias’ que atornillan los diferentes
barrios a un casco urbano acostumbrado
a vivir al compas del viento y con la vista
perdida en la montafa. Seguramente todo
esto sea verdad y el causante, en parte o en
todo, del muy noble, siempre leal, decidido
y benéfico lema que abraza al escudo de la
capital de Cantabria.

De ese paciente encuentro de la mar
con la tierra surge, precisamente, una gas-
tronomia local que merece la pena paladear
con sosiego y deleite. Un maravilloso mun-
do de sabores, texturas y olores que revela
el renovado interés de la cocina regional por
hacer del arte culinario un plato al alcance
de todos.

Porque mas alla de las modas gastro-
némicas que van y vienen, comer bien en
Santander esta mas de cerca de ser casi
una religion que un lujo. De la mano de

productos autdctonos de renombrada vy
reconocida calidad, sus fogones afianzan a
quienes sostienen y con razén que no exis-
te modernidad sin una buena tradicion.

Esta revista busca precisamente acer-
car a sus lectores de un modo practico y
ameno los muchos placeres de la mesa
que encierran algunos de los mejores y no
siempre mas conocidos restaurantes de la
ciudad. Huelga decir que no estan todos los
que son pero si conviene subrayar que en
su eleccion ha primado exclusivamente el
interés de su cocina y nuestra apuesta por
descubrir caprichos y platos para todos los
paladares y bolsillos.

Por tanto, el ingrediente fundamental
de estas paginas no puede ser otro que
el de dar ideas para poder disfrutar de un
delicioso desayuno, un sabroso almuerzo o
de una placentera cena. Y por qué no, para
descubrir los paraisos de la cerveza, fria y
con dos dedos de espuma; los santuarios
de las rabas, el aperitivo local por excelen-
cia; o para perder el sentido con postres y

dulces, pero sin cargo de conciencia.
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para empezar bien el dia...

Vega

Moderna y elegante confiteria de reconocida calidad que anade a
su mostrador de irresistibles dulces y pasteles un amplio espacio
repartido en dos plantas para desayunar y merendar en mitad de
la ciudad. También en Torrelavega.

Hernan Cortés, 41
TIf. 942 215 95
Abierto a partir de las 9:30 h.

Salvaje

La nueva propuesta liderada por Gregorio de la Roza y Guillermo
Gonzalez llega al barrio cargado de innovadoras propuestas y
una cuidada y atractiva presentacion. Una acertada seleccion de
cafés, tés, tostas, pastas y tartas y dos versiones de brunch dan
sentido a una carta muy apetitosa y nada convencional.

Atallfo Argenta, 31 - TIf. 942 786 175
De martes a viernes, a partir de las 10 h. Sdbados y domingos,
desde las 11 h.

Santa & Co

Una dulce realidad. Este novedoso espacio abierto a dos calles
luce una bonita estampa y una agradable iluminacion aderezada
con una buena seleccion musical. Propuestas diferentes para
disfrutar despacio y sin agobios. Excelente café y variada oferta
de dulces y salados de elaboracion artesana.

Marcelino Sanz de Sautuola, 17 - 942 07 19 84
Abierto de lunes a sabado, a partir de las 10 horas.



Cachalote

Agradable local esquinero que ofrece un desayuno de siempre
aderezado con un amplio repertorio de dulces y salados y
sabrosas tostas bien condimentadas.

Plaza de Cafadio, 5 - TIf. 942 035 041
De lunes a viernes, a partir de las 8 h. Sabado, desde lasa 12 h.

Chocolateria Aliva

La casa del chocolate con churros. Con mas de medio siglo a
sus espaldas, este local bullicioso y alegre conserva los sabores
tradicionales de antafo. Buen y eficaz servicio siempre dispuesto
a servir el consabido vasito de agua. Excelente calidad y precios
razonables.

Loy cjorvey deyryimnoy

Daoiz y Velarde, 7 - 942 222 049
De lunes a viernes: a partir de las 7 horas. Fines de semana y festivos:
desde las 6 h. Cerrado miércoles por la mafana.

Primos de Origen

La original y atractiva tienda de la familia Lozada nos acerca a los
sabores y aromas de los mejores cafés y cacaos finos del mundo.
Un espacio cuidado y con estilo lleno de simpatia y buen gusto
en el que catar la frescura de un café de especialidad recién
tostado, disfrutar de ricas tostas con mermeladas artesanales o
saborear chocolates de ensueno.

Daoiz y Velarde, 23 - TIf. 942 105 961
Abierto a partir de las 10 horas. Cerrado martes.

La Gallofa & Co

Panaderia y pasteleria con tiendas de atractivo disefo abiertas en
mas de una decena de municipios de Cantabria.

En Santander, los mas visitados y céntricos se encuentran en las
calles Isabel Il, 21 y Hernan Cortés, 7. - Tif. 942 353 535

Quebec

Cadena con varios establecimientos en la ciudad que apuesta
por el sabor con-partido. Precios asequibles y escogida seleccion
de tortillas y pinchos. Los mas céntricos, en Amos de Escalante,
6y Lealtad, 3 - TIf. 942 041 340

Goémez Fusion

Renovada cafeteria de amplio espectro y ambiente moderno que
desde primera hora de la mahana despacha desayunos para
todos los gustos.

Paseo de Pereda, 21 - TIf. 942 133 100

Chocolaterias Valor
Burgos, 20 - Castelar, 27

Café Suizo
Paseo de Pereda, 28 - TIf. 942 215 864

Café Pombo
Hernén Cortes, 21 (Plaza de Pombo) - TIf. 942 220 466

Panorama
Avda. Garcia Lago, 9- TIf. 686 388 007

Hotel Real
Avda Pérez Galdds, 28 - TIf. 942 272 550




Lugar en otro tiempo de amarre y atraque
de las embarcaciones pesqueras, Puerto-
chico esta considerado el ultimo asiento
conocido de los raqueros, apelativo con el
que durante los siglos XIX y principios del
XX se conocia a los nifios huérfanos o de
extraccion humilde que menudeaban por
los muelles subsistiendo de pequenos hur-
tos y de las monedas que pasajeros vy tri-
pulantes de los barcos les arrojaban al mar
para que las sacasen buceando.

Conlos anos, y a la par que el puerto ma-
rinero cambiaba su fisonomia hasta con-
vertirse en puerto deportivo, los bajos de

las casas, por lo general antiguas bode-
gas en las que los pescadores guardaban
sus artes y aparejos de pesca, fueron dan-
do paso a nuevos Negocios y espaciosos
mesones en los que se servian sardinas
asadas y marmita de bonito. Herederos
de esos establecimientos, o al calor del
posterior auge cultural y sobre todo politi-
CO que experimentd esta amplia zona ur-
bana —una de sus calles, Penaherbosa, es
sede del Gobierno de Cantabria—, Puerto-
chico concentra hoy multitud de bares y
restaurantes y constituye parada obligada
para propios y extranos.



Bodegas
San Fermin

Tasca de barrio para
saciar el hambre

y colmar la sed.
Testigo diario de
cuanto acontece en
Tetuan, este local
inaugurado en 2010
tras el incendio que
dos anos antes
asolo sus antiguas
dependencias ofrece
buenos embutidos y
sabrosas raciones,
ademas de diverso
laterio. Despacha
vino a granel y
también clasicos

de Riojay de la
Ribera del Duero a
precios razonables.
Ambiente familiar y
de cierto jolgorio. Un
aviso: aqui solo dan
voces los duefios,
Yoli y Paquito.

Casa de Comidas
Tetuan

Como en casa,

pero en la calle y sin
rascarse demasiado
el bolsillo. Ana Beza-
nilla ofrece con tino
las clasicas recetas
tradicionales en

este coqueto local
de planta cuadrada
y dos alturas en el
que predominan la
madera y los azules.
Ensaladas, huevos
rotos y otros tipicos
manjares pulimentan
una reducida pero
variada carta.
Menus especiales
para celiacos.

La Flor de Tetuan

Maite Rodriguez,
propietaria de

El Marucho, ha
sabido tomar con
acierto las riendas
de esta conocida
marisqueria para
darle un nuevo aire
sin variar un apice
la calidad de sus
productos, en los
que descuellan
excelentes mariscos
de espectaculares
proporciones

y sabrosas
propuestas de
temporada. El

salén interior, de
ambiente clasico,

y una animada
terraza dan cobijo

a una clientela fiel
dispuesta a darse -y
pagar— un homenaje
de vez en cuando.
Viveros propios.

Puerta 23

El joven chef Alvaro
Obregdn demuestra
todo su talento en
este acogedor y
minimalista local

de su propiedad
mas dado a la

voz queda que al
bullicio. Recetas
tradicionales
conviven en una
ajustada carta

con vanguardistas
platos de sugerente
elaboracion

y cuidada
presentacion. Una
apuesta por la
evolucion que desde
hace anos bordea
el reconocimiento
internacional.
Interesante menu
de lunes a viernes
no festivos. También
para celiacos y
vegetarianos.

Casa Silvio

Del mar a la mesa.
Este reducido y
visitado negocio
conserva el sabor
de las antiguas
tabernas de
pescadores. Tipica
casa de comidas
situada a la entrada
del popular barrio
de Tetuan para
degustar los
mejores pescados
y mariscos del
Cantabrico. Mari

y Begona dirigen
con simpatia este
establecimiento

de ambiente muy
familiar y estampas
marinas. Viveros
propios. De llorar
los chipirones

de arrastre
encebollados.
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Mapa E9
Tetuan, 41
TIf. 942 314 719
Cerrado domingos

Menos de 25 euros
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Mapa E9
Tetuan, 31
TIf. 942 055 524
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros
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Mapa E9
Tetuan, 25
TIf. 942 218 353
Cerrado domingos
noche y lunes
Mas de 40 euros
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Mapa E9
Tetuan, 23
TIf. 942 310 573
Cerrado domingos
noche y lunes
Mas de 40 euros
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Mapa E8
Tetuan, 23
TIf. 942 219 051
Cerrado domingos
noche y lunes
Entre 25y 40 euros
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Magnolia Bar

Consolidado como
uno mas de la

calle Tetuan. Los
propietarios de este
local en escalera
han dado el salto
desde Suesa a
Santander para
ofrecer en la ciudad
lo que ya era su
sefia de identidad
en el campo: cocina
sencilla y bien
elaborada de clara
inspiracion espanola
con algun guino
cosmopolita. Todo
sin pretensiones
pero con mucho
fundamento.
Moderna y atractiva
carta de vinos

con referencias
procedentes de mas
de una docena de
denominaciones

de origen.
Recomendable
reservar.

El Marucho

Nunca tan poco
espacio dio para
tanto. Convertido
en un referente
gastronémico de

la ciudad, en esta
pequena tasca
marinera hay sitio
para casi todo y
todos, menos para
la intimidad. Apenas
una docena de
mesas separadas
por escasos
centimetros, un
chaparro cabrete

y cuatro paredes
repletas de fotos
antiguas son los
unicos testigos
silenciosos del
continuo trasiego de
pescados, mariscos
y arroces que con
enorme diligencia
ofrecen Maite y sus
empleados. No
reservan, pero si vas
antes te dan la vez.

Asador Lechazo
Aranda

Un trozo de Castilla
en el corazodn de la
capital de Cantabria.
Amplio local con
arcos goticos de
piedra, artesonados
de madera y
coloristas vidrieras
que dan cobijo al
mejor lechazo de

la Ribera del Duero
elaborado a fuego
lento con lenos

de encina en el
tradicional horno
de barro refractario.
Un jamon de lujo,
chuletillas de palo

y otras suculentas
viandas tipicamente
castellanas

completan una carta

no muy extensa
pero eficaz. Buen
servicio y espaciosa
y animada terraza

junto a un parque

infantil.

La Mulata

Laluzy el azul del
mar son los grandes
protagonistas de
este reconocido
restaurante-
marisqueria que
toma el nombre de
uno de los escasos
crustaceos que

no se comen. De
estilo marinero, la
concepcion del
local es todo un
guino al Cantabrico.
Pescados y
mariscos acaparan
las referencias de
una carta en la

que no faltan los
arroces guisados
nilas carnes y los
platos caseros.
Animada barra con
terraza y servicio
atento y eficiente.
Recomendable
reservar fines de
semana y festivos.

La Mestiza

Este restaurante
acogedor e
innovador apuesta
por el mestizaje
de sabores y
olores. Felipe, un
colombiano con
profundos lazos en
Cantabria, retine
en la carta platos y
recetas del mary
la tierra traidos de
distintas partes del
mundo. Un lugar de
mezcla y color.
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Mapa E8
Tetuan, 21
TIf. 942 377 089
Cerrado Lunes, martes.
Domingos y miércoles
noche
Entre 25y 40 euros
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Mapa E8
Tetuan, 21
TIf. 942 273 007
Cerrado martes

Entre 25y 40 euros
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Mapa E8
Tetuan, 15
TIf. 942 214 823
Cerrado lunes
noche
Entre 25 y 40 euros
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Mapa E8
Tetuan, s/n
TIf. 942 363 785
Cerrado lunes
Més de 40 euros

£00
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Mapa D8
Menéndez Pelayo, 16
TIf. 942 042 628
Cerrado domingos
noche y lunes
Menos de 25 euros
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C/ Hernan Cortés, 41 - 39003 Santander
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Umma

Tras pasar por
algunos de los

mas afamados
fogones nacionales
e internacionales,
Miguel Angel
Rodriguez ha sabido
plasmar su personal
estilo en este
restaurante familiar
de ambiente musical
y desenfadado.
Platos sencillos y
reconocibles, guisos
diarios y sugestivo
menu para mesa
completa. Atractivas
referencias de

vinos y de cervezas
artesanas.

Agave Azul

Restaurante que
ofrece una carta
corta de antojitos
—chilaquiles,
enchiladas, flautas,
quesadillas, falutas,
burrito y tamal-vy
tacos variados
ademas de algunos
platos de picoteo.
Cervezas mejicanas
y buena seleccion
de tequilas. Comida
de encargo y reparto
gratuito a domicilio.
Pedido minimo 15
euros.

El Sol

Este conocido local
estrena propiedad
y una cara mas
luminosa para
compaginar copas
y otras bebidas

con un punado

de ensaladas y
raciones de corte
clasico entre las
que sobresalen

las papas bravas
koreanas. Ambiente
desenfadado desde
primeras horas de la
manana.

Querida Margarita

Este seductor bistrd
constituye la otra
cara de El Serbal,
con quien comparte
espacio y filosofia
pared con pared.
Cocina reconocible
y sugerente guiada
con criterio por
productos de
temporada que
diariamente se
ofrece en menus
de dia'y noche

de cuidada
presentacion al
precio de 18,50
euros. Zona de
barra para picoteo
y raciones. Ocho
mesas que vuelan
obligan a reservar
con antelacion.

El Serbal

Gastronomia con
estrella (Michelin).
Esmerada cocina
con toques actuales
elaborada a

partir de los mas
selectos productos
regionales.

Dos menus —
gastronémico y
degustacion-y

una seleccionada
carta dan pie a

una extensay
cuidada bodega

con mas de 500
referencias. Variedad
de panes artesanos
y cumplidos

carros de cafés e
infusiones. Ambiente
moderno con amplia
separacion entre
mesas y atento
Servicio.
Recomendable
reservar.
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Mapa D8
Sol, 47
TIf. 942 219 595
Cerrado domingos y
lunes mediodia
Entre 25 y 40 euros

€000
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Mapa D8
Sol, 40
TIf. 942 218 952
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros
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Mapa E7
Santa Lucia, 32
TIf. 942 215 805

Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros
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Mapa E8
Andrés del Rio, 7
TIf. 630 341 743
Cerrado domingos

tarde y lunes
Menos de 25 euros
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Mapa E8
Andrés del Rio, 7
TIf. 942 222 515

Cerrado domingos
noche y lunes
Mas de 40 euros
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fa Mapor

Restaurante

Viveros de Mariscos

Juan de la Cosa 5
Puertochico
Santander

Tel: 942 216 973




Casimira

Tres peldanos
separan de la gloria
a este pequefno
restaurante con
cabrete y unas
pocas mesas altas
con taburete en

la calle. Tomates

y otros vegetales
comparten su

bien ganada fama
con otros clasicos
productos de
mercado de sencilla
pero exquisita
elaboracion.

Maria Angeles ha
consolidado este
espacio acristalado
en un agradable
lugar para picar.
Excelente pan,
precios ajustados y
servicio eficaz.
Apreciable bodega
con un centenar
largo de referencias
de tintos y mas de
70 blancos.
Abierto también
para desayunos.

Sandofiana

Este restaurante

a caballo entre

dos calles es cita
obligada para
muchos pescadores
y vecinos de la
zona, que a diario
frecuentan su
animada barra.
Cocina de picoteo
frio o caliente en

la que no faltan

los embutidos y
quesos, las sartenes
ni una gran variedad
de conservas de
excelente calidad.
Ofertas del dia de
lunes a jueves.
Ambiente familiar y
pequena terraza con
taburetes.

La Bombi

Sin duda uno de
los mejores lugares
para saborear

el Cantabrico.
Protagonista de

la vida social de

la ciudad, este
establecimiento
con mas de 80
anos de historia
auna modernidad y
tradicion de la mano
de las mas selectas
materias primas.
Boni Movellan y sus
dos hijos dispensan
a la clientela el

trato familiar que
invita a alargar la
sobremesa. Barra
muy concurrida

y diligentemente
atendida para

picar o comer de
modo mas informal.
Generosa bodega.
Imprescindible
reservar fines de
semana y festivos.

La Tolva

Reducido local que
toma el nombre

de este elemento
similar a un embudo
que formd parte del
paisaje del malecon
de Puertochico
durante buena
parte de la segunda
mitad del siglo
pasado. Agradable
decoracion en
tonos claros y un
pufiado de mesas
dan cobertura a
una cocina sencilla
pero bien trabajada.
Platos de la mar,

de la tierray de la
huerta conforman
una carta corta
aunque cumplida
pensada para picar
y compartiry en la
que también hay
espacio para las
hamburguesas.
Menus diarios.

Los amigos
de Peter

La pelicula de
Kenneth Branagh

da titulo a este
negocio en esquina
de nuevo cuho 'y

de clara inspiracion
britanica. Al estilo de
los pubs ingleses,

el local propone
tablas de embutidos
con ensalada

de tomatitos, de
quesos o de salmon,
ensaladilla de
langostinos y otros
productos de picoteo
para paladear en una
atmaosfera tranquila

y agradable. Servicio
simpatico y atento.
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Mapa E8
Casimiro Sainz, 8
TIf. 942 031 295

Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros
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Mapa E8
Casimiro Sainz, 17
TIf. 942 314 274
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

®

Mapa E8
Casimiro Sainz, 15
TIf. 942 213 028
Abierto todos
los dias
Mas de 40 euros
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Mapa E8
Casimiro Sainz, 11
TIf. 942 100 391
Cerrado domingo

Entre 25 y 40 euros
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Mapa E8
Bonifaz, 23

Cerrado domingos
tarde y lunes

Menos de 25 euros




RESTAURANTE

CASA
SILVIO

VIVEROS PROPIOS pescados-mariscos

Calle Tetuan, 23 - Santander - Tel: 942 219 051 - (f)



La Brocheta El Desvan

Tras mas de tres
lustros gobernando
los fogones de un
conocido restaurante
en el extrarradio de
la ciudad, Mame
Herrero reaparece
en el corazén de

Pequeno y acogedor
restaurante de
paredes blancas
con sucursal en la
madrilena calle de
Zurbano. Cocina
creativay de
mercado a precios

asumibles. Puertochico para
Recomendable despachar a su
menu diario y gusto pescados y
personal amable carnes de primera
y servicial. calidad. Arroces,

platos de cuchara

y una variedad de
entrantes rematan
una carta no muy
extensa pero
suficientemente
sugerente. Servicio
atento y profesional.

Daria

Nacho del Corral
pone el nombre de
su abuela a este
nuevo restaurante
de cocina con
sabor de acertada
trama vestido en
piedra, madera y
persianas metalicas.
Propuestas de
comida de verdad y
recetas de siempre
convertidas en
nuevos platos
pensados para
compartir o disfrutar
individualmente de
principio a fin.

Bodegas
Puertochico

Pantaledn Arce lidera
este nuevo proyecto
gastrondémico en un
atractivo envoltorio
de antiguo bodegon
con paredes de
piedray ladrillo
redecorado con
mucho acierto y
estilo. La barra da
paso a un amplio
comedor de mesas
con sillas 0 bancos
corridos de madera
en el que paladear
clasicos platos de

la cocina cantabra
con productos de

la mary la huerta.
Amplia seleccién de
quesos y embutidos.
Carta especial para
celiacos. Menu
diario, incluido

Chefs Working

El chef Fran

Jerez apadrina

con buen ojoy
mejor criterio este
original, seductor y
singular espacio de
formacién culinaria
que convierte la
gastronomia en toda
una experiencia.
Cursos de cocina
para nifos y
principiantes, fiestas
y presentacion

de productos

0 reuniones
corporativas,
ademas de cenas
privadas para grupos
en las que si quieres
tU puedes ser el
protagonista. Para
los que buscan
divertirse y aprender

festivos. entre fogones.
Mapa E8 Mapa E8 Mapa E8 Mapa E8 Mapa E8
Bonifaz, 21 Bonifaz, 22 Bonifaz, 19 Bonifaz, 9 Bonifaz, 16

TIf. 638 381 412
Cerrado domingos
noche y lunes

TIf. 942 227 485
Cerrado domingos
noche y lunes
Menos de 25 euros

0 0

TIf. 942 550 787

Cerrado domingos

tarde y lunes

Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros
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TIf. 942 133 944
Cerrado domingos
noche
Menos de 25 euros
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Le Bistro

lvan Saa y su mujer
Elena Saldana dan
sentido a este alegre
restaurante ubicado
al dorso de Pena
Herbosa. Cocina
casera y honesta en
la que destacan las
propuestas caseras
y tradicionales.
Barra concurrida y
buena separacion
entre mesas.
Ambiente joven y
servicio atento y muy
dispuesto.

La Mayor

A las espaldas

de Castelar, este
pequeno restaurante
ofrece cuidadas
viandas del mar y de
la tierra. Excelentes
rabas de calamar,
suculentos maganos
y una mas que
solicitada ensaladilla
rusa abren una
carta estrecha pero
reconocible. José,
Su propietario,
siempre solicito,
lidera un servicio
atento y profesional.
Popular barra y
pequena terraza

con mesas altas.

La Posada del Mar

Tradicion y calidad
enfrente de la bahia.
Tomas Merenddn
ha sabido continuar
con enorme acierto
y dedicacion la
tarea iniciada hace
casi medio siglo

por su padre en
este moderno

y espacioso

local vestido

con gusto por
marinas y retratos
de personajes
populares de
Santander. Raciones
generosas,
exquisitos pescados
salvajes y jugosas
carnes de Cantabria.
Atencion especial a
los postres. Terraza
cubierta en los
meses estivales.

Vors

Restaurante
moderno y de nuevo
cufo que toma el
nombre de las siglas
que identifican a

los grandes vinos

de Jerez con mas
de tres décadas de
envejecimiento. Una
pequeno espacio
cubierto a modo de
bar sirve de antesala
a un atractivo
comedor con
paredes de piedra
en el que degustar
una estimable
cocina tradicional
con pinceladas
creativas liderada
por el chef Fernando
Sainz de la Maza.
Los domingos por la
manana ofrecen un
completo brunch en
la terraza cubierta.

Via Mazzini 43

Cuatro inquietos
italianos con ganas
=Timmy Moral,
Diego Humberto

y su hijo Victor y
Andrea Gazziero—
capitanean con
cercania 'y buen
trato este local de
planta cuadrada,
holgada terraza

y ligero ambiente
industrial. Seis
mesas de madera
con banco corrido

a una manoy una
gran mesa central
vestidas con telas
de saco, dan
asiento a una carta
con mas de treinta
variedad de pizzas
de autor. Concurrida
barra aderezada con
pinchos clasicos.
También desayunos.
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Mapa E8
Bonifaz, 5
TIf. 942 030 705
Cierra domingo,
lunes, martes y
miércoles noche
Menos de 25 euros
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Mapa E8
Juan de la Cosa, 5
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los dias
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Del Puerto

De proa a los
vientos del sur

y a la bahia,

este negocio de
profunda herencia
pesquera es uno
de los exponentes
de la alta cocina
local. Gobernado
con prudencia por
Antonio Nufiez

y su familia, sus
estancias rezuman
asaly mar.
Frescos pescados
y mariscos del
Cantabrico dan
sentido a una carta
marinera en la

que nunca faltan
los productos

de temporada.

Los salones, el
principal en la planta
superior, comparten
protagonismo con
una de las barras
mas visitadas de

la ciudad en la que
reinan las gambas a
la gabardina.

Casa Lita

La cocina del pincho
en Santander.
Joseba Guijarro esta
al frente de unos
fogones a base de
productos frescos
de primera calidad
que ofrece alrededor
de 300 pinchos
diferentes, entre
frios y calientes,
elaborados al
momento y con
varios premios

a sus espaldas.
Embutidos y
quesos, esparragos,
bonito del norte y
anchoas artesanas
de Santona
completan una
propuesta pensada
para disfrutar de
forma informal

de lo mejor de

la gastronomia
espanola.

Bodegas Mazén

Espacioso
establecimiento
centenario presidido
por grandes cubas y
tinajas de vino en el
que saborear platos,
raciones y cazuelitas
de comida casera.
Sabor y tradicion

en un local con
acceso por dos
calles que ofrece
entre semana de
otofno a primavera
un economico

plato del diay en

el que los viernes
por la noche adn

se puede escuchar
cantar canciones
marineras y
habaneras. Dispone
de comedor privado
y de una interesante
programacion
musical.

Mesén Campos

A vueltas de
Puertochico,

este meson de
toda la vida con
dos pequenos
comedores propone
una correcta
cocina sin adornos
ni florituras de
evidentes tintes
marineros en la que
resalta la merluza.
Menus diarios,
incluidos festivos,

y solicitada barra
de tapas y pinchos.
Nueva y amplia
terraza con vistas al
mar en un extremo
de la plaza.

Zacarias

Zacarias Puente

da nombre a este
restaurante con
patio interior y
varios ambientes
que recientemente
ha dado un vuelco
a sus tradicionales
propuestas
gastronémicas.
Capitaneado ahora
por sus hijos Rosa
—en sala—y Zacarias
—en los fogones-—,
esta emblematica
casa apuesta por
una cocina de
sabor elaborada
con productos
excelsos de la mar
y la montana. Platos
de siempre conviven
con otros mas
evolucionados que
acercan al comensal
a diversas cocinas
del mundo. Menus
diarios y especiales
para grupos.
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Hernan Cortés, 63
TIf. 942 213 001
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paisaje,
moda,
picoteo,
arte,
compras...




Zissou Restobar  Salvaje

Ander San Martin se  Local de bella

las ingenia en una factura y holgadas
cocina minuscula proporciones que
para proponer platos  apuesta por una
creativos y modernos cocina moderna
en este local y sugerente
esquinero de dos para paladares
alturas heredero del ~ inconformistas.
mitico Las Olas, de  Extensalista de
Rosi ‘la comunista’.  Platos saludables
Propuestas de procedencia
novedosas participan dispar en los que
de una carta en la no faltan deliciosas
que también hay raciones, ensaladas
sitio para apuestas Y Propuestas con
menos arriesgadas.  due encuentran
Sirven medias en el buen pan
raciones y menu Su principal razén
diario. Barra movida ~ de ser.

y mesas altas para

picar algo en la calle.

De cuchara

& limén
Establecimiento de
portada en amarillo
de reciente apertura
que mantiene las
lineas interiores
dejadas por el
anterior negocio.
Carta clasica

con atencion a

las ensaladas y
verduras, las carnes
de Tudanca 'y

una seleccion de
pescados. Ofrece
también algunos
platos sin gluten.

La Jara

Pequeno local

de vinos y tapas
gobernado con
solvencia y buen
hacer por su
propietario, Carlos.
Buena comida
casera a precios
asequibles servida
con gracia en
apenas tres mesas
ubicadas tras

unos biombos.
Carrilleras de ternera
0 de cerdo ibérico,
rabo estofado y
callos dominan

las preferencias

de una carta
exigua pero muy
sabrosa. De postre,
queso y unos
deliciosos helados
procedentes de una
cercana heladeria
italiana.

La Pirula

Convertido por
méritos propios

en un referente de
esta popular calle
de bares y vinos,
este conocido y
frecuentado bar-
restaurante ofrece
una apetecible
cocina a precios
razonables. José
Luis, Miguel y Juan
dan sentido a un
proyecto que goza
de una nutrida
clientela fiel y que
cada dia busca
nuevos adeptos
con propuestas
sugerentes y
menus diarios

muy variados.
Simpatia a raudales
e interesante
programacion de
musica en directo y
exposiciones.
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La Boqueria

El ultimo en llegar a
esta animada calle
repleta de bares
viene dispuesto a
quedarse con una
acertada seleccion
de raciones y pico-
teo y una estampa
fresca y novedosa
en la que sobresale
la gran carpa de
madera que cuelga
del techo. Luz célida
y agradable y mesas
altas con banco co-
rrido. Servicio eficaz
y cordial.

Solérzano

La casa del vermu
en Santander con
mas de ciento
treinta apreciables

y singulares
referencias.
Considerado el
primer bar de esta
calle, desde hace
un lustro vive una
segunda época
dorada de la mano
del hostelero local,
Carlos Crespo,

que ha sabido
conjugar el sabor
afejo de paredes
repletas de antiguas
fotografias con una
fresca y moderna
decoracion de
indudable gusto y
cuidada iluminacion.
Platos y raciones
de siempre en un
ambiente actual

y desenfadado.
Cordial y profesional
servicio.

A banda

Restaurante
heredero de la
antigua Casa Albo
de decoracion
sencilla y trato
familiar. La carta, en
la que no faltan una
buena seleccion de
entrantes, pescados
y carnes, destaca
su especialidad en
arroces. A banda,
negro, caldosos,
melosos, fideuay
diversas paellas
configuran una
oferta ampliay a
gusto del comensal.
Menu diario y
paellas para llevar.
Admite cenas de

grupo para cualquier

dia de la semana.

Matices

Restaurante en dos
alturas de cocina
tradicional con
toques de autor

al que Carlos,

su propietario,
concede su
particular y cercano
sello personal. La
animada barra de
la parte inferior

da paso a un
comedor bien
vestido en maderas
y con vigas vistas
con una bonita
iluminacion. Buen
menu que cambia
semanalmente y
una carta en la que
conviven acertadas
propuestas del mar
y del pasto con
algunas brillantes
recomendaciones,
como las gyozzas
(empanadillas
chinas) de carne
con verduras, algas
y salsa de soja.

Olivia

Massimiliano, un
inquieto milanés
afincado en
Santander, y

su mujer Pepa
abanderan una

de las sorpresas
agradables

del panorama
gastronémico

local con este
acogedor y recogido
establecimiento
que fusiona lo
mejor del arte
culinario japonés

y sudamericano.
Cocina fusiéon de
altos vuelos de
inspiracion peruana
y japonesa y gratas
sensaciones a
precios razonables.
Buena carta de
cocteles de fruta
fresca elaborados al
momento. Personal
amable y eficaz. En
breve estrenara local
en la calle Gandara
de comida para
llevar y servicio

a domicilio.
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martes mediodia
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La Mar Ostreria

Las ostras de
origenes dispares
son el principal
atractivo de este
agradable y bonito
establecimiento de
indiscutible tirén
regentado con
profesionalidad
por dos jovenes
hermanos,

Jaret y Giselle.
Moluscos rugosos
procedentes de
San Vicente de la
Barquera, Francia,
Irlanda o Escocia
conforman una
oferta que se
completa con
otras delicatessen.
Buenos caldos y
variada oferta de
cavas y champan.
Sirven medios gin
tonic y buenos
tragos cortos y
largos.

Tofin y Bruma

El nombre de dos
embarcaciones de
la familia sirven al
propietario de este
sugerente local con
sabor a pescaderia
para arropar

una interesante
propuesta
gastronémica
centrada en los
pescados ahumados
y en los productos
frescos (exquisito
el queso de burrata
con pesto) y de
temporada. Cartas
marinas, laminas de
peces y crustaceos
y unas bonitas
lamparas hechas
con antiguos
cedazos de pesca
visten este coqueto
restaurante con
mesas altas y

un pequefno y
agradable comedor.
Trato familiar y
cercano y alegre
musica de fondo.

Bodega
Fuente Dé

Todo un clasico de
Santander goberna-
do con sabiduria le-
baniega por Paliy su
familia. Los cocidos
montafnés y lebanie-
go, Cuya preparacion
alternan durante la
semana, dan por

si solos sentido a
una carta en la que
sobresale el lomo de
Potes y otras viandas
contundentes de
exquisita elaboracion
casera. Mencion
aparte merece el
queso picodn que sir-
ven de tapa y despa-
chan sin parar y que
constituye todo un
manjar cremoso de
inconfundible sabor
y textura. Excelente
pan, buenos postres
y mejor té del puerto.
Muy dificil comer
mas por menos e
imposible quedarse
con hambre. Se
recomienda reservar.

Parrilla Brasas

Pequefo y
concurrido
restaurante
centrado en

las carnes y

otros productos

a la parrilla.
Chorizo criollo,
champifiones,
pimientos, costilla,
churrasco,
chuletillas, chuleton
y solomillo de cerdo
y vacuno centran
una carta basica
pero atractiva. La
sidra comparte
protagonismo con
los vinos en una
frecuentada barra.
Menu diario.
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Cerrado domingos
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Mapa E7
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Cerrado domingos
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Calles y paseos remozados; vastas plazas
y diminutos rincones; arrabales de cen-
tenarios edificios o anchos y renovados
viales peatonales que dan cobijo a la vida
comercial de la ciudad; iglesias, museos,
monumentos, mercados y otros atracti-
vos culturales conforman en este caso un
heterogéneo universo urbano de infinitas
sensaciones y multiples posibilidades. Con
el recuerdo vivo del voraz incendio que
hace 75 afos asold buena parte de sus
viviendas y locales, esta extensa zona de

24

la ciudad ofrece la posibilidad de pasear
pegado al mar o de perderse por enre-
vesadas callejuelas de dificil geometria
pero animada vitalidad.

Un espacio multicolor abierto dia'y no-
che con propuestas gastrondémicas de
reconocible prestigio y consolidada co-
cina, en unos casos, o de arriesgadas y
vanguardistas tendencias, en otros, pero
a los que todos une su pasion por satis-
facer los gustos y bolsillos mas dispares.
Pasen y lean.
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Dias Desur Asubio Gastrobar

Nacho Basurto

esté al frente del
que es su segundo
local, un nuevo y
moderno espacio
de cocinas abiertas,
amplias cristaleras

y diferentes
ambientes. Carta
bien construida con
una amplia seleccion
de entrantes

frios y calientes,
pescados salvajes y
carnes de diferente
procedencia. Dulces
artesanos y platos
especiales para

los mas pequefos.
Menu diario.

Carlos Crespo (El
Riojano, Solérzano
y Pan de Cuco)

es el nuevo
encargado de pilotar
esta seductora
bodega de vinos
reconvertida en
restaurante que
durante una

década ha sido
parada obligada
para muchos
santanderinos y
visitantes. Recién
abiertas sus puertas,
ofrece de momento
una carta escueta
pero tentadora

que alberga
apetitosos entrantes
y un punado de
pescados y carnes.

La Cruz Blanca

Especialistas

en gastronomia
alemana, pero

sin renunciar a la
cocina nacional,
este local heredero
de la antigua
Bodega Cagilén
es un auténtico
paraiso para los
muy Cerveceros,
con mas de treinta
referencias. De
bonita estampa
ofrece suculentos
platos germanos,
con el codillo con
chucrut a la cabeza,
y una variedad

de surtidos de
salchichas. Amplia
barra y ambiente
cémodo v relajado
con bancos
corridos.

Menu diario.

La Malinche

Papanao

Local concurrido
liderado por Pablo
Bezanilla'y sus tres
socios -Mauricio,
Oscar y Nacho-
que ofrece una
cocina de picoteo
y corte tradicional
integrada por
seductores pinchos
y un menu diario
combinada con
aperitivos y copas
que se alargan
hasta bien entrada
la noche. Si el de crujientes de
tiempo acompana,  pollo comparten
la enorme puerta de  protagonismo
cristal de la entrada  con otros platos
se abre de par en mas arriesgados
par dejando entrever pero muy bien
una suerte de resueltos que
terraza cubierta. sus propietarios,
Gregorio de la
Roza y Guillermo
Gonzalez, renuevan
cada cierto
tiempo. Interesante
menu diario.
Recomendable
reservar fines de
semana y festivos.

Considerado uno de
los locales mas de
moda, este espacio
moderno de
cuidada iluminacién
ofrece innovadoras
propuestas para
degustar en el
seductor comedor
de la primera planta
0 en la pequena
barra de la entrada.
Cucuruchos de
jalapenos de

queso cheddar o
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Tribeca La Gilda La Rana Verde Goya Primos de Origen
Bar&Lunch

Establecimiento Guapa vermuteria Local de honda Espacioso Este establecimiento
esquinero de de puertas tradicion por el que  meson de larga de encantadora
amplios ventanales  encarnadas e han pasado varias trayectoria y cierto factura acaba

con horario de bar  interior en piedra y generaciones de ambiente cultural de sumar a su
especial que ofrece  madera alaque se  santanderinos. con cuidadas tradicional oferta
comida, bebida y accede tras bajar Comida sencilla propuestas de de esmerada
musica sin solucion  unos contados pero bien elaborada cocina mediterranea  seleccion de cafés
de continuidad. Un  escalones. Un con especial y de autor. La y chocolates la
nuevo y moderno punado de mesas atencion a las concurrida barra degustacion en un
concepto hostelero  altas con taburetes  patatas bravas con  del piso inferior, ambiente quedo
decorado en sirven de soporte variedad de salsas.  que concede un y relajado de

tonos oscuros que  a una reconocible También ofrece generoso radio diferentes tablas de
goza del fervor pero apetitosa carta hamburguesas, de accidn a los embutidos y quesos
de un publico de picoteo en la que perritos y otros camareros, da paso con mermeladas
numeroso de lo raciones clasicas, bocados de comida a un pufado de y chutneys

mas heterogéneo. molletes y chacinas  rapida. Atentoy mesas ilustradas acompanadas de
Pinchos, raciones y ibéricas comparten  cordial servicio. con pinturas en la vinos y cervezas
cazuelitas abrochan  protagonismo pared, antesala del  artesanas.

una carta en la con mejillones y acogedor comedor

que habitualmente  gildas de variada principal ubicado en

ofrecen algo de combinacion. De la planta superior.

cuchara. También animado aperitivo. Menus de diferentes

desayunos. precios a elegir de

dia'y de noche.
Selecta bodega.

® ® ® ® ®

Mapa E7 Mapa E7 Mapa E7 Mapa E7 Mapa E7
Hernan Cortes, 18  Daoiz y Velarde, 27  Daoiz y Velarde, 30  Daoiz y Velarde, 25  Daoiz y Velarde, 23
TIf. 942 051 221 TIf. 942 074 187 TIf. 942 222 402 TIf. 942 213 066 TIf. 942 105 961
Abierto todos Cerrado martes Cerrado martesy ma-  Cerrado miércoles Cerrado martes

los dias fianas entre semana
Menos de 25 euros  Menos de 25 euros  Menos de 25 euros  Entre 25y 40 euros  Menos de 25 euros

0 0 0 20 €000

27

Y
3



Asubio Canalla

El cocinero Nacho
Basurto, de dilatada
y reconocida
trayectoria, plantea
en este pequefno
gastrobar una
cocina de autor
con productos

de temporada y
buena calidad.

Una barra poblada
de estimulantes
pinchos frios y
calientes para picar
0 comer de manera
mas informal da
paso al comedor de
la planta superior,
en tonos blancos y
granates, en el que
manda un menu
diario rico y variado
sin olvidar una carta
extensa que también
ofrece atractivas
posibilidades.
Servicio atento y
profesional.

La Cigaleha

Conocido como

el museo del vino,
Andrés y Juan
Conde han sabido
dar continuidad a
un negocio familiar
que partié a mitad
del siglo pasado del
pueblo castellano
de Cigales —de

ahi su nombre-y
que hoy contintia
volcado en ofrecer
una gastronomia
clasica pero en
constante evolucion
y en cuidar su

pasion por los vinos,

con mas de 10.000
referencias que
encierran sabores
y curiosidades de
medio mundo.

Gele

Con mas de medio
siglo de historia,

este céntrico meson

de dos plantas
reline en su cocina
a partes iguales los
mejores pescados,
carnes y productos
de la huerta para
confeccionar
propuestas
tradicionales bien
elaboradas y
generosas raciones
para compartir.
Animada barra

con pinchos y

dos ambientes
diferenciados con
mesas tranquilas

0 mas festivas.
Esmerado y atento
servicio.

Kokoro

Carlos Gomez
apadrina este
restaurante
especializado

en productos
japoneses y en
cocina con corazéon
de pequefoy
seductor comedor.
Amplia carta de
nigiris, makis

y uramakis y
bandejas para llevar
confeccionadas
con una seleccion
de productos.
Ofrece también
platos y dulces
tipicos japoneses,
ademas de sopas
y fideos. Cervezas
internacionales y
espanolas.

Salitre

Interesante apuesta
por una cocina

de fusion en un
envoltorio cuidado
y atractivo con
predominio de
platos conocidos
alos que dan una
vuelta. Carta corta
pero provocadora
con algunas
creaciones muy
personales. Buena
cerveza de cafero y
pequena terraza.

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 23
TIf. 942 035 238
Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

o

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 19
TIf. 942 213 062
Cerrado domingos
y lunes manana
Mas de 40 euros

20
A~ 4

®

Mapa E7
Eduardo Benot, 4
TIf. 942 221 021

Cerrado domingos

noche y lunes

Entre 25y 40 euros

20
A~ 4

®

Mapa E7
Ataulfo Argenta, 54
TIf. 635 968 549
Cerrado domingos

Entre 25y 40 euros

S0
A~ 4

®

Mapa E7
Hernan Cortes, 14
TIf. 942 133 220
Cerrado domingos

Entre 25 y 40 euros

00
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LA
BOMBI

-PUERTO CHICO-

Exigencia por la calidad

Calidad excepcional en los frutos del mar y los productos frescos de cada temporada

Casimiro Sainz, 15 (Puertochico) - Tel: 942 213 028
www.restaurantelabombi.com




Portal 25 Destino

Nuevo gastro
espacio con acceso
por dos calles de
espigada factura y
detallista decoracion
con mesas altas

y terraza para
comer de forma
méas informal.
Picoteo variado,
ensaladas, pastay
algunas propuestas
personales dan
lustre a una cocina
que abre para los
desyaunos.

Envuelto por
grandes plantas

de corte tropical y
numerosos detalles
florales, la nueva
apuesta de los
propietarios de El
Gaucho del Puerto
ofrece una sugestiva
cocina moderna
con ligeros toques
internacionales

en horario
ininterrumpido.
Amplia terraza
cubierta y ambiente
célido y distinguido.
También desayunos.

Las Hijas
de Florencio

El naranja de

la hosteleria
santanderina.

Con entrada y
salida a dos calles,
esta taberna con
el suelo original

de grandes losas
de piedra 'y dos
pequenas barras
separadas por un
estrecho pasillo es
sinénimo de canas
y tapas. Tasca

con encanto con
estimable variedad
de embutidos,
quesos y tostas.
Buen surtido de
vinos.

Casa Ajero Taberna Cachalote

Restaurante de
estilo rustico

y ventanales a
dos calles con
predominio de

Este recién
estrenado bar-
restaurante sigue la
estela del Papanao,
con quien comparte

la maderay la propiedad, para
piedra que debe ofertar una amplia
su nombre al seleccion de

bisabuelo de una
de sus propietarias,
que vendia ajos a simpatia desde
lomos de un burro  primeras horas de la
desde Burgos hasta mafiana y hasta bien
Santander. Correcta entrada la noche.
cocina clasica con  Tapas, raciones y un
productos localesy  apetecible menu del
de temporada y una dia para degustar en
barra alta repleta una generosa barra
de pinchos y tapas. o en las mesas del
Bastante concurrido  fondo. Espaciosa
y solicitado menu terraza con
diario. taburetes y mesas
altas en plena Plaza
de Canadio.

comidas y bebidas
que despacha con

® ®

Mapa E7 Mapa E7
P° de Pereda, 23 P° de Pereda, 20
TIf. 942 310 475 Abierto todos
Abierto todos los dias
los dias Menos de 25 euros

Menos de 25 euros

®

Mapa E7
P° de Pereda, 23
TIf. 942 310 475
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

0

® ®

Mapa E7 Mapa E7
Daoiz y Velarde, 18  Plaza de Cafiadio, 5
TIf. 942 218 386 TIf. 942 035 041
Cerrado domingos  Cerrado domingos

Menos de 25 euros  Menos de 25 euros

Lf)
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Patiochico

La ultima
incorporacion de

la familia Revert es
este bonito bar de
picoteo, inmejorable
ubicacion y cuidada
decoracion en

la que mandan

los colores de

los materiales
utilizados: el negro
del hierro, el gris

del cemento y los
marrones de las
maderas, ademas
de un patio en ligera
caida que recibe al
cliente y que hace
las veces de terraza.
La oferta culinaria
se basa en una
cocina tradicional
de temporada

y la calidad de

los productos
seleccionados.
Menu diario.

Cafiadio

Pasa el tiempo

y la primera y

gran propuesta
gastronomica de
Paco Quirés y
Teresa Monteoliva
antes de dar el
salto a Madrid
mantiene intacta
la esencia de sus
origenes: excelente
cocina a precios
competitivos.
Sugerente carta

y menus diarios
bien rematados
comparten su bien
ganada fama con
un bar mas que
animado en el que
degustar sabrosos
pinchos y raciones
con descuentos
entre semana.
Atento y diligente
servicio. Terraza

dominando la plaza.

Recomendable
reservar.

La Conveniente

Antigua y enorme
bodega con altas
tinajas verdes de
vino y suelo de
grandes losas de
piedra ubicado

a espaldas de la
Iglesia de Santa
Lucia. Convertido
en un referente

para turistas, el
local propone una
cocina simple, ideal
para compartir en
familia en la que la
indudable estrella
es la tabla de

fritos, de aceptable
proporciones, y

que incluye casi

de todo. Buenos
embutidos y quesos
y algunas conservas
resenables. No
reservan. Un pianista
suele amenizar las
veladas desde lo
alto del comedor
principal.

Agua Salada

Local de acogedor
ambiente y
agradable
decoracion que
hace esquina con

la calle Santa Lucia.

Un formato original
para saciar el
apetito a gusto del
cliente —raciones y
medias— da forma
a una carta corta
pero innovadora
de interesante
elaboracion

y cuidada
presentacion en

la que también
hay espacio para
alguna que otra
atractiva y exotica
propuesta. Buen
trato profesional y
apreciado servicio.

Rampalay

Clasico mesoén

de consolidada
trayectorla que
mira a la fachada
oeste de la iglesia
de Santa Lucia.
Una carta con mas
de 60 raciones y
una larga lista de
pinchos frios y
calientes constituyen
la principal oferta
culinaria de este
local de popular

y frecuentada
barra. Menu del
dia y también para
grupos. Encargos
de raciones y
pinchos para
llevar. Concurrida
terraza de planta
rectangular
circundada por
platanos.

®

Mapa E7

J. R. Lopez Dédriga, 3

TIf. 942 055 770
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

Lf)

®

Mapa E7
Gomez Orefa, 15
TIf. 942 314 149
Cerrado domingos

Mas de 40 euros

000

®

Mapa E7
Goémez Orefia, 9
TIf. 942 212 887

Abierto de lunes a sdbado  Cerrado lunes noche

a partir de las 19 horas.
Menos de 25 euros

0

®

Mapa D7
San Simoén, 2
TIf. 942 049 387

y martes

Entre 25y 40 euros

0

®

Mapa E6
Daoiz y Velarde, 9
TIf. 942 313 367

Cerrado martes

Menos de 25 euros

31
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Catavinos

Su nombre no
engana: ofrece

mas de 115
referencias de
caldos nacionales

y extranjeros.

Local apretado y
generalmente muy
concurrido con

una barra repleta
de provocativos
pinchos de todo tipo
y condicion, entre
los que sobresale

el solomillo con

foie y una tortilla de
patatas poco hecha
que vuela nada
mas salir. Excelente
calidad aunque en
algunos casos con
precios una pizca
elevados. Pequeho
comedor en la parte
superior.

El Muelle

Jesus Sanchez (dos
estrellas Michelin
con el Cenador de
Amos) abandera
esta taberna
marinera del Centro
Botin que aspira a
convertirse en un
nuevo icono de la
cocina santanderina.
Vanguardia y
sostenibilidad se
dan la mano en
este espacio de
vistas Unicas que
propone una cocina
innovadora y de
calidad repleta de
los sabores de
Cantabria y de los
aromas del mundo.
También desayunos.

La Casa del Indiano

Rafa Ordonez lidera
con habilidad este
restaurante con
sabor de ultramar
de doble barra'y
agradable comedor
que colma la parte
central del visitado
Mercado del Este,
considerado bien
de interés cultural

y que hoy alberga
distintos negocios
relacionados con
los servicios,
ademas del Museo
de Prehistoria y
Arqueologia. Cocina
de temporada con
recetas tradicionales
de Cantabria 'y

un ligero toque
innovador. Ofrece
pucheros y un mas
que interesante
menu en dias
laborables y también
de fin de semana.

®

Mapa E6
M. Sanz de Sautuola, 4
TIf. 601 350 772
Cerrado domingos
noche y lunes
Menos de 25 euros

0

®

Mapa E6
Muelle de Albareda,
s/n
TIf. 942 047 147
Cerrado lunes

®

Mapa E6
Hernan Cortés, 4
TIf. 942 074 660

Abierto todos
los dias

Entre 25y 40 euros Entre 25 y 40 euros

2000

€000
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Mesén Los Arcos

Este establecimiento
de largo recorrido y
clientela fiel ofrece
una comida sencilla
y casera al abrigo
de los vientos y la
lluvia bajo los arcos
de la casa de Lopez
Dériga. Carta clasica
y sin sorpresas

con protagonismo
compartido para

los pescados y
carnes, los platos
de verduras y las
sartenes de huevos
fritos. Menu diario

y servicio educado
y de uniforme.

De ambiente y
decoracion clasica.

®

Mapa E6
Hernan Cortés, 3
TIf. 942 222 092
Cerrado martes

Entre 25 y 40 euros

Bodega
Del Riojano

Historica bodega
que alberga el
llamado ‘Museo
redondo’ integrado
por cerca de

120 obras de

arte pintadas por
reconocidos pintores
sobre las tapas de
las cubas de vino.
La concurrida barra
y unas cuantas
mesas pequefnas

y recogidas sirven
para picoteo y

de acceso a un
comedor amplio

y agradable en el
que saborear una
cocina de corte
clasico. Caracoles
guisados, chipirones
y pimientos rellenos
y bacalao con salsa
de tomate abren
una carta con
apreciables platos
para compartir.
Buen surtido de
embutidos y quesos.
Servicio atento.
Recomendable
reservar.

®

Mapa D6
TIf. 942 216 750
Rio de la Pila, 5
Cerrado domingos
noche
Entre 25 y 40 euros

200







Cantabria Viva La Pepa 1812 Cadelo Yerbabuena La Esquina

del Arrabal
Reabierto en el mes  Restaurante de Mini restaurante Sugerente y Recogido bar de
de mayo tras una diseno actual de con encanto y buen  atractiva propuesta  amplias cristaleras
acertada reforma, dos alturas y amplia  ambiente dirigido en un bonito local y buen ambiente
este restaurante terraza que apuesta  con solvencia 'y escondido alomos  ubicado en un
especializado por una gastronomia  criterio por su joven  de unas escaleras corner de esta
en embutidos y de autor al alcance  cocinero, Nacho entre la calle del transitada calle
empanadas de de todos. Carta Laherran. Un Soly el Rio de peatonal poblado
chorizo y bonito ha  sencilla y escueta pufiado de mesas 'y la Pila. Chusa de buenos y
atendido a diversas ~ con los mejores una reducida barra  mantiene vivo el sustanciosos
generaciones de productos a precios  sirven de acomodo  sabor inconfundible  pinchos. Vinos y
santanderinos. competitivos. para una clientela de una carta no tapas, platos de dia,
Cocina caseray muy Ofrece menu diario  fundamentalmente  muy extensa pero hamburguesas y
tradicional resuelta ~y de degustacion,  joven que busca suficiente que ensaladas. Animada
con correccion asl como varios probar cosas huele a hojaldre, terraza de coloristas
con propuestas de  especiales para diferentes. Raciones milhojas, moussaka mesa vy sillas.
cuchara, fritos 'y compartir en grupo. v platos para y pastel de puerros  También desayunos.
variedad de carnes ~ También menu compartir integran y gambas. Ment del
y pescados. Amplio infantil y variedad una carta corta dia y especial para
comedores —uno de pinchos. Amplia  pero sugerente con  grupos. Ambiente
privado-y buena seleccion de caldos  algunas brillantes pausado y tranquilo
seleccién de con mas de 65 propuestas de amenizado por
vinos. Animada y referencias. cocina fusion una casi siempre
ruidosa barra con como las alitas de acertada seleccion
algunos pinchos de pollo a la coreana. musical.
proporciones mas Recomendable
que generosas. reservar fines de

semana.

® ® ® ® ®

Mapa D6 Mapa D6 Mapa D6 Mapa D7 Mapa D6
Rio de la Pila, 10 Tantin, 22 Rio de la Pila, 18 San Antoén, 12 Arrabal, 20
TIf. 942 221 074 TIf. 942 314 556 TIf. 942 221 051 TIf. 942 310 896 TIf. 678 314 865
Cerrado domingos Abierto todos Cerrados domingos ~ Abierto cenas de  Cerrado domingos
los dias y lunes martes a sabado

Menos de 25 euros  ENtre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Menos de 25 euros  Menos de 25 euros

0 000 0 0
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Arrabal 11

Concurrido bar de
tapas y picoteo de
ambiente agradable
y familiar ubicado
en la calle peatonal
de la que toma

el nombre. La
barra, poblada de
sabrosos pinchos,
es toda una
tentacion a la que
es facil sucumbir.
Mini hamburguesas,
solomillos,

perritos de rabas

y roscas variadas
sobresalen en

una carta escueta
pero equilibrada.
Plato del dia 'y
habitual tapa de
Qqueso parmesano
con picos. Buen

y eficaz servicio.
Recomendable
reservar fines de
semana y festivos.

Solo Masamadre

Local esquinero con
calle peatonal de
animada terraza,
disefio cool y amplio
horario que apuesta
por un formato

de fun food con

el compromiso de
ofrecer productos
de calidad al mejor
precio. Carta muy
personal con pizzas
y hamburguesas
gourmets en la que
no faltan propuestas
de pasta fresca,
ensaladas variadas
y algun que otro
guino a la cocina
mexicana. Menu
del dia. Acaba de
inaugurar un nuevo
restaurante

en la calle Alonso
Ercilla, 4.

La Tuta

Establecimiento
de bella factura
con puertas a dos
calles peatonales
y amplia terraza
abigarrada de
mesas y sillas. Carta
de tipico picoteo
santanderino en el
que se destaca el
pulpo.

La Catedra

Reducido y
frecuentado bar

de tapas y pinchos
ubicado en una calle
peatonal y heredero
del mitico local
regentado durante
décadas por José

y Mari del que aun
conserva el nombre.
Acertada decoracion
y resolucion de
espacios para

una propuesta
culinaria clasica pero
efectiva. Cumplida
oferta de raciones
para compartir en

la que ocupan un
lugar reservado

las mollejas de
lechazo, los quesos,
los revueltos y

las ostras, solas

0 en compania

de blancos o
€SpuUMOoso0s.
También desayunos.

Oh. 14, la

Carlos Diaz y
Virginia han sumado
a su tradicional y
sugerente oferta

de catering para
bodas y eventos la
de este bistré de
portada amarilla y
agradable interior de
cocina minimalista.
Carta corta en la
que resaltan las mini
hamburguesitas

de variadas carnes
y los mini platos.
Raciones con
gusto, ensaladas y
rollitos vietnamitas

o fajitas mexicanas
completan una
oferta gastronémica
breve pero bien
confeccionada.
Eficaz y atento
servicio.

®

Mapa E6
Arrabal, 11
TIf. 942 030 616
Cerrado domingos
noche
Menos de 25 euros

0

®

Mapa E6
Marina, 1
TIf. 942 215 524
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa E6
Del Medio, 4
TIf. 942 074 225
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E6
Del Medio, 5
TIf. 942 031 785
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

0

®

Mapa E6
Rualasal, 15
TIf. 942 048 455
Cerrado domingos

Menos de 25 euros

£0
www
A -4
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El Museo
de la MUsica

José Luis Ruiz
Castra abandera
con prestancia este
local de acertada
atmaosfera musical
y agradable factura
con techos altos

y un pequeno
cabrete al que se
accede por una
coqueta escalera
de caracol. Aunque
no es un italiano,
elabora a diario una
excelente pasta
fresca artesana que
luce en una carta
corta pero con
espacio suficiente
para buenas carnes
y variados platos
del mar. Estimable
menu diario.
Exposicion y venta
de vinos con mas de
70 referencias.

La Gloria El Machi

de Carriedo

José Antonio ‘Cuco’  Taberna marinera
Martin Miranda con estilo y cuidada
apadrina este decoracion —sefia
cuidado local de de identidad de los
barra azulejada y hermanos Zamora—
techos altos ubicado que aln mantiene
en una espaciosa en su fachada el
calle peatonalaun  aviso de atencion al
paso de la zona tren que anunciaba
comercial y de la el trasiego de los
bahia. Abierto desde vagones de carga
primera hora de que durante el siglo
la mafana, ofrece pasado circulaban
una reconocible a escasos metros

y variada carta de su entrada.

de raciones y Pescados de lonja,
tapas, ademas arroces marineros

de diferentes y carnes de
mini platos, Cantabria destacan
hamburguesas y en una carta

sandwiches. Amable amplia con sitio
servicio. Terraza con para las ensaladas
media docena de y sugestivas

Bar Cos

Original propuesta
de atmosfera
marinera con dos
ambientes bien
diferenciados en
funcion de cuél sea
la puerta de entrada
elegida: Al oeste,
desayunos y copas
a medida que caen
las horas; al sur,
animada y colorista
terraza para disfrutar
de vinos, cahas 'y
picoteo enfrente del
ferry. El comedor,
en la parte superior,
propone una carta
corta y atractiva con
especial atencion

a platos y raciones
clasicas y a los
pescados del dia.
Menu degustacion.
Muy concurrido a la
hora del aperitivo.

®

Mapa D6
San José, 9
Cerrado domingos
y lunes tarde
TIf. 942 048 064
Menos de 25 euros

Lf)

mesas y taburetes alternativas
altos. de picoteo.
Animada terraza,
especialmente al
mediodia.
Mapa E5 Mapa E5
Cadiz, 12
TIf. 942 215 081 TIf. 942 218 722
Cerrado domingos Abierto todos
noche los dias

Mas de 40 euros

AN o
£00

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E5

Calderdn de la Barca, 9 Calderdn de la Barca, 11

TIf. 942 074 747
Cerrado domingos
noche
Entre 25 y 40 euros

00
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Al arrullo del mar Cantabrico, el inicio del
siglo XX alumbré el nacimiento de esta
zona a la que por aquel entonces la bur-
guesia espanolay las clases acomodadas
acudian atraidos por la incipiente moda
del veraneo y los beneficios saludables de
los banos de ola. Hoy, mas de cien anos
después, esta extensa parte de la ciudad
se ha convertido en un enclave turistico
de referencia y en la residencia perma-
nente de los santanderinos de mayor po-
der adquisitivo. Playas de fina arena que
invitan a largos y reparadores paseos por

38

edgey

la orilla del mar dibujan un contorno sobre
el que se perfilan plazas, paseos mariti-
mos y bulevares en los que los paseantes
encuentran el refugio y el sosiego que le
ofrece una restauracion cuidada y atenta
a las nuevas tendencias. Desde los ale-
danos de la playa de Los Peligros hasta el
Faro de Cabo Mayor y sus barrios adya-
centes, todo un recorrido por los sabores,
olores y texturas que ofrecen las mas di-
versas y actuales recetas gastrondmicas.
De aqui y por qué no, también de otras
partes del mundo.



Abel El Jardin de Aida  ElBaruco Caseta Bombas Balneario

de la Magdalena
Pequeno local Los blancos y Bajo la nueva La Ultima apuesta Reabierto
ubicado no muy verdes gobiernan direccion de Juan, del Grupo Deluz y recientemente, este
lejos del campus este nuevo el del Averuco, este  Compania ocupa local que besa la
universitario en restaurante de dos  establecimiento el lugar histérico arenay el agua del
el que Cheloy plantas y ambiente  ofrece una cocina y privilegiado que mar y que disfruta
Quique proponen muy floral situado sencilla y honesta durante 80 anos de unas inigualables
una cocina casera  enfrente del Palacio  a base de platos estuvo reservado vista a la bahia y el
y sencilla pero de Festivales. El clasicos y caseros.  alas bombas para  Puntal ofrece, bajo
muy sabrosa que chef Luis Velasco da  Tres pequefias achicar agua del la diligente tutela
cada dia goza de forma a una carta mesas a pie de la dique seco. Cocina  de Luis Pellén,
mas adeptos, y saludable extensa puerta de entrada abiertay separada  una cocina de
no solo entre los en picoteo, arroces  dan paso a una —los platos frios se  corte tradicional
vecinos del barrio. y otras jugosas terraza en la misma  elaboran a parte, con obligadas
Platos marineros especialidades, Plaza de San Martin  en una pequena referencias a los
bien elaborados entre las que y a escasos metros  barra rectangular— pescados del
dan lustre a una destacan las del Palacio de con sugerentes Cantébrico y con las
carta honesta, conocidas tablas Festivales. Trato propuestas de consabidas raciones
aunque algo corta.  de mary tierra, familiar. carnes ecoldgicas,  tipicas de la ciudad.
Los martes noche auténticas sefias pescados traidos de  Amplia terraza 'y
ofrecen las mejores  de identidad de sus la lonja y ensaladas. servicio profesional.
alitas de pollo propietarios. Comida Picoteo en barra. Dificil aparcamiento.
fritas de la ciudad. para celiacos. Recomendable
Insuperables. reservar.
Esmerado y amable
servicio.

® ® ® ® ®

Mapa D9 Mapa E9 Mapa E9 Mapa E9 Mapa E9
Fdo. de los Rios, 62  Reina Victoria, 27 Avda. Reina Victoria, 39 Gamazo, s/n La Horadada, 10
TIf. 942 313 503 TIf. 942 217 058 TIf. 942 135 402 TIf. 942 742 668 TIf. 942 000 138
Cerrado los lunes  Cerrado domingos Cerrado Abierto todos Cerrado domingos
noche y lunes domingos los dias noche y lunes

Entre 25y 40 euros. Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros

0 0 0 200 e
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sardinere

La Flor de Miranda Max Sports Café De Morro fino La Atalaya
de Mayte
Amplio y remozado  El templo para Restaurante La experiencia
bar restaurante comer en familiay ~ de nuevo cufio de mas de 38
situado en el Alto disfrutar ala vez de vy distinguida afos avalan a

este restaurante
ubicado muy cerca
del mar que ofrece
propuestas de
temporada en un
ambiente moderno
presidido por las
pinturas que cuelgan
de sus paredes. Una
cocina kilémetro
cero, con productos
100% cantabros,
para dar contenido
a una carta corta
aunque atractiva.
Aceptan encargos
para llevar. Amplia
terraza con vistas al
Cantabrico.

decoracion ubicado
en los bajos del
Hotel Rocamar,

a pie de la boca
norte del tunel de
Tetuan, que propone
una cocina casera
con propuestas de
mercado. Raciones
y menu diario.
También desayunos.
Amplia terraza.

de Miranda que
ofrece una cocina
tradicional con
toques modernos.
Carta con
predominio de todo
tipo de mariscos
de extraordinaria
calidad, pescados,
arroces y carnes
en la que tampoco
faltan los platos

de temporada

y de cuchara.
Menus para
grupos y también
de degustacion

de noche. Sirve
desayunos. Cuenta
con salén privado y
amplia terraza a dos
calles.

Servicio de parking
para clientes.

tu deporte favorito
en alguna de las
numerosas pantallas
que aparecen
repartidas por los
diferentes ambientes
de este local
emplazado en un
entorno privilegiado
en medio de un
frondoso pinar.
Comida de
tendencia tex

mex sin grandes
pretensiones pero de
correcta elaboracion
y precios ajustados.
Amplia terraza y
ludoteca para los
mas pequenos.

Balneario
de la Concha

De privilegiada
ubicacién sobre la
playa de la Concha
y con excelentes
vista sobre el arenal
y el mar Cantébrico,
este restaurante

de decoracion
minimalista ofrece
una gastronomia

de claro corte
mediterraneo. Carta
con propuestas
para compartir frias
o calientes y una
seleccion de tapas
en la que destacan
las ensaladas
frescas, los arroces,
las carnes selectas
y los pescados del
Cantabrico. Picoteo
y medias raciones.
Menu infantil.

®

Mapa C11
Avda. Los Infantes, 95
TIf. 942 503 906
Cerrados domingo
noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

200

® ®

Mapa D10 Mapa C10
Avda. Gral. Davila, 2 Avda. de los Infantes, s/n
TIf. 942 281 081 TIf. 942 281 248
Abierto todos Abierto todos
los dias los dias

Méas de 40 euros Menos de 25 euros

o an =

®

Mapa C10
Avda. Los Castros, 41
TIf. 942 551 612
Cerrado domingos
noche y lunes
Menos de 25 euros

®

Mapa D12
Avda. Reina Victoria, 46
TIf. 942 290 919
Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

www
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Maremondo

Espacioso
restaurante a pie

de la Primera playa
de El Sardinero

con productos
gastronémicos
regionales,
nacionales e
internacionales.
Sopas, guisos y
arroces planean en
una carta ajustada
con presencia
mayoritaria de
pescados de la
costa cantabrica y
carnes. Menus del
dia y degustacion.
Gastrobar para picar
o tomar algo de una
forma mas informal
a cualquier hora del
dia. Amplio horario
desde primeras
horas de la manana.

Deluz

Espectacular
restaurante
concebido en el
que durante anos
fue un chalé familiar
de hermoso jardin

y nobles estancias.
Once afos después
de su apertura, la
apuesta del Grupo
Deluz pasa por dejar
la puerta abierta
para que los clientes
se sientan como

en casa y disfruten
de una sugerente
comida solo, en
grupo o en pareja.
Carta de temporada
con espacio para

el picoteo, las
entradas calientes,
los pescados de la
lonja santanderina

o las carnes de

los montes de
Cantabria. Dispone
de menus de dia

y noche y también
uno de degustacion.

Los Infantes

Restaurante de
consolidada
trayectoria con
una clara apuesta
gastronomica
escorada hacia
los productos del
mar v los arroces,
que constituyen
su auténtica
especialidad.
Buena ofertay
variedad de platos
€on un servicio
esmerado y

muy profesional.
Recomendable
reservar. Dispone
de comedor
privado.

Bar Caribe

Aunqgue no es

un restaurante,
este espacio
minusculo pero
de amplia terraza
ofrece deliciosas
hamburguesas,
perritos y algunas
que otras raciones
de plancha.
Exquisito el pastel
de oreja de cerdo.
Precios un poco
elevados. Famoso
y muy concurrido
para tomar una
copa, que sirven
con esmero y
profesionalidad.
Abierto tardes

y mananas de
fines de semana y
festivos.

La Cafia

Todo un clasico de
El Sardinero que
incluso da nombre a
esta mini zona de la
cuidad. Remozado
con criterio hace
unos anos, este
restaurante de
holgado comedor
propone una cocina
tradicional centrada
en una seleccion de
carnes y pescados
del Cantabrico sin
olvidar los guisos y
pucheros. Variedad
de raciones y
cazuelitas. Menus
del dia, express

y también infantil.
Amplia terraza. Muy
frecuentado a la
hora del aperitivo

y de los vinos
vespertinos. Amplio
horario.

®

Mapa C11
Plaza de ltalia, s/n
TIf. 942 273 034
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

an o
&

®

Mapa D11
Ramoén y Cajal, 18
TIf. 942 290 606
Abiertos todos
los dias
Mas 40 euros

2000

®

Mapa D11
Avda. Maura, 21
TIf. 942 074 300

Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

®

Mapa D10
Joaquin Costa, 45
TIf. 942 273 067

Menos de 25 euros

©

®

Mapa D11
Joaquin Costa, 45
TIf. 942 270 491
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros
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Dondenando

Apretado entre
dos restaurantes,
este local en
madera y piedra
de planta cuadrada
ofrece viandas
clasicas servidas
en raciones,
entrepanes y platos
combinados,
ademas de
hamburguesas,
sandwiches y
perritos. Cuatro
mesas con bancos
corridos en el
interior y amplia
terraza. Animada
barra. También
desayunos.

Costa 43

De los ultimos en
llegar al barrio, este
coqueto y pequeno
restaurante rojo por
fuera y blanco por
dentro, ubicado en
los bajos del antiguo
hotel Castilla -hoy
rebautizado Hosteria
Santander-, ofrece
una atractiva carta
de picoteo informal
con abundancia de
pinchos, ensaladas
y hamburguesas
gourmet. Raciones
clasicas sin grandes
novedades pero
efectivas. Solicitada
barra, amplia
seleccion de vinos y
espaciosa terraza.

Alamar

Una de las
sorpresas mas
agradables del
verano. Daniel
Alonso y Rafael
Malo apadrinan

este recogido y
coqueto local de
bella factura que ha
venido a completar
con mucho acierto
la variada oferta de
esta popular zona
de El Sardinero. Dos
pequenas terrazas al
abrigo de los vientos
del nordeste sirven
de antesala para un
espacio de ambiente
marinero decorado
en maderas y
puertas en blanco
en el que sobresale
los restos de un
antiguo pantalan

de Puertochico.
Carta corta con
propuestas muy
locales a precios
cenidos.

Lolas Bar

El Grupo Quebec
abre mercado en

la zona playera de
la ciudad con este
acogedor y diafano
establecimiento

de dos plantas y
amplios ventanales
al mar que ofrece
un amplio abanico
de propuestas
gastronomicas
desde primeras
horas de la manana.
Buenos surtido de
entrantes, tostas

y hamburguesas
aderezado con
otros platos
tradicionales del mar
y la montana. Menu
diario y comedor
privado.

M mprt

Casa Revert

Meson de ambiente
rustico y techos
bajos enclavado

a unos pasos del
campo de futbol y
cerca de las playas
de El Sardinero.
Envueltas por vinos
y cajas, las mesas
de manteles de
cuadros azules y
blancos invitan al
comensal a probar
viandas de la mary
la tierra elaboradas
con sencillez y buen
gusto. Apropiado
para pequenos
grupos y comidas
en familia para
compartir o de
picoteo. Apreciable
menu y servicio
cordial. Sede de

la pena taurina

del rejoneador
Pablo Hermoso de
Mendoza.

®

Mapa D11
Joaquin Costa, 43
TIf. 670 245 014
Abierto todos
los dias

Menos de 25 euros

0

®

Mapa D11
Joaquin Costa, 43
TIf. 942 282 009
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

®

Mapa C11
Plaza Brisas, s/n
TIf. 942 136 900

Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

00

®

Mapa C11
Plaza Brisas, s/n
TIf. 942 136 900

Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

®

Mapa C10
Stadium, 2
TIf. 942 281 806
Cerrado lunes

Entre 25y 40 euros

00
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La Marimorena

Laura e Isabel
ponen su firma a
este apetecible
restaurante a ras
de calle situado

a un paso de las
playas que propone
una interesante
cocina tradicional
con matices de
fusion en la que
destacan sugestivas
referencias de
pescado, carnes

y arroces. Menu

de elaboracion
diaria y terraza
mirando al ceste.
Raciones para llevar
y elaborados gin
tonics para disfrutar
a media tarde.

Parrilla Ginés

A unos pasos de las
playas y del campo
de futbol de Sport
de El Sardinero, este
establecimiento de
amplios salones y
terraza cubierta esta
especializado en
potajes y cocidos,
asi como en carnes
y otras clasicas
viandas a la parrilla.
Periddicamente
organiza jornadas
gastronémicas.
Generosa bodega,
menus diarios y
especiales para
grupos y facil
aparcamiento.

Cormoran

El nuevo Cormoran
ofrece a pie de
playa una cocina
cosmopolita con

el sello particular
de Sergi Arola.
Carta concisa pero
tremendamente
sugestiva con platos
en frio y en caliente
para degustar

en un ambiente
muy elegante

y vanguardista.
Acertada seleccion
de postres.
Apreciable menu
ejecutivo de lunes
aviernes y tres
menus degustacion.
Servicio atento y
profesional. En la
planta baja, Bar &
Girill con horno de
brasa para disfrutar
de propuestas mas
clasicas a precios
contenidos. Menu
infantil.

El Parque
de Trueba

Establecimiento de
ambiente familiar

y generosa terraza
protegida por
cristaleras a dos
pasos de la playa.
Amplio horario y
sugerente menu
diario a elegir entre
diez platos. También
de fin de semanay

festivos.

Panorama

Este elegante y
moderno espacio
del Hotel Chiqui,
ubicado al final de la
Segunda playa de El
Sardinero, conjuga
gastronomia y
disefo para crear
una atmaosfera
cosmopolita que
cambia segun
avanza el dia.
Amplio horario para
disfrutar de una
elaborada cocina de
aqui con toques de
fusion. Seductora
carta elegantemente
vestida con una
buena coleccion de
entrantes, pescados
y carnes, ademas
de con arroces y
platos de cuchara.
Menu infantil

® ®

Mapa C10 Mapa C10
Avda. Pontejos, 16 Avda. Castafieda, 15
TIf. 942 035 566 TIf. 942 281 020

Cerrado domingos Abierto todos
noche y lunes los dias
Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros

® 0

® ® ®

Mapa B10 Mapa B10 Mapa A11

Avda. Manuel Garcia Avda. Manuel Garcia Avda. Manuel Garcia

Lago, 2
TIf. 942 291 990
Abierto todos
los dias
Mas de 40 euros

200

Lago,2
TIf. 942 271 032

Lago, 9
TIf. 686 388 007

Entre 25 y 40 euros

200

Entre 25 y 40 euros
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La Bendita Golf
Matalefas
Este local de buen  Desahogado

ambiente y terraza
urbana ofrece

en el corazén de
Valdenoja una
cocina disehada
para compartir,

restaurante de
magnifica terraza
que este verano ha
reabierto de nuevo
sus puertas para
ofrecer una cocina

degustar y muy reconocible
experimentar. con raciones y
Ensaladas, platos clésicos bien
hamburguesas, elaborados. Menti

pizzas y una docena
de entrantes
resuelven una carta
breve pero alegre.

diario y servicio
esmerado y eficaz.
Abierto desde las
8 a.m.

Hipédromo
de Suso

Establecimiento
con sabor a club
deportivo de
amplios salones

y holgada terraza
regentado por el
veterano hostelero
Jesus Gomez
Olaiz, Suso. Cocina
tradicional y de
mercado con un
toque de autor
para saborear en
varios menus y la
especialidad marca
de la casa: el menu
de carta ‘barra
libre’, una especie
de buffet con gran
variedad de platos a
elegir hasta saciarse
por 26,95 euros,
bebidas al margen.
También disponible
para ninos por
doce euros. Facil
aparcamiento.

El Barco

Amplio local
levantado en

torno a un barco
pesquero con vario
ambientes y salones
de generosas
proporciones.
Cocina clasica para
una carta basada
en raciones y
platos tradicionales
en la que hay
espacio para casi
de todo, incluido
las especialidades
de caldereta de
pescado y arroces.
Dispone de terrazas
cubierta y al aire
libre y de zonas
chill-out e infantil.
Varios menus,
también para
grupos. Comidas
de empresa y
celebracion de
eventos. Facil
aparcamiento.

Conde Luna

Restaurante con
més de medio
siglo de trayectoria
a caballo entre

el Faro de Cabo
Mayor y Cueto que
ofrece una cocina
clasica con tonos
contemporaneos
en la que destacan
los pescados y
carnes de calidad,
ademas de una
correcta seleccion
de mariscos

del Cantabrico.
Buenos platos de
cuchara, embutidos
de renombre y
apetitosos postres
caseros. Menus

y acertada carta
de vinos. Amplios
salones y terraza
para eventos.

®

Mapa A9
Francisco
de Céceres, 1
TIf. 942 649 536
Cerrado martes
Menos de 25 euros

00

®

Mapa A13
Avda. del Faro s/n
TIf. 942 550 923
Abierto todos
los dias

200

Menos de 25 euros

®

Mapa A13
Avda. del Faro, s/n
TIf. 942 393 433
Cerrado lunes

Entre 25y 40 euros

www

®

Mapa A13
Avda. del Faro, 24
TIf. 942 391 760
Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

200

®

Mapa A12
Inés Diego de Noval, 11
TIf. 942 391 716
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

www
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El Pozo

Con Lourdes Garcia
al frente, este
clasico restaurante
asador de Cueto

de larga tradicion
familiar sigue
siendo una de las
apuestas seguras
para quienes
buscan marisco a
precios razonables.
Parrilladas de carne
y las especialidades
en arroces y

paellas completan
una propuesta
culinaria sencilla
pero efectiva.
Amplios salones
interior y exterior y
menus especiales
para eventos y
celebraciones. Sirve
paellas de encargo.
Facil aparcamiento
en las proximidades.

La Lola

Javier Gomez,
miembro de

una saga de
comerciantes
cuetanos, tutela
con gancho y
simpatia este
sencillo y acogedor
restaurante de
barrio heredero

del que hace mas
de medio siglo
monté su abuela
Lola. Una barra
alegre y bulliciosa,
dos terrazas y un
comedor en tonos
lilas acogen una
carta que promedia
carnes y pescados
y en la que descolla
un premiado cocido
montanés. Variedad
de raciones de toda
la vida y apetitoso
menu diario y de fin
de semana.
También para
grupos.
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Mapa A12
Inés Diego de Noval, 60
TIf. 942 030 490
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros
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Mapa A11
Inés Diego de Noval, 31
TIf. 942 393 203
Cerrado martes

Menos de 25 euros
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El Poblado Pesquero de Sotileza, mas
conocido como Barrio Pesquero, es un
popular barrio que inicié su andadura poco
antes de la mitad del siglo pasado, cuando
se trasladaron aqui buena parte de los
pescadores que antes vivian y trabajaban
en Puertochico. Blogues de edificios de
no mas de tres plantas organizados en
torno a un patio central dan forma y vida

50

a este barrio de profundo sabor marinero.
Sin apenas comercio, el barrio es toda una
invitacion a degustar arroces, pescados y
mariscos del Cantabrico en alguno de los
restaurantes que se agolpan al final de la
calle. Ambiente sencillo y familiar donde
saborear una cocina marinera elaborada
con mimo y sapiencia por las gentes de
la mar.



Pefia Candil

Restaurante de
inspiracion y claro
ambiente marinero
ubicado en una
placita a espaldas
de la calle Castilla
y muy cerca de
las estaciones de
tren y autobuses.
Pescados y
arroces, con
atencion especial
al de bogavante,
sobresalen en

una cocina de
temporada pegada

Machinero

El chef Fernando
Pérez y su mujer
Ana Alonso han
convertido este

veterano restaurante de este espacioso y

en una referencia
de la gastronomia
local. Ubicado a un

La Gaviota

Un timén de madera

y un gran mural de
rederas preside el
comedor principal

sencillo restaurante
con casi 70 anos
de historia que

paso de la Biblioteca abre plaza en el

de Cantabria,

el local ofrece
una distinguida
cocina tradicional
con pinceladas

Barrio Pesquero.
Las brasas y
paellas cocinadas
en la calle sirven
de reclamo para

modernas elaborada clientes y curiosos.

a partir de las

Mariscadas,
arroces marineros

Los Pefiucas

Restaurante
regentado por Pin
Penucas, padre
del ex futbolista
cantabro Ilvan de
la Pefia —de ahi el
nombre del local—
especialista en
cocina marinera.
Méas de medio
siglo de tradicion
concentrada en
unos fogones
expertos en
pescados y
mariscos. Terraza

El Vivero

Restaurante de

toda la vida que
acaba de estrenar
ubicacion, enfrente
del que fuera su
enclave tradicional.
Propuestas muy de
la zona basadas

en los productos
frescos del mar vy las
paellas y arroces.
Amplio comedor
interior en tonos
azules y blancos con
ventanas a la calle

y terraza. Personal

il

oy o

y amplios salones
con abundancia de
fotos de ambiente
futbolero. Trato
amable y muy
familiar y servicio
rapido y profesional.
Animado bar en el
interior. Menus diario
y para grupos.

al mar, bastante atento y eficaz.
honesta y muy
reconocible. Servicio Cada mes ofrece
profesional. un tentador menu cubierta. Servicio

gourmet y todos los  rapido y ambiente

viernes presenta una casero y familiar.

mas que interesante

y novedosa oferta

de cinco pinchos

diferentes con cana

por 2,5 euros. Facil

aparcamiento.

mejores materias
primas del mercado. 'y pescados del
Cantabrico. Terraza

® ® ®

Mapa F2 Mapa F2 Mapa F2
Marqués de la Ensenada, 32 Marqués de la Ensenada, 35 Marqués de la Ensenada, 35
TIf. 942 221 006 TIf. 942 229 445 TIf. 942 302 154

®

Mapa F5
Plza. del Progreso, s/n
TIf. 942 313 025

®

Mapa F2
Ruiz de Alda, 16
TIf. 942 314 921

Cerrado domingos  Cerrado domingos Abierto todos Abierto todos Cerrado lunes
noche los dias los dias
Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25 y 40 euros

0 €00 0 0 0
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La Gruta de José  La Chulilla El Muelle

Restaurante de
cocina tradicional

y de mercado
decorado en tonos
blancos y azules

y presidido por

una gran foto de
barcos pesqueros.
El dltimo en llegar a
este popular barrio
de la mano de
Valentin Gonzalez
y Hugo Holanda,

el local ofrece una
carta variada con
buenos productos
de temporada en la
que sobresalen los
arroces y el pescado
y los mariscos
propios de lugar.
Ambiente familiar y
de grupos. Terraza
cubierta.

Emplazado en

una esquina

de la plazoleta
interior del Barrio
Pesquero, este
recién estrenado
negocio de singular
decoracion y
pequenas hechuras
a modo de cueva —€l
irregular techo de la
gruta esta realizado
con mortero
proyectado—
propone sumergirse
por una ruta marina
y sus sabores a
base de pescados
y mariscos recién
sacados del mar.
Servicio cordial y
menu degustacion.

Veterano y pequeno
restaurante
marinero con mas
de dos décadas

de servicio que
ofrece pescados y
mariscos a precios
razonables. Situado
ala vuelta de la
esquina de la
fachada principal
del barrio, este
establecimiento

de ambiente
familiar y atento

y eficaz servicio
ofrece lo mejor de
mar —sabrosos y
recomendables

los chipirones—,
apetecibles raciones
y deliciosos
quesos. Parrilla'y
terraza cubierta
habitualmente muy
concurrida.

Casa José

Uno de los frescos
del barrio. De honda
tradicion marinera,
este restaurante
marisqueria
reformado no
hace mucho
centra su oferta
gastronémica en los
mejores productos
del Cantabrico.
Mariscos y
pescados frescos
procedentes de la
lonja de Santander
centran una carta
con espacio para
el picoteo. Menu
diario. Terraza'y
viveros propios.
Servicio atento

y profesional.
Ambiente familiar
tipico de este
enclave con sabor
y olor al mar
Cantabrico.

La Taberna
de Vicente

Suculentas carnes
rojas de Cantabria
y rape negro a la
brasa reinan en

la carta de este
local apartado del
bullicio del centro

y cerca del Barrio
Pesquero que
goza de una fiel y
numerosa clientela.
Su propietario,
conocido por su
paellas y guisos
gigantes, completa
su tradicional
oferta culinaria con
sabrosas ensaladas
y pimientos rojos
recién asados. Facil
aparcamiento.

® ® ®

Mapa F2 Mapa F2 Mapa F2
Plaza de Avda. Sotileza, 36 Avda. Sotileza, 36
los Cabildos, 9 TIf. 942 313 655 TIf. 942 364 217

Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

0

TIf. 942 134 718
Cerrado lunes
Entre 25y 40 euros

0

Cerrado lunes y
martes
Entre 25y 40 euros

0

®

Mapa F2
Plaza Cabildos, 1
TIf. 942 135 381

Cerrado los martes

Entre 25y 40 euros

€00

®

Mapa F2
Capitan Palacios, 2
TIf. 942 345 528
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros
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Calle Ruiz de Alda, 16
Santander
Tel: 942 314 921
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La Florida, un amplio espacio de calles en
torno al Museo de Arte Moderno y Con-
temporaneo de Santander (MAS), llevas
afos proyectandose como un barrio cul-
tural sin que, por el momento, este anhe-
lo se haya visto cumplido. Pese a ello, la
reciente peatonalizacion de varias de sus
arterias ha relanzado la tradicional oferta
de restauracion en esta zona de la ciudad,

54

que hoy se muestra mas dinamica que
nunca. Nuevos negocios, junto a otros re-
mozados, abren nuevas posibilidades de
ocio y marcan el camino hacia la desapa-
recida Alameda Primera, objeto de cancio-
nes populares, y Numancia, antesala de la
Alameda Segunda o de Oviedo, a cuyos
flancos florece una variada oferta comer-
cial y hostelera.



Bodega Antonio

Considerado el
primer restaurante
de cocina mexicana
de la ciudad, este
negocio familiar de
larga trayectoria
ofrece en sus dos
plantas platos de
cocina tradicional
espafola y auténtica
casera mejicana.
Tostas, tacos,
enchiladas, chiles,
carnitas, flautas

y quesadillas
componen una carta
corta pero picante.
Menus de lunes a
viernes y mejicanos
todos los dias.
Ambiente acogedor y
servicio eficaz.

Taberna
del Herrero

Amplio
establecimiento de
ambiente familiar y
cocina de mercado
a escasos metros
del Museo de

Arte Moderno y
Contemporaneo de
Santander y en un
calle recientemente
peatonalizada.
Platos bien resueltos
y variedad de
raciones —muy
ricos los torreznos
de Pucela-, tapas
y pinchos. Carta
corta con atencion
especial a los guisos
de carne. Dispone
de menu del dia,
especial para
grupos y también
de fin de semana.
Servicio atento y
eficaz. Asador en
Pefacastillo.

La Taberna
de Paco

Paco Serna,
cocinero y
propietario, es el
verdadero artifice
de este restaurante
sin compania —esta
algo fuera de zona-
de vitola rustica y
cocina tradicional.
Con su particular

e inconfundible
estilo, este chef de
larga trayectoria se
basta y se sobra
para procurar
suculentos platos
alas mesas de

los dos pequefos
comedores —=—uno
en cada piso— con
los que cuenta este
local de sabor anejo.
Pescados, carnes
y una larga lista de
entrantes conforman
una carta clésica.
Correcta bodega.

El Castellano

Todo un clasico de
la ciudad que desde
no hace mucho luce
una nueva cara de
tonos mas calidos

y agradables.
Emplazado en una
calle peatonal de
intenso trasiego,
este local de
aspecto rustico
destaca por una
cocina tradicional de
carnes y pescados
y su seleccion de
embutidos ibéricos,
ademas de por su
oferta de raciones

y tapas. Dos
comedores, el mas
amplio en la parte
superior, dispensan
la posibilidad de
saborear buena
comida en un
ambiente acogedor.
Menu diario y terraza
amplia y concurrida.

Casa Mariano

Clasico
establecimiento
perteneciente al
Grupo Picos de
Europa de cocina
sencilla y casera
con un interesante
menu diario a precio
ajustado. Bancos y
mesas de madera
para saborear platos
de hoy y de siempre
sin demasiadas
complicaciones.
Embutidos

ibéricos, raciones y
cazuelitas. Dispone
al otro lado de la
calle, en la Alameda
de Oviedo, de

una amplia terraza
cubierta.
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Mapa D5
Rubio, 2
TIf. 942 231 115
Cerrado domingos
y lunes noche
Menos de 25 euros

www

®

Mapa D5
Rubio,4
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los dias
Entre 25 y 40 euros
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Mapa E4
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La Vinoteca

El restaurador Koldo
Iriarte encabeza

con acierto y
profesionalidad

este proyecto
gastrondmico que
ya suma numerosos
adeptos. Una
docena de mesas
distribuidas en

un comedor de
planta rectangular,
bien vestido y
luminoso, abrigan
una cumplida carta
que se renueva

por temporadas

con sabrosos
entrantes calientes y
creativas propuestas
de pescados y
carnes. Amplia'y
sugerente bodega
con referencias

muy novedosas y
especialidades para
llevar.

Bodega
La Montafa

El verde ambar de
las botellas vacias
que decoran la
parte alta de la barra
dan color a este
clasico restaurante
de cocina casera 'y
buen ambiente de
barrio. Raciones y
picoteo, ensaladas,
carnes de vacuno
de ganaderia
ecoldgica, sartenes
de huevos y

una seleccion

de embutidos
conforman una
carta corta pero
solvente en la

que destacan los
platos de cuchara,
singularmente los
cocidos montafiés
y lebaniego. Buen
y solicitado menu
diario. También sirve
desayunos.

La Galerna

Espacioso
establecimiento

de aire moderno

y funcional con
propuestas que
combinan la cocina
tradicional con la

de autor. La amplia
y luminosa barra a
la entrada da paso
a un comedor en

el que paladear
propuestas sencillas
y cabales. Tablas de
mar y tierra y menus
diario de dia y noche
y de fin de semana
y festivos. También
desayunos.

La Pasarela

Josechu y Carmen
dan sentido a

este cautivador
establecimiento
sobre las vias del
tren famoso por sus
carajillos. Azulejos
ceramicos y una
buena coleccion

de fotografias y
carteles taurinos
visten a este local
con un punado de
mesas de veladores.
Cocina casera
hecha con mimo
para una buena
relacion de platos

y raciones entre

los que resaltan

los huevos con

sus diferentes
acompanamientos.
Menu del dia.
Terraza cubierta
desde la que oir el
sonido inconfundible
de los trenes. Se
aceptan encargos.

Laury

Restaurante
marisqueria y parrilla
de cocina tradicional
y de mercado con
mas de 40 afos

de trayectoria.
Mariscos de calidad
procedentes

de un vivero

propio v la carne
roja a la parrilla
-extraordinario el
chuleton de vaca
vieja- constituyen
las principales
referencias de este
local de disefio
moderno y cierto
ambiente refinado
situado muy

cerca de Cuatro
Caminos. Carta no
muy extensa pero
equilibrada. Postres
caseros. Bary
pequena terraza.
Servicio correcto.
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Mapa E3
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Mapa D3
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lunes, salvo festivos.
Mas de 40 euros
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El Soplao, )
la catedral de la espeleologia

La cueva es uno de los recursos turisticos mas sorprendentes
y singulares de Cantabria

En Cantabria hay que mirar mas alla de
Sus paisajes para descubrir su patrimonio
subterraneo que atesora mas de 9.000
cuevas, unas de interés arqueoldgico e
histérico —diez de ellas estan declaradas
Patrimonio de la Humanidad- y muchas
de gran valor geolodgico y espeleoldgico.
Entre ellas, cabe destacar El Soplao, una
cavidad de sorprendente belleza que ha
inspirado a escritores, poetas, musicos y
artistas plasticos.

Situada entre los municipios de Valdali-
ga, Herrerias y Rionansa, la cueva se de-
sarrolla en su totalidad en la denominada
Sierra de Arnero, que a su vez esta en-
cuadrada en la sierra del Escudo de Ca-
buérniga.

El Soplao constituye una maravilla espe-
leologica a nivel internacional, con gran-
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des superficies tapizadas de aragonitos,
helictitas, pisolitas gours, estalactitas,
estalagmitas y excéntricas, que provocan
todo un juego de luces y sombras, sensa-
ciones y olores.

Un auténtico y sorprendente lujo para
los amantes de las bellezas subterraneas
que descubriran en esta cavidad lo capri-
chosa que ha sido la naturaleza vy, por su-
puesto, también la mano del hombre que
ha intervenido en la orografia de la cueva
a lo largo de décadas para aprovechar su
riqgueza minera.

La que fuera una cueva explotada para
la mineria y convertida desde 2005 en
punto de atraccion turistica, no es la mas
grande, ni la mas larga de las miles de
cavidades que se conocen en Cantabria,
pero el elevado numero de concreciones



excéntricas y la espectacularidad de las
formaciones geoldgicas que atesora la
hacen uUnica y que sea considerada uno
de los grandes tesoros de la geologia
mundial.

La visita a esta cueva conocida con
el sobrenombre de ‘Capilla Sixtina de la
geologia’ se puede hacer en dos modali-
dades: visita turistica o turismo-aventura.

En el primer caso se visitan 1.500 me-
tros de cueva, en las galerias La Gorda y
Los Fantasmas. Se accede a la cavidad
a bordo de un tren minero que conduce
hacia la primera galeria, la de La Gorda. El
nombre de esta primera refleja la prime-
ra impresion que le produjo a uno de los
primeros espeledlogos al sentirse insignifi-
cante antes su dimensiones. A lo largo del
recorrido se tiene la oportunidad de admi-
rar sus techos que estan repletos de helic-
titas de calcita. Desde las grandiosidades
de La Gorda, el visitante se introduce en
Los Fantasmas. Esta galeria cuenta con
mas de 300 metros de recorrido y zonas
con 35 metros de anchura. Su nombre se
debe a las grandes estalagmitas blancas
a modo de tipicos fantasmas, que encon-
tramos en la misma.

Turismo de aventura:

para los mas intrépidos

El segundo itinerario es el de turismo de
aventura que esté especialmente disena-
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do para que los mas intrépidos recorran
hasta tres kilbmetros dentro de la cueva.
En el trayecto, el visitante parte del tunel
de la Isidra, desde donde se accede a la
parte superior del ‘Falso Suelo’. Desde ahi
el recorrido se dirige a la galeria de Los
ltalianos, para visitar posteriormente la
galeria Campamento, la sala de El Orga-
no y las galerias El Bosque y La Sirena,
donde se puede disfrutar de maravillosas
formaciones.

La duracién de este recorrido es de
unas dos horas y media y se realiza en
grupos como maximo de 20 personas.
Antes de comenzar este recorrido se fa-
cilita a los visitantes botas, mono, casco
y luz, con la opcién de compra de calceti-
nes y guantes. Asimismo, como la tempe-
ratura interior de la cueva es de 10 grados
se recomienda ir convenientemente abri-
gados.

Territorio Soplao

Una cavidad Unica como El Soplao no po-
dria acoger esta gran afluencia de visitan-
tes sin unas instalaciones adecuadas. En
torno a la cavidad, se ha puesto a disposi-
cion de los turistas novisimas instalaciones
como el Centro de Recepcion de Visitan-
tes, el tren minero y el area de paseos Pra-
do Collao con conexion al alto de la Flori-
da. Asimismo, en este entorno se puede
disfrutar de un conjunto escultérico al aire



libre, firmado por varios artistas contempo-
raneos que han realizado su personal inter-
pretacion de la cueva.

Y es que uno de los grandes atractivos
que encierra la visita a la cueva El Soplao,
es la espectacularidad de los paisajes que
se pueden contemplar desde lo alto de la
sierra, bien aprovechando el area de pa-
seos 0 en los miradores del exterior de la
cavidad.

El entorno constituye un enclave con
espléndidas y profundas vistas sobre la
sierra de Penasagra, los Picos de Europa,
el valle del Nansa y el mar Cantabrico, ha-
ciendo del mismo un lugar muy apetecido
de excursionistas amantes del espacio
natural.

Una ventana abierta a la Ciencia
Ademas de su atractivo turistico, El Sop-
lao es conocido a nivel internacional por
su valor cientifico. Son innumerables los
adjetivos para definir este laboratorio de
la biodiversidad.

El descubrimiento del excepcional ya-
cimiento de ambar del Cretacico con 110
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millones de antigliedad en los alrededo-
res de la cueva; del yacimiento de estro-
matolitos; de distintas especies de insec-
tos; sus aportaciones a la investigacion
entomoldgica y al conocimiento del karts
y de la tierra, etc. son algunos de los hitos
vividos por la cavidad desde su apertura
en 2005.

Algunas singularidades de El Soplao en
numero son las mas de 4.000 excéntricas
por metro cuadrado que tiene la cueva;
los millones de espeleotemas (entre cinco
y cincuenta); la mas de media docena de
especies cavernicolas; los miles de frag-
mentos de ambar del Cretacico con 110
millones de antigledad o los estromatoli-
tos que datan de hace un millon de anos,
sin olvidar los 50 kildmetros de galerias o
las 3.000 hectareas que constituyen el Te-
rritorio Soplao.

Mas informacion
sobre horarios y tarifas
www.elsoplao.es

Accesible para personas
con movilidad reducida
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Del rugir de las olas y sus cercanos campos
y recovecos a las estribaciones de Peha-
castillo, barrio donde se ubica la montana
homaonima que con sus 139 metros repre-
senta la mayor elevacion de Santander.
Todo eso y mas tiene lugar en esta extensa
zona, ubicada al noroeste de la la ciudad,
ocupada en otro tiempo por un punfado de
agricultores y ganaderos y en la que hoy se
alzan nuevas urbanizaciones residenciales
y pujantes negocios hosteleros. Barrios en
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los que maridan edificios de porte con ca-
sas unifamiliares y espacio rurales, y donde
los antiguos pobladores alternan en armo-
nia con nuevas generaciones llegadas en
busca del sosiego y la tranquilidad que no
siempre encuentran en el centro de la ciu-
dad. Establecimientos de ambiente familiar
pegados a un terreno que abren sin reser-
vas a quienes les visitan. Espacios llenos
de vida, de luz y de los mejores productos
de la mary la tierra.



Casa Sampedro

Precursor de

esta mini zona

a las afueras

de Santander,

este veterano
establecimiento
hostelero ofrece
raciones y platos
caseros en un
ambiente familiar
de antigua tienda
de ultramarinos.
Huevos y revueltos,
ancas de rana,
fritos variados y
quesos y embutidos
sobresalen en una
carta pensada
especialmente
para picotear y
compartir raciones.
Curioso y original
comedor escondido
al otro lado de la
barra. Despacho
de pan y pequena
terraza con mesas.
Aparcamiento

propio.

Hosteria
de Adarzo

Amplio restaurante
de cocina tradicional
de temporada

con productos de
calidad. Elabora a
la brasa de madera
de encina carnes

y pescados del
Cantabrico de
captura salvaje,

las dos referencias
principales de una
carta extensa y
bien equilibrada.

Bar de Adarzo

Local ubicado en
una casa unifamiliar
de planta cuadrada
y aparcamiento
propio atendido
diligentemente

por un personal
joven uniformado

y siempre bien
dispuesto. Carta
corta para una
cocina casera

de elaboracion
sencilla a base de

raciones y platos Organiza
para compartir. periédicamente
Amplia terraza con  jornadas
varios ambientes gastronémicas.

Dispone de tres
salones, terraza
exterior ajardinada
y calefactada y
aparcamiento
privado.

que circunda todo
el establecimiento.
Musica y buen
ambiente. Clientela
fiel y muy numerosa,
especialmente a la
hora del aperitivo.
Menu del dia.

La Ventana

Ubicado en una
casona indiana,
este restaurante
ofrece una

cocina tradicional
con pinceladas
innovadoras para
picotear en barra o
degustar en uno de
sus dos salones.
Carta amplia 'y
estructurada en
torno a los entrantes
—recomendable el
pulpo emparrillado—,
arroces, pescados
y las carnes de
vacuno traidas de
Campoo. Personal
atento y profesional.
Terraza 'y zona para
los mas pequenos.
Parking privado.
Aconsejable
reservar.

La Candelita

Restaurante de
ambiente familiar
y cocina sencilla
pero muy sabrosa
a precios mas
que razonables.
Menu diario

muy apetecible
de cuidada
presentacion

y elaboracion.
Platos para todos
los gustos con
especial atencion
alas carnesy los
entrantes. Varios
ambientes y jardin
con mesas. Trato
atento y profesional.
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Fuera de mapa
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Cerrado martes
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Fuera de mapa
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Fuera de mapa
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La Tucho

Antigua tienda

de ultramarinos y
casa de comidas
reconvertida

en unos de los
restaurantes mas
conocidos de la
ciudad. Situado
frente al Seminario
de Corban,

ofrece una cocina
eminentemente
marinera en la que
destacan el rape
y la merluza y una
acertada seleccion
de mariscos. Muy
visitado a la hora
del vermu y entre
quienes aprecian
una buena copa
vespertina.

Trato familiar,
amplia terraza 'y
parking privado
para clientes.
Recomendable
reservar.

La Buena Moza

Eduy Conchi
ofrecen en esta
casa restaurante
una sencilla 'y
honesta cocina
casera en un
ambiente familiar y
muy acogedor. Una
barra con mesas
hace de antesala a
la holgada terraza
con jardin —todo

un reclamo del
lugar-y al comedor
principal. Extensa
relacion de raciones
de picoteo y

para compartir y
especialidad en
cocido montanés,
caricos y carnes
cantabras. Servicio
atento y esmerado.
Féacil aparcamiento.

Taberna
del Herrero S-20

Antigua nave de
una empresa de
obras reconvertida
con mucho gusto
y estilo en un
restaurante de
amplios espacios y
generosas alturas.
Cocina marca
delacasaen la
que destacan los
guisos, los arroces
y una parrilla a la
vista para carnes
y pescados. Menu
diario y holgado
bar con mesas.
Ambiente calido

y familiar. Facil
aparcamiento.

La Casona
del Judio

Este precioso
caseron del siglo
XIX rehabilitado con
gusto y mucho estilo
ofrece una cocina
clasica e imaginativa
en espacios
diferenciados.
Salones con
mobiliario de diseno
y una cuidada
iluminacion invitan a
saborear una oferta
culinaria elaborada
de manera
tradicional pero con
chispa y cuidada
presentacion.

Una experiencia
gastrondmica que
Sergio Bastard
ofrece en diversos
menus y una

carta centrada en

el producto de
temporada. Servicio
eficaz y parking
propio.

El Rinconcito

Freiduria con toques
andaluces a dos
pasos de La Prensa,
restaurante con

el que comparte
propiedad. Dos
terrazas —una en el
frente y la otra en

la trasera pegada

a una bolera—y un
pequefio comedor
interior dan forma

a este local en

el que paladear
frituras tipicas del
sury un buen jamoén
cortado a cuchillo.
Mencion aparte
para los salmonetes
fritos. Menu de
lunes a viernes y
buena coleccién de
raciones y pinchos.
Servicio amable y
eficiente.
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Fuera de mapa
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Llanilla — Corban, 12
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Cerrado lunes

Mas de 40 euros
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Fuera de mapa
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TIf. 942 346 085
Cerrado domingos
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BAR-RESTAURANTE
MARUCHO

marisqueria

Tetuan 21 - Santander - @ 655 850 186 - restaurante marucho.com - (f)
__________________________________________________________________|

Tetuan 25 - Tel: 942 218 353 - laflordetetuan.com - (f)



La Prensa A mi manera Casa Teran Las Olas Tin

Mariano Mora, A punto de cumplir  Restaurante tres en  Todo un clasico Casa y negocio
propietario también  su primer afo uno —marisqueria, de la playa de familiar que desde
de la Taberna La de vida, este arroceria y asador-  La Maruca, a la su terraza cubierta
Radio, lidera este restaurante de con mas de medio  que se asoma de mira de frente al
proyecto heredero desahogado siglo de existencia.  soslayo desde sus  mary la playa de La
del antiguo Tonino comedor y De ambiente familiar, amplios ventanales. Maruca, de la que
volcado en ofrecer a espaciosa terraza ofrece productos Este restaurante apenas le separan
sus clientes lo mejor  con jardin escribe de calidad a buen de dos plantas y unoSs POCOS Pasos.
de la gastronomia su carta con platos  precio. Pescadosy  holgados salones Ambiente popular y
regional. Unas contundentes mariscos compiten  propone una oferta  precios razonables
cuantas raciones de chucharay en la carta con los gastronémica de en una carta basada
calientes paras carnes de caza, arroces melosos, calidad a precios en los productos
compartir dan paso  ademas de con las paellas y las ajustados con frescos del mar.

a los mariscos otras propuestas carnes a la parrilla.  especial atencion Animada barra para
y pescados, muy terrenales. Menus diarios a los mariscos y picar al mediodia
auténticas estrellas ~ Menu diario y y degustacion. arroces, sin olvidar vy servicio atento

de este local de aparcamiento Comidas de los pescados y vacilén con los
varios ambientesy  propio. empresa y frescos del dia de habituales del lugar.
cumplida terraza. celebraciones. la zona. Raciones Recomendable
Dispone de menu Dispone de tres y platos marineros reservar fines de
infantil y de diversos comedores y terraza  de siempre para semana y festivos.
menus especiales cubierta, ademas disfrutar como

a partir de 35 de viveros propios.  nunca. Terrazay

euros para eventos Parque infantil amplio aparcamiento

y celebraciones. y aparcamiento cercano.

Facilidad de privado.

aparcamiento.

® ® ® ® ®

Mapa B4 Mapa B4 Fuera de mapa Fuera de mapa Fuera de mapa
Barrio de la Torre, 86 Bolado, 38 Corbanera, 31 B. Monte-Corbanera, 98  B. Monte-Corbanera, 96
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Cerrado martes y
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excepto vispera festivo
Entre 25y 40 euros

00 0 0 200 0

Cerrado lunes noche Cerrado lunes Cerrado lunes Cerrado miércoles
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Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros Entre 25 y 40 euros

66



Av. Pedro San Martin, 4 - TIf: 942 330 109
www.restaurantelaury.es - {3



“En mi proxima reencarnacion seré director de cine”

José Espurz

Pintor

Ha pintado el cielo y sus obras han cruzado el continente. Su estudio esta lleno de rincones
con alma que dibujan un escenario mil veces sonado y felizmente alcanzado. Se zampa
la vida a carcajadas y colecciona amigos para celebrar cualquier momento, por sencillo o
menudo que sea. Asegura que Sevilla le renombré como Pepe y que cambié Reinosa por
Santander en busca de mas colores. Va de punta en blanco repartiendo saludos y afectos,
también entre quienes le confunden con Moncho Borrajo. Reconoce que es de caprichos
en la mesay que prefiere cenar en casa. Afirma que nunca antes se habia interesado por la
politica, pese a que nacié un 20-N, y que, al igual que Machado, tampoco nunca persiguio

la gloria. Es pintor y pinta con mucho amor.

Pregunta.- Su universo pictorico oscila
entre la abstraccion y la figuracion. ¢lLa
dualidad del ser humano?

Respuesta.- Si, es la realidad. El ying y el
yang. Desde nifio me ha gustado el dibujo
clasico pero ahora soy mayor y en este
tiempo he aprendido otro tipo de pintura. Le
voy a contar una cosa. Cuando estuve en
Pamplona estudiando Arquitectura, vivi en
un piso compartido con otros estudiantes
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de Medicina. Yo a ellos les hacia dibujos
que necesitaban para su practicas y ellos a
mi me hacian test y ejercicios de psicologia.
Era su cobaya. Aquellos dibujos ya dejaban
entrever mi gusto por la figuraciéon que mas
tarde confirmaria cuando decidi dedicarme
a pintar en serio. Pero este trabajo diario
también me revela otras sensaciones,
otros momentos. Entonces descubro la
abstraccion. Y ahi estoy.



P.- Lleva mas de 50 afios pintando. ¢{Su
paleta ha cambiado mucho en este tiempo?
R.- Si, claro. Evidentemente. Mi paleta de
colores no es ahora la misma que cuando
empecé. No es mejor ni peor, es diferente.
El propio lienzo plantea un didlogo con los
colores y también conmigo mismo. Y de ese
didlogo permanente surgen nuevos escenarios
pictéricos sobre los que me apetece indagar.
P- Evolucionar, investigar, explorar,
descubrir... son verbos que utiliza
habitualmente para describir su trabajo.
¢{En el arte hay que arriesgar?

R.- No necesariamente. La experiencia
acumulada tras mas de medio siglo me permite
ver cosas que antes no veia. Ultimamente
estoy descubriendo

que esas pinturas

que antes dejaba
incompletas porque
no tenian sentido
ahora, de repente,
si lo tienen. Donde
antes no veia un
cuadro, ahora Ilo
veo. Y lo firmo, que
no es ni mucho

menos una cuestion
menor, porque en ese
momento me hago
responsable de ser
el autor de la obra y
asumo todo el riesgo
que eso comporta.

capaces de crear sin emocion. Otros,
en cambio, sostienen que para llevar a
buen puerto su proceso creativo tiran de
humildad y disciplina. ¢{A qué se apunta?
R.- A la emocion, sin duda. Nunca he sido de
horarios. Ahora suelo pintar por la tarde, pero
antes lo hacia por la noche. Era ave nocturna'y
me gustaba pintar con las brujas (se rie).
P.- Cuando pinta, ;qué manda mas al
cerebro, el ojo o a la mano que ejecuta la
técnica?
R.- Es todo un proceso en que las tres van
ligadas. Una cosa es pensar lo que quieres
pintar y otra tener el lienzo delante. Y ahi
influyen muchas cosas, desde tu estado
de animo hasta la luz que ese dia entre en
el estudio. La luz
cambia la vision de
un cuadro.
P.- Reconoce que ha
pintado Cantabria
mil veces, de mil
maneras. ¢Porque
le inspira o porque
no acaba de dar con
el tono?
R.- Bueno, fue una
época de mi vida. Me
encanta mi tierra. De
hecho, he titulado
muchas obras Mi
tierra: Cantabria.
Cantabria blanca,
azul, dorada, otonal...

La firma de un Me siento cantabro y
cuadro, al igual que campurriano.  Pero
me imagino ocurre ahora estoy en otro
en la literatura, es un P , momento.

acto contundente. Un cuadro esta gcahad_o_puando P- Digame, ¢qué
P.- Algunas obras sale de mi estudio cuadro le hizo querer
suyas viven dos ser pintor?

vidas: empiezan siendo una cosa y con el
tiempo terminan siendo otra bien distinta.
¢Le cuesta dar por acabado un cuadro?
R.- Es que yo creo que un cuadro nunca esta
acabado. Siempre he dicho que un cuadro
esta terminado cuando lo vendo, cuando ya
no lo tengo conmigo en el estudio. Mientras
tanto, puede transformarse. De hecho, como
le decia antes, a mi me ocurre frecuentemente.
Yo suelo hacer fotografias del proceso creativo
que sigo cuando estoy pintando un cuadro.
Cuando lo firmo y veo las fotografias que he
hecho me doy cuenta de las transformaciones
tan grandes que sufren algunas obras mias.
P.- Muchos artistas aseguran que no serian
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R.- Mas que un cuadro en concreto a mi lo
que me empujé a pintar fueron los dibujos
a lapiz. Recuerdo que en el colegio estaba
en clase de matematicas o de lengua y ya
pintaba ojos, caras. Era algo digamos innato,
natural. Cuando mas tarde mi padre me obliga
a estudiar una carrera universitaria y empiezo
Arquitectura, los dibujos me lanzan a ser
pintor. El dibujo en la carrera es precisamente
el me anima a ser pintor y no ser arquitecto.
P.-¢Cual es su sueiio aun no pintado?

R.- Uffl Son muchos. Con sentido del humor,
a veces digo que en esta vida no me a dar
tiempo a pintar todo lo que quiero pintar. Pero
no tanto por pintar algo en especial, sino por



seguir pintando con la misma energia con la
que lo he venido haciéndolo durante todo este
tiempo.

P.-¢De qué hablamos cuando hablamos de
pintura?

R.- jQué bonito! Me encanta la pregunta. De
creatividad, de sensibilidad, de intensidad, de
pasion, de que las personas descubran otros
mundos, otras cosas que quiza nunca antes
se habian planteado. Hace un rato hablaba del
dialogo entre el lienzo y el pintor, pero también
existe un didlogo entre éste y las personas
que van a ver su obra, aunque no esté delante.
Es como el cine. Por eso, digo que en mi
préxima reencarnacion seré director de cine.
Me apasiona el séptimo arte.

P.-¢ En qué obra suya se quedaria a vivir?
R.- jJoder! A ver como lo explico. Tengo
cuadros que me han costado pintar mas
que otros y por eso quiero mantenerlos mas
tiempo conmigo, que me hagan compaifiia.
Pero, al mismo tiempo, no soy una persona
egoista y también me gusta que la obra salga
del estudio y haga feliz a los demas. Quiza
por esta contradicciéon no tengo un cuadro
predilecto. No podria decirle uno, son muchos.
P.- Picasso decia que pintar es otra manera
de llevar un diario. A estas alturas, {como
va el suyo?

R.- jGuau! Incompleto. Alun le quedan muchas
paginas por llenar. En muchos cuadros, en la
parte posterior, escribia época uno, dos, tres...
Era una forma de expresar que iba superando
asignaturas, aprobando cursos. Me indicaba
que iba mejorando, ascendiendo en mi trabajo.
No es un diario en si, pero me ayudaba a
escribir y comprender mi trayectoria.

P.- Aprovéchala, que la ocasion la pintan
calva. ¢Le ha ocurrido en su profesion?

R.- Si, claro que si. Soy un romantico y un
sentimental y me gusta mucho estar en mi
nube pero, a la vez, también soy practico
y me gusta vivir y disfrutar de la vida. Suelo
decir que tengo un sentido de conservacion
muy acentuado. Y eso me empuja a tratar de
aprovechar el momento y las oportunidades
que se puedan presentar. Es quiza el proceso
l6gico después de estar interno todo el
Bachiller y de vivir hasta los 25 afios muy
controlado por mi familia.

P- Una de las maximas autoridades
mundiales sobre Goya, Manuela Mena,
defendia en una entrevista hace casi
cuatro anos la creacion de un ministerio
para el entendimiento autonémico. ¢{Una
visionaria?
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“Tengo un sentido de la conservacion
muy acentuado”

R.- (Se parte de risa). Si. Ojalda muchos
politicos de hoy tuvieran esa claridad de ideas.
Creo que sobra cizana y falta didlogo.

P.- Viendo el percal politico, ¢ pintan bastos
en Espana?

R.- Si seguimos como hasta ahora... En
cualquier caso, prefiero pensar que en este
pais terminara pintando en copas.

P.- Ud., ;con qué se queda a cuadros?

R.- Con la insolidaridad, con la falta de
comprension y de respeto hacia los demas. Y
con la mala educacion.

W poce WAy

iDesayuno, comida o cena?
Comida, porque hay mas tiempo
para compartir.

Un aperitivo
Un vermu con unas gambas
a la gabardina.

De cuchara
Un cocido montafiés o una buena
sopa de verduras.

De tenedor
Arroz, de cualquier manera.

Un postre
Tocino de cielo. O meldn.

Un lugar para comer
Donde sea, pero con buenos amigos.



Mdas de medio siglo ofreciendo
los mas frescos pescados y mariscos
capturados por pescadores locales
a lo largo de la costa del Mar Cantabrico

Hernan Cortés, 63 - PUERTOCHICO - Santander
Tel: 942 213 001 - wwwbardelpuerto.com




La carne es uno de los imprescindibles
de la gastronomia patria. Al punto, medio
cruda, vuelta y vuelta o muy hecha; de
vaca, de buey, de cerdo o de cordero; a
la plancha, a la parrilla o en horno de lena.

Laury

De maduraciones prolongadas o de reposo
moderado. Si eres de colmillo fino y de los
que apuestan al rojo, aqui una buena lista
de direcciones a las que hincar el diente.
Para carnivoros de tomo y lomo.

Agradable restaurante de cocina de mercado convertido con
razén en todo un referente local en carnes rojas a la brasa.
Cuidada seleccion de piezas y atento y profesional servicio.

Avda. Pedro San Martin, 4 Tif. 942 330 109

Taberna de Vicente

Este local de luminosos ventanales que miran al Barrio Pesquero
ofrece un exquisito chuletén a la brasa de vaca pinta de
Cantabria con su correspondiente maduracion a dos grados
durante 30 dias.

Capitan Palacios, 2 TIf. 942 345 528
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Asador Lechazo Aranda

El santuario del lechazo de Castilla que en esta casa se elabora
con paciencia y mucha sapiencia en un horno de lefia con brasas
de encina. También ofrece un delicioso cochinillo, extraordinarias
chuletillas de lechazo y un gustoso chuletén de carne roja de
Cantabria.

Tetuan, 15 TIf. 942 214 823

ElLlar

Asador especializado en todo tipo de cortes de carne de vaca
a la brasa con maduracion de 20 a 30 dias. También secreto
ibérico y conejo a la brasa.

Virgen del Mar, 15 - TIf. 942 347 035

Asubio Gastrobar

Local de moderna factura y mesas bien vestidas que dan a la
calle en el que Nacho Basurto despacha todo tipo de carnes
y asados guisados a baja temperatura. Chuletones de vaca
tudanca y pinta holandesa y un plato estrella: lomo de buey
tudanco con 120 dias de maduracion.

Hernan Cortés, 23 TIf. 942 106 248

La Flor de Miranda

Restaurante apreciado por sus mariscos y pescados que también
cuenta con una acertada seleccion de carnes de la region.
Exquisito chuleton de vaca rubia gallega y de buey del Valle de
Esla y Tudanca.

General Davila, 2 - TIf. 942 281 081

La Cigalefia

Encantadora bodega con una completa oferta de carnes entre
las que destaca el solomillo de vaca rubia asturiana o el chuletéon
de vaca vieja. Platos de caza en temporada y pato azulén en dos
cocciones.

Daoiz y Velarde, 19 - TIf. 942 213 062
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El Riojano

Atractiva bodega con aroma de antafio y cuidada iluminacion
que despacha suculentos solomillos y chuletones de vaca rubia
gallega. Atencion también a otros platos como la presa ibérica de
bellota o las carrilleras de ternera guisada.

Rio de la Pila, 5 - TIf. 942 216 750

El Trébol

Restaurante con terraza-asador especializado en diferentes
cortes de carne de vaca de maduracion extra y diferente
procedencia que sirven a la piedra (Cristian, su propietario, fue
el primero de la ciudad en optar por esta presentacion). Abierto
todos los dias.

Inés Diego de Nova, 45 - TIf. 942 393 384

Parrilla Las Brasas

Parrilla-sidreria centrado en todo tipo de carnes a la brasa en
lefa de encina. Ricos solomillos de cerdo y de vacuno, chuletén
de vaca nacional y churrasco.

Pefa Herbosa, 3 - TIf. 942 361 284

Parrilla Ginés

Amplio restaurante con terraza a tiro de piedra de las playas
del Sardinero especializado en carnes a la parrilla. Parrilladas y
chuletdn y entrecot de vaca de Cantabria.

Avenida de Castafeda, 15 - Tlf. 942 281 020

Taberna del Herrero S-20

Esta antigua nave industrial reconvertida con gusto en
restaurante de altas prestaciones ofrece una amplio surtido de
excelentes carnes a la parrilla. Cortes de vaca de Reinosa, de
Angus americano o de rubia gallega.

Bajada del Caleruco, 59 - TIf. 620 290 152
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EL MEJOR CHULETON EN CARNICERIA ANTON

CHULETON DE BUEY : CARNES SELECTAS - HAMBURGUESAS GOURMET
CHARCUTERIA IBERICA CORTADA A CUCHILLO

- Envios a toda Espaia -
C/ Luis Hoyos Sainz, 4 - Tel: 942 21 50 67- @60




El Escondrijo

Escondido restaurante de carnes a la brasa con amplio salones y
espaciosa terraza. Sirven chuleton de vaca vieja a la brasa sobre
la mesa, tablas de carne y otras viandas para hincar el diente.

Barrio Adarzo, 106 - TIf. 942 325 156

La Prensa

Holgados comedores de varios ambientes dan forma a este
restaurante de corte tradicional y generosas raciones que
dispensa carne seleccionada de Cantabria con 48 dias de
maduracion. A destacar sus entrecot y solomillos de vaca
tudanca a la brasa.

Barrio de la Torre, 86 - TIf. 320 182

La Caseta de Bombas

Con el sello inconfundible de Deluz y Compania, este asador a
pie de la bahia y junto a la Duna de Zaera ofrece cortes de carne
ecoldgica de la cooperativa cantabra Siete Valles de Montana.
Mencioén especial para el chuletén de vaca a la brasa o la cata de
cuatro carnes de Cantabria a la parrilla.

Gamazo, s/n - TIf. 942 742 668

Gelin

Todo un clasico de la restauracion local a dos pasos de El Corte
Inglés que despacha con profesionalidad y simpatia chuletones y
otros cortes de vaca de Cantabria, carrilleras ibéricas o lechazo
confitado a baja temperatura.

Avda. Nueva Montafa, 2 - TIf. 942 332 733

La Chalota

Su innovador sistema de parrilla de brasas instalado en el
centro de cada una de las mesas, que evita los habituales y
molestos humos y olores, hacen de esta agradable taberna
con aparcamiento propio una cita obligada para quienes
buscan darse un festin carnivoro. Ofrece dos menus a la brasa
y sabrosos cortes de carne de vaca, ademas de chuletillas de
lechazo, presa ibérica y lomos de venado.

Avda. de Bilbao, 41 (Camargo) - TIf. 942 262 160
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Av. de Bilbao, 4139600 Camargo - Cantabria
Tel: 942 262 160 - (3



Cuando el frio aprieta pocos platos
apetecen mas que un buen guiso, un caldo
calentito o una crema sabrosa. Si quieres
entrar en calor, aqui te invitamos a conocer
algunos de los platos de cuchara que
habitualmente humean en los fogones de la
ciudad. El cocido, montanés o lebaniego;
los caricos y otros pucheros a base de
legumbres son todo un ejemplo de este

vitlye & ¢y

arte culinario sencillo, humilde y versatil que
te invita como pocos a poner al mal tiempo
buena cara. Gastronomia centenaria y de
gran valor nutricional directa al paladar. Si
lo que buscas es un buen plato de cuchara
porque el fresco ha tomado la calle, porque
te lo pide el cuerpo o simplemente porque
tu lo vales, aqui tienes algunas sugerencias
que huelen que alimentan.

Bodega Fuente Dé

La cuna del cocido. Este pequeno restaurante familiar rebosa
tanto encanto como a menudo suele ocurrir con sus platos.
Raciones de cocido mas que generosas capaces de satisfacer
por si solas los estbmagos mas vacios. El queso picon marca de
la casa y un té del puerto rematan una comida siempre exquisita
y de cuenta ajustada. Recomendable reservar.

Lunes, martes y sabados: cocido lebaniego.
Martes, miércoles y viernes: cocido montanés.

Pena Herbosa, 5 - TIf. 942 213 058

El Castellano

Clasico meson repintado en tonos azul turquesa —o verde agua—
y blancos en una de las calles mas céntricas y de mayor transito
peatonal. Cocina de siempre en un ambiente agradable y de trato
familiar. Su cocido lebaniego atesora alguna que otra merecida
distincion.

Lunes y sabados: cocido lebaniego.

Jueves: cocido montafiés. Miércoles: fabada: Viernes: caricos
con morcilla.

Burgos, 32 - TIf. 942 231 020
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Casa Mariano

Casi enfrente del Castellano, con quien comparte propiedad, este
local tradicional ofrece comida casera a precios razonables. Seis
mesas con bancos corridos de madera en el interior y una terraza
clubiertla dan lustre a este local de ambiente castizo y variopinta
clientela.

v

Martes y viernes: cocido lebaniego
Miércoles y domingo: cocido montafiés
Vargas, 23 - TIf. 942 230 024

V2 v) 2
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La Pirula

La sal y pimienta de esta popular calle repleta de bares que
vuelve por sus fueros ochenteros. Bodega de fiel y animosa
parroquia que rinde a diario un mas que solicitado menu en el
que nunca falta un puchero que saborear sin perder de vista la
barra o en el comedor que mira a la cocina. Trasiego de vinos y
sonrisas a partes iguales.

Lunes, jueves y domingos: cocido montafiés
Sabados (a partir de noviembre): cocido lebaniego y judiones
con nécora

Pefna Herbosa, 21 - TIf. 942 225 785

La Casa del Indiano

Al abrigo del céntrico Mercado del Este, este local de dos
espaciosas barras y un bien vestido comedor central ha hecho
de los pucheros una de sus principales razones de ser. Escogidas
materia primas dan forma a una propuesta culinaria que varia con
el dia pero en el que entre semana siempre hay un lugar para los
caricos.

Lunes: patatas con pescado; Martes: alubias estofadas;
Miércoles: garbanzos guisados.
Jueves: arroz con almejas; Viernes: cocido montanés.

Hernan Cortés, 4 - TIf. 942 074 660

Casimira

Establecimiento de amplio horario en dos alturas y diferentes
espacios que dia a dia afianza su apuesta por una cocina de
mercado de sencilla y gustosa elaboracion. Pinchos, raciones
clasicas y una entretenida carta que cuida las ensaladas y
verduras comparten protagonismo con una oferta de platos
de cuchara que cambia a diario. Su cocido lebaniego ha sido
el ganador de este apartado en la VI Ruta de los Pucheros de
Cantabria.

Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

Miércoles y domingo: cocido lebaniego
Séabado: cocido montanés

La Pasarela

Alejado del mundanal ruido, salvo el de los trenes, este local
azulejado con sabor de antano dispensa excelentes cocidos —
montanés y lebaniego— que siempre andan presentes en su carta,
aunqgue sin un orden semanal prestablecido. Aceptan encargos
para deleitarse con otros platos de cuchara.

Pefia del Cuervo, 8 - Telf. 942 237 761
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El Chumarru

Un tanto escondido pero a tiro de piedra de la concurrida calle de
Tetuan, a la que divisa desde su atalaya esquinera, este sencillo
local de sobria decoracion y ambiente un tanto quedo sirve platos
contundentes muy pegados a la tierra y sin tonterias a precios
populares. Apreciable menu.

Viernes y domingos: cocido montanés
Martes y sébados: cocido lebaniego

La Montafesa, 7 - TIf. 942 222 614

Cantabria

Restaurante de referencia de esta popular calle empinada que
alberga no pocos bares y locales nocturnos. Abigarrada barra
de pinchos de estimables proporciones techada por un mar de
jamones. Cocina casera y tradicional.

Miércoles y viernes: cocido lebaniego
Jueves y domingos: cocido montanés

Rio de la Pila, 10 - TIf. 942 221 074

El Desvan

Tras mas de tres lustros gobernando los fogones de un conocido
restaurante en el extrarradio de la ciudad, Mame Herrero
reaparece en el corazén de Puertochico para despachar a su
gusto pescados y carnes de primera calidad. Arroces y una
variedad de entrantes rematan una carta en la que piden sitio el
carico montafés y los garbanzos con rape y langostinos. Servicio
atento y profesional.

Bonifaz, 22 - TIf. 638 381 412
Cerrado domingos noche y lunes

Cafadio

Uno de los grandes nombres de la gastronomia local que atiende
en la barra y en las mesas de la entrada atiende a quienes andan
justo de tiempo o simplemente prefieren una comida mas ligera
e informal. Una buena seleccion de raciones frias y calientes
comparten protagonismo con cinco platos del dia —uno para
cada dia laborable de la semana- que Unicamente dispensan a
mediodia.

Miércoles: cocido montanés
Viernes: cocido lebaniego

Gomez Orefa, 15 - TIf. 942 314 149

Bodegas Puertochico

Amplio taberna de ambiente portuario y bonitas hechuras donde
disfrutar de una cocina tradicional protagonizada por escogidos
productos de la tierra. Barra de picoteo. Todos los dias ofrece en
carta un apetitoso cocido montafiés.

Bonifaz, 9 TIf. 942 133 044
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Bar-Restaurante

Cantabria

Rio de la Pila 10 - Santander * Tel: 942 221 074
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La Lola

Local de ambiente familiar y de una mas que fiel y nutrida
parroquia que acude atraida por una estimable cocina casera
elaborada a fuego lento en la que despuntan los platos de
cuchara —su cocido montafiés ha sido premiado en varias
ocasiones— 0 los de casqueria. También alubias con almejas o
con jaball.

Inés Diego del Noval, 31 TIf. 942 393 203

La Tolva

Este recogido y agradable restaurante que rezuma simpatia
ofrece platos que gustan a todos a precios asequibles sin por ello
renunciar a otras propuestas mas innovadoras. En su oferta suele
haber sitio para reconfortantes pucheros como los caricos a la
montafnesa o el cocido montafeés.

Casimiro Sainz, 11 TIf. 942 100 391

Manil

Local en esquina situado a lomos de la calle Cisneros que
apuesta por una cocina de picoteo, cazuelas y raciones sin
perder de vista los platos de cuchara. Todos los dias ofrece un
delicioso cocido montafiés reconocido con el segundo premio en
la pasada edicion de la Ruta de los Pucheros de Cantabria.

Cisneros, 96. TIf. 942 370 471

Los Arcos

Céntrico meson al abrigo de la arcada de un edificio bicentenario
que dispensa una cocina clasica de corte castellano con especial
atencion a los cocidos vy las carnes

Hernan Cortes, 3 TIf. 942 222 092

La Cigalefia

Bodega consagrada al vino y a la buena mesa con una carta en

la que conviven platos de siempre con otros mas actuales. Entre
sus selectos guisos sobresale un cocido de Morteau de los que

no se olvidan.

Daoiz y Velarde, 19 TIf. 942 213 062
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El pincho, esa suerte de cocina en
miniatura, encandila a casi todo el mundo.
En frio para tomar con la mano o en caliente
con cuchillo y tenedor; acomodados sobre
una rebanada de pan y afe  rrados a un
palillo 0 montados encima de un plato en
cuidadas presentaciones, estos dechados
de pequena gran cocina visten de colores
y aromas buena parte de las barras de

muchos bares y restaurantes de la ciudad.
Un delirio visual capaz de colmar los
paladares mas rectos con tradicionales pero
también nuevos y sorprendentes sabores.
Historia y modernidad al alcance de todos.
Aqui va una seleccion de lugares en los que
dejarse llevar por estas auténticas delicias
gastronémicas. Solo es cuestion de gustos
y de armarse bien de servilletas.

Casa Lita

La cocina del pincho en Santander con méas de 300 variedades,
entre frios y calientes, elaborados al momento. Entre los mas
solicitados: pollo al curry, trigueros con jamén y bechamel con
queso gratinado y sorpresa de solomillo.

Paseo de Pereda, 37

TIf. 942 364 830

Ver pag. 18

Asubio Canalla

Estimulante local de dos plantas con una barra repleta de
seductores bocados que entran por los ojos. Recomendable el de
rosbif de vaca pinta.

Daoiz y Velarde, 23

TIf. 942 035 238

Ver pag. 28
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Cafadio
Restaurante de prestigio con una de las barras mas sugerentes
del panorama local. Cerca de medio centenar de propuestas de &b
toda condicion. Para recordar los de bacalao al pilpil, el rollito de @
ensalada de jamon ibérico y el solomillo de cerdo a la plancha
con pimiento, berenjena y zanahoria.

Gomez Orefa, 15

TIf. 942 314 149

Ver pag. 31

s
-3

Rampalay

Casa con dos puertas a otros tantos pasos de la Iglesia de
Santa Lucia que ofrece una atractiva lista de pinchos y una
hamburguesita convertida en todo un clasico. También para
llevar.

Daoiz y Velarde, 9

TIf. 942 313 367

\er pag. 31

Catavinos

Méas de una veintena de pinchos elaborados a la plancha dan
sentido a este pequeno restaurante rebosante de propuestas
cautivadoras como los chipirones a la gallega, las setas con
langostinos o el bacalao con pifia.

Marcelino Sanz de Sautuola, 4

TIf. 601 350 772

Ver pag. 32

La Casa del Indiano

Atractivo restaurante con dos generosas barras en las que
paladear un amplio surtido de pequefias joyas gastronémicas.
De tentacion el de queso de cabra con jamon ibérico, la delicia
de merluza o el de sardina ahumada. Seductor surtido de
brochetas y pinchos calientes.

Hernan Cortés, 4

TIf. 942 074 660

Ver pag. 32

Diluvio

Una barra en ‘U’ y una gran foto de la bahia santanderina da
forma y color a este sabroso establecimiento en azul que desde
primeras horas de la mafiana despacha un repertorio de mas de
60 variedades de pinchos. A seguir los de ensaladilla de bocas
de mar y pollo con trigueros.

Ataulfo Argenta, 14

TIf. 942 218 563

La Catedra

Una docena de pinchos dan fuelle a este local de reducidas
dimensiones y amplia clientela entre los que sobresalen los
de solomillo con queso brie, cebolla caramelizada y salsa de
pimiento y el de ibérico con foie y mermelada.

Del Medio, 5

TIf. 942 031 785

Ver pag. 35
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La Esquina del Arrabal

Mas de veinte variedades colman la barra de este local
esquinero de animada parroquia. A destacar el de bacalao
rebozado con pimiento rojo, la pechuga de pollo con
champifidn relleno o el san jacobo con salsa roquefort.
Arrabal, 20

TIf. 678 314 865

Ver pag. 35

Casa Ajero

Local de barra alta con una profusa oferta de pinchos entre los
que despuntan los de queso de cabra con cebolla caramelizada
y nueces, calabacin con setas o de pimiento relleno de
changurro.

Daoiz y Velarde, 18

TIf. 942 218 386

Ver Pag. 30

Taberna Cachalote

Establecimiento con tirbn que propone una extensa y variada
oferta de pinchos de temporada con propuestas tan sugerentes
como salmoén ahumado con mango, aguacate con sardina
ahumada y queso o la pulga de rejos.

Plaza Canadio, 5

TIf. 942 035 041

\er pag. 30

La Cigaleha

Un museo dedicado al vino y a disfrutar de una docena de
pinchos que te acercan a los sabores de siempre y a otros aun
por explorar. Déjense llevar por el de bacalao al pilpil.

Daoiz y Velarde, 19

TIf. 942 213 062

\er pag. 28

Las Hijas de Florencio

Bodega de barra partida con una jugosa coleccion de pinchos
de corte clasico. Para amantes del jamoén ibérico con tomate y
aceite de oliva y el bonito con pimiento de piquillo con cebolla
caramelizada y mahonesa. O si lo prefieren caliente, rollito de
dos quesos con salsa de pimiento, setas y jamon.

Paseo de Pereda, 23

TIf. 942 310 475

Ver pag. 30

Cantabria

La oferta gastronémica de este local recientemente remodelado
mantiene intactas sus sefias de identidad: pinchos reconocibles
de generosas proporciones. A destacar la empanada de bonito
y chorizo, el bollo prefiao o las de gulas o jijas.

Rio de la Pila, 10

TIf. 942 221 074

\er pag. 34
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Machinero

Fernando Pérez propone todos los viernes una cuidada y
sorprendente seleccion de cinco pinchos —cuatro salados y un
dulce— que renueva semanalmente para acompafar cada uno
con una cafa o vino al precio de 2,5 euros. Para chuparse los
dedos.

Ruiz de Alda, 16

TIf. 942 314 921

\er pag. 51

La Montaha

Esta visitada y apetecible bodega dispensa todos los
domingos vy lunes, de 20 a 23 horas, un pincho y pote (bebida
pequefa) por 1,50 € a elegir entre una docena de variedades.
San Fernando, 28

TIf. 942 233 377

Ver pag. 56

La Radio, La Prensa y El Rinconcito

Mariano Mora propone cada jueves, a partir de las 20,30 h,
una ruta gastrondmica por estos tres establecimientos con
una apetitosa oferta de pincho més cafa o vino por 2 €.
Ademas, si consumes una vez en cada uno de ellos, te invitan
al cuarto.

Varias direcciones

Ver pags. 65y 66
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Ferran Adria aseguré hace casi una
década que el menu del dia habia muerto.
El tiempo, sin embargo, se ha encargado
de quitarle la razén y hoy esta costumbre
tan nuestra de comer fuera de casa pero
como si lo hiciéramos en ella continda
gozando de una salud de hierro. Cocinas
de lo mas dispares se encargan a diario
de recordarnos que se puede comer muy
bien sin arruinarse. A menos que queramos

v

salir rodando, o con una modorra de
campeonato, lo Unico que hace falta es
apostar por propuestas equilibradas a base
de platos de temporada ligeros y nutritivos.
Aqui les dejamos un buen punado de
opciones que hacen buena la letra de la
cancion popularizada en los afios 50 por
el grupo donostiarra Los Xey: “Camarero,
sefior, camarero, sefor. ;Qué hay para
hoy? Sefor, un buen menu”.

Salvaje

Seductor restaurante de atractiva factura urbana que ofrece
un mas que interesante menu a elegir entre mas de una
veintena de platos saludables y muy sugerentes, entre los que
destacan propuestas de inspiracion hawaiana (poke bowls),
ensaladas, focaccias, cocas y carnes cocinadas a baja
temperatura.

Ataulfo Argenta, 31

TIf. 942 786 175

Menu de lunes a viernes: 12 €

Fin de semana y festivos: 14 €

Querida Margarita

La version low cost de El Serbal se ha convertido en uno de
los referentes para quienes buscan comer bien sin agujerear
demasiado el bolsillo. Ocho mesas y una adecuada y célida
iluminacion dan cobijo de dia y de noche a un menu mas que
seductor que en ocasiones varfa incluso de la comida a la
cena. Imprescindible reservar.

Andrés del Rio, 7 - TIf. 630 341 743

Menu: 18,50 euros
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La Pirula

Tasca de ambiente alegre y nutrida clientela que dispensa
un interesante menu a precios ajustados que goza de gran
predicamento entre los asiduos a la zona. Entrantes ligeros y
platos de cuchara dan paso a una variada oferta de carnes
y pescados del mercado ofrecidos con diligencia y acertada
elaboracion en dos comedores que no siempre dan abasto
para saciar el apetito tanto estémago vacio.

Pefa Herbosa, 21 - TIf. 942 225 785

Menu: 12 euros

Bodegas Puertochico

Estiloso y bonito bodegdn de generosas proporciones que
busca recuperar el esplendor de antano a base de propuestas
sinceras y bien elaboradas. Amplio comedor provisto de
mesas con sillas 0 bancos corridos donde degustar platos
clasicos de los fogones cantabros entre los que nunca falta el
cocido montafés.

Bonifaz, 9 - TIf. 942 133 944

Menu de lunes a viernes: 13 euros

Sabados y festivos: 16 euros

La Malinche

Restaurante de cuidado envoltorio y acogedor comedor que
ofrece un menu de los que hacen época con mas de una
veintena larga de platos a elegir. Cocina siempre atenta al
mercado y a las nuevas tendencias con guifios continuos a
lo que se guisa en otras partes del mundo. Buen ambiente y
servicio amable y simpatico. Recomendable reservar.
Hernan Cortes, 41 - TIf. 942 313 524

Menu de lunes a viernes: 13,50 euros

Sabado y festivos: 17,90 euros

Medio menu: 9,90 euros

Asubio Canalla

La cara B -la otra es el recién abierto Asubio Gastrobar- con
la que el cocinero Nacho Basurto empezo6 a dar rienda suelta
a su creatividad sigue convenciendo a propios y extranos con
una buena coleccion de apuestas personales de indudable
mérito. Oferta armaonica y bien estructurada. Menu de cuchara
en barra.

Daoiz y Velarde, 19 - TIf. 942 035 238

Menu de lunes a viernes: 15 euros

Sabados, domingos y festivos: 20 euros

Gele

Meson de reconocida trayectoria y esmerada cocina
tradicional que completa su apetecible oferta de carta, pinchos
y raciones con dos menus del dia a elegir entre diez platos y
cinco postres.

Eduardo Benot, 4 TIf. 942 221 021

Menu: 22y 27 €

El Cachalote

Nuevo y apetecible local con un pufado de mesas al fondo —la
entrada esta ubicada en la plaza- que acogen las reconocibles
propuestas que ya servian en Papanao. Cocina clasica de
amplio horario con un ojo puesto en los guisos y platos de
toda la vida y otro en elaboraciones mas actuales y creativas
Plaza de Canadio s/n - TIf. 942 035 041

Menu de lunes a viernes: 14 euros

2 menu: 9 euros
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La Casa del Indiano

Este restaurante de animado y bien vestido comedor ofrece

de lunes a viernes no festivos un tentador menu ejecutivo
confeccionado a base de selectos productos de temporada y
acertada y holgada variedad de platos a elegir. También pucheros
para los amantes de la cuchara con presencia diaria de caricos.
Hernan Cortes, 4 - TIf. 942 074 660

Menu ejecutivo: 17,90 euros

¥2 menu: 14 euros

Pucheros: 13 euros

Agua Salada

Sabrosa cocina tradicional con toques actuales reconocida por
la Guia Michelin que ofrece un menu con mucho gancho que
renueva a diario. Esmerado y atento servicio. Conviene reservar.
San Simon, 2

TIf. 942 049 387

Menu de lunes a viernes no festivos: 13,5 euros

El Museo de la Musica

Célido restaurante de recogida entrada, amplio ventanal y
coqueto altillo con una cocina moderna e innovadora de
prometedor recorrido. De lunes a viernes dispensa un cuidado
menu de platos escogidos con gusto y acierto. Excelente pasta
fresca elaborada a diario.

San José, 9 - TIf. 942 048 064

Menu de martes a viernes: 13 euros; ¥2 menu: 6,5 euros
Sabados y domingos: 14 euros; 2 menu: 8 euros

La Lola

Este local de barrio que rezuma buen ambiente apuesta por una
cuidada y acertada cocina casera de corte tradicional. Sabores
de antafo con algunos toques actuales. Trato exquisito y muy
familiar. Terraza y cuarto de juegos para los mas pequefios.

Menu de lunes a viernes: 9,5 €
Fines de semana y festivos: 15 €

La Montafia

Restaurante en verde de fiel y numerosa parroquia que ofrece un
seductor y solicitado menu elaborado con carifio y mucha pasion
en el que siempre hay espacio para los platos de cuchara, las
verduras y ensaladas, ademas de cuidados pescados y carnes.
Postres caseros y esmerado servicio. También para llevar.

San Fernando, 28 - TIf. 942 233 377

Menu de lunes a sabado: 14 euros

Festivos: 17 euros

La Cahia

Este reconocido restaurante de renovada y actualizada imagen
-el comedor luche ahora mas calido y moderno- ofrece a dos
pasos de las playas un sugerente menu confeccionado a diario
con tres primeros y segundos y una seleccion de postres de la
casa. Cordial y profesional servicio.

Joaquin Costa, 45 - TIf. 942 270 491

Menu de martes a viernes: 16 euros - ¥2 menu: 9,50 euros
Sabados domingos y festivos: 22 euros

Mend infantil: 10/12 euros

92



TABERNA

-y

CACHALOTE

-EST.2017-

Plaza de Cafadio s/n
Tel: 942 035 041
Recomendable reservar

Hernan Cortés, 22 - Tif. 942313 524 - [}



La Tolva

Establecimiento con tirdn y agradable presentacion con
estimulantes y personales creaciones. En sus propuestas de menu
nunca faltan platos de carne, pescado o de arroz, ensaladillas y
ensaladas.

De lunes a viernes: menu 15 € - %2 menu: 9 €

Sabado y festivos: Menu: 18 € - %2 menu 10 €

Canadio

Cautivador restaurante de renombre que suma a su estimable
carta de comedor un sugerente y solicitado plato del dia para
degustar en las mesas de la entrada. Rico, rico.

Goémez Orefa, 15 - TIf. 942 314 149

Plato del dia: 9 euros

Casimira

Este local de nutrida y amigable clientela propone cada dia de la
semana un plato de cuchara diferente para los que quieren comer
caliente pero sin atiborrarse o simplemente andan con prisa. Los
miércoles y domingos apuesta por un cocido lebaniego que acaba
de ganar la VI Ruta de los Pucheros de Cantabria.

Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

Plato del dia: 9 euros

Cocido lebaniego: 15 euros

Arrabal 11

Local de consolidada trayectoria con una carta corta pero eficaz
que concilia propuestas clasicas con otras mas innovadoras para
picar en barra o en las mesas del fondo. Servicio agradable y
eficiente y buen ambiente, Todos los martes proponen algun plato
con arroz.

Arrabal, 11 - TIf. 942 030 616

Plato del dia: 5 euros

Bodegas Mazén

Este antiguo almacén de vinos y licores a granel que conserva
intacto su encanto de antano fue pionero en introducir el plato del
dia en la ciudad, una oferta que aun hoy dispensa a base de un
plato de comida casera, bebida y postre o un café aromatico de
Nicaragua.

Hernan Cortés, 57 - Tel. 942 215 752

Plato del dia: 6,95 €.
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No solo de paella vive el arroz. Aliado in-
dispensable de la buena mesa, este cereal
considerado un alimento vital de nuestra
gastronomia y de todas las culturas culina-
rias luce hoy como ingrediente estrella en
multitud de platos y recetas. Secos o caldo-
S0s, con intenso aroma a pescados y ma-

riscos o con gusto a presa ibérica, conejo
y caracoles, el arroz se cocina de mil y un
maneras, casi tantas como variedades exis-
ten de esta planta. A las puertas de celebrar
el 31 de octubre el Dia Mundial del Arroz,
aqui desgranamos, grano a grano, algunos
de los mejores arroces de la ciudad.

Los Infantes

La mano experta de Antonio Ruiz guia en este elegante

y selecto restaurante de cuidada atmoésfera marinera una
extensa relacion de arroces cocinados con esmero y profundo
conocimiento. A destacar las variedades de caldosos con
mariscos y el a banda, ademas del meloso con carabineros.
Raciones generosas.

Avda. Maura, 21 - TIf. 942 074 300
Ver pagina 42

La Mulata

Restaurante-marisqueria de guapa factura y luminosos
comedores que completa su estimada cocina con cinco
variedades de arroces del mar entre los que sobresale el
cremoso con bogavante.

Tetuan, s/n - TIf. 942 363 785
Ver pagina 10
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El Machi =
Esta bonita taberna con sabor a mar propone en su atractiva S&
carta cerca de una decena de arroces marineros con un poco '~3
de todo y para todos: con nécoras, almejas, carabineros, *}
bogavante, negro con cachoén, de verdura de temporada... -
L= o
Calderdn de la Barca, 9 - TIf. 646 033 685 ;s?s-
Ver pagina 36 %
e E:
Abel &

Este sencillo y acogedor restaurante de barrio que dia dia
gana en fama y adeptos sirve por encargo arroces y paellas
alegremente condimentadas, de exquisito sabor y generosas
raciones. La de marisco no tiene igual. También para llevar.

S0,

Fernando de los Rios, 63 - TIf. 942 313 503
\er pagina 39

Pefa Candil

Juan Ramoén abandera este restaurante con 35 afios de
experiencia y de vocacion barquereia que ofrece deliciosos
arroces con mariscos o con carrilleras de ibérico. A destacar
los de bogavante y nécora. También para llevar.

Castilla, 19 / Plaza del Progreso, s/n - TIf. 942 313 025
Ver pagina 51

La Flor de Tetuan

Este local suma a su ya apreciada y deslumbrante oferta

de pescados y mariscos cuatro variedades de arroces con
marisco que despacha con solvencia y en holgadas raciones.
A elegir entre los acompafiados con bogavante, el mas
solicitado; carabinero, almejas o langosta.

Tetuan, 25 - TIf. 942 218 353

Ver pagina 9

Las Olas

Convertido en un referente de la playa de La Maruca, este
restaurante de ambiente familiar dispensa diez variedades
de arroces, ademas de la tradicional paella de marisco.
Sobresalen el de cachén y el de rape, almejas y gambas.
Atento y diligente servicio. Recomendable reservar.

Barrio Corbanera, 38 - TIf. 942 342 027
Ver pagina 66

A Banda

Restaurante esquinero de buen ambiente y mejor trato que
destaca por su variedad de arroces, que despacha con acierto
y profesionalidad. A escoger entre diferentes paellas, meloso
de cachodn y langostinos, o los caldosos de rape y almejas,
setas y bacalao, marinero y de bogavante, su especialidad.
También para llevar.

Pefha Herbosa, 15 - TIf. 942 364 146
Ver pagina 22
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Manil

Miguel Lozano y su mujer Mercedes abanderan con tino

y mucho carifio este pequefo y apartado restaurante de
comedor privado que propone sugerentes propuestas
gastronémicas previa reserva. Entre sus platos por encargo
sobresale un arroz con bogavante del Cantabrico de bandera.

Cisneros, 96 - TIf. 942 370 471

Los Pefiucas

Este conocido restaurante ubicado en mitad de la fachada
principal del Barrio Pesquero sirve una exquisita y bien
condimentada paella de marisco que, cuando el tiempo

lo permite, prepara en la calle en hermosas y humeantes
paelleras. También cocina por encargo arroz con bogavante.

Marqués de la Ensenada, 35 - TIf. 942 229 445
\er pagina 57

Cormoran

Restaurante y Bar & Grill de cuidada presentacion e
inmejorables vistas a la playa apadrinado por el chef Sergi
Arola. Entre sus sugestivos platos que aunan vanguardia y
tradicion destacan el arroz caldoso de mar y montafia y el
meloso con bogavante ‘sefiorito’.

22 playa de El Sardinero, s/n - TIf. 942 291 990

Ver pagina 44

La Pasarela

Singular establecimiento apartado de todo menos de las vias
del tren, a las que mira desde lo alto, que ofrece una cocina
casera muy estimable. Al plato del dia que Carmen elabora
con sapiencia se anaden los encargos de paella y de arroces
con jijas o con callos. Este Ultimo, palabras mayores.

Pefia del Cuervo, 8 - TIf. 942 237 761
Ver pagina 56

La Martinica

Este nuevo y atractivo local de inspiracion caribefia decorado
en maderas y tonos claros ofrece por encargo y también para
llevar una decena de sugerentes arroces del mar y la tierra,
todos ellos aptos para celiacos.

Santa Lucia, 3 - TIf. 942 189 695
Cerrado domingo noche y lunes

Daria

El chef Nacho del Corral propone un espacio lleno de sabor
con propuestas imaginativas entre las que figuran un acertado
arroz a banda de vocacion mediterranea y otro caldoso de
nécoras de receta familiar.

Bonifaz, 19 - TIf. 942 550 787
\er pagina 16
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Los Tnfartes

gourmet

Avda. Maura 21 - Santander
Tel: 942 074 300

Ccosta 43

bar

JOAQUIN COSTA 43 - Santander
Tel.: 942 28 20 09 - ()




El torrezno es todo un clasico de la
tapa espanola que cada vez habita en
mas barras de bares y restaurantes
santanderinos. Unaperfectacombinacion
de magro y tocino con corteza crujiente
capaz de conquistar los paladares mas
exigentes y de echar por tierra en un
santiamén las dietas hipocaldricas.
Lejos de ser una fritura sin ciencia,

este alimento viene lanzado desde las
frias tierras castellanas decidido a ser
el nuevo rey del bar. Auténticas barritas
energéticas 100% bajo en tonterias y
deliciosamente decadentes que la Marca
de Garantia ‘Torrezno de Soria’ explica
como freir para disfrutar en su justa
textura. Sin orden de preferencia, aqui
van siete torreznos de llorar.

El Riojano
Taberna de referencia gastronémica con una mas que animada

barra

en la que degustar raciones y tapas de diverso corte

y condicion. Los torreznos con IGP de Soria, presentados

en estilosas bandejas de madera, ocupan junto al jamon,

la cecina, los quesos o sus conocidos sputnik (pincho de
sardinillas con salsa de tomate picante) las preferencias de una
clientela fiel y muy numerosa.

Rio de la Pila, 5 - TIf. 942 216 750

Racién: 8 euros - Media racion: 5 euros

La Jara

Carlos Pastor abandera con simpatia este reducido bar-
restaurante de animada y creciente clientela. Tres mesas
separadas por unos biombos dan cobertura a una cocina
casera y concisa en la que despuntan los guisos de carne, el
bacalao a la calabresa y las albdndigas de bonito y merluza en

salsa

de curry. Ofrece cada dia un menu distinto y los fines de

semana unos ricos torreznos de Soria.

Pefa

Herbosa 20 - TIf. 942 181 949

Pincho: 2 euros
|
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La Cigalefa

Movida y reducida barra al que varios toneles y baldas dan
oportuna cobertura para atender a una variopinta parroquia en
busca de buenos caldos y mejores viandas. Apuestas seguras:
los torreznos, el jamon de bellota, la morcilla de Cigales, las
croquetas caseras, el bacalao al pil-pil o el choricito frito.

Daoiz y Velarde, 19 - TIf: 942 210 184

Pincho: 2,90 euros

Mesoén El Desfiladero

Al abrigo de los soportales de la calle principal del popular y
jovial barrio periférico de El Alisal, este meson de corte clasico
y recetas tradicionales ofrece una mas que cumplida raciéon de
auténticos torreznos de Soria. Animada y concurrida parroquia.
Avda. Los Ciruelos, 21 - TIf. 942 332 118

Racién: 8 euros
V2 racion: 4 euros

La Gloria de Carriedo

A dos pasos del mar y otros tantos de una de las

zonas comerciales mas frecuentadas de la ciudad, este
establecimiento ofrece una cumplida racion de torreznos
sorianos cortados en daditos. Solicitada barra en la que
sobresalen los mejillones en salsa, las croquetas y las rabas.
Cédiz, 12- TIf. 942 215 081

Racién: 8 euros
Media racién: 5 euros

Asador Lechazo Aranda

El cordero es al auténtico rey de este reconocido restaurante
de generoso comedor y amplia terraza. Rifiones, mollejas,
manitas, albondigas y asadurilla de lechazo tutelan una carta
de raciones en la que también hay sitio para el jamoén y las
croquetas. Los torreznos proceden de El Burgo de Osma.
Tetuan 15 - TIf. 942 21 48 23

Racién: 8 euros
Media racién: 5 euros

Gele

Meson tradicional de amplio espectro y devota clientela con
atractivas sugerencias para picar de pie o sentado en las tres
pequenas mesas ubicadas a la diestra de la barra. Tortilla méas
que apetitosa, mollejas de lechal y deliciosas rabas abrigan

un picoteo en el que los torreznos se sirven acompanados de
pimientos de Padrén y patatas fritas.

Eduardo Benot, 4 - TIf. 942 221 021

Racién: 10 euros
Media racién: 6 euros

La Taberna del Herrero

Local espacioso y con terraza en pleno corazén de la ciudad
que ofrece personales propuestas locales y de filiacion
castellana. Clasicas raciones frias y calientes en las que cobran
protagonismo los embutidos y quesos, la morcilla de Burgos

y las croquetas artesanas de jamon. Los torreznillos son de
Pucela.

Rubio, 4 - 942 05 54 19

Racion: 4,5 euros
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Floren Bueyes
Presidente de la Asociacién de Cocineros de Cantabria

Floren Bueyes nos propone en esta nueva seccion que hoy inauguramos un
menu de cuatro platos de cocina cercana y técnicas sencillas para que con un
poco de trabajo y un mucho de imaginacion podamos disfrutar de una comida
extraordinaria.

Su propuesta de cocina generosa comienza con unas croquetas de marisco
para picar seguidas de una crema de cambaros con calabacin y mejillones; de
plato principal, carrilleras estofas al vino tinto de Cantabria y, para terminar, una
crema de limén de novales sobre hojaldre caramelizado.

Son, como dice Floren, tiempos en los que tenemos que agudizar el ingenio
para poder llenar la cesta de la compra sin vaciar la cartera. Pero hay opciones. Desde los mercados de abastos
hasta las grandes superficies y sin olvidar la tienda del barrio, aunque cada vez quedan menos, hoy podemos
adquirir sin demasiados problemas el ingrediente que buscamos.

Aqui tenéis, pues, una cocina facil de entender con sus costes desgranados para que antes de meteros en harina
sepais cuanto os va a costar. Toca remangarse y ponerse el delantal.

Crema de Cambaros

Ingredientes para 6 personas (6,25 € / Por persona: 1,42 €) Elaboracidn

1 cebolla Picar la cebolla y las verduras finas y rehogarlo con el
1 puerro aceite; rehogar y agregar las gambas y los cambaros
2 zanahorias machacados; anadir el brandy y el jerez, flamear;
150 gr. mantequilla afnadir el pimentén, mojar con un poco de fumet de
un poco de aceite pescado e incorporar también el estragén, la sal y la
2 kg gambas (Carcasas) pimienta y dejar hervir, triturar y pasar por el chino,
Y2 kg cambaros volver a hervir y agregar la mantequilla en pomada;
Y2 vaso de jerez seco rectificar de sal.

1 chorro de brandy En un plato hondo colocamos con la ayuda de un
Fumet de pescado cilindro un poco de pisto, encima colocamos un
4 tomates maduros mejillén y una hierba aromatica. Con la ayuda de
Un poco perejil fresco picado fino una jarra servimos alrededor la crema de cambaros.
Una rama de estragén Decorar con unas gotas de aceite de perejil.

Sal y pimienta de cayena
Pimentén dulce

Pisto

Mejillones cocidos

Carrillera de cerdo estofada al vino tinto sobre puré de coliflor

Ingredientes para 6 personas (7,25 € / Por persona: 1,21 €) Elaboracidn

6 piezas de carrilleras de cerdo Limpiamos la carrillera de grasa y sazonamos;,
400 g. cebollas pasar por harina y freir ligeramente en aceite bien
100 g. zanahorias caliente. Picar la cebolla y la zanahoria en brunoise
Y2 hoja de laurel (cuadraditos), pochar con el aceite de oliva, afiadir
1 rama de tomillo las carrilleras y las especias, rehogar, flamear con el
6 granos de pimienta negra brandy, anadir el pimentén y el vino tinto, mojar con
1 d. de salsa de tomate un fondo blanco (caldo) y cuando casi esté hecho (yo
Y. d. de aceite de oliva pongo en olla exprés 40 minutos) le ahadimos la salsa
25 g. de harina de tomate, acompafar y puré de coliflor en la base
1 d. de vino tinto de Cantabria del plato; servir bien caliente.

Y2 copa de brandi Cocemos la coliflor y una patata en agua con sal
1 cucharadita de pimenton y una pizca de aceite. Una vez cocida, escurrimos
Sal y trituramos en la termomix agregando un poco

de leche y al final un poco de aceite en chorro;
rectificamos de sal.
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Mousse de limén de Novales con hojaldre caramelizado

Ingredientes para 6 personas (6,75 € / Por persona: 1,13 €)
150g zumo de limén (rallar primero)

150 g azucar

3 limones rallados

200 g mantequilla

300 g huevos

150 g azUcar

Pasta Sablé

Elaboracion

Hervir el zumo de limoén y el primer azlcar, la ralladura y la
mantequilla, cuando rompa a hervir, retirar. En un bol aparte
batir los huevos con el segundo azUlcar, afiadir lo hervido y
cocer como unas natillas, sin dejar de mover, porque se pega
con facilidad, pasar por el chino. Meter en copa o vaso y
decorar con una lamina de hojaldre caramelizado. También lo
Nota: es importante que sean limones de Novales, podemos poner sobre una base de pasta sable.

ya que su aroma es muy citrico. Adornar con merengue italiano y dorar con soplete.

Croguetas de marisco

Ingredientes para 6 personas (6,50 € / Por persona: 1,08 €)
Y2 litros leche

60 g mantequilla

60 g harina

Y2 cebolla

Y zanahorias

Y4 pimiento rojo

Y4 pimiento verde

sal, nuez moscada y pimienta blanca

200 g mejillones

100 g gambas peladas

harina, huevo y pan rallado para empanar

Preparacion

Picar muy finas las verduras; podemos utilizar si tenemos
termomix, pochar con aceite, anadir las colas de gamba
picadas y al final los mejillones cocidos y picados. Dejar
pochar unos minutos y reservar. Poner la leche a hervir.

En otra cazuela aparte ponemos la mantequilla y una vez
derretida le agregamos la harina; mezclamos bien, dejando
que se rehoga un rato, y vamos incorporando poco a poco
la leche para que no nos haga grumos; movemos primero
con espatula y después con varilla; una vez agregada toda,
rectificamos de sal y damos tres pasadas de nuez moscada.
Le afadimos la farsa, rectificamos de sal y dejamos cocer
unos minutos, sin dejar de remover, que aqui esta el secreto.
Sacamos sobre una placa aceitada y cubrimos a piel* con
film, dejamos enfriar.

Hacemos las croquetas del tamafio deseado y pasamos por
harina, huevo y pan rallado. Freimos en aceite bien caliente,
sacamos sobre papel absorbente y servimos.

Nota: salen 60 croquetas de tamafo mediano, 10 unidades
por persona.
*pegar el film a la masa.
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LLas rabas —por favor, nunca digan calama-
res—, es uno de los platos mas representati-
vos de la cocina cantabra y el auténtico rey
del aperitivo, aunque de un tiempo a esta
parte su bien ganada fama le esta convir-
tiendo también en un asiduo de la noche.
Su elaboracion, mas bien sencilla, no es-
conde ningun secreto pero si infinidad de
criterios personales.

Desde el ingrediente elegido —principal-
mente calamar, y mejor aln si es de maga-
no fresco—, hasta el tipo de harina —im-
porta mas el grado de molienda que el tipo

Soldrzano

de cereal del que procede—y el aceite —de
oliva o de girasol, si se quiere un sabor mas
neutro, pero desde luego siempre limpio y
sin usar—, o incluso la presentacion en tiras
mas o menos finas, alargadas o en anillas,
cada cocinero aplica su particular recetario.
Una recomendacion: consideren el habitual
limén que les acompana mas bien un ador-
no y no un aditamento y no tengan reparos
a comerlas con las manos.

Aunqgue ya se sabe que sobre gustos no
hay nada escrito, les invitamos a conocer
nuestras dieciséis propuestas del verano.

Donde el aperitivo es sagrado. Coqueto local gobernado con
solvencia y simpatia solo por chicas que ofrece una holgada y
variada seleccion de entrantes y raciones entre las que descollan
las rabas de calamar fresco, un molusco del que llegan a
consumir 80 kg semanales. Muy concurrido al mediodia, sus
estantes custodian un centenar largo de singulares referencias

de vermd.

Pena Herbosa, 17 - TIf. 942 222 724

Racién: 12 € - ¥ racién: 6,5 €
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Del mar a la mesa. Este reducido negocio con 40 afos a I~

sus espaldas mantiene el sabor de las antiguas tabernas de

pescadores. Tipica casa de comidas situada a la entrada del

popular barrio de Tetuan para degustar los mejores pescados m

y mariscos del Cantabrico. Mari y Begofa dirigen con mucho

salero y encanto este establecimiento de ambiente muy familiar

y estampas marinas. Holgadas raciones de calamar fresco. N

También para llevar. &

Tetuan, 23 - TIf. 942 219 051 %
>

Racioén: 11 € - Y2 racioén: 6 €

K"

La Mulata

Laluz y el azul del mar son los grandes protagonistas de este
reconocido restaurante-marisqueria que toma el nombre de uno
de los escasos crustaceos que no se comen. De estilo marinero,
la concepcion del local es todo un guifo al Cantébrico. Pescados
y mariscos acaparan las referencias de una carta en la que no
faltan los arroces guisados ni las carnes y los platos caseros.
Tetuan, s/n - TIf. 942 363 785

Rabas de calamar fresco. Racion: 13 euros. %2 racion: 8 euros
Rejos de peludin: 10 euros

La Tucho

Antigua tienda de ultramarinos y casa de comidas reconvertida
en unos de los restaurantes mas conocidos de la ciudad. Situado
frente al Seminario de Corban, ofrece una cocina eminentemente
marinera en la que destacan el rape y la merluza y una acertada
seleccion de mariscos. Muy visitado a la hora del vermu y entre
quienes aprecian una buena copa vespertina.

San Roman de la Llanilla — Corban, 12 - Tlf 942 336 177

Cerrado lunes

Racioén: 15 euros. 1/2 Racién: 8 euros.

La Mayor

A las espaldas de Castelar, este pequeno restaurante ofrece
cuidadas viandas del mar y la tierra. Mejillones, bocartes y una
mas que solicitada ensaladilla rusa abren una carta estrecha pero
reconocible. Popular barra y pequena terraza con mesas altas.
Juan de la Cosa, 5 - TIf. 942 216 973 - Cerrado miércoles

Rabas de magano fresco. Racién: 13 euros. %2 racion: 7
euros. Rabas de chipiréon congelado. Racién: 9 euros.
Y2 racion: 5 euros.

Del Puerto

De proa a los vientos del sur y a la bahia, este negocio de
profunda herencia pesquera es uno de los exponentes de la alta
cocina local. Frescos pescados y mariscos del Cantabrico dan
sentido a una carta marinera en la que nunca faltan los productos
de temporada. Una de las barras mas visitadas de la ciudad en la
que también reinan las gambas a la gabardina.

Hernan Cortés, 63 - TIf. 942 213 001 - Cerrado domingo tarde y lunes.

Rabas especiales: Racién 18 euros. %2 racién: 10 euros.
Rabas de calamar: Racién 10 euros. V2 racion: 6 euros.
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Las Hijas de Florencio

Bodegon en naranja de amplias terrazas y entrada por dos
calles que ofrece embutidos, tostas y vinos de calidad a precios
cabales. Concurrida barra.

Paseo de Pereda, 23 - TIf. 942 310 475 - Abierto todos los dias

Rabas de calamar. Racién: 11 euros. %2 racion: 7 euros.

El Machi

Luminosa taberna marinera de concurrida terraza y amplio
horario con el sello inconfundible del Grupo Deluz. Pescados de
la lonja, arroces marineros y carnes de Siete Villas de Montana.
Las rabas las rebozan en harina ecoldgica vy las frien en aceite de
oliva virgen

Calderon de la Barca, 9 - TIf. 942 218 722

Abierto todos los dias

Rabas de calamar. Racién: 14 euros. 1/2 racion: 8 euros

La Bombi

Restaurante de referencia para quienes buscan experimentar
con lo mejor de la cocina local. Una aventura gastronomica
dirigida con acierto y mucho temple que suma a sus salones
bien dispuestos una barra de animada clientela. Un placer para
los sentidos.

Casimiro Sainz, 15 - TIf. 942 213 028

Abierto todos los dias

Rabas de calamar: Racién: 15 euros. ¥z racién: 8 euros

Laury

Establecimiento de altas prestaciones y jugosos chuletones
alejado del bullicio del centro y de la playa que mantiene intacta
Su apuesta por una gastronomia basada en productos de
méxima calidad. Las rabas las elaboran con harina de trigo y
garbanzo y aceite de oliva virgen extra.

Avda. Pedro San Martin, 4 - TIf. 942 339 109 - Cerrado
domingos

Rabas de calamar: Racién: 15 euros. ¥z racién: 8 euros

Cafadio

Restaurante de consolidada trayectoria y agradable puesta en
escena con una barra que abre puerta en la que despachan
pinchos y platos para comer de otra forma. Buen ambiente y
cordial servicio.

Gomez Orefa, 15 - TIf. 942 314 149 - Cerrado domingos

Rabas de calamar: Racién: 12 euros. ¥ racién: 7,5 euros
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La Conchita

Este bar de tradicion familiar considerado la casa del mejillon
al gjillo —soberbios, sin duda— dispensa también una mas que
deliciosas rabas de pota, de buena textura y excelente fritura.
Precios asequibles y facil aparcamiento.

Honduras, 20 - TIf. 942 310 903

Racion: 8 euros. Y2 racion: 4 euros

La Flor de Miranda

Al socaire de dos calles, este restaurante que se distingue

por sus mariscos deslumbrantes y excelentes productos de
temporada ofrece un buen surtido de entrantes para degustar en
su luminoso interior o en la amplia terraza esquinera. Esmerado
servicio.

General Davila, 2 - TIf. 942 281 081

Rabas de magano: 12 euros. %2 racion: 7 euros

Casa del Indiano

Espacioso local en el corazdn del Mercado del Este con dos
holgadas barras y mesas con taburetes que suma a su tradicional
carta de restaurante y de gastrobar una mas que interesante y
variada oferta de raciones y de pinchos frios y calientes. Amplio
horario y servicio profesional y diligente.

Hernan Cortés, 4 - TIf. 942 074 660 - Abierto todos los dias

Rabas de magano: 14 euros. % racion: 7 euros.
Rabas de peludin: 8,5 euros.

La Prensa

Taberna de amplios espacios y variados ambientes capitaneados
por una terraza de generosas proporciones. Gastronomia regional
a base de una oportuna seleccion de mariscos y pescados y
carnes selectas. Rabas con aros de cebolla en racion XL.

Barrio La Torre, 86 - TIf. 942 320 182

Racion: 10 euros - 1/2 racion: 6,50 euros

Gelin

Un clasico de esta popular calle de animados bares
especialmente a la hora del vermu. Gelo, su propietario, regenta
este conocido establecimiento de barrio de barra alargada
autodenominado ‘El rey de las rabas’. Aunque las rabas presiden
y practicamente monopolizan su oferta gastronémica, este

local dispensa también pinchos, hamburguesas y bocadillos.
Despacho de quinielas y otras apuestas del Estado.

Vargas, 29 - Tif. 942 232 785

Rabas de calamar. Racioén: 7 euros. %2 racion: 4,30 euros
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La Cabaila de Los Pinares « EL Sardinero

Avenida Maura s/
Informacidn Yy reservas 942 2¥1 24% - www.maxspor&scafe.es




El bocadillo importado de Norteamérica
asociado a la comida rapida es tan popular
gue ni sus excesos caloricos consiguen de-
tenerlo. Antes al contrario, las hamburgue-
sas son hoy un alimento gourmet presente
en cada vez mayor nimero de cartas y res-
taurantes que aspira, y a veces con razon, a

110

dejar de ser el malo de la pelicula. La carne
—si es de calidad y 100% vacuno, mucho
mejor—y el pan —de buena textura y sabor—
son los Unicos ingredientes irrenunciables
en este plato de multiples colores, combi-
naciones y posibilidades. ¢ Cual es la mejor?
La que a ti mas te guste.
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Coqueto y pequefo
local de decoracion
vintage ubicado

en una callejuela

sin salida que sirve
hamburguesas
gourmet y

copeteo en un
ambiente joven y
desenfadado. Mas
de una decena de
hamburguesas a
elegir, cada con su
pan especial, sin
levadura quimica y
100% artesanos.
Entrantes,
ensaladas, tartas y
aperitivos, Seleccion
de burger del mes y
menus al mediodia
entre semana. Trato
cordial y familiar.

La Vaca Pasiega

La hamburguesa
que rie. Local
espacioso de
hamburguesas y
comida rapida a
precios asequibles.
Las burger,
elaboradas con
carne de ganaderos
de Cantabria, se
sirven solas o en
variados menus que
incluyen patatas
fritas y bebida de
nombres cantabros.
Las hay de todos
los tipos y con todo

tipo de aditamentos.

Menu infantil y
también canino
(perritos). Pan sin
gluten y take away.

La Pepita

Espacioso local

decorado con cierto

aire industrial y
materiales antiguos
y reciclados

se propone
revolucionar el
concepto de
hamburguesa
tradicional con

una seleccion de
burger de carne de
vacuno de primera
hecha a la parrilla,
acompanada de

frescos ingredientes.

Variada oferta y
seleccion de la
hamburguesa del
mes. Pan sin gluten
y pedidos para
llevar.

Perritos
de la Porticada

Los perritos en
Santander se sirven
en furgoneta. Antes
y durante muchos
anos en un vetusto
furgdn aparcado en
la la Plaza Porticada
y desde 2008 en
uno mas moderno
que todas las
tardes aparca en un
extremo de la Plaza
Pombo. Bruno ha
tomado el testigo
de Vicente, el rey
de los perritos, y
despacha con oficio
y profesionalidad
perritos calientes
simples con tomate
0 completos con
kétchup y mostaza.
De obligada visita.

Santa & Co

Cautivador y
acogedor espacio
lleno de propuestas
frias, calientes,
dulces y saladas
para tomar en

un ambiente
relajado o llevar

a casa. Para los
mas hambrientos,
ofrece ocho tipos
de hamburguesas
—siete de carne

de ternera'y una
vegetariana—

con creativos
ingredientes, salsas
y alifios.
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Mapa D6
Trav. Rio de la Pila, 3
TIf, 942 215 666
Cerrado lunes
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Mapa E7
Santa Lucia, 33
TIf. 942 227 434
Cerrado lunes y
martes
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Mapa E8
Casimiro Sainz, 17
TIf. 942 135 275
Abierto todos
los dias
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Mapa E6
Plaza
de Pombo
Todos los dias a
partir de las 18 h.

®

Mapa E7
Marcelino Sanz de
Sautuola, 17
TIf. 942 071 984
Cerrado domingo
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Costa 43

Esquinero
restaurante con
estilo de recogidas
proporciones y
holgada terraza
que propone un
surtido de ricas
hamburguesas
gourmet que acaba
de renovar con
pan elaborado

al momento. Las
hay para todos los
gustos.

Caribe

Recogido bar de
generosa terraza

a espaldas de El
Gran Casino de El
Sardinero apreciado
por sus tragos
largos y por unas
hamburguesas

de buena came y
perritos con pan
crujiente que hacen
justicia a su bien
ganada fama.

Irons Burguer

Directamente
llegado de Somo,
este grill burguer
decorado con
encanto y apreciable
gusto al que se
accede tras bajar
una escalera

ofrece un mas

que amplio surtido
de hamburguesa
elaboradas con pan
100% artesanal y
carnes de vacuno
aptas para celiacos.
Pequena terraza de
patio al final de un
callejon.

La Rana Verde

Famoso por su
patatas bravas con
diferentes salsas
—-a la espanola se
lleva la palma-,
este local en verde
y mesas con
taburetes dispnesa
también una jugosas
hamburguesas,

en especial la de
la casa. Ambiente
jovial.
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Mapa D11
Joaquin Costa, 43
TIf. 942 282 009
Abierto todos
los dias
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Mapa D11
Joaquin Costa, 23
TIf. 942 273 067
Abierto todos los
dias en verano
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Mapa E7
Santa Lucia, 50
TIf. 942 031 096

Abierto todos
los dias
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Mapa E7
Daoiz y Velarde, 30
TIf. 942 222 402
Cerrado martes
Menos de 25 euros
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Tu sitio de comida rapida desde 1977

ESPECIALIDAD: PATATAS CON SALSAS
BOCADILLOS - HAMBURGUESAS - PERRITOS- SANDWITCHES

Calle Daoiz y Velarde 30 - Tel: 942 22 24 02
www.laranaverdesantander.es




Parque de la Naturaleza de Cabarceno,

un paraiso faunistico en el corazén

de Cantabria

A 17 kildmetros de Santander, la capital de
Cantabria, se asienta el Parque de la Natu-
raleza de Cabarceno, un gran hogar para
mas de mil animales pertenecientes a mas
de 140 especies de los cinco continentes.
Posee un espectacular paisaje karstico
donde conviven en estado de semilibertad
elefantes, hipopdtamos, avestruces, came-
llos, gorilas, tigres, cebras, rinocerontes...y
en el que se han habilitado los espacios
mas idoneos para que los animales puedan
vivir del modo mas aproximado a su habitat
de origen (solo el recinto dedicado a ele-
fantes tiene las mismas dimensiones que el
700 de Madrid).

Y es que el parque cantabro ostenta va-
rios récords, entre ellos, el de contar con la
mayor reserva de 0s0s pardos en Europa,
unos ochenta; dieciséis elefantes africanos,
la comunidad mas numerosa de esta espe-
cie que hay en el mundo fuera de su con-
tinente de origen, muchos de ellos nacidos
aqui (19 ejemplares han nacido en Cabar-
ceno —varios de segunda generacion-), y

uno de los recintos de gorilas mas grandes
de Europa.

Las demostraciones en el recinto de leo-
nes marinos o el vuelo de aves rapaces
que se realizan diariamente, contribuyen a
disfrutar de las actividades que realizan los
animales a diario. Ademas, es un lugar ideal
para pasar el dia en familia ya que dispone
de numerosas zonas de recreo, merende-
ros, miradores, lagos, rutas botéanicas, ca-
feterias, restaurantes, parque infantil...

La oferta de restauracion es variada: desde
el selfservice hasta el restaurante Los Osos,
con menus infantiles, 0 hamburgueseria.

Los nifios disfrutaran, de estampas como
las pequenas crias nacidas en el parque
junto a sus enormes madres, entre ellos,
dos pequefos elefantes de poco mas de
un ano de edad o el ultimo bebé gorila naci-
do en abril. También les apasionara la nue-
va experiencia de visitar el parque desde el
aire en telecabina y tendran la oportunidad
de observar la granja o el recinto de repti-
les, entre otros muchos atractivos.
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EDUCACION E INVESTIGACION

Este paraiso faunistico, esta concebido, ademas, con fines educativos, culturales, cienti-
ficos y recreativos, habiéndose convertido en uno de los mayores atractivos turisticos del
norte de Espana.

El Aula de Educacion Medioambiental desarrolla un completo programa de actividades
didacticas destinadas a colegios de toda Espana, con contenidos diferenciados para dis-
tintos niveles de escolares de edades comprendidas entre los 3y 18 anos.

La faceta cientifica desarrollada en Cabarceno ha convertido al parque cantabro en una
referencia internacional en cuanto a la conservacion de especies en peligro de extincion,
siendo pionero en programas de reproduccion de especies animales en cautividad.

La instalacion participa en un importante nimero de estudios y analisis que lleva a cabo
en colaboracion con otros parques y zooldgicos, asi como con universidades, asociacio-
nes y centros de investigacion de todo el mundo.

Entre los proyectos mas destacados se encuentran los centrados en el elefante afri-
cano. Otros programas destacados son los dedicados al control del celo en hembras de
ledn y tigre y el centrado en la reproduccion asistida en el Oso del Cantabrico.

VISITA SALVAJE

Para los amantes de las emociones y las experiencias, el Parque de la Naturaleza de Ca-
barceno ofrece a sus visitantes la posibilidad de vivir una aventura salvaje junto a animales
de la envergadura de un elefante o un rinoceronte, dar de comer a las jirafas o rodearse
de cerca de ochenta 0s0s.

La propuesta de Visita Salvaje incluye la posibilidad de entrar en el interior de los recintos
de animales. Se realiza en grupos de dos a cuatro personas y siempre acompanados por
personal especializado. Esta forma de visita mas individualizada permite conocer cuél es
la filosofia de Cabarceno y comprender porqué esta considerado uno de los mejores del
mundo en materia de conservacion de especies en peligro de extincion, investigacion y
educacion.

Mas informacion sobre el Parque
de la Naturaleza de Cabarceno
en www.turismodecantabria.com
www.parquedecabarceno.com

Sigue el dia a dia del parque en twitter
@PCabarceno y en
htpp:// www. facebook.com/P.Cabarceno



Vaya por delante que la cana de cerveza no
se sirve, se tira. Y tirarla bien importa tanto
como la calidad de este apreciado y muy
consumido oro liquido. Un verdadero arte
que algunos bares y restaurantes dominan
con maestria y en el que todo cuenta,
desde la inclinacion del vaso o de la jarra
hasta la eleccion de las copas adecuadas
en las que, por supuesto, no hay que servir

otras bebidas. El resultado: una cerveza fria
y con sus dos centimetros de cremosa vy
compacta espuma, sin fisuras ni pompas.

Estas son nuestras seis propuestas
del trimestre. La marca escalonada que
la espuma deja en el interior del vaso a
cada trago es la prueba irrebatible de
que estamos ante una cafa tirada con
dedicacion y esmero.

Arrabal 11

Concurrido bar de tapas y picoteo de ambiente familiar y
agradable ubicado en la calle peatonal de la que toma el
nombre. La barra, poblada de sabrosos pinchos, es toda

una tentacion a la que es facil sucumbir. Mini hamburguesas,
perritos de rabas y roscas variadas sobresalen en una carta
corta pero equilibrada. Habitual tapa de queso parmesano con
picos. Buen y eficaz servicio.

Cana de Estrella Galicia: 1,50 euros.

Doble: 2,80 euros. También 0.0

Arrabal, 11 - TIf. 942 074 362

La Flor de Tetuadn

Afamado restaurante que anade a su imponente carta de
mariscos y pescados una movida y animosa barra y una
alargada terraza en la que tomar el aperitivo y degustar
clasicos entrantes de la mar. Cerveza bien fria servida en
generosas copas de cristal. Buen humor y servicio agil y
resuelto.

Tettan, 21 TIf. 941 218 353

Caia de Cruzcampo: 1,75 euros
Doble (570 cl): 4 euros.
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Cana de Alhambra: 1,5 euros
Doble: 3 euros

Cana de Amstel: 1,50 euros.
Doble: 2,50 euros.

Caia de Amstel: 1,5 euros.
Doble en vaso de sidra: 3 euros.

Cana de Mahou: 1,80 euros
Copa Grande: 2,5 euros - Pinta: 3€

Cana de Mahou: 1,50 euros.

Doble: 2,80 euros. Triple (en copa): 3 euros

Papanao

Establecimiento que este otono abandona entre semana el
horario matinal —de lunes a jueves abre a partir de las 15,30 h.—
para centrarse en las tardes con su habitual y variada oferta de
pinchos, tapas y raciones. Servicio diligente y profesional.

Hernan Cortés, 22 - TIf. 942 313 524

La Malinche

Uno de los locales mas de moda, este espacio moderno de
cuidada iluminacion ofrece innovadoras propuestas para
degustar en el seductor comedor de la primera planta o en la
pequena barra de la entrada. Cucuruchos de rabas de chipiréon
o crujientes de pollo al limén con mahonesa de albahaca
comparten protagonismo con otros platos mas arriesgados
pero muy bien resueltos que sus propietarios, Gogod y
Guillermo, renuevan cada cierto tiempo. Interesante menu
diario. Recomendable reservar fines de semana vy festivos.

Hernan Cortés, 41 - TIf. 942 055 703

Casa Lita

La cocina del pincho en Santander. Joseba Guijarro esta

al frente de unos fogones a base de productos frescos

de primera calidad que ofrece alrededor de 300 pinchos
diferentes, entre frios y calientes, elaborados al momento

y CON varios premios a sus espaldas. Embutidos y quesos,
esparragos, bonito del norte y anchoas artesanas de Santofia
completan una propuesta pensada para disfrutar de forma
informal de lo mejor de la gastronomia espafiola.

Paseo de Pereda, 37 - TIf. 942 364 830

Amigos de Peter

Este local de inspiracion britanica se ha granjeado en apenas
unos meses el favor de una clientela que acude atraida por sus
platos sencillos y cuidadas raciones, algunas muy novedosas.
Simpatia a raudales y eficaz y atento servicio. La cafa se sirve
en copa clasica.

Bonifaz, 23 - TIf. 636 236 930

Las Hijas de Florencio

Chacina de renombre —el jamén es puro almibar—, quesos y
buen surtido de pinchos y raciones adornan la oferta de esta
conocida taberna con barra partida y cierta solera. Buena
seleccion de caldos y servicio presto y jovial.

Paseo de Pereda, 23 TIf. 942 310 475
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De origen incierto —cada region de ltalia tie-

ne su propia teoria—, lo Unico seguro es
que la pasta constituye en la actualidad
uno de los platos mas apreciados y solici-
tados del mundo. Sus multitud de formas,
texturas y capacidad para absorber sabo-
res hacen posible que haya tantas varieda-
des de este alimento como dias del ano.
Pasta secay fresca; corta, larga o rellena,
esta masa de harina, agua y sal es capaz
por si sola de llenar cartas y restaurantes,
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que la ofrecen cada una en su salsa.

Del pais transalpino sale también la pi-
zza, un producto de origen napolitano tan
antiguo como el pan y que goza de mi-
les de seguidores. Los defensores de la
auténtica pizza apelan a que la base esté
hecha a mano y que su diametro y grosor
no superen los 35 cm y un centimetro en
el centro, respectivamente. Aqui va una
relacion de algunos de los locales que han
decidido darlo todo por la pasta.
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El Italiano Modena

La Ultima apuesta
del Grupo Deluz en
la ciudad es este
restaurante-tienda
de exquisita y
cuidada decoracion
en la que todos

sus ingredientes
vienen directamente
de ltalia, sea por
tierra o por aire.

No resulta extrano
pues que aqui todo
sepa, suene o tenga
nombre italiano,
incluidas las pizzas
hechas con harina
ecoldgica importada
molida en molinos
de piedra.

Sencillo y tranquilo
restaurante italiano
de dos plantas
regentado con,
solvencia por Oscar
Zubeldia. Una
veintena de pizzas
a elegir comparten
carta con varias

y sugerentes
ensaladas y platos
de pasta fresca
casera, entre los
que destacan los
saquitos de burrata.
Buen servicio y
cumplida bodega.

Menus diarios.

Shopia Pizzeria Némada

De reciente
apertura, este local
reconocible por sus
tonos turquesas
dispensa en su
comedor de la
planta superior un
buen repertorio

Este restaurante
guarecido en la
esquina de un
callejon sin salida
afronta una segunda
etapa en la que
sobresalen las
pastas frescas

elaboradas de pizzas de

al momento. ligera y rica masa
Espaguettis, —también puedes
tallarines, elaborarla a tu gusto

seleccionando los
ingredientes de

una lista de méas de
veinte productos—,
ademas de un
puiado de sabrosas
ensaladas. Precios
contenidos.

papardeles, fusilis
y otras deliciosas
creaciones italianas
dan lustre a una
carta algo ajustada
pero con variedad.
Agradable terraza
cubierta acristalada
e interesante menu
diario y de fin de
semana.

Pizzeria La Tasca

Este local estrecho
y alargado

de recogidas
proporciones hace
tiempo que dejo de
ser una agradable
sorpresa para
convertirse en una
auténtica referencia
para los amantes de
las pizzas, hechas
artesanalmente en
horno de piedra, de
base muy finay de
excelente calidad.
Bastante concurrido
y ambiente informal.
Se recomienda
reservar. Pequena
terraza.

®

Mapa E5
Calderdn de la Barca, 9
TIf. 942 212 168
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

200

®

Mapa E7
Eduardo Benot, 5
TIf. 942 313 371

Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7
Lope de Vega, 15
TIf. 942 223 864
Cerrado domingos
tarde y lunes mediodia
Menos de 25 euros

0

®

Mapa D5
Fco. de Quevedo, 12
TIf. 942 096 622
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7
Pena Herbosa, 11
TIf. 942 311 381

Abierto sélo
para cenas
Menos de 25 euros

0
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Il Vicolo

Sucursal de Pizzeria
La Tasca, de la que
apenas le separan
unos metros, en

el que degustar
auténtica comida
italiana. Esencia y
sabor trasalpino de
la mano de platos
sencillos de todos
los dias y productos
de elaboracion
casera y fabricacion
artesanal. Buena
seleccion de

vinos italianos y
nacionales, ademas
de completa oferta
de cocteles y

Little Cueto Pizza

Pequeno local
situado a espaldas
del Bar La Frontera
de aspecto original
y muy moderno en
el que priman los
negros y blancos.
Carta corta pero
muy apetecible
donde gobiernan
las pizzas, de buena
masa y hechas en
horno de piedra 'y
con ingredientes de
calidad. Terraza con
unas pocas mesas
y bancos corridos
de madera. Precios
razonables y amable

cervezas artesanales servicio.

y de importacion.
Terracita con dos
pequenas mesas y
taburetes. Servicio
amable y jovial.

Pizzeria Pinocho

Establecimiento

de ambiente
familiar con tres
comedores de
colorista decoracion
enfocada a los mas
pequenos. Las
pizzas, a componer
al gusto del cliente,
protagonizan una
carta en la que
también destacan
otros platos de
pasta, las ensaladas,
los crepes y las
hamburguesas con
nombre de peliculas
infantiles. Servicio a
domicilio.

Mamma Mia Pizza Rosso Vero

Ubicada en el
popular barrio

de Cueto, esta
trattoria-pizzeria de
tres comedores y
agradable terraza
propone una
cocina tradicional
italiana a base de
productos frescos
seleccionados.

Su propuesta
contiene mas de 70
platos preparados
con ingredientes
italianos y hechos
en horno de lefa.
Servicio a domicilio.

Solamente pizza,
solamente al corte
y solo para llevar.
Esta es la singular
alternativa de street
food que ofrece
este minusculo
establecimiento
con el obrador
cara al publico

y situado a dos
pasos de la sede
central del Banco
Santander. Las
pizzas, elaboradas
con ingredientes
ecologicos, se
sirven en porciones
rectangulares.

®

Mapa E7
Pefa Herbosa, 19
TIf. 942 408 695
Cerrado martes

Menos de 25 euros

0

®

Mapa A7
Jorge Sepulveda, 11
TIf. 942 394 808
Cerrado lunes y
M, X'y J a mediodia
Menos de 25 euros

0

®

Mapa D7
C/ El Sal, 42
TIf. 942 363 690
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

20
A~ 4

® ®

Mapa A11 Mapa E6
Inés Diego del Noval, 39 Paseo de Pereda, 8
TIf. 942 392 240 TIf. 942 140 736
Cerrado los lunes Abierto a partir de
las 18 horas.
Menos de 25 euros

0

Menos de 25 euros

£0
A~ 4
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Il Boccone

Amplio local que ofrece diferentes productos de la cocina
italiana tipicas de Liguria y Toscana, regiones de donde procede
el cocinero: pizza artesana, pasta fresca, tartas de verduras y
quesos, polpettone y otros platos elaborados a partir de una
cuidada seleccion de productos de temporada y una particular
forma de preparacion.

San Luis, 22- TIf. 671 555 547 - Abierto todos los dias

Menos de 25 euros

® Mapa D4

Restaurante Marcello

Agradable restaurante de cocina italiana tradicional. Buen
servicio y precios ajustados.

Floranes, 29 - TIf. 942 373 007 - Cerrado domingos y lunes
Menos de 25 euros

® Mapa D3

Pizzeria Calin

Pequeno local de ambiente familiar y de exquisitas y afamadas
pizzas artesanas.

Canalejas, 65 - TIf. 942 276 973- Cerrado domingos

Menos de 25 euros

® Mapa E9

Pizzeria Britannia

Un clésico de las pizzas en la ciudad. Decorado en tonos
naranjas, dispone de amplio local con terraza y facil
aparcamiento. Servicio diario a domicilio y horario continuo de
comedor y barra.

Luis Riera Vega, s/n- TIf. 942 280 208 - Cerrado martes
Menos de 25 euros

® Mapa B

Pizzeria Sibarita’s

Variada carta de platos de pasta y pizzas que incluye
hamburguesas vegetarianas y pizzas sin gluten. Servicio a
domicilio.

Jiménez Diaz, 14- TIf. 942 054 400 - Cerrado lunes
Menos de 25 euros

® Mapa D2

Pizzeria Vittorio

Pequeno italiano de pizzas generosas y precios adecuados.
Servicio a domicilio y pedidos on line.

Bajada de la Encina, 6 - TIf. 942 050 509

Abierto por las noches, de martes a domingo

Menos de 25 euros

® Mapa D10
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Japoneses, indios, peruanos y cocina fusion

De un tiempo a esta parte, la cocina japo-
nesa ha ido ganando adeptos hasta con-
vertirse en un referente mas de la rica gas-
tronomia internacional. Con o sin hashi —los
palillos usados habitualmente para comer—,
degustar esta variada y suculenta comida
de olores y sabores penetrantes requiere
de otras habilidades no menos importantes,
segun marcan las normas de etiqueta basi-

cas: El sushi debe mojarse de costado en
la salsa, para evitar que el arroz se suelte y
la pieza se desmorone sobre los cuencos; y
debe comerse de un bocado. Igual o mas
sugerente y atractiva si cabe es la pujante
cocina nikkei, todo un mestizaje entre dos
mundos —el japonés y peruano- de tentado-
ras propuestas culinarias que combinan ten-
dencia y tradicion. ;Se animan?

® Mapa B10

® Mapa E8

Tatami

Reconocido y amplio restaurante japonés ubicado en las
inmediaciones de la Segunda playa de El Sardinero. De ambiente y
decoracion claramente nipona, el local ofrece una amplia variedad
de platos para paladear lo mejor de la cocina japonesa. Una
veintena larga de entrantes y una seleccion de platos calientes dan
paso a una extensa relacion de sushi. Menus del dia y degustacion.
Salén privado para comer sentado al estilo japonés. Atento servicio.
Comida para llevar. También en Vargas 57.

Doctor Fleming, 3 - Tlf. 942 760 666 - Abierto todos los dias
Entre 25 y 40 euros

Sakura

Espacioso restaurante de cadena de cocina y estilo japonés.
Amplia seleccion de recetas elaborados con productos frescos.
Sabores delicados e intensos cocinados con sabiduria oriental.
Variada carta y menus econdémicos para compartir. Reservado
para comer como auténticos japoneses y amplio ventanal a la
calle en la parte alta del establecimiento.

Canalejas, 1 - TIf. 942 222 053 - Abierto todos los dias

Entre 25 y 40 euros
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Sumo

Pequeno y sugerente local de sushi y ultramarinos de comida
japonesa para llevar a precios razonables. Amplia variedad de
gyozas, donduri, nigiri; bandejas de sushi, uramaki, maki, gunkan,
battera, temaki y sashimi y tartar. También sirve dulces y una
seleccion de bebidas japonesas. Admite pedidos on line y ofrece
servicio a domicilio para pedido minimos de 15 euros.

Amplia terraza.

Castelar, 11 - TIf. 942 106 776 - Abierto todos los dias

Menos de 25 euros

) Sonany 2p

® Mapa E8

%

Kokoro

Restaurante especializado en productos japoneses y en cocina
con corazén que acaba de mudarse a un local mas amplio que
hasta no hace mucho ocupaba la Taberna Puertochico. Amplia
carta de nigiris, makis y uramakis. Prepara diversas bandejas
confeccionadas con una seleccion de productos. Ofrece platos
y dulces tipicos japoneses, ademas de sopas y fideos. Cervezas
internacionales y espafiolas.

Atallfo Argenta, 54 - TIf. 635 968 549 - Cerrado domingos
Entre 25y 40 euros

® Mapa E7

Taj Mahal

Holgado local de comedida decoracion para los que buscan
sabores exodticos y fuertes. El Pollo y el cordero cocinados y
presentados en vibrantes combinaciones y salsas acaparan una
carta amplia en la que también hay espacio para las gambas y los
arroces. Interesante oferta de platos vegetarianos. Comida para
llevar.

Santa Lucia, 46 - TIf. 942 070 803 - Abierto todos los dias.
Menos de 25 euros

® Mapa E7

Sabor y tradicién

Restaurante ubicado en un local de honda tradicién que ofrece
buena comida peruana a precios contenidos. Papa a la huacaina,
yuca frita con crema, anticucho y sopas y potajes varios destacan
en una carta de tradicional sabor andino en la que no faltan las
referencias de pollo y arroz. Servicio atento y trato agradable.
Menu diario.

Florida, 18 - TIf. 942 302 337 - Cerrado martes

Menos de 25 euros

® Mapa D4

Las Terrazas de Carmen

Carmen y Harry, dos peruanos afincados en Santander desde
hace casi dos décadas, gobiernan con esmero y carifio este
escondido pero luminoso restaurante en altura desde el que se
divisa los muelles del Barrio Pesquero. Platos criollos, pollo al
carbén y ceviches para todos los gustos en una cocina dedicada
los jueves a la comida chifa, término acufado por los limefios
para definir la fusion gastronémica chino-peruana.

Marqués de la Hermida, 72 - TIf. 942 353 678 - Cerrado lunes
Menos de 25 euros

® Mapa F2
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A las habituales canas y vinos después del
trabajo les ha salido un duro competidor:
los ‘after work’, locales de copas de cuida-
da estética y decoracion en los que disfru-
tar al calor y color de alcoholes de mas alta
graduacion y cocteles de alambicada ela-
boracion y sorprendente presentacion. De

vocacion urbana e inspiracion anglosajona,
los hay clasicos y mas fashion y, aunque
todavia no son legion, empiezan a marcar
tendencia.

Para los afterworker que quieran practi-
car esta nueva religion, aqui van algunas de
las mejores parroquias.

@ Mapa E8

® Mapa E7

King's

A la medida del lugar en que se ubica, la zona marinera mas
noble de la capital, este pub es un clasico de visita obligada para
disfrutar de bebidas memorables tanto por su sabor como por el
ambiente distinguido en el que se degustan en su interior o en su
agradable terraza.

Castelar, 17
Abierto todos los dias a partir de las 16 h.

Cachalote

Este local se ha convertido en apenas unos meses en uno de
los lugares mas visitados de la ciudad. Mesas altas al abrigo de
esbeltas sombirillas en una esquina de la Plaza Cahadio sirven
de refugio para quienes no quieren esperar a que caiga la noche
para tomar algo.

Plaza Cafadio, 5
Abierto todos los dias.
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sabores en un ambiente relajado proclive a la charla. Mesas altas
a pie de calle.

Abierto de lunes a jueves a partir de las 15,30 h.

Viernes y sabados, desde las 12 h.

Papanao
Este frecuentado local despacha tragos de todos los colores y

@ Mapa E7

El Nido del Cuco

Situado frente al Club Maritimo, ofrece una nueva decoracion

y gran variedad de preparados para disfrutar de un rato entre
amigos alrededor de una copa o relajarse después de una larga
jornada de trabajo. Una vez al mes organiza una actuacion en
directo con un grupo que versiona musica de los sesenta.
Castelar, 5

Abierto todos los dias a partir de las 16 h.

@ Mapa E8

La Lupe

Frecuentado bar de ambiente ecléctico y acertada seleccion
musical ubicado en un pequeno callejon a lomos de unas pocas
escaleras. De los que no importa que vayas solo. Cervezas
artesanas. Ofrecen panwich y focaccia por si aprieta el apetito.
Pasadizo Zorilla, s/n

Abierto todos los dias a partir de las 19 h.

® Mapa E7

Little Bobby

La tarde de esta animada calle para noctambulos se abre con la
brillante propuesta de este local de planta cuadrada, esmerada
decoracién y dos amplios miradores con vistas a un jardin interior.
Méas de 300 referencias de destilados con atencién especial al
whisky y tequilas. Buena seleccion musical.

Sol, 20

Abierto viernes, sabados y domingos a partir de las 17 h.
Miércoles y jueves, desde las 20 h.

Cerrado lunes y martes

® Mapa D7

Grog

Diciembre ha marcado la reapertura de este concurrido y céntrico
local que ha cambiado su antigua estampa marinera por otra
mas urbana e industrial en la que reinan el ladrillo y los adornos
florales. Amplia seleccion de copas premiun y musica del mundo
bajo la batuta de los responsables de Little Boby.

Lope de Vega, 5
Abierto todos los dias a partir de las 16 horas.

Floridita

Ubicado en una pequena calle peatonal al abrigo del Mercado
del Este, este conocido establecimiento especialista en
bebidas caribefias —-mojitos, daiquiri y caipirinhas— disfruta de
una variopinta clientela mas dispuesta a buscar la blanca y
habitualmente animada terraza que el interior.

Bailén, 4
Abierto todos los dias a partir de las 16 horas.

® Mapa E6
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®) Mapa D3

® Mapa E7

@ Mapa E8

Barraquito

Bebidas y cafés al un paso del Museo de Arte Moderno y
Contemporaneo. Acogedor local de bonitas hechuras y céalida
iluminacion. Musica estimulante y con sentido para oidos
exigentes. Servicio simpatico y amable.

Gravina, 13

En verano, abierto todos los dias a partir de las 17 horas.

Clandestino Gin&Soul

Espacio clandestino hecho a la medida de quienes buscan
tomar una buena copa sin complicaciones. Amplia seleccion de
ginebras, rones, whiskys, smoothies sin alcohol, orujos y otros
licores. Ofrece un picoteo informal a base de embutidos, quesos
y emparedados. Pequefa terraza y asequible aparcamiento.
Joaquin Costa, 23

Abierto de lunes a sabado a partir de las 17 horas.

Pub Sailor’s

Todo un referente de la cocteleria y la baristeria en nuestra
ciudad con treinta afios de historia. Escondido en una esquina
de la Plaza de las Cervezas, este pequefo local decorado con
papeles de tonos claros, mobiliario clasico y una célida y cuidada
iluminacion ofrece una completa seleccion de copas, cocteles

y zumos naturales en un ambiente selecto y tranquilo. Pequeha
terraza bajo los soportales.

San Fernando, 16

Abierto de martes a domingo a partir de las 17 h.

Rosé

Holgado negocio de tarde/noche con dos barras y terraza
enclavado en una de las zonas con mayor oferta nocturna de la
ciudad. Su nombre, en honor al famoso champagne Bollinger
Rosé, es toda una declaracion de intenciones. Copas premium y
selecta cocteleria.

Plaza Cafadio, 1

Abierto todos los dias a partir de las 17 h.

Vors

Combinados y cocteleria de autor de la mano de Little Bobby
para degustar en las mesas altas de la pequena barra exterior
que inaugura este restaurante o en la terraza cubierta con vistas a
Puertochico. También al aperitivo.

Castelar, 5

Abierto de martes a sabado a partir de las 13 horas. Domingos,
desde las 11 h. Cerrado lunes y domingos noche.

Tribeca Bar&Lunch

Copas y cocteles comparten protagonismo con pinchos, raciones
y tapas en este singular establecimiento de ambiente actual que
abre muy pronto y cierra muy tarde.

Hernan Cortes 18
Abierto desde primeras horas de la mafiana
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KINGS PUB
Coneppante

fus megjores momentos Ccon NOsSOtros

de espirituosos y cocteles clasicos
Castelar 17, Santander - www.kingspub.es @
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I Restavrante Italiano Sabrosos Platos italianos

en el centro de Santander

PIZZA, ENSALADAS,
PASTA FRESCA ARTESANAL

Abierto todos los dias - Precio medio cubierto 20€
Men de lunes a viernes 15€  Mend fin de semana 16€

Eduardo Benot, 6 - 942 31 33 71 - www.italianomodena.com - Servicio a Domicilio
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