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icen que Santander luce tallo alargado 
porque siempre anda en busca del 

agua del mar. Y que su querencia por la 
bahía ha fraguado entre sus gentes un 
carácter marinero y portuario de singular 
hablar cantarina. Cuentan, además, que la 
ciudad se estira alzada a lomos de cuestas 
‘pindias’ que atornillan los diferentes barrios 
a un casco urbano acostumbrado a vivir al 
compás del viento y con la vista perdida en 
la montaña. 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 gastronomía 
local que merece la pena paladear con 
sosiego y deleite. Un maravilloso mundo 
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 más allá de las modas 
gastronómicas que van y vienen, comer 
bien en Santander está más de cerca de 
ser casi una religión que un lujo. De la mano 

de productos autóctonos de renombrada y 
reconocida calidad, sus fogones afianzan 
a quienes sostienen y con razón que no 
existe modernidad sin una buena tradición.
Esta revista busca precisamente acercar 
a sus lectores de un modo práctico y 
ameno los muchos placeres de la mesa 
que encierran algunos de los mejores y no 
siempre más conocidos restaurantes de la 
ciudad. Huelga decir que no están todos los 
que son pero sí conviene subrayar que en 
su elección 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 páginas 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 paraísos de la cerveza, fría y 
con dos dedos de espuma; los santuarios de 
las rabas, el aperitivo local por excelencia; o 
para perder el sentido con postres y dulces, 
pero sin cargo de conciencia.

una ciudad para saborear
Santander,

D

Buen provecho.
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Santander 
Tel: 942 03 06 16
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Lugar en otro tiempo de amarre y atraque 
de las embarcaciones pesqueras, 
Puertochico está considerado el último 
asiento conocido de los raqueros, apelativo 
con el que durante los siglos XIX y principios 
del XX se conocía a los niños huérfanos o 
de extracción humilde que menudeaban 
por los muelles subsistiendo de pequeños 
hurtos y de las monedas que pasajeros y 
tripulantes de los barcos les arrojaban al 
mar para que las sacasen buceando.
Con los años, y a la par que el puerto 
marinero cambiaba su fisonomía hasta 
convertirse en puerto deportivo, los bajos de 

Puertochico
las casas, por lo general antiguas bodegas 
en las que los pescadores guardaban sus 
artes y aparejos de pesca, fueron dando 
paso a nuevos negocios y espaciosos 
mesones en los que se servían sardinas 
asadas y marmita de bonito. Herederos 
de esos establecimientos, o al calor del 
posterior auge cultural y sobre todo político 
que experimentó esta amplia zona urbana 
–una de sus calles, Peñaherbosa, es sede 
del Gobierno de Cantabria–, Puertochico 
concentra hoy multitud de bares y 
restaurantes y constituye parada obligada 
para propios y extraños.
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Tasca de barrio para 
saciar el hambre 
y colmar la sed. 
Testigo diario de 
cuanto acontece en 
Tetuán, este local 
inaugurado en 2010 
tras el incendio que 
dos años antes 
asoló sus antiguas 
dependencias ofrece 
buenos embutidos y 
sabrosas raciones, 
además de diverso 
laterío. Despacha 
vino a granel y 
también clásicos 
de Rioja y la 
Ribera del Duero a 
precios razonables. 
Ambiente familiar y 
de cierto jolgorio. Un 
aviso: aquí solo dan 
voces los dueños, 
Yoli y Paquito.

Bodegas 
San Fermín

Mapa F10
Tetuán, 41

Tlf. 942 314 719
Cerrado domingos

Menos de 25 euros

La Flor de Tetuán

La visita a esta 
marisquería 
regentada con 
profesionalidad 
por ‘Gelo’ justifica 
por sí sola la frase 
de que la comida 
entra por los ojos. 
Excelentes mariscos 
de espectaculares 
proporciones 
y sabrosas 
propuestas de 
temporada. El 
salón interior, de 
ambiente clásico, 
y una animada 
terraza dan cobijo 
a una clientela fiel 
dispuesta a darse –y 
pagar– un homenaje 
de vez en cuando. 
Concurrida barra. 
Viveros propios. 
En enero estrenará 
nueva dirección.

Mapa F10
Tetuán, 25

Tlf. 942 218 353
Abierto todos

los días
Más de 40 euros

Puerta 23

El joven chef Álvaro 
Obregón demuestra 
todo su talento en 
este acogedor y 
minimalista local 
de su propiedad 
más dado a la 
voz queda que al 
bullicio. Recetas 
tradicionales 
conviven en una 
ajustada carta 
con vanguardistas 
platos de sugerente 
elaboración 
y cuidada 
presentación. Una 
apuesta por la 
evolución que desde 
hace años bordea 
el reconocimiento 
internacional. 
Interesante menú 
de lunes a viernes 
no festivos. También 
para celiacos y 
vegetarianos.

Mapa F10
Tetuán, 23

Tlf. 942 310 573
Cerrado domingos cena
y del 11 al 21 de enero

Más de 40 euros

Como en casa, 
pero en la calle y sin 
rascarse demasiado 
el bolsillo. Ana Beza-
nilla ofrece con tino 
las clásicas 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 típicos 
manjares pulimentan 
una reducida pero 
variada carta. Los 
precios se 
incrementan 
un 10% si se sirven 
en las mesas de 
terraza. Menús 
especiales para 
celiacos.

Casa de Comidas
Tetuán

Mapa F10
Tetuán, 31

Tlf. 942 055 524
Abierto todos

los días
Menos de 25 euros

Casa Silvio

Del mar a la mesa. 
Este reducido 
negocio comparte 
con El Marucho, 
del que apenas 
le separan dos 
portales, el sabor 
de las antiguas 
tabernas de 
pescadores. Típica 
casa de comidas 
situada a la entrada 
del popular barrio 
de Tetuán para 
degustar los 
mejores pescados 
y mariscos del 
Cantábrico. Mari 
y Begoña dirigen 
con simpatía este 
establecimiento 
de ambiente muy 
familiar y estampas 
marinas. Viveros 
propios. No reservan 
en julio y agosto. 

Mapa F9
Tetuán, 23

Tlf. 942 219 051
Cerrado domingos 

noche y lunes
Entre 25 y 40 euros
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Nunca tan poco 
espacio dio para 
tanto. Convertido 
en un referente 
gastronómico de 
la ciudad, en esta 
pequeña tasca 
marinera hay sitio 
para casi todo y 
todos, menos para 
la intimidad. Apenas 
una docena de 
mesas separadas 
por escasos 
centímetros, un 
chaparro cabrete 
y cuatro paredes 
repletas de fotos 
antiguas son los 
únicos 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.

El Marucho

Mapa F9
Tetuán, 21

Tlf. 942 273 007
Cerrado martes

Entre 25 y 40 euros

Magnolia Bar

De reciente 
apertura, 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 
seña de identidad 
en el campo: cocina 
sencilla y bien 
elaborada de clara 
inspiración española 
con algún guiño 
cosmopolita. Todo 
sin pretensiones 
pero con mucho 
fundamento. 
Moderna y atractiva 
carta de vinos 
con referencias 
procedentes de más 
de una docena de 
denominaciones 
de origen. 
Recomendable 
reservar.

Mapa F9
Tetuán, 21

Tlf. 942 377 089
Cerrado domingo y 

lunes y martes noche
Entre 25 y 40 euros

Asador Lechazo
Aranda
Un trozo de Castilla 
en el corazón de la 
capital de Cantabria. 
Amplio local con 
arcos góticos de 
piedra, artesonados 
de madera y 
coloristas vidrieras 
que dan cobijo al 
mejor lechazo de 
la Ribera del Duero 
elaborado a fuego 
lento con leños 
de encina en el 
tradicional horno 
de barro refractario. 
Un jamón de lujo, 
chuletillas de palo 
y otras suculentas 
viandas típicamente 
castellanas 
completan una carta 
no muy extensa 
pero eficaz. Buen 
servicio y espaciosa 
y animada terraza 
junto a un parque 
infantil.

Mapa F9
Tetuán, 15

Tlf. 942 214 823
Abierto todos

los días
Más de 40 euros

La Mulata

La luz y el azul del 
mar son los grandes 
protagonistas de 
este reconocido 
restaurante-
marisquería que 
toma el nombre de 
uno de los escasos 
crustáceos que 
no se comen. De 
estilo marinero, la 
concepción del 
local es todo un 
guiño al Cantábrico. 
Pescados y 
mariscos acaparan 
las referencias de 
una carta en la 
que no faltan los 
arroces guisados 
ni las carnes y los 
platos caseros. 
Animada barra con 
terraza y servicio 
atento y eficiente. 
Recomendable 
reservar fines de 
semana y festivos.

Mapa F9
Tetuán, s/n

Tlf. 942 363 785
Cerrado martes 

en invierno
Más de 40 euros

Bellasombra

Luminoso local de 
amplios ventanales 
situado a la entrada 
sur del túnel de 
Tetuán en el que 
sus propietarios, 
con dilatada 
experiencia en el 
sector, ofrecen una 
reconocible cocina 
tradicional con algún 
que otro toque de 
autor. Carta a base 
de raciones para 
compartir y unos 
cuantos platos 
elaborados con la 
carne de ternera 
o de buey como 
principal ingrediente. 
Sugestivo menú 
diario. Amplia 
terraza circular 
ubicada en un 
extremo de un 
visitado parque 
infantil.

Mapa F9
Plaza Amaliach, 5
Tlf. 942 300 583
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros
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Casimira

Tres peldaños 
separan de la gloria 
a este pequeño 
restaurante con 
cabrete y unas 
pocas mesas altas 
con taburete en 
la calle. Tomates 
y otros vegetales 
comparten su 
bien ganada fama 
con otros clásicos 
productos de 
mercado de sencilla 
pero exquisita 
elaboración. Sin 
alardes pero sí 
mucho empeño, 
María Ángeles ha 
consolidado este 
espacio acristalado 
en un agradable 
lugar para picar. 
Excelente pan, 
precios ajustados 
y servicio eficaz. 
Abierto también 
para desayunos.

Mapa F9
Casimiro Sainz, 8
Tlf. 942 031 295

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

Gastronomía con 
estrella (Michelín). 
Esmerada cocina 
con toques actuales 
elaborada a 
partir de los más 
selectos productos 
regionales. 
Dos menús –
gastronómico y 
degustación– y 
una seleccionada 
carta dan pie a 
una extensa y 
cuidada bodega 
con más de 500 
referencias. Variedad 
de panes artesanos 
y cumplidos 
carros de cafés e 
infusiones. Ambiente 
moderno con amplia 
separación entre 
mesas y atento 
servicio. 
Recomendable 
reservar.

El Serbal

Mapa F9 
Andrés del Río, 7
Tlf. 942 222 515

Abierto todos 
los días

Más de 40 euros

Umma

Tras pasar por 
algunos de los 
más afamados 
fogones nacionales 
e internacionales, 
Miguel Ángel 
Rodríguez ha sabido 
plasmar su personal 
estilo en este 
restaurante familiar 
de ambiente musical 
–los jueves ofrece 
jazz en directo– y 
desenfadado. 
Platos sencillos y 
reconocibles, guisos 
diarios y sugestivo 
menú para mesa 
completa. Atractivas 
referencias de 
vinos y de cervezas 
artesanas. 

Mapa F9
Sol, 47

Tlf. 942 219 595 
Cerrado domingos y 

lunes mediodía
Entre 25 y 40 euros

Tras dejar El Nuevo 
Segoviano, el chef 
Luis Velasco y 
su mujer Shirley 
Martínez se 
embarcaron en esta 
nueva aventura 
gastronómica que 
mezcla la cocina 
casera con la 
degustación de 
vinos y copas que 
se extienden al son 
de la música hasta 
la madrugada. 
Pinchos y raciones 
de toda la vida 
–excelentes los 
callos– comparten 
pizarra con otras 
propuestas más 
innovadoras de 
ascendencia 
colombiana. Mini 
terraza enfrente de 
uno de los locales 
nocturnos de más 
solera de la ciudad.

El Sol 

Mapa F8
Santa Lucía, 32
Tlf. 942 215 805

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

Querida Margarita

Este seductor bistró 
con algo menos 
de un año de vida 
constituye la otra 
cara de El Serbal, 
con quien comparte 
espacio y filosofía 
pared con pared. 
Cocina reconocible 
y sugerente guiada 
con criterio por 
productos de 
temporada que 
diariamente se 
ofrece en menús 
de día y noche 
de cuidada 
presentación al 
precio de 18,50 
euros. Zona de 
barra para picoteo 
y raciones. Ocho 
mesas que vuelan 
obligan a reservar 
con antelación. 

Mapa F9 
Andrés del Río, 7
Tlf. 630 34 17 43

Abierto todos
los días

Menos de 25 euros
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Sandoñana

Recientemente 
reformado, 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 
frío o caliente en 
la que no faltan 
los embutidos y 
quesos, las sartenes 
ni una gran variedad 
de conservas de 
excelente calidad. 
Ofertas del día de 
lunes a jueves. 
Ambiente familiar y 
pequeña terraza con 
taburetes.

Mapa F9
Casimiro Sainz, 17
Tlf. 942 314 274

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

La Bombi

Sin duda uno de 
los mejores lugares 
para saborear 
el Cantábrico. 
Protagonista de 
la vida social de 
la ciudad, este 
establecimiento 
con más de 80 
años de historia 
aúna modernidad y 
tradición de la mano 
de las más selectas 
materias primas. 
Boni Movellán 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 más informal. 
Generosa bodega. 
Imprescindible 
reservar fines de 
semana y festivos.  

Mapa F9
Casimiro Sainz, 15
Tlf. 942 213 028

Abierto todos 
los días

Más de 40 euros

La Tolva El Pantalán

Reducido local que 
toma el nombre 
de este elemento 
similar a un embudo 
que formó parte del 
paisaje del malecón 
de Puertochico 
durante buena 
parte de la segunda 
mitad del siglo 
pasado. Agradable 
decoración en 
tonos claros y un 
puñado de mesas 
dan cobertura a 
una cocina sencilla 
pero bien trabajada. 
Platos de la mar, 
de la tierra y de la 
huerta conforman 
una carta corta 
aunque cumplida 
pensada para picar 
y compartir y en la 
que también hay 
espacio para las 
hamburguesas. 
Menús diarios.

Restaurante 
arrocería y parrilla 
de fisonomía 
estrecha y ambiente 
agradable con un 
pequeño comedor 
ubicado en la parte 
de arriba. Cocina 
de mercado con 
productos frescos 
y de temporada. 
Especialidad en 
arroces secos, 
cremosos o 
caldosos y línea 
de risottos a nivel 
individual. Carnes y 
pescados a la brasa. 
Acepta encargos. 
Menú infantil y carta 
amplia y exclusiva 
para celíacos. 
Atento servicio y 
profesional.

Mapa F9
Casimiro Sainz, 11
Tlf. 942 100 391

Cerrado domingos 
noche y lunes

Entre 25 y 40 euros

Mapa F9
Bonifaz, 21

Tlf. 942 038 963
Cerrado domingos 

noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

La Mayor

A las espaldas 
de Castelar, este 
pequeño restaurante 
ofrece cuidadas 
viandas del mar y 
la tierra. Excelentes 
rabas de calamar, 
suculentos maganos 
y una más que 
solicitada ensaladilla 
rusa abren una 
carta estrecha 
pero reconocible. 
La entusiasta 
participación del 
propietario, José, 
siempre dispuesto y 
muy solícito, suple el 
desconsuelo por el 
excesivo clasicismo 
del comedor, 
ubicado en la parte 
superior. Popular 
barra y pequeña 
terraza con mesas 
altas. 

Mapa F9 
Juan de la Cosa, 5
Tlf. 942 216 973

Cerrado miércoles

Entre 25 y 40 euros
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La Bocana

Establecimiento 
ubicado en la 
misma Plaza de 
Puertochico que 
recientemente ha 
estrenado dirección 
de la mano del 
hostelero local 
Miguel Machín. 
Cocina tradicional 
con platos típicos 
de los fogones 
cántabros y alguna 
que otra nueva 
propuesta para 
sentirse como en 
casa. Variedad de 
raciones y tostas. 
Terraza cubierta e 
interesantes menús 
diarios y de fin de 
semana en los 
que, en ocasiones, 
organizan un 
vermú musical con 
actuaciones en 
directo.

Mapa F9
Ataúlfo Argenta, 49

Tlf. 942 051 385
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Casa Lita

La cocina del pincho 
en Santander. 
Joseba Guijarro está 
al frente de unos 
fogones a base de 
productos frescos 
de primera calidad 
que ofrece alrededor 
de 300 pinchos 
diferentes, entre 
fríos y calientes, 
elaborados al 
momento y con 
varios premios 
a sus espaldas. 
Embutidos y 
quesos, espárragos, 
bonito del norte y 
anchoas artesanas 
de Santoña 
completan una 
propuesta pensada 
para disfrutar de 
forma informal 
de lo mejor de 
la gastronomía 
española.

Mapa G8
Paseo de Pereda, 37

942 364 830
Cerrado los lunes 

en invierno
Menos de 25 euros

Del Puerto

De proa a los 
vientos del sur 
y a la bahía, 
este negocio de 
profunda herencia 
pesquera es uno 
de los exponentes 
de la alta cocina 
local. Gobernado 
con prudencia por 
Antonio Núñez 
y su familia, sus 
estancias rezuman 
a sal y mar. 
Frescos pescados 
y mariscos del 
Cantábrico 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 
más visitadas de 
la ciudad en la que 
reinan las gambas a 
la gabardina.

Mapa F9
Hernán Cortés, 63
Tlf. 942 213 001
Cerrado domingo 

tarde y lunes
Más de 40 euros

La Posada del Mar

Tradición y calidad 
enfrente de la bahía. 
Tomás Merendón 
ha sabido continuar 
con enorme acierto 
y dedicación 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. 
Atención especial a 
los postres. Terraza 
cubierta en los 
meses estivales.  

Mapa F9
Castelar, 19

Tlf. 942 213 023 
Cerrado domingos 

noche y lunes
Más de 40 euros

Vors

Restaurante 
moderno y de nuevo 
cuño que toma el 
nombre de las siglas 
que identifican a 
los grandes vinos 
de Jerez con más 
de tres décadas de 
envejecimiento. Una 
pequeño 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 
mañana ofrecen un 
completo brunch en 
la terraza cubierta. 

Mapa G9
Castelar, 5

Tlf. 942 223 975
Abierto todos 

los días
Más de 40 euros
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Bodegas Mazón

Espacioso 
establecimiento 
centenario presidido 
por grandes cubas y 
tinajas de vino en el 
que saborear platos, 
raciones y cazuelitas 
de comida casera. 
Sabor y tradición 
en un local con 
acceso por dos 
calles que ofrece 
entre semana de 
otoño a primavera 
un económico 
plato del día y en 
el que los viernes 
por la noche aún 
se puede escuchar 
cantar canciones 
marineras y 
habaneras. Dispone 
de comedor privado 
y de una interesante 
programación 
musical.

Mapa F9
Hernán Cortés, 57
Tlf. 942 215 752

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

Mesón Campos

A vueltas de 
Puertochico, 
este mesón de 
toda la vida con 
dos pequeños 
comedores propone 
una correcta 
cocina sin adornos 
ni florituras de 
evidentes tintes 
marineros en la que 
resalta la merluza. 
Menús diarios, 
incluidos festivos, 
y solicitada barra 
de tapas y pinchos. 
Nueva y amplia 
terraza con vistas al 
mar en un extremo 
de la plaza.

Mapa F9
Hernán Cortes, 40
Tlf. 942 314 769

Cerrado 
los miércoles

Entre 25 y 40 euros

Zacarías

Zacarías Puente 
da nombre a este 
restaurante con 
patio interior y 
varios ambientes 
que recientemente 
ha dado un vuelco 
a sus tradicionales 
propuestas 
gastronómicas. 
Capitaneado desde 
hace poco más de 
un año por sus hijos 
Rosa –en sala– y 
Zacarías –en los 
fogones–, esta 
emblemática casa 
apuesta por una 
cocina de sabor 
elaborada con 
productos excelsos 
de la mar y la 
montaña. Platos de 
siempre conviven 
con otros más 
evolucionados que 
acercan al comensal 
a diversas cocinas 
del mundo. Menús 
diarios y especiales 
para grupos.

Mapa F8
Hernán Cortés, 38
Tlf. 942 212 333

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros

Zissou Restobar

El joven chef Ander 
San Martin se las 
ingenia en una 
cocina minúscula 
para proponer platos 
creativos y modernos 
en este local 
esquinero de dos 
alturas heredero del 
mítico Las Olas, de 
Rosi la comunista. 
Propuestas 
novedosas participan 
de una carta en la 
que también hay 
sitio para apuestas 
menos arriesgadas. 
Sirven medias 
raciones y menú 
diario. Barra movida 
y mesas altas para 
picar algo en la calle.

Mapa F9
Ataúlfo Argenta, 35

Tlf. 942 036 519
Cerrado martes

Entre 25 y 40 euros

Mexsia

Original propuesta 
internacional de 
Óscar Calleja, el 
chef de dos estrellas 
Michelín con Annua, 
en San Vicente 
de la Barquera. 
Cocina fusión entre 
la gastronomía 
mexicana y 
asiática que 
busca sorprender 
a los paladares 
más agitados. 
Propuestas 
innovadoras 
en cuidadas 
presentaciones. 
Ambiente 
cosmopolita en un 
envoltorio atrevido 
y diferente. Menús 
varios y extensa 
carta de coktails y 
tequilas.

Mapa F8
Gándara, 3

Tlf. 942 764 116
Cerrado domingos 

noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

Mercado del Este
C/ Hernán Cortés 4, Santander

Tfno: 942 07 46 60
www.casadelindiano.com



Mercado del Este
C/ Hernán Cortés 4, Santander

Tfno: 942 07 46 60
www.casadelindiano.com
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La Mar Ostrería

Las ostras de 
orígenes dispares 
son el principal 
atractivo de este 
agradable y bonito 
establecimiento de 
reciente apertura 
e indiscutible tirón 
regentado con 
profesionalidad 
por dos jóvenes 
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 champán. 
Sirven medios gin 
tonic y buenos 
tragos cortos y 
largos.

Mapa F8
Peña Herbosa, 11
Tlf. 665 704 463

Cerrado domingos 
noche

Entre 25 y 40 euros

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 día busca 
nuevos adeptos 
con propuestas 
sugerentes y 
menús diarios 
muy variados. 
Simpatía a raudales 
e interesante 
programación de 
música en directo y 
exposiciones.  

Mapa F8
Peña Herbosa, 21
Tlf. 942 22 57 85

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

Solórzano A banda

La casa del vermú 
en Santander con 
más un centenar 
de 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 
añejo de paredes 
repletas de antiguas 
fotografías con una 
fresca y moderna 
decoración de 
indudable gusto y 
cuidada iluminación. 
Platos y raciones 
de siempre en un 
ambiente actual 
y desenfadado. 
Cordial y profesional 
servicio.

Restaurante 
heredero de la 
antigua Casa Albo 
de decoración 
sencilla y trato 
familiar. La carta, en 
la que no faltan una 
buena selección de 
entrantes, pescados 
y carnes, destaca 
su especialidad en 
arroces. A banda, 
negro, caldosos, 
melosos, fideua y 
diversas paellas 
configuran una 
oferta amplia y a 
gusto del comensal. 
Menú diario y 
paellas para llevar. 
Admite cenas de 
grupo para cualquier 
día de la semana. 

Mapa F8
Peña Herbosa, 17
Tlf. 942 222 724

Invierno cerrado noches 
de domingo a miércoles
Menos de 25 euros

Mapa F8
Peña Herbosa, 15
Tlf. 942 364 146

Cerrado domingos a 
jueves noche

Entre 25 y 40 euros

Olivia

Massimiliano, un 
inquieto milanés 
afincado en 
Santander, y 
su mujer Pepa 
abanderan una 
de las sorpresas 
agradables 
del panorama 
gastronómico 
local con este 
acogedor y recogido 
establecimiento 
que fusiona lo 
mejor del arte 
culinario japonés 
y sudamericano. 
Cocina nikkei de 
altos vuelos y gratas 
sensaciones a 
precios razonables. 
Buena carta de 
cócteles de fruta 
fresca elaborados 
al momento. Ofrece 
comida para llevar y 
servicio a domicilio. 
Personal amable y 
eficaz.

Mapa F8
Peña Herbosa, 11
Tlf. 942 050 590

Cerrado domingos 
noche y lunes

Menos de 25 euros
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Bodega
Fuente Dé
Todo un clásico de 
Santander goberna-
do con sabiduría le-
baniega por Pali y su 
familia. Los cocidos 
montañés y lebanie-
go, cuya preparación 
alternan durante la 
semana, dan por 
sí solos sentido a 
una carta en la que 
sobresale el lomo de 
Potes y otras viandas 
contundentes de 
exquisita elaboración 
casera. Mención 
aparte merece el 
queso picón 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 difícil comer 
más por menos e 
imposible quedarse 
con hambre. Se 
recomienda reservar.

Mapa F8
Peña Herbosa, 5
Tlf. 942 213 058

Cerrado domingos

Menos de 25 euros

Parrilla Brasas

Pequeño y 
concurrido 
restaurante centrado 
en las carnes y 
otros productos 
a la parrilla. 
Chorizo criollo, 
champiñones, 
pimientos, costilla, 
churrasco, 
chuletillas, chuletón 
y solomillo de cerdo 
y vacuno centran 
una carta básica 
pero atractiva. La 
sidra comparte 
protagonismo con 
los vinos en una 
frecuentada barra. 
Menú diario.

Mapa F8
Peña Herbosa, 3
Tlf. 942 361 284

Cerrado miércoles

Menos de 25 euros
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otras propuestas
La Marina Company
Su propietario Álex Incera da el salto de Laredo a Santander 
para ofrecer una cocina tradicional de buena factura y excelente 
presentación. Menú diario.
Bonifaz, 19 · Tlf. 942 035 119 
Cerrado lunes · Entre 25 y 40 euros

La Brocheta 
Pequeño y acogedor restaurante de paredes blancas de cocina 
variada y de calidad. Reconocido menú diario. 
Bonifaz, 21 · Tlf. 942 227 485 · Abierto todos los días
Menos de 25 euros

Le Bistró
Restaurante de nuevo cuño y ambiente agradable con una menú 
atractivo. Iván Saa y su mujer Elena Saldaña dan sentido a este local 
sin alharacas pero efectivo. Servicio atento y muy dispuesto. 
Bonifaz, 5 · Tlf. 942 030 705 
Cierra domingo, lunes, martes y miércoles noche · Menos de 25 euros

Matices
De reciente creación, este restaurante de dos plantas ofrece cocina 
tradicional con toques de autor. Menú diario.
Peña Herbosa, 15 · Tlf. 942 136 446
Entre 25 y 40 euros

El Pícaro
Local de ambiente joven y familiar para comer de un modo más 
desenfadado. Menú diario. Atento y eficaz servicio.
Bonifaz, 19 · Telf. 942 036 007
Cerrado domingos y lunes · Menos de 25 euros

El Chumarru 
A lomos de la calle Tetuán, este local de planta cuadrada y sencilla 
cocina casera ofrece platos contundentes y un buen menú diario. 
Reseñable el cocido montañés y los chumarrus.
La Montañesa, 7 · Tlf. 942 222 614
Menos de 25 euros

La Jara
Pequeño local de vinos y tapas gobernado con solvencia y 
buen hacer por su propietario, Carlos. Comida casera a precios 
asequibles.
Peña Herbosa, 20 · Tlf. 942 225 785 · Abierto todos los días
Menos de 25 euros

Al Punto
Pinchos y raciones elaborados al momento a precios competitivos. 
El establecimiento cuenta con otro local en la calle Vargas. Aceptan 
encargos para llevar.
Ataúlfo Argenta, 70 · Tlf. 942 226 976 
Menos de 25 euros

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F10

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F8



La excelencia en cocina tradicional

Calle  Castelar, 19 · Santander · Tel: 942 21 30 23
www.laposadadelmar.es
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Los mejores desayunos
Días de Sur
Antigua bodega marinera de amplias proporciones y cuidada 
decoración minimalista en tonos grises claros en la que resaltan 
grandes fotografías del mar en blanco y negro. Infusiones, 
tés o cafés se sirven junto a una rica oferta de desayunos 
fríos y calientes sin olvidar la variedad de tortillas, baguetinas 
y mini vasitos de frutas. Amplia selección de panes. Servicio 
atento aunque en ocasiones algo lento. Amplia disposición de 
periódicos.
Hernán Cortés, 47 - 942 362 070 
De lunes a viernes: a partir de las 9 horas. 
Fines de semana y festivos: desde las 10 h.

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

Santa & Co
Una dulce realidad. Este novedoso espacio abierto a dos calles 
luce una bonita estampa y una agradable iluminación aderezada 
con una buena selección musical. Propuestas diferentes para 
disfrutar despacio y sin agobios. Excelente café y variada oferta 
de dulces y salados de elaboración artesana.
Marcelino Sanz de Sautuola, 17 - 942 07 19 84
Abierto de lunes a sábado, a partir de las 10 horas.

para empezar bien el día...
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otras propuestas

Los mejores desayunos
Picos de Europa
Amplia cafetería de toda la vida. Redecorada con gusto, ofrece 
en sus dos plantas completos desayunos y una rica variedad 
de sándwiches, tortillas y pinchos. Buenos precios y esmerado 
servicio.
Vargas, 15 -  942 231 036 
Abierto todos los días a partir de las 7 horas.

Gran Hotel Sardinero
Tras reabrir sus puertas en 2012, este hotel levantado por primera 
vez a mediados del siglo XIX sirve clásicos desayunos con vistas 
a la Primera Playa de El Sardinero. Sin pretensiones ni sorpresas, 
pero mirando de reojo al mar. Terraza acristalada parcialmente 
cubierta y servicio profesional.
Plaza Italia, 1 - 942 271 100  
Abierto todos los días a partir de las 7,30 horas.

La Gallofa & Co
Panadería y pastelería con tiendas de atractivo diseño abiertas en 
más de una decena de municipios de Cantabria. 
En Santander, los más visitados y céntricos se encuentran en las 
calles Isabel II, 21
Hernán Cortés, 7
Tlf. 942 353 535

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

La Catedral
Completos desayunos desde primera hora de la mañana a pie de 
la Catedral. Amplia terraza.
Plaza de Atarazanas, 2 
Tlf. 942 222 048

Chocolaterías Valor
Burgos, 20 · Castelar, 27

Café Suizo
Paseo de Pereda, 28
Tlf. 942 215 864

Café Pombo
Hernán Cortes, 21 (Plaza de Pombo)
Tlf. 942 220 466 

Hotel Real
Avda Pérez Galdós, 28 
Tlf. 942 272 550
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Calles y paseos remozados; vastas 
plazas y diminutos rincones; arrabales de 
centenarios edificios o anchos y renovados 
viales peatonales que dan cobijo a la vida 
comercial de la ciudad; iglesias, museos, 
monumentos, mercados y otros atractivos 
culturales conforman en este caso un 
heterogéneo universo urbano de infinitas 
sensaciones y múltiples posibilidades. 
Con el recuerdo vivo del voraz incendio 
que hace 75 años asoló buena parte 
de sus viviendas y locales, esta extensa 

CENTRO Y BAHIA
zona de la ciudad ofrece la posibilidad 
de pasear pegado al mar o de perderse 
por enrevesadas callejuelas de difícil 
geometría pero animada vitalidad.
Un espacio multicolor abierto día y 
noche con propuestas gastronómicas 
de reconocible prestigio y consolidada 
cocina, en unos casos, o de arriesgadas 
y vanguardistas tendencias, en otros, 
pero a los que todos une su pasión por 
satisfacer los gustos y bolsillos más 
dispares. Pasen y lean.
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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
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Días de Sur La Cruz Blanca Papanao La Malinche

Mapa F8
Hernán Cortés, 47
Tlf. 942 362 070

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Hernán Cortes, 24
Tlf. 942 364 295
Abiertos todos 

los días
Menos de 25 euros

Mapa F8
Hernán Cortes, 22
Tlf. 942 313 524

Cerrado domingos

Menos de 25 euros

Mapa F8
Hernán Cortés, 41
Tlf. 942 055 703

Cerrado domingos

Entre 25 y 40 euros

El buque insignia 
del Grupo Deluz en 
la ciudad. Local de 
techos altos con 
varios ambientes, 
elegante iluminación 
y espaciosos 
comedores que 
dispensa originales 
y amplios menús 
de día y de noche. 
Extensa carta con 
platos viajeros 
procedentes de 
casi todos los 
rincones del mundo. 
Carnes ecológicas, 
pescados de 
lonja, pastas 
frescas, woks y 
curries comparten 
protagonismo 
con singulares 
sándwiches 
y apetecibles 
hamburguesas. 
Cocina abierta todo 
el día. También 
desayunos.

Especialistas 
en gastronomía 
alemana, pero 
sin renunciar a la 
cocina nacional, 
este local heredero 
de la antigua 
Bodega Cagilón 
es un auténtico 
paraíso para los 
muy cerveceros, 
con más de 
treinta referencias. 
Recientemente 
remodelado, ofrece 
suculentos platos 
germanos, con el 
codillo con chucrut 
a la cabeza, y una 
variedad de surtidos 
de salchichas. 
Amplia barra y 
ambiente cómodo y 
relajado con bancos 
corridos. Menú 
diario. 

La última apuesta 
de los hermanos 
Bezanilla junto a 
otros dos socios –el 
nombre responde 
a las iniciales de 
sus dueños Paco, 
Pablo, Nacho y 
Óscar– ofrece una 
cocina de picoteo 
y corte tradicional 
integrada por 
seductores pinchos 
y un menú diario 
combinada con 
aperitivos y copas 
que se alargan 
hasta bien entrada 
la noche. Si el 
tiempo acompaña, 
la enorme puerta de 
cristal de la entrada 
se abre de par en 
par dejando entrever 
una suerte de 
terraza cubierta.

Considerado uno 
de los locales más 
de moda, este 
espacio moderno de 
cuidada iluminación 
ofrece innovadoras 
propuestas para 
degustar en el 
seductor comedor 
de la primera planta 
o en la pequeña 
barra de la entrada. 
Cucuruchos de 
rabas de chipirón 
o de croquetas de 
boletus comparten 
protagonismo con 
otros platos más 
arriesgados pero 
muy bien resueltos 
que sus propietarios, 
Gregorio de la 
Roza y Guillermo 
González, renuevan 
cada cierto 
tiempo. Interesante 
menú diario. 
Recomendable 
reservar fines de 
semana y festivos.

El cocinero Nacho 
Basurto, de dilatada 
y reconocida 
trayectoria, plantea 
en este pequeño 
gastrobar una 
cocina de autor 
con productos 
de temporada y 
buena calidad. 
Una barra poblada 
de estimulantes 
pinchos fríos y 
calientes para picar 
o comer de manera 
más informal da 
paso al comedor de 
la planta superior, 
en tonos blancos y 
granates, en el que 
manda un menú 
diario rico y variado 
sin olvidar una carta 
extensa que también 
ofrece atractivas 
posibilidades. 
Servicio atento y 
profesional.

Asubio

Mapa F8
Daoíz y Velarde, 23

Tlf. 942 035 238
Abierto todos

los días
Entre 25 y 40 euros
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La Cigaleña Gele Casa El Ajero Patiochico Cañadío

Mapa F8
Eduardo Benot, 4
Tlf. 942 221 021

Cerrado domingos 
noche y lunes

Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Daoíz y Velarde, 19

Tlf. 942 213 062
Cerrado domingos

Más de 40 euros

Mapa F8
Daoíz y Velarde, 18

Tlf. 942 218 386
Cerrado domingos

Menos de 25 euros

Mapa F8
J. R. López Dóriga, 3

Tlf. 942 055 770
Abierto todos

los días
Entre 25 y 40 euros

Conocido como 
el museo del vino, 
Andrés y Juan 
Conde han sabido 
dar continuidad a 
un negocio familiar 
que partió a mitad 
del siglo pasado del 
pueblo castellano de 
Cigales –de ahí su 
nombre– y que hoy 
continúa volcado 
en ofrecer una 
gastronomía clásica 
pero en constante 
evolución y en 
cuidar su pasión 
por los vinos, con 
más de 10.000 
referencias que 
encierran sabores 
y curiosidades de 
medio mundo. 
Comedor pequeño 
con mesas 
demasiado juntas en 
el que se echa de 
menos algo más de 
espacio.

Con más de medio 
siglo de historia, 
este céntrico mesón 
de dos plantas 
reúne 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 
o más festivas. 
Esmerado y atento 
servicio.

Restaurante de 
estilo rústico 
y ventanales a 
dos calles con 
predominio de la 
madera y la piedra 
que debe su nombre 
al bisabuelo de una 
de sus propietarias, 
que vendía ajos a 
lomos de un burro 
desde Burgos hasta 
Santander. Correcta 
cocina clásica con 
productos locales y 
de temporada y una 
barra alta repleta 
de pinchos y tapas. 
Bastante concurrido 
y solicitado menú 
diario.

La última 
incorporación de 
la familia Revert es 
este bonito bar de 
picoteo de reciente 
inauguración, 
inmejorable 
ubicación y cuidada 
decoración en la 
que mandan los 
colores de los 
materiales utilizados: 
el negro del hierro, 
el gris del cemento y 
los marrones de las 
maderas, además 
de un patio en ligera 
caída 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. 
Menú diario.

Pasa el tiempo 
y la primera y 
gran propuesta 
gastronómica de 
Paco Quirós y 
Teresa Monteoliva 
antes de dar el 
salto a Madrid 
mantiene intacta 
la esencia de sus 
orígenes: excelente 
cocina a precios 
competitivos. 
Sugerente carta 
y menús diarios 
bien rematados 
comparten su bien 
gana fama con 
un bar más que 
animado en el que 
degustar sabrosos 
pinchos y raciones 
con descuentos 
entre semana. 
Atento y diligente 
servicio. Terraza 
dominando la plaza. 
Recomendable 
reservar.

Mapa F8
Gómez Oreña, 15
Tlf. 942 314 149

Cerrado domingos

Más de 40 euros



24

Agua SaladaLa Conveniente Rampalay La Casa del Indiano

Mapa F8
Gómez Oreña, 9
Tlf. 942 212 887

Abierto de lunes a sábado 
a partir de las 19 horas.
Menos de 25 euros

Mapa F8
San Simón, 2

Tlf. 942 049 387
Cerrado lunes noche

y martes
Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Daoíz y Velarde, 9
Tlf. 942 313 367
Cerrado martes

Menos de 25 euros

Mapa F7 
Hernán Cortés, 4 
Tlf. 942 074 660

Abierto todos
los días

Entre 25 y 40 euros

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 
Lucía. 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 
reseñables. No 
reservan. Un pianista 
suele amenizar las 
veladas desde lo 
alto del comedor 
principal.  

Local de nuevo 
cuño de acogedor 
ambiente y 
agradable 
decoración que 
hace esquina con 
la calle Santa Lucía. 
Formato original 
para saciar el apetito 
a gusto del cliente 
–raciones, medias 
y tapas– dan forma 
a una carta corta 
pero innovadora 
de interesante 
elaboración 
y cuidada 
presentación en 
la que también 
hay espacio para 
alguna que otra 
atractiva y exótica 
propuesta. Buen 
trato profesional y 
apreciado servicio.

Clásico mesón 
de consolidada 
trayectoria que 
mira a la fachada 
oeste de la iglesia 
de Santa Lucía. 
Una carta con más 
de 60 raciones y 
una larga lista de 
pinchos fríos y 
calientes constituyen 
la principal oferta 
culinaria de este 
local de popular 
y frecuentada 
barra. Menú del 
día y también para 
grupos. Encargos 
de raciones y 
pinchos para 
llevar. Concurrida 
terraza de planta 
rectangular 
circundada por 
árboles plataneros.

Rafa Ordóñez 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, 
además del Museo 
de Prehistoria y 
Arqueología. Cocina 
de temporada con 
recetas tradicionales 
de Cantabria y 
un ligero toque 
innovador. Ofrece 
pucheros y un más 
que interesante 
menú ejecutivo en 
días laborables y 
también de fin de 
semana.

Este establecimiento 
de largo recorrido y 
clientela fiel ofrece 
una comida sencilla 
y casera al abrigo 
de los vientos y la 
lluvia bajo la casa de 
los arcos de López 
Dóriga. Carta clásica 
y sin sorpresas 
con protagonismo 
compartido para 
los pescados y 
carnes, los platos 
de verduras y las 
sartenes de huevos 
fritos. Menú diario 
y servicio educado 
y de uniforme. 
De ambiente y 
decoración un tanto 
trasnochado.

Mesón Los Arcos

Mapa F9
Hernán Cortés, 3
Tlf. 942 222 092
Cerrado martes

Entre 25 y 40 euros
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CantabriaBodegas 
Del Riojano

Viva La Pepa 1812 Cadelo

Mapa F8
Tlf. 942 216 750
Río de la Pila, 5

Cerrado domingos 
noche

Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Río de la Pila, 10
Tlf. 942 221 074

Cerrado domingos

Menos de 25 euros

Mapa F7
Tantín, 22

Tlf. 942 314 556
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Río de la Pila, 18
Tlf. 942 221 051

Cerrados domingos 
y lunes

Entre 25 y 40 euros

Histórica 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 pequeñas 
y recogidas sirven 
para picoteo y 
de acceso a un 
comedor amplio 
y agradable en el 
que saborear una 
cocina de corte 
clásico. 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.

Restaurante 
especializado 
en embutidos y 
empanadas de 
chorizo y bonito 
por el que han 
desfilado diversas 
generaciones de 
santanderinos. 
Cocina casera y muy 
tradicional resuelta 
con corrección 
con propuestas de 
cuchara, fritos y 
variedad de carnes 
y pescados. Amplio 
comedores –uno 
privado– y buena 
selección de 
vinos. Animada  y 
ruidosa barra con 
algunos pinchos de 
proporciones más 
que generosas.

Restaurante de 
diseño actual de 
dos alturas y amplia 
terraza que apuesta 
por una gastronomía 
de autor al alcance 
de todos. Carta 
sencilla y escueta 
con los mejores 
productos a precios 
competitivos. 
Ofrece menú diario 
y de degustación, 
así como varios 
especiales para 
compartir en grupo. 
También menú 
infantil y variedad 
de pinchos. Amplia 
selección de caldos 
con más de 65 
referencias.

Mini restaurante 
con encanto y buen 
ambiente dirigido 
con solvencia y 
criterio por sus 
jóvenes propietarios, 
Nacho Laherrán y 
Eduardo Ruigómez. 
Un puñado de 
mesas y una 
reducida barra 
sirven de acomodo 
para una clientela 
fundamentalmente 
joven que busca 
probar cosas 
diferentes. Raciones 
y platos para 
compartir integran 
una carta corta 
pero sugerente con 
algunas brillantes 
propuestas de 
cocina fusión 
como las alitas de 
pollo a la coreana. 
Recomendable 
reservar fines de 
semana.

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 
tentación a la que 
es fácil sucumbir. 
Mini hamburguesas, 
solomillos, 
perritos de rabas 
y roscas variadas 
sobresalen en 
una carta escueta 
pero equilibrada. 
Plato del día y 
habitual tapa de 
queso parmesano 
con picos. Buen 
y eficaz servicio. 
Recomendable 
reservar fines de 
semana y festivos.

Arrabal 11

Mapa F7
Arrabal, 11

Tlf. 942 074 362
Cerrado domingos 

noche
Menos de 25 euros
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Solo Masamadre La Cátedra Oh, là, là Palo Cortado

Mapa F7
Marina, 1

Tlf. 942 215 524
Abierto todos 

los días
Menos de 25 euros

Mapa F7
Del Medio, 5

Tlf. 942 031 785
Abierto todos 

los días
Menos de 25 euros

Mapa F6
Rualasal, 15

Tlf. 942 048 455
Cerrado domingos

Menos de 25 euros

Mapa F6
San José, 16

Tlf. 942 031 898
Cerrado domingos 

noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

Local esquinero con 
calle peatonal de 
animada terraza, 
diseño 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 algún que otro 
guiño a la cocina 
mexicana. Menú 
del día.

Reducido y 
frecuentado bar 
de tapas y pinchos 
ubicado en una calle 
peatonal y heredero 
del mítico local 
regentado durante 
décadas por José 
y Mari del que aún 
conserva el nombre. 
Acertada decoración 
y resolución de 
espacios para 
una propuesta 
culinaria clásica 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 
o en compañía 
de blancos o 
espumosos. 
También desayunos.

Carlos Díaz y 
Virginia han sumado 
a su tradicional y 
sugerente oferta 
de catering para 
bodas y eventos la 
de este bistró 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 gastronómica 
breve pero bien 
confeccionada. 
Eficaz y atento 
servicio.

En su poco más 
de año y medio 
de vida, este 
coqueto y acogedor 
restaurante que mira 
a la calle a través de 
sus ventanales ha 
sabido granjearse el 
favor de los clientes 
con una propuesta 
culinaria basada en 
el recetario peruano 
y nikkei. Acertada 
cocina fusión con 
algunos platos 
muy personales y 
generalmente bien 
resueltos. Ofrece 
medias raciones y 
distintas opciones 
de menú. Esmerado 
y atento servicio. 

Taberna marinera 
con estilo y cuidada 
decoración –seña 
de identidad de los 
hermanos Zamora– 
que aún mantiene 
en su fachada el 
aviso de atención al 
tren que anunciaba 
el trasiego de los 
vagones de carga 
que durante el siglo 
pasado circulaban 
a escasos metros 
de su entrada. 
Pescados de lonja, 
arroces marineros 
y carnes de 
Cantabria destacan 
en una carta 
amplia con sitio 
para las ensaladas 
y sugestivas 
alternativas 
de picoteo. 
Animada terraza, 
especialmente al 
mediodía.

El Machi

Mapa G6
Calderón de la Barca, 9

Tlf. 942 218 722
Abierto todos

los días
Más de 40 euros



27

Bar Cos

Mapa G6
Calderón de la Barca, 11

Tlf. 942 074 747
Cerrado domingos 

noche
Entre 25 y 40 euros

Original propuesta 
de atmósfera 
marinera con dos 
ambientes bien 
diferenciados en 
función de cuál 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, cañas y 
picoteo enfrente del 
ferry. El comedor, 
en la parte superior, 
propone una carta 
corta y atractiva con 
especial atención 
a platos y raciones 
clásicas y a los 
pescados del día. 
Menú degustación. 
Muy concurrido a la 
hora del aperitivo.
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otras propuestas
Tívoli
Bar de tapas y raciones bastante frecuentado y con buen 
ambiente que ofrece un correcto menú del día.
Marcelino Sáenz de Santuola, 8
Tlf. 942 219 472
Cerrado domingos
Menos de 25 euros

Luzmela
Pinchos, tapas y raciones en horario ininterrumpido de 8 a 24 
horas. Ofrece hasta doce tipos de croquetas.
Hernán Cortes, 8
Tlf. 942 070 414
Menos de 25 euros

El Diluvio
Pequeño establecimiento de amplia barra y oferta de pinchos 
desde primera hora de la mañana.
Ataúlfo Argenta, 14
Tlf. 942 218 563
Cerrado domingos
Menos de 25 euros

Trendy
Local ubicado en la esquina de una calle peatonal que ofrece 
menú joven y diferentes raciones y cazuelas. Desayunos a partir 
de las 7.30 h.
San José, 17
Tlf. 942 032 377
Cerrado domingos
Menos de 25 euros

La Esquina del Arrabal
Bar de desayunos y vinos de grandes cristaleras y de ambiente 
tranquilo y acogedor que ofrece ricos y sabrosos pinchos.
Arrabal, 20
Tlf. 678 314 865 
Menos de 25 euros

El Museo de la Música
Sugestivo local con buena música y variada oferta culinaria con 
atención especial a los platos italianos. Venta de pasta fresca 
artesana.
San José, 9 · Tlf. 942 048 064 · Cerrado domingos y lunes tarde
Menos de 25 euros

Mapa F6

Mapa F6

Mapa F6

Mapa F6

Mapa F6

Mapa F6

deléitate y disfruta

Casimira Sáinz, 8/10 . Santander . 942 03 12 95  . www.casimira.es



deléitate y disfruta

Casimira Sáinz, 8/10 . Santander . 942 03 12 95  . www.casimira.es
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Las
mejores canas

Vaya por delante que la caña de cerveza no 
se sirve, se tira. Y tirarla bien importa tanto 
como la calidad de este apreciado y muy 
consumido oro líquido. Un verdadero arte 
que algunos bares y restaurantes domi-
nan con maestría y en el que todo cuenta, 
desde la inclinación del vaso o de la jarra 
hasta la elección de las copas adecuadas 
en las que, por supuesto, no hay que servir 

otras bebidas. El resultado: una cerveza fría 
y con sus dos centímetros de cremosa y 
compacta espuma, sin fisuras ni pompas. 
Estas son nuestras cinco propuestas para 
disfrutar de las mejores cervezas de grifo. 
La marca escalonada que la espuma deja 
en el interior del vaso a cada trago es la 
prueba irrebatible de que estamos ante una 
caña tirada con dedicación y esmero.
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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 tentación a 
la que es fácil 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.
Arrabal, 11 · 942 074 362 
Menos de 25 euros

La Malinche
Uno de los locales más de moda, este espacio moderno de 
cuidada iluminación ofrece innovadoras propuestas para 
degustar en el seductor comedor de la primera planta o en la 
pequeña barra de la entrada. Cucuruchos de rabas de chipirón o 
crujientes de pollo al limón con mahonesa de albahaca comparten 
protagonismo con otros platos más arriesgados pero muy bien 
resueltos que sus propietarios, Gogó y Guillermo, renuevan cada 
cierto tiempo. Interesante menú diario. Recomendable reservar 
fines de semana y festivos.
Hernán Cortés, 41 · 942 055 703
Entre 25 y 40 euros

Las Hijas de Florencio 
El naranja de la hostelería santanderina. Con entrada y salida a 
dos calles, esta taberna con el suelo original de grandes losas 
de piedra y dos pequeñas barras separadas por un estrecho 
pasillo es sinónimo de cañas y tapas. Bodega con encanto con 
estimable variedad de embutidos, quesos y tostas. Buen surtido 
de vinos.
Pº de Pereda, 23 · 942 310 475 
Menos de 25 euros

Catavinos 
Su nombre no engaña: ofrece más 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 condición, entre los que sobresale el solomillo con 
foie y una tortilla de patatas poco hecha que vuela nada más 
salir. Excelente calidad aunque en algunos casos con precios una 
pizca elevados. Pequeño comedor en la parte superior.
Marcelino Sanz de Sautuola, 4 · 601 350 772 
Menos de 25 euros

Casa Revert
Mesón de ambiente rústico y techos bajos enclavado a unos 
pasos del campo de fútbol 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 mar 
y la tierra elaboradas con sencillez y buen gusto. Apropiado 
para pequeños grupos y comidas en familia. Apreciable menú 
y servicio cordial. Sede de la peña taurina del rejoneador Pablo 
Hermoso de Mendoza.
Avda. del Stadium, 2 · 942 281 806
Entre 25 y 40 euros

Caña de Estrella Galicia: 1,50 euros.  
Doble: 2,80 euros. También 0.0

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

Caña de Mahou: 1,50 euros.  
Doble: 2,50 euros.

Caña de Alhambra: 1,50 euros. 
Doble: 2,50 euros.

Caña de San Miguel: 1,50 euros. 
Doble: 2,50 euros.
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palabras comestibles

Gema Igual Ortiz
Alcaldesa de Santander

La mejor dieta es la que estamos llevando en el Ayuntamiento

Dice que ahora está en modo adelgazando, aunque siente el peso de la responsabilidad de su 
recién estrenado cargo, al que admite que a veces y tras trece años de concejala aún no se 
acostumbra. Afirma que le ganan con la comida y que el chocolate es su perdición. Se reconoce 
comedora social, más de pescado que de carne y que sabe cocinar lo que come, pero que no 
como para invitar a nadie. Prefiere que le llamen Gema a alcaldesa y no concibe el trabajo si 
no es en equipo. Lleva 20 años en un coro, le gusta el fútbol solo si es en directo y moverse en 
moto, pero no en invierno porque es friolera. Le obsesiona el orden y tomar la decisión correcta 
y está empeñada en que su vida cambie muy poco. Decidida a no quitar más tiempo a estar 
con su hija, se compromete a trabajar duro y con responsabilidad para mejorar la vida de los 
santanderinos –hoy es festivo, pero tiene una reunión a primera hora de la tarde y comerá un 
puré en el despacho–. De sonrisa fácil tirando a carcajada, se muestra extremadamente natural y 
cercana. Igual que antes, según sostienen quienes la conocen.

Pregunta.- La primera parece obligada. Alcalde-
sa, ¿alguna vez llegó a imaginarse algo igual?
Respuesta.- (Se ríe) No, no. Nunca me lo propu-
se ni lo pensé, aunque éramos conscientes de 
que la trayectoria política de Íñigo [De la Serna] 
estaba en alza. Pero no, nunca me vi en el des-
pacho que hoy ocupo.
P.- Mi sueño más grande… ¡El que me da 
después de comer! ¿Cuál es el suyo?

R.- (Más risas). A veces también el que me da 
después de comer, pero no cuando estoy a die-
ta, como ahora.
P.- Su receta para ser feliz
R.- Sentirme bien conmigo misma. Y cualquier 
sitio o escenario en el que esté mi hija.
P.- Dígame, ¿dónde no le pescarán nunca?
R.- En un acto deshonesto o con falta de 
honradez.



la ciudad. Además, mi vida diaria se desarrolla 
en la ciudad. Yo me muevo por la ciudad. 
P.- ¿Qué es lo más dulce que le han dicho? 
R.- No se puede decir (se parte de risa). No sé, 
quizá que me consideren buena persona.
P.- ¿Y lo más salado?
R.- ¿Salado o picante? (se sigue riendo). Pues la 
simpatía y la ironía.  
P.- De postre. ¿Qué le hace sentir como agua 
para chocolate?
R.- La mentira. No me gusta quien dice algo que 
no piensa o quien piensa algo que no dice.

“Los torreznos son sostenibles y necesarios, 
pero temporales”

 ‘En la política sobran carnívoros ‘ 

P.- García Márquez sostenía que el amor 
es tan importante como la comida, pero no 
alimenta.  ¿Lo comparte?
R.- Sí. Efectivamente, así es. Y hay muchas cla-
ses de amor: de pareja, de familia, de tus ami-
gos, de tu equipo, de tu entorno… Solo no se 
va a ningún sitio.
P.- La oposición critica que el Ayuntamiento 
de Santander es responsable de más de la 
mitad de la deuda municipal con las entidades 
financieras de Cantabria. ¿Alguna dieta para 
que pierda peso?
R.- La que estamos llevando. Hemos rebajado 
la deuda municipal en un 25% y hemos refinan-
ciado con mejores condiciones la deuda ban-
caria. Creo que hemos encontrado el equilibrio 
entre la necesaria inversión pública, el bienestar 
de los santanderinos y la deuda adelgazada del 
Ayuntamiento.
P.- ¿A quién sentaría en su mesa?
R.- A cualquier inversor que venga a traer nego-
cio a Santander. O a cualquier santanderino que 
quiera invertir en la ciudad. Y también a cual-
quier voluntario social que quiera prestar sus 
servicios a los ciudadanos. 
P.- ¿Por qué hay tantas manzanas podridas 
en la política?
R.- Por las miserias humanas. Hay personas que 
no tienen bien delimitada la línea entre el bien y 
el mal. Pero eso ocurre en la política, en la vida 
empresarial, en el trato a la familia, en el respeto 
a tus semejantes, en el concepto de la mujer… 
Hay gente que tiene un precio, pero por supuesto 
que también hay personas totalmente íntegras. 
P.- Los torreznos son barritas energéticas 
100% bajo en tonterías. ¿Lo encuentra 
sostenible? 
R.- ¡Vamos! El pasado domingo he tenido una 
comida en Isla a base de torreznos. Me encan-
tan. Bueno, bueno, bueno. Están que te mue-
res. Son sostenibles y son necesarios. El único 
pero es que son temporales, es decir, entre uno 
y otro tiene que pasar un tiempo (se ríe).
P.- Dicen que la soberbia es el primer pecado 
de la carne. ¿Sobran carnívoros?
R.- Sí, claro. En todos los ámbitos de la vida. 
Y más en la política. Un buen político tiene que 
dejar de ser yo para ser el conjunto de las per-
sonas a las que representa.
P.- ¿Cuándo está usted en su salsa?
R.- Cuando estoy rodeada de gente. El mo-
mento que menos me gusta de este cargo es 
cuando estoy en mi despacho sola. Me encanta 
estar en la calle, que me hablen, que me digan 
lo bueno y lo malo. Todas las semanas voy re-
gladamente tres veces a visitar alguna zona de 

un poco mas
¿Desayuno, comida o cena?
Cena

Un aperitivo
Un vermú de solera, aunque solo 
puedo tomar uno.

De cuchara
Las lentejas de mi madre.

De tenedor
Un buen pescado del Cantábrico. 
Me encantan los pescados de roca.

Un postre 
Cualquiera que tenga chocolate. 

Un vino
Un blanco de Cantabria. 
Son estupendos.

Un lugar para comer
Mi casa. Pero también cualquier
restaurante de Santander. 



Al arrullo del mar Cantábrico, el inicio del 
siglo XX alumbró el nacimiento de esta zona 
a la que por aquel entonces la burguesía 
española y las clases acomodadas 
acudían atraídos por la incipiente moda 
del veraneo y los beneficios saludables 
de los baños de ola. Hoy, más de cien 
años después, esta extensa parte de la 
ciudad se ha convertido en un enclave 
turístico de referencia y en la residencia 
permanente de los santanderinos de 
mayor poder adquisitivo. Playas de fina 
arena que invitan a largos y reparadores 

SARDINERO
y alrededores

paseos por la orilla del mar dibujan un 
contorno sobre el que se perfilan plazas, 
paseos marítimos y bulevares en los que 
los paseantes encuentran el refugio y el 
sosiego que le ofrece una restauración 
cuidada y atenta a las nuevas tendencias. 
Desde los aledaños de la playa de Los 
Peligros hasta el Faro de Cabo Mayor y 
sus barrios adyacentes, todo un recorrido 
por los sabores, olores y texturas que 
ofrecen las más diversas y actuales 
recetas gastronómicas. De aquí y por qué 
no, también de otras partes del mundo.

Pic o t e o ,  r e s t au r an t e  g a s t r o nóm i co  y  e ve n t o s  p r i vado s

        
     c o c i n a  t r ad i c i o na l  y  d e  va n g u a rd ia

Calle Hernán Cortés, 38
Teléfono: 942 21 23 33
restaurantezacarias.com

En el corazón de Puertochico
con capacidad para cenas privadas 
de hasta 200 comensales



Pic o t e o ,  r e s t au r an t e  g a s t r o nóm i co  y  e ve n t o s  p r i vado s

        
     c o c i n a  t r ad i c i o na l  y  d e  va n g u a rd ia

Calle Hernán Cortés, 38
Teléfono: 942 21 23 33
restaurantezacarias.com

En el corazón de Puertochico
con capacidad para cenas privadas 
de hasta 200 comensales
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El Baruco Los Infantes La Flor de MirandaBalnerario 
La Magdalena

Max Sport Café

Mapa G11
Avda. Reina Victoria, 39

Tlf. 942 135 402
Cerrado 

domingos
Entre 25 y 40 euros

Mapa E12
Avda. Maura, 21
Tlf. 942 074 300

Entre 25 y 40 euros

Mapa F13
Horadada, 10

Tlf. 942 032107
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Mapa F11
Avda. Gral. Dávila, 2

Tlf. 942 281 081
Abierto todos 

los días
Más de 40 euros

Mapa E11
Avda. de los infantes, s/n

Tlf. 942 281 248
Abierto todos 

los días
Menos de 25 euros

Cocina de 
mercado con notas 
internacionales en 
este establecimiento 
con mesas fuera 
y una terraza en la 
misma Plaza de San 
Martín y a escasos 
metros del Palacio 
de Festivales. 
Menús diarios y una 
oferta gastronómica 
basada en la calidad 
de las materias 
primas en la que 
predominan las 
recetas tradicionales 
junto con algunos 
platos de clara 
influencia italiana o 
asiática. 

Restaurante de 
consolidada 
trayectoria que 
no hace mucho 
ha estrenado 
emplazamiento 
pero sin variar un 
ápice su apuesta 
gastronómica 
escorada hacia 
los productos del 
mar y los arroces, 
que constituyen 
su auténtica 
especialidad. Buena 
oferta y variedad 
de platos con un 
servicio esmerado 
y muy profesional. 
Recomendable 
reservar. Dispone de 
comedor privado.

Local de vistas 
únicas sobre la 
bahía y la playa 
de El Puntal con 
la arena y el agua 
del mar pisándote 
los talones. Carta 
de corte tradicional 
con obligadas 
referencias a los 
pescados del 
Cantábrico y con 
las consabidas 
raciones típicas de 
la ciudad. Amplia 
terraza de mayor 
tirón que el comedor 
interior, algo frío 
e impersonal, y 
servicio profesional. 
Difícil aparcamiento.

Amplio y remozado 
bar restaurante 
situado en el Alto 
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. 
Menús para 
grupos y también 
de degustación 
de noche. Sirve 
desayunos. Cuenta 
con salón privado y 
amplia terraza.

El templo para 
comer en familia 
y disfrutar a la 
vez de 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 elaboración 
y precios ajustados. 
Amplia terraza y 
ludoteca para los 
más pequeños.
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Balneario 
de la Concha

Maremondo La CañíaEl Caribe Costa 43

Mapa E13
Avda. Reina Victoria, 46

Tlf. 942 290 919
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Mapa E12
Plaza de Italia, s/n
Tlf. 942 273 034

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros

Mapa E12
Joaquín Costa, 47
Tlf. 942 273 067

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

Mapa E12
Joaquín Costa, 45
Tlf. 942 270 491

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros 

Mapa E12
Joaquín Costa, 43
Tlf. 942 282 009

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros
 

De privilegiada 
ubicación sobre la 
playa de la Concha 
y con excelentes 
vista sobre el arenal 
y el mar Cantábrico, 
este restaurante 
de decoración 
minimalista ofrece 
una gastronomía 
de claro corte 
mediterráneo. Carta 
con propuestas 
para compartir frías 
o calientes y una 
selección de tapas 
en la que destacan 
las ensaladas 
frescas, los arroces, 
las carnes selectas 
y los pescados del 
Cantábrico. Picoteo 
y medias raciones. 
Menú infantil.

Espacioso 
restaurante a pie 
de la Primera playa 
de El Sardinero 
con productos 
gastronómicos 
regionales, 
nacionales e 
internacionales. 
Sopas, guisos y 
arroces planean en 
una carta ajustada 
con presencia 
mayoritaria de 
pescados de la 
costa cantábrica y 
carnes. Menús del 
día y degustación. 
Gastrobar para picar 
o tomar algo de una  
forma más informal 
a cualquier hora del 
día. Amplio horario 
desde primeras 
horas de la mañana.

Aunque no es un 
restaurante, este 
espacio minúsculo 
pero de amplia 
terraza ubicado a 
espaldas del edificio 
del Gran Casino 
de El Sardinero 
ofrece deliciosas 
hamburguesas, 
perritos y algunas 
que otras raciones 
de plancha. 
Exquisito el pastel 
de oreja de cerdo. 
Precios un poco 
altos. Famoso y 
muy concurrido 
para tomar una 
copa, que sirven 
con esmero y 
profesionalidad.

Todo un clásico de 
El Sardinero que 
incluso da nombre a 
esta mini zona de la 
cuidad. Remozado 
con criterio hace 
unos años, este 
restaurante de 
holgado comedor 
propone una cocina 
tradicional centrada 
en una selección de 
carnes y pescados 
del Cantábrico sin 
olvidar los guisos y 
pucheros. Variedad 
de raciones y 
cazuelitas. Menús 
del día, express 
y también infantil. 
Amplia terraza. Muy 
frecuentado a la 
hora del aperitivo 
y de los vinos 
vespertinos. Amplio 
horario.
 

El último en llegar 
al barrio, este 
coqueto y pequeño 
restaurante rojo por 
fuera y blanco por 
dentro, ubicado en 
los bajos del antiguo 
hotel Castilla –hoy 
rebautizado Hostería 
Santander–, ofrece 
una atractiva carta 
de picoteo informal 
con abundancia de 
pinchos, ensaladas 
y hamburguesas 
gourmet. Raciones 
clásicas sin grandes 
novedades pero 
efectivas. Solicitada 
barra, amplia 
selección de vinos y 
espaciosa terraza.



sa
rd
in
er
o

38

Casa Revert Parrilla Ginés Taberna La Tasca Hipódromo 
de Suso

Mapa D11
Stadium, 2

Tlf. 942 281 806
Cerrado los lunes

Entre 25 y 40 euros
 

Mapa D11
Avda. Castañeda, 15

Tlf. 942 281 020
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

 

Mapa D11
Avda. Stadium, 2
Tlf. 942 273 947

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

 

Mapa A12
Avda. del Faro, s/n
Tlf. 942 3934 33
Cerrado los lunes

Entre 25 y 40 euros
 

Mesón de ambiente 
rústico y techos 
bajos enclavado 
a unos pasos del 
campo de fútbol 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 mar y 
la tierra elaboradas 
con sencillez y buen 
gusto. Apropiado 
para pequeños 
grupos y comidas 
en familia para 
compartir o de 
picoteo. Apreciable 
menú y servicio 
cordial. Sede de 
la peña taurina 
del rejoneador 
Pablo Hermoso de 
Mendoza.
Avenida del 

A unos pasos de las 
playas y del campo 
de fútbol de Sport 
de El Sardinero, este 
establecimiento de 
amplios salones y 
terraza cubierta está 
especializado en 
potajes y cocidos, 
así como en carnes 
y otras clásicas 
viandas a la parrilla. 
Periódicamente 
organiza jornadas 
gastronómicas. 
Generosa bodega, 
menús diarios y 
especiales para 
grupos y fácil 
aparcamiento.

Situado en los 
bajos del campo 
de fútbol, este 
local de ambiente y 
decoración futbolera 
constituye cita 
obligada para los 
amantes del deporte 
rey, especialmente 
los días de partido. 
Cocina clásica para 
picotear basada 
en las tradicionales 
propuestas 
gastronómicas 
locales de pinchos 
fríos y calientes. 
Embutidos ibéricos 
y quesos de 
Cantabria. Amplia 
terraza cubierta y 
fácil aparcamiento.

Establecimiento 
con sabor a club 
deportivo de 
amplios salones 
y holgada terraza 
que recientemente 
ha iniciado una 
nueva etapa de la 
mano del veterano 
hostelero Jesús 
Gómez Oláiz, Suso. 
Cocina tradicional 
y de mercado con 
un toque de autor 
para saborear en 
varios menús y la 
especialidad marca 
de la casa: el menú 
de carta ‘barra 
libre’, una especie 
de buffet con gran 
variedad de platos a 
elegir hasta saciarse 
por 24 euros, 
bebidas al margen. 
También disponible 
para niños por 
diez euros. Fácil 
aparcamiento.

Amplio local 
levantado en 
torno a un barco 
pesquero con vario 
ambientes y salones 
de generosas 
proporciones. 
Cocina clásica 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 menús, 
también para 
grupos. Comidas 
de empresa y 
celebración de 
eventos. Fácil 
aparcamiento.

El Barco

Mapa A12
Avda. del Faro, 24
Tlf. 942 391 760

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros
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Conde Luna El Pozo Abuela María

Mapa A10
Inés Diego de Noval, 11

Tlf. 942 391 716
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

Mapa A10
Inés Diego de Noval, 60

Tlf. 942 030 490
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

Mapa A10
Inés Diego de Noval, 78

Tlf. 942 393 161
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

Restaurante con 
más de medio 
siglo de trayectoria 
a caballo entre 
el Faro de Cabo 
Mayor y Cueto que 
ofrece una cocina 
clásica con tonos 
contemporáneos 
en la que destacan 
los pescados y 
carnes de calidad, 
además de una 
correcta selección 
de mariscos 
del Cantábrico. 
Buenos platos de 
cuchara, embutidos 
de renombre y 
apetitosos postres 
caseros. Menús 
y acertada carta 
de vinos. Amplios 
salones y terraza 
para eventos.

Con Lourdes García 
al frente, este 
clásico restaurante 
asador de Cueto 
de larga tradición 
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 
menús especiales 
para eventos y 
celebraciones. Sirve 
paellas de encargo. 
Fácil aparcamiento 
en las proximidades.

Restaurante 
asador de cocina 
tradicional, ambiente 
familiar y amplios 
espacios. Su 
propuesta culinaria 
se basa en la brasa, 
donde elaboran 
los pinchos de 
carne, solomillos, 
chuletones y las 
parrilladas  
de verdura o 
los espárragos 
trigueros. Cumplida 
y variada oferta de 
ensaladas y postres 
caseros. Menús 
diarios y de fin de 
semana. Salón 
privado servicio 
de cafetería y fácil 
aparcamiento.



Marimorena
Restaurante de reciente creación inspirado en una sugestiva 
cocina tradicional con matices de fusión. Menú diario.
Avda. de Pontejos, 16 · Tlf. 942 035 566
Entre 25 y 40 euros 

Finuca
Estrecho y pequeño local de ambiente agradable y familiar 
un tanto tapado al que se accede tras bajar unas pequeñas 
escaleras. Buenas raciones y tapas y amable servicio.
Avda. de Pontejos, 14 · Tlf. 942 396 626
Cerrado martes
Menos de 25 euros

Chupi
Emblemático local oculto en una transversal de Los Castros 
reconocible por sus porrones de vino de coco y sus apreciadas 
raciones de rabas. Solicitada terraza.
Avda. de los Castros, 14 · Tlf. 942 038 506
Menos de 25 euros

La Nuncia
Todo un clásico con más de cien años de historia que ofrece 
una cocina casera en la que resaltan los rabas de magano y las 
carnes.
Del Cueto, 67 · Tlf. 942 392 195
Menos de 25 euros

La Bodega
Un clásico un tanto venido a menos de la zona de La Cañía que 
ofrece cocina casera y menús del día.
Joaquín Costa, 41 · Tlf. 942 271 053
Menos de 25 euros

4040

otras propuestas

Mapa D11

Mapa D11

Mapa D11

Mapa A7

Mapa E12 Más de medio siglo ofreciendo 
los más frescos pescados y mariscos 
capturados por pescadores locales 

a lo largo de la costa del Mar Cantábrico

Hernán Cortés, 63 · PUERTOCHICO · Santander
Tel: 942 213 001 · www.bardelpuerto.com



Más de medio siglo ofreciendo 
los más frescos pescados y mariscos 
capturados por pescadores locales 

a lo largo de la costa del Mar Cantábrico

Hernán Cortés, 63 · PUERTOCHICO · Santander
Tel: 942 213 001 · www.bardelpuerto.com
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Esta selección de establecimientos obedece, en algunos casos, a que en sus cartas 
ofrecen algo diferente que les hace singulares, o simplemente a que se encuentran 
solos y alejados del bullicio característico de las zonas gastronómicas más céntricas y 
transitadas. En otros, al hecho de que desde sus mesas se otea el mar y el horizonte 
como pocas veces se puede. Sea como fuere, son lugares que a buen seguro no les 
dejarán indiferentes. Ustedes dirán.

y sin compañía

Deluz
Espectacular restaurante concebido en el que durante años fue 
un chalé familiar de hermoso jardín y nobles estancias. Once 
años 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 menús de día y 
noche y también uno de degustación.

Ramón y Cajal, 18 · Tlf. 942 290 606
Abiertos todos los días
Más 40 euros

Las Carolinas
Hotel y restaurante ubicado en una mansión del siglo XIX que 
dispensa formación teórica-práctica a jóvenes hosteleros y chefs. 
El comedor, con capacidad para 40 comensales, ofrece durante 
el periodo lectivo de septiembre a junio y de lunes a viernes un 
apetitoso y esmerado menú del día que se completa los viernes 
por la noche con un sugerente menú degustación. Servicio 
personalizado y de calidad a cargo de los propios alumnos. 
Imprescindible reserva previa.

Avda. General Dávila, 119 · Tlf. 942 033 402
Cerrado fines de semana y periodos vacacionales
Entre 25 y 40 euros

Mapa F11

Mapa E7
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propuestas sinfulares
Yerbabuena
Sugerente y atractiva propuesta en un bonito local escondido a 
lomos de unas escaleras entre la calle del Sol y el Río de la Pila. 
Chusa mantiene vivo el sabor inconfundible de una carta no muy 
extensa pero suficiente que huele a hojaldre, milhojas, moussaka 
y pastel de puerros y gambas. Menú del día y especial para 
grupos. Ambiente pausado y tranquilo amenizado por una casi 
siempre acertada selección musical.
San Antón, 12 · Tlf. 942 310 896
Abierto de martes a sábado, desde las 21 horas.
Menos de 25 euros

Abel
Pequeño local ubicado no muy lejos del campus universitario en 
el que Chelo y Quique proponen una cocina casera y sencilla 
pero muy sabrosa que cada día goza de más adeptos, y no solo 
entre los vecinos del barrio. Platos marineros bien elaborados 
dan lustre a una carta honesta, aunque algo corta. Los martes 
noche ofrecen las mejores alitas de pollo fritas de la ciudad. 
Insuperables. Esmerado y amable servicio.
Fernando de los Ríos, 62 · Tlf. 942 313 503
Cerrado los lunes · No acepta tarjetas de crédito
Entre 25 y 40 euros.

La Pasarela
Josechu y Carmen dan sentido a este cautivador 
establecimiento sobre las vías del tren famoso por sus carajillos. 
Azulejos cerámicos y una buena colección de fotografías y 
carteles taurinos visten a este local con un puñado de mesas 
de veladores. Cocina casera hecha con mimo para una buena 
relación de platos y raciones entre los que resaltan los huevos 
con sus diferentes acompañamientos. Menú del día. Terraza 
cubierta desde la que oír el sonido inconfundible de los trenes. 
Se aceptan encargos.
Peña del Cuervo, 8 · Tlf. 942 337 761 · Menos de 25 euros

La Radio
Esta taberna, como así le llama su propietario, Mariano Mora, 
se ha labrado un prestigio a golpe de propuestas sinceras y 
sin lujos de reconocida calidad. Excelentes mariscos, buenos 
pescados del Cantábrico y sabrosas carnes en un carta concisa 
pero compensada. Interesantes entradas con especial mención 
al pulpo a la parrilla y las rabas con aros de cebolla. Buen 
ambiente y agradable servicio. Recomendable reservar fines de 
semana y festivos.
Avda. General Dávila, 103 · Tlf. 942 232 628
Cerrado domingos noche y lunes · Entre 25 y 40 euros

La Conchita
Bar de tradición familiar que ofrece sin duda los mejores 
mejillones en salsa de la ciudad. Aunque alejado del centro 
que le dio fama y reconocimiento, el local sigue siendo parada 
obligada para quienes buscan un buen aperitivo en un ambiente 
animado y distendido. Raciones generosas de elaboración 
casera. Muy concurrido especialmente los fines de semana. Fácil 
aparcamiento.
Honduras, 20 · Tlf. 942 310 903 
Cerrado los lunes · Menos de 25 euros

El Faro
Ubicado junto al Faro de Cabo Mayor, este establecimiento es visita 
obligada no tanto por su cocina como por sus inigualables vistas 
al Mar Cantábrico. Una espaciosa terraza al sol y un interior con 
amplios ventanales dispensan la oportunidad de disfrutar de los 
mejores atardeceres en cualquier época del año. Ofrece raciones, 
platos combinados y menús entre semana. Parking propio.
Cabo Mayor, s/n · Tlf. 942 391 518
Menos de 25 euros

Mapa F7

Mapa E8

Mapa G3

Mapa E5

Mapa D8

Mapa A12
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rabas      estrellas

Las rabas –por favor, nunca digan 
calamares–, es uno de los platos más 
representativos de la cocina cántabra y el 
auténtico rey del aperitivo, aunque de un 
tiempo a esta parte su bien ganada fama le 
está convirtiendo también en un asiduo de 
la noche. Su elaboración, más bien sencilla, 
no esconde ningún secreto pero sí infinidad 
de criterios personales. 
Desde el ingrediente elegido –principalmente 
calamar, y mejor aún si es de magano fresco 
de guadañeta–, hasta el tipo de harina –
importa más el grado de molienda que el 

tipo de cereal del que procede– y el aceite 
–de oliva o de girasol, si se quiere un sabor 
más neutro, pero desde luego siempre 
limpio y sin usar–, o incluso la presentación 
en tiras más o menos finas, alargadas o en 
anillas, cada cocinero aplica su particular 
recetario. Una recomendación: consideren 
el habitual limón que les acompaña más 
bien un adorno y no un aditamento y no 
tengan reparos a comerlas con las manos.
Aunque ya se sabe que sobre gustos no 
hay nada escrito, les invitamos a conocer 
nuestras cinco propuestas. 
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Ración: 18 euros. 
1/2 Ración: 10 euros.

Ración: 13 euros. 
1/2 Ración: 8 euros.

Ración: 13 euros. 
1/2 Ración: 7 euros.

Ración: 13 euros. 
1/2 Ración: 8 euros.

Ración: 7 euros. 
1/2 Ración: 4,30 euros.

 La Mulata
La luz y el azul del mar son los grandes protagonistas de este 
reconocido restaurante-marisquería que toma el nombre de 
uno de los escasos crustáceos que no se comen. De estilo 
marinero, la concepción del local es todo un guiño al Cantábrico. 
Pescados y mariscos acaparan las referencias de una carta en 
la que no faltan los arroces guisados ni las carnes y los platos 
caseros. Animada barra con terraza y servicio atento y eficiente. 
Recomendable reservar fines de semana y festivos.
Rabas de calamar fresco. Ración: 13 euros. ½ ración: 8 euros
Rejos de peludín: 10 euros
Tetuán, s/n · Tlf. 942 363 785 
Cerrado martes en invierno
Más de 40 euros

Bar Cos
Original propuesta de atmósfera marinera con dos ambientes 
bien diferenciados en función de cuál 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, 
cañas y picoteo enfrente del ferry. El comedor, en la parte superior, 
propone una carta corta con especial atención a platos y raciones 
tradicionales y a los pescados del día. Muy concurrido a la hora 
del aperitivo.
Rabas de calamar. Ración: 13 euros. ½ ración: 8 euros
Calderón De La Barca, 11 · 942 074 747
Entre 25 y 40 euros

La Mayor
A las espaldas de Castelar, este pequeño restaurante ofrece 
cuidadas viandas del mar y la tierra. Mejillones, bocartes y una 
más que solicitada ensaladilla rusa abren una carta estrecha pero 
reconocible. La entusiasta participación del propietario, José, 
siempre dispuesto y muy solícito, suple el desconsuelo por el 
excesivo clasicismo del comedor, ubicado en la parte superior. 
Popular barra y pequeña terraza con mesas altas.
Rabas de magano fresco. Ración: 13 euros. ½ ración: 7 euros
Rabas de chipirón congelado. Ración: 9 euros. ½ ración: 5 euros.
Juan de la Cosa, 5 · Tlf. 942 216 973
Cerrado miércoles
Entre 25 y 40 euros

Del Puerto
De proa a los vientos del sur y a la bahía, este negocio de 
profunda herencia pesquera es uno de los exponentes de la alta 
cocina local. Gobernado con prudencia por Antonio Núñez y su 
familia, sus estancias rezuman a sal y mar. Frescos pescados 
y mariscos del Cantábrico 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 más visitadas de la ciudad en la que reinan las 
gambas a la gabardina. 
Rabas especiales de magano: Ración 18 euros. ½ ración: 10 
euros. Rabas de calamar: Ración 10 euros. ½ ración: 6 euros.
Hernán Cortés, 63 · Tlf. 942 213 001 
Cerrado domingo tarde y lunes.

Gelín
Un clásico de esta popular calle de animados bares 
especialmente a la hora del vermú. Gelo, su propietario, regenta 
este conocido establecimiento de barrio de barra alargada 
autodenominado ‘El rey de las rabas’. Aunque las rabas presiden 
y prácticamente monopolizan su oferta gastronómica, este 
local dispensa también pinchos, hamburguesas y bocadillos. 
Despacho de quinielas y otras apuestas del Estado.
Rabas de calamar. Ración: 7 euros. ½ ración: 4,30 euros 
Vargas, 29 · Tlf. 942 232 785
Menos de 25 euros
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Considerado uno de los cinco sabores 
básicos junto al amargo, el ácido, el 
salado y el menos conocido umami, que 
significa sabroso, el dulce es la pasión 
de muchos y la perdición de unos pocos, 
incapaces de resistirse a sus calóricos 

de dulce
encantos. Pero como a nadie le amarga 
un dulce, aquí tienen una relación de 
algunos de los mejores comercios que 
elaboran y ofrecen productos de la más 
variada apariencia y sabor. Disfruten de 
estas dulces páginas.



de dulces
Muné
Tras triunfar en Santoña, este negocio de maestros pasteleros 
desde 1910 ha decidido dar el salto y abrir recientemente su 
primer local en la capital de Cantabria. Especialistas en pastas de 
té, de las que ofrece un buen surtido, esta pastelería desprende 
el agradable olor de la masa que manipula en el mismo local, a la 
vista del cliente. Espacio acristalado y cuidado packaging.
Marcelino Sanz de Sautuola, 9 · Tlf. 626 145 195
Cerrado domingos

A Petit
Encantador comercio dedicado a la venta de delicioso chocolate 
belga, bombones, trufas, cremas, piruletas, golosinas y 
delicatessen dulces. Galletas decoradas para celebraciones y 
detalles para bodas y otros eventos. Dispone de un pequeño 
rinconcito al fondo del local donde disfrutar de un apetitoso 
desayuno o merienda con tartas o chocolate a la taza. Servicio 
atento y amable. 
Pena Herbosa, 13 · Tlf. 942 100 552
Cerrado domingos y lunes mañana
C’est L’amour
Nuevo establecimiento decorado en tonos rosas de deliciosas 
tartas y repostería artesana hecha por ellos mismos. Sirven 
también café, tés ecológicos, smoothies y chocolate, entre otras 
delicias. Los sábados y domingos ofrecen de 10 a 13 horas un 
apetitoso brunch por 15 euros. Cuenta también con un local en 
Maliaño. 
Daoíz y Velarde, 29 · Tlf. 942 942 203
Cerrado de 13,30 a 17 h.

Confitería Vega
Pastelería tradicional de exquisita calidad y amplio espectro 
que ofrece un espacio de dos plantas para deleitarse con sus 
productos mientras saborea un café o merienda. También en 
Torrelavega. 
Hernán Cortés, 41 · Tlf. 942 215 957
Abierto todos los días

Confitería Regma
Maestros heladeros y pasteleros con más de 80 años de historia 
expertos en elaborar el sabor de lo natural. Ofrecen Helados, 
tartas, pasteles, pastas, bombones y otros dulces de creación 
propia. Locales en numerosos puntos de la ciudad y otros 
municipios, así como en comunidades limítrofes.
Paseo de Pereda, 5
Tlf. 942 224 647
Abierto todos los días

Confitería Máximo Gómez
Clásica pastelería con renombrados sobaos y quesadas y amplio 
surtido de pasteles y tartas.
Paseo de Pereda, 7 · Tlf. 942 211871
Abierto todos los días

Toni Barros
Toni Barros está a los mandos de este acicalado local en el que 
elabora una rica pastelería artesana y ofrece cafés y tés de intensos 
aromas. Croissant francés, cookies, tiramisú, brownie, coulant, 
muffins y otras muchas delicias, además de postres artesanos, 
salen a diario recién hechos del obrador. Recoge encargos
Rubio, 1 · Tlf. 942 764 664
Cerrado sábados y domingos tarde

Mapa F7

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F8

Mapa F6
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El estilo marinero por excelencia

Tetuán s/n · Puertochico · Santander
Información y reservas: 942 363 785     

www.restaurantemulata.es
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Del rugir de las olas y sus cercanos 
campos y recovecos a las estribaciones 
de Peñacastillo, barrio donde se ubica 
la montaña homónima que con sus 139 
metros representa la mayor elevación de 
Santander. Todo eso y más tiene lugar en 
esta extensa zona, ubicada al noroeste de 
la la ciudad, ocupada en otro tiempo por un 
puñado de agricultores y ganaderos y en 
la que hoy se alzan nuevas urbanizaciones 
residenciales y pujantes negocios hosteleros. 

ADARZO.MONTE 
LA MARUCA Y SAN ROMAN

Barrios en los que maridan edificios de porte 
con casas unifamiliares  y espacio rurales, y 
donde los antiguos pobladores alternan en 
armonía con nuevas generaciones llegadas 
en busca del sosiego y la tranquilidad que 
no siempre encuentran en el centro de la 
ciudad. Establecimientos de  ambiente 
familiar pegados a un terreno que abren 
sin reservas a quienes les visitan. Espacios 
llenos de vida, de luz y de los mejores 
productos de la mar y la tierra.
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LA MARUCA SAN ROMAN

Casa Sampedro Bar de Adarzo El Escondrijo Hostería 
de Adarzo

La Ventana

Fuera de mapa
Adarzo, 94

Tlf. 942 321 365
Cerrado martes

Menos de 25 euros 

Fuera de mapa
Adarzo, 135

Tlf. 942 322 003
Cerrado domingos 

noche y lunes
Menos de 25 euros 

Fuera de mapa
Adarzo, 106

Tlf. 942 325 156
Cerrado miércoles

Menos de 25 euros

Fuera de mapa
Adarzo 68

Tlf. 942 332 311
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

Fuera de mapa
El Somo, 114

Tlf. 942 33 70 35
Cerrado domingo 

tarde y lunes
Entre 25 y 40 euros

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 pequeña 
terraza con mesas. 
Aparcamiento 
propio.

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 elaboración 
sencilla a base de 
raciones y platos 
para compartir. 
Amplia terraza con 
varios ambientes 
que circunda todo 
el establecimiento. 
Música y buen 
ambiente. Clientela 
fiel y muy numerosa, 
especialmente a la 
hora del aperitivo. 
Menú del día.

Asador a escasos 
metros de Casa 
Sampedro de la que 
apenas le separan 
una decena de 
metros. Escondido 
en una callejuela 
sin apenas tráfico, 
este bar de tapas y 
geometría variable 
que recientemente 
ha cambiado 
de propietarios 
ofrece una 
cocina tradicional 
muy práctica y 
reconocible. Buen 
y apreciado menú 
diario. También 
desayunos. Terraza 
tranquila muy 
solicitada. Servicio 
atento y eficiente.

Amplio restaurante 
de cocina tradicional 
de temporada 
con productos de 
calidad. Elabora a 
la brasa de madera 
de encina carnes 
y pescados del 
Cantábrico de 
captura salvaje, 
las dos referencias 
principales de una 
carta extensa y 
bien equilibrada.  
Organiza 
periódicamente 
jornadas 
gastronómicas. 
Dispone de tres 
salones, terraza 
exterior ajardinada 
y calefactada y 
aparcamiento 
privado.

Ubicado en una 
casona indiana, 
este restaurante 
de apenas un año 
de vida 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 traídas de 
Campoo. Personal 
atento y profesional. 
Terraza y zona para 
los más pequeños. 
Parking privado. 
Aconsejable 
reservar.
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La Candelita La Tucho La Buena Moza La Casona 
del Judío

La Prensa

Mapa C4
Tristana, 18

Tlf. 942 321 280

Entre 25 y 40 euros

Fuera de mapa
San Román de la 

Llanilla – Corbán, 12
Tlf 942 336 177
Cerrado lunes

Más de 40 euros

Mapa B1
Victoriano Fdez., 49

Tlf. 942 346 085
Abierto todos 

los días
Menos de 25 euros

Mapa C3
Repuente, 20

Tlf. 648 446 937
Cerrado lunes

Más de 40 euros

Mapa C5
Barrio de la Torre, 86

Tlf. 942 320 182
Cerrado lunes noche 

y martes
Entre 25 y 40 euros

Restaurante de 
ambiente familiar 
y cocina sencilla 
pero muy sabrosa 
a precios más 
que razonables. 
Menú diario 
muy apetecible 
de cuidada 
presentación 
y elaboración. 
Platos para todos 
los gustos con 
especial atención 
a las carnes y los 
entrantes. Varios 
ambientes y jardín 
con mesas. Trato 
atento y profesional.

Antigua tienda 
de ultramarinos y 
casa de comidas 
reconvertida en unos 
de los restaurantes 
más conocidos de 
la ciudad. Situado 
frente al Seminario 
de Corbán, 
ofrece una cocina 
eminentemente 
marinera en la que 
destacan el rape 
y la merluza y una 
acertada selección 
de mariscos. 
Muy visitado a la 
hora del vermú 
y entre quienes 
aprecian una buena 
copa vespertina. 
Trato familiar, 
amplia terraza y 
parking privado 
para clientes. 
Recomendable 
reservar.

Edu y 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 jardín –todo un 
reclamo del lugar– y 
al comedor principal. 
Extensa relación de 
raciones de picoteo 
y para compartir 
y especialidad en 
cocido montañés, 
caricos y carnes 
cántabras. Servicio 
atento y esmerado. 
Fácil aparcamiento.

Esta precioso 
caserón del siglo 
XIX rehabilitada con 
gusto y mucho estilo 
ofrece una cocina 
clásica e imaginativa 
en espacios 
diferenciados. 
Salones con 
mobiliario de diseño 
y una cuidada 
iluminación invitan a 
saborear una oferta 
culinaria elaborada 
de manera 
tradicional pero con 
chispa y cuidada 
presentación. 
Una experiencia 
gastronómica 
que se ofrece en 
diversos menús –
también del día– y 
una carta centrada 
en el producto de 
temporada. Servicio 
eficaz y parking 
propio.

Mariano Mora, 
propietario también 
de la Taberna La 
Radio, lidera este 
proyecto heredero 
del antiguo Tonino 
volcado en ofrecer a 
sus clientes lo mejor 
de la gastronomía 
regional. Unas 
cuantas raciones 
calientes paras 
compartir dan paso 
a los mariscos 
y pescados, 
auténticas estrellas 
de este local de 
varios ambientes y 
cumplida terraza. 
Dispone de menú 
infantil y de diversos 
menús especiales 
a partir de 35 
euros para eventos 
y celebraciones. 
Facilidad de 
aparcamiento.
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Casa Terán Las Olas Tin

Mapa A3
Corbanera, 31

Tlf. 942 344 193
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

Mapa A2
B. Monte-Corbanera, 98

Tlf. 942 342 027
Cerrado martes y 

noches de domingo 
a jueves, salvo 

víspera de festivo
Entre 25 y 40 euros

Mapa A2
B. Monte-Corbanera, 96

Tlf. 942 345 587
Cerrado miércoles

Entre 25 y 40 euros

Restaurante tres en 
uno –marisquería, 
arrocería y asador– 
con más de medio 
siglo de existencia. 
De ambiente familiar, 
ofrece productos 
de calidad a buen 
precio. Pescados y 
mariscos compiten 
en la carta con los 
arroces melosos, 
las paellas y las 
carnes a la parrilla. 
Menús diarios 
y degustación. 
Comidas de 
empresa y 
celebraciones. 
Dispone de tres 
comedores y terraza 
cubierta, además 
de viveros propios. 
Parque infantil 
y aparcamiento 
privado. 

Todo un clásico 
de la playa de 
La Maruca, a la 
que se asoma de 
soslayo desde sus 
amplios ventanales. 
Este restaurante 
de dos plantas y 
holgados salones 
propone una oferta 
gastronómica de 
calidad a precios 
ajustados con 
especial atención 
a los mariscos y 
arroces, sin olvidar 
los pescados 
frescos del día de 
la zona. Raciones 
y platos marineros 
de siempre para 
disfrutar como 
nunca. Terraza y 
amplio aparcamiento 
cercano.

Casa y negocio 
familiar que desde 
su terraza cubierta 
mira de frente al 
mar y la playa de La 
Maruca, de la que 
apenas le separan 
unos pocos pasos. 
Ambiente popular y 
precios razonables 
en una carta basada 
en los productos 
frescos del mar. 
Animada barra para 
picar al mediodía 
y servicio atento 
y vacilón con los 
habituales del lugar. 
Recomendable 
reservar fines de 
semana y festivos.
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otras propuestas
Casa Miguel
Restaurante de amplios salones, terraza y zona ajardinada que 
ofrece una completa carta de pescados, carnes y productos de 
la huerta.
Avda. Virgen del Mar, 4
Tlf. 942 321 773 
Cerrado miércoles
Entre 25 y 40 euros

El Rinconcito
Pequeño local de reciente creación y numerosas clientela 
que apuesta por los fritos del mar y chacinería de calidad. 
Cucuruchos para llevar.
Barrio Aviche, 3
Tlf. 
Cerrado los lunes
Menos de 25 euros

El Molinuco
Pulpería con terraza de grandes dimensiones en pleno barrio de 
La Maruca para disfrutar de raciones, arroces y productos del 
mar.
San Pedro del Mar, 94
Tlf. 942 320 125
Cerrado lunes
Entre 25 y 40 euros

El Refugio del Pescador
Ubicado justo antes de iniciar la cuesta de La Maruca, este local 
con terraza ofrece la  cocina marinera propia de lugar basada en 
la frescura de sus pescados y mariscos.
Barrio Monte-Corbanera, 104
Tlf. 942 346 636
Cerrado martes
Entre 25 y 40 euros

Fuera de mapa

Mapa C4

Mapa B3

Mapa B4

SANTANDER
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El Poblado Pesquero de Sotileza, más 
conocido como Barrio Pesquero, es un 
popular barrio que inició su andadura poco 
antes de la mitad del siglo pasado, cuando 
se trasladaron aquí buena parte de los 
pescadores que antes vivían y trabajaban 
en Puertochico. Bloques de edificios de 
no más de tres plantas organizados en 
torno a un patio central dan forma y vida 

barrio pesquero
a este barrio de profundo sabor marinero. 
Sin apenas comercio, el barrio es toda una 
invitación a degustar arroces, pescados y 
mariscos del Cantábrico 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.



BARRIO PESQUERO
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Los Peñucas La Chulilla El Muelle Casa José La Gaviota

Mapa H4
Marqués de la Ensenada, 35

Tlf. 942 229 445
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

 

Mapa H4
Avda. Sotileza, 36
Tlf. 942 313 655
Cerrado lunes y 

martes
Entre 25 y 40 euros

 

Mapa H4
Avda. Sotileza, 36
Tlf. 942 364 217

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros

 

Mapa H4
Plaza Cabildos, 1
Tlf. 942 135 381
Abierto todos los 

días
Entre 25 y 40 euros

 

Mapa H4
Marqués de la Ensenada, 32

Tlf. 942 221 006
Abierto todos los 

días 
Entre 25 y 40 euros

Restaurante 
regentado por Pin 
Peñucas, padre 
del ex futbolista 
cántabro Iván de 
la Peña –de ahí el 
nombre del local– 
especialista en 
cocina marinera. 
Más de medio 
siglo de tradición 
concentrada en 
unos fogones 
expertos en 
pescados y 
mariscos. Terraza 
y amplios salones 
con abundancia de 
fotos de ambiente 
futbolero. Trato 
amable y muy 
familiar y servicio 
rápido y profesional. 
Animado bar en el 
interior. Menús diario 
y para grupos.

Veterano y pequeño 
restaurante 
marinero con más 
de dos décadas 
de servicio que 
ofrece pescados y 
mariscos a precios 
razonables. Situado 
a la 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. 

Restaurante de 
cocina tradicional 
y de mercado 
decorado en tonos 
blancos y azules 
y presidido por 
una gran foto de 
barcos pesqueros. 
El último en llegar a 
este popular barrio 
de la mano de 
Valentín González 
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. 

Uno de los frescos 
del barrio. De honda 
tradición marinera, 
este restaurante 
marisquería 
reformado no 
hace mucho 
centra su oferta 
gastronómica en los 
mejores productos 
del Cantábrico. 
Mariscos y 
pescados frescos 
procedentes de la 
lonja de Santander 
centran una carta 
con espacio para 
el picoteo. Terraza 
y viveros propios. 
Servicio atento 
y profesional. 
Ambiente familiar 
típico de este 
enclave con sabor 
y olor al mar 
Cantábrico.

Un timón de madera 
y un gran mural de 
rederas preside el 
comedor principal 
de este espacioso y 
sencillo restaurante 
con casi 70 años 
de historia que 
abre plaza en el 
Barrio Pesquero. 
Las brasas y 
paellas cocinadas 
en la calle sirven 
de reclamo para 
clientes y curiosos. 
Mariscadas, 
arroces marineros 
y pescados del 
Cantábrico. Terraza 
cubierta. Servicio 
rápido y ambiente 
casero y familiar.
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Las mejores anchoas,
de aqui

Lanchoa
En la parte alta de la Plaza Cañadío se alza en amarillo, maderas 
y piedra este atractivo y apetecible local de nuevo cuño que dice 
ofrecer la mejor anchoa del mundo. Diseño vanguardista con 
reminiscencias italianas –muchos de los pinchos tienen nombre 
transalpino–  y tintes marineros en el que a la entrada un gran 
panel ilustra al cliente sobre la historia de este exquisito bocado de 
la mano de la familia siciliana de los Oliveri. 

Gómez Oreña, 13 (Plaza de Cañadío)
Tlf. 942 031 158
Cerrado domingos

La taberna de Santoña
Bar de planta de cuadrada con pocas concesiones a la cocina: 
embutidos, quesos y diverso laterío de primera calidad (anchoas 
del Cantábrico, mejillones en escabeche, ventresca de bonito…). 
Las anchoas llevan la firma Arlequín, una conservera de Santoña 
que dispone de servicio de venta online. 

Peña Herbosa, 18
Tlf. 942 054 474

Bar del Puerto
Este restaurante de referencia ofrece deliciosos filetes de anchoa 
de elaboración propia y tamaño generoso. Sabores únicos y 
exquisitas texturas al alcance de unos pocos. Pero, ¿quién no se 
da una alegría de vez en cuando?

Hernán Cortés, 63 - 942 213 001
Cerrados domingos noche y lunes

Cantabria es el reino de la anchoa. Santoña, Laredo, Colindres o Castro Urdiales, junto a 
otros lugares de la costa occidental, son el genuino caladero de este exquisito producto 
de esmerada y meticulosa elaboración artesanal. Procedentes de capturas realizadas en 
primavera, cuando los bocartes presentan un mejor balance de grasas, la elaboración 
de una buena anchoa es cosa de mujeres. Ellas, en femenino y en plural, son las que 
madrugan para ir a las fábricas y las que con manos expertas guían a conciencia todo el 
proceso manufacturero. El respeto de los tiempos, la absoluta limpieza de pieles y espinas 
y un riguroso control de calidad permiten obtener filetes de flexible y firme textura, de un 
atractivo color que va del marrón rojizo a un color claro caramelizado, y de un inigualable 
equilibrio de aromas y sabores entre el aceite, la sal y el pescado. Todo un regalo para 
el paladar que recomendamos sacar del frigorífico unos minutos antes de su consumo.

¿De dónde si no?

Octavillo: 11,90 euros - Latas y botes 
para llevar a partir de 7,90 euros

Octavillo: 5,80 euros. Oferta para llevar: 
seis octavillos al precio de cinco

Filetes de anchoa: 2,50 euros/unidad

Hernán Cortés, 41
Tel: 942 055 703
lamalinchesantander.com

TAPEO, STREET FOOD,
VINOS, COPAS Y CÓCTELES
MENÚ DEL DÍA
Y CARTA
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Hernán Cortés, 41
Tel: 942 055 703
lamalinchesantander.com

TAPEO, STREET FOOD,
VINOS, COPAS Y CÓCTELES
MENÚ DEL DÍA
Y CARTA
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La florida y alameda
La Florida, un amplio espacio de calles 
en torno al Museo de Arte Moderno y 
Contemporáneo de Santander (MAS), 
llevas años proyectándose como un barrio 
cultural sin que, por el momento, este 
anhelo se haya visto cumplido. Pese a 
ello, la reciente peatonalización de varias 
de sus arterias ha relanzado la tradicional 
oferta de restauración en esta zona de la 

ciudad, que hoy se muestra más dinámica 
que nunca. Nuevos negocios, junto a otros 
remozados, abren nuevas posibilidades 
de ocio y marcan el camino hacia la 
desaparecida Alameda Primera, objeto de 
canciones populares, y Numancia, antesala 
de la Alameda Segunda o de Oviedo, a 
cuyos flancos florece una variada oferta 
comercial y hostelera.
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LA FLORIDA Y ALAMEDA

Taberna 
del Herrero

La Taberna 
de Paco

El Castellano Casa Mariano Bodega 
La Montaña

Mapa F6
Rubio, 4

Tlf. 942 055 419
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Mapa F5
Fdez. de Isla, 11
Tlf. 942 221 013

Abierto todos 
los días

Entre 25 y 40 euros

Mapa F5
Burgos, 32

Tlf. 942 231 020
Abierto todos 

los días  
Entre 25 y 40 euros

Mapa F4
Vargas, 23

Tlf. 942 230 024
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

Mapa F4
San Fernando, 28

942 233 377
Abierto todos los 

días
Entre 25 y 40 euros

Amplio 
establecimiento de 
ambiente familiar y 
cocina de mercado 
a escasos metros 
del Museo de 
Arte Moderno y 
Contemporáneo 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 atención 
especial a los guisos 
de carne. Dispone 
de menú del día, 
especial para 
grupos y también 
de fin de semana. 
Servicio atento y 
eficaz. Asador en 
Peñacastillo.

Paco Serna, 
cocinero y 
propietario, es el 
verdadero artífice 
de este restaurante 
sin compañía –está 
algo fuera de zona– 
de vitola rústica y 
cocina tradicional. 
Con su particular 
e inconfundible 
estilo, este chef de 
larga trayectoria se 
basta y se sobra 
para procurar 
suculentos platos 
a las mesas de 
los dos pequeños 
comedores ¬–uno 
en cada piso– con 
los que cuenta este 
local de sabor añejo. 
Pescados, carnes 
y una larga lista de 
entrantes conforman 
una carta clásica. 
Correcta bodega.

Todo un clásico de 
la ciudad que desde 
no hace mucho luce 
una nueva cara de 
tonos más cálidos 
y agradables. 
Emplazado en una 
calle peatonal de 
intenso trasiego, 
este local de 
aspecto rústico 
destaca por una 
cocina tradicional de 
carnes y pescados 
y su selección de 
embutidos ibéricos, 
además de por su 
oferta de raciones 
y tapas. Dos 
comedores, el más 
amplio en la parte 
superior, dispensan 
la posibilidad de 
saborear buena 
comida en un 
ambiente acogedor. 
Menú diario y terraza 
amplia y concurrida.

Clásico 
establecimiento 
perteneciente al 
Grupo Picos de 
Europa de cocina 
sencilla y casera 
con un interesante 
menú 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. 

El verde ambar de 
las botellas vacías 
que decoran la 
parte alta de la barra 
dan color a este 
clásico restaurante 
de cocina casera y 
buen ambiente de 
barrio. Raciones y 
picoteo, ensaladas, 
carnes de vacuno 
de ganadería 
ecológica, sartenes 
de huevos y 
una selección 
de embutidos 
conforman una 
carta corta pero 
solvente en la 
que destacan los 
platos de cuchara, 
singularmente los 
cocidos montañés 
y lebaniego. Buen 
y solicitado menú 
diario. También sirve 
desayunos.
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Atriun Laury

Mapa F4
Magallanes, 36

Tlf. 942 377 291
Cerrado domingos

Entre 25 y 40 euros

Mapa F4
Avda. Pedro S. Martín, 4

Tlf. 942 330 109
Cerrado domingos

Más de 40 euros

Restaurante 
moderno y tranquilo 
de diseño actual 
que ofrece una 
cocina tradicional 
de la tierra con 
productos de 
temporada y ciertas 
notas innovadoras. 
Amplia carta con 
diversas propuestas 
elaboradas a 
base de verduras 
ecológicas y 
algunos platos 
internacionales. 
Carnes y pescados 
según mercado 
y temporada y 
apreciables relación 
de postres caseros. 
Ofrece menú diario y 
varios degustación.

Restaurante 
marisquería y parrilla 
de cocina tradicional 
y de mercado con 
más de 40 años 
de trayectoria. 
Mariscos de calidad 
procedentes de 
un vivero propio  y 
la carne roja a la 
parrilla constituyen 
las principales 
referencias de este 
local de diseño 
moderno y cierto 
ambiente refinado 
situado muy 
cerca de Cuatro 
Caminos. Carta no 
muy extensa pero 
equilibrada. Postres 
caseros. Bar y 
pequeña terraza. 
Servicio correcto.

Adquirimos lo más fresco, vibrante y de temporada 
para obsequiar el paladar de nuestros comensales

r e s t a u r a n t e

23

Tetuán, 23 · Santander
Información y reservas: 942 310 573

info@puerta23.com · www.puerta23.com



Adquirimos lo más fresco, vibrante y de temporada 
para obsequiar el paladar de nuestros comensales

r e s t a u r a n t e

23

Tetuán, 23 · Santander
Información y reservas: 942 310 573

info@puerta23.com · www.puerta23.com
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Buena cocina de temporada  Cocina casera, sana y asequible

Valoraciones Valoraciones

6 6

Asubio
Daoíz y Velarde, 23
Tlf. 942 035 238
Precio menú: 15 euros

La Pirula
Peña Herbosa, 21
Tlf. 942 225 785
Precio menú: 12 euros

La trayectoria gastronómica de Nacho Basurto se 
condensa en dos palabras: comer bien. Atendido por 
personal muy joven, el comedor de techos bajos de 
este pequeño restaurante ofrece entre semana un 
interesante menú a base de productos de temporada 
y cocina bastante elaborada en la que es fácil 
apreciar todos sus ingredientes y texturas. Correcta la 
ensalada de frutos secos y rojos con queso de cabra 
caramelizada, de mezcla, aunque un poco escasa de 
lechuga, como también los boquerones fritos elegidos 
de segundo plato. Aunque dado las fechas eran 
seguramente de Castellón, el boquerón –ración de 
siete unidades– pecaba de haber estado demasiado 
frío, lo que se percibía en las manchas rojas de la tripa. 
Bien acompañado por una cebolla en tempura en la 
que se apreciaba su paso en remojo con leche para 
tratar de quitarle su acidez característica. De postre, 
un helado de queso con mermelada muy cremoso y 
bien frío. En resumen, un menú bien confeccionado 
con productos de calidad pero en el que se echa en 
falta un poco más de cantidad.

Pan
Café
Bodega
Aseos
Ambiente
Servicio
Comida
Postre

Pan
Café
Bodega
Aseos
Ambiente
Servicio
Comida
Postre

5
6
7
5
6
6,5
6,5
6

5
5
7
5
8
7
8
4

Asubio La Pirula

Este carismático bar restaurante auténtico alma cultural 
de la calle Peña Herbosa ofrece a diario un menú a 
precios razonables donde elegir entre una variedad de 
platos. Comenzamos con una acertada ensalada en 
pasta con pimientos rojos y verdes frescos y queso, 
adecuadamente sazonada y regada con aceite picual 
que contribuía a destacar el producto, a la que le 
siguió una merluza fresca de pincho a la plancha. 
Generosa porción del tronco del pescado, de correcta 
textura y cocción, acompañada sin mucha alegría 
por una guarnición de calabacín, zanahoria y brócoli. 
Merluza en su punto condimentada con acierto 
con mahonesa. De postre, unas natillas frescas y 
agradables de sabor pero demasiado preparadas y 
no totalmente caseras. Sin más. Para acompañar, un 
vino joven, sin estructura, pero correcto en boca. En 
suma, una pertinente cocina tradicional y de sencilla 
elaboración para quienes buscan degustar platos 
caseros en un ambiente acogedor y sumamente 
familiar.

Este restaurante encajonado al inicio la calle Tetuán 
ofrece una reconocida cocina tradicional con 
tendencias modernas gobernada con acierto por su 

de menu
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Cocina en evolución 
con notables aciertos 

Excelente bacalao 
y acertada cocina marinera

Valoraciones

6,5

El Riojano
Río de la Pila, 5
Tlf. 942 216 750
Precio: 40 euros

Puerta 23
Tetuán, 23
Tlf. 942 310 573
Precio: 39 euros

Pan
Café
Bodega
Aseos
Ambiente
Servicio
Comida
Postre

5
4
7
6
8
6,5
5,5
8

El Riojano Puerta 23

Melquiades Abad

joven propietario y chef, Álvaro Obregón. Sin duda, 
Esta histórica bodega que da cobijo al llamado Museo 
Redondo –las tapas de las cubas de vino sirven de 
lienzos de arte de reconocidos pintores– está inmersa 
en un cambio de cocina en el que aún conviven 
reconocibles aciertos con algún que otro desliz. Junto 
a entrantes realmente sorprendentes por calidad y 
presencia –excelente el jamón cortado a cuchillo y no 
menos deliciosas las cremosas croquetas de queso 
de Tresviso con trufa, o la ensaladilla rusa, si bien 
un tanto corta de patata–, la cocina liderada por los 
asturianos Óscar y Alejandro ofrece otros platos no 
tan bien resueltos. Es el caso del gambón marinado 
con vinagreta de coco –se notaba mucho el crudo 
del crustáceo–, correcto de textura pero que sin duda 
hubiera quedado mejor con langostino. Lo mismo 
ocurre con la merluza con salsa de mejillón, poco 
hecha, y en la que el moje –demasiado fuerte y con 
mucho sabor a yodo– parecía más un puré que una 
salsa. La comida remonta de nuevo en el postre con 
una combinación entre tocinillo y flan de la abuela de 
cocción espectacular y textura súper ligera. Un placer 
para el paladar que debe marcar el verdadero listón de 
este relanzado y acogedor restaurante que este año 
celebra su 75 aniversario.  

Este restaurante encajonado al inicio la calle Tetuán 
ofrece una reconocida cocina tradicional con tenden-
cias modernas gobernada con acierto por su joven 
propietario y chef, Álvaro Obregón. Sin duda, uno de 
sus apuestas más apreciadas sea el bacalao al pil-
pil, plato en el que se percibe en todo su esplendor 
la escuela recibida por Obregón tras su paso por los 
fogones de Martín Berasategui. Muy buen pil-pil y 
excelente bacalao perfectamente combinado con el 
aceite –no todos valen; los más indicados por su aci-
dez, textura y aroma son los de picual, arbequina y la 
variedad hojiblanca–. Lo degustamos en una ensala-
da templada, justa de temperatura y calidez. Sabroso 
arroz con almejas finas –que no de cultivo– terminado 
en su cocción con un verdejo que le aporta un aroma 
sutil pero agradablemente reconocible. El arroz, en 
grano entero y de la variedad bomba, muy porosa y de 
gran absorción, venía adecuadamente mojado con un 
fumet de pescado. Realmente bueno, aunque poco 
generoso en cantidad. De postre, un delicioso plato 
de tres chocolates: brownie con nueces, mousse y 
una especie de babarua que evocaba con tino al flan. 
Todo regado acertadamente con un blanco reserva 
Juve Camps ajustado en precio y graduación.
Cocina en evolución con notables aciertos 

Valoraciones

7

Pan
Café
Bodega
Aseos
Ambiente
Servicio
Comida
Postre

7,5
6
5,5
6
7
6,5
7
7



Redi
REFORMAS&DECORACIÓN

Llámanos, y convertiremos 
tu casa en un lugar especial

Pide información sin compromiso
TEL: +34 659 593 922

www.redidecoracion.com
info@redidecoracion.com

lo mejor
es dormir
en casa
después de comer

una súper siesta

porque
pero muy

tu casa
te sientes muy

orgulloso de

o invitar
amigos
a todos los
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todo por la pasta
De origen incierto –cada región de Italia 
tiene su propia teoría–,  lo único seguro es 
que la pasta constituye en la actualidad 
uno de los platos más apreciados y 
solicitados del mundo. Sus multitud 
de formas, texturas y capacidad para 
absorber sabores hacen posible que haya 
tantas variedades de este alimento como 
días del año. Pasta seca y fresca; corta, 
larga o rellena, esta masa de harina, agua 
y sal es capaz por sí sola de llenar cartas y 

restaurantes, que la ofrecen cada una en 
su salsa. Del país transalpino sale también 
la pizza, un producto de origen napolitano 
tan antiguo como el pan y que goza de 
miles de seguidores. Los defensores de la 
auténtica pizza apelan a que la base esté 
hecha a mano y que su diámetro y grosor 
no superen los 35 cm y un centímetro en 
el centro, respectivamente. Aquí va una 
relación de algunos de los locales que han 
decidido darlo todo por la pasta.



to
do

 p
or

 la
 p

as
ta

68

El Italiano Modena Shopia La Tagliatella Pizzería La Tasca

Mapa G6
Calderón de la Barca, 9

Tlf. 942 212 168
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Eduardo Benot, 5
Tlf. 942 313 371

Abierto todos 
los días

Menos de 25 euros

Mapa F8
Lope de Vega, 15
Tlf. 942 223 864

Cerrado domingos 
tarde y lunes mediodía
Menos de 25 euros

Mapa F6
Pl. de los Remedios, 1

Tlf. 942 363 978
Abierto todos 

los días
Entre 25 y 40 euros

Mapa F8
Peña Herbosa, 11
Tlf. 942 311 381

Abierto sólo 
para cenas

Menos de 25 euros

La última apuesta 
del Grupo Deluz en 
la ciudad es este 
restaurante-tienda 
de exquisita y 
cuidada decoración 
en la que todos 
sus ingredientes 
vienen directamente 
de Italia, sea por 
tierra o por aire. 
No resulta extraño 
pues que aquí todo 
sepa, suene o tenga 
nombre italiano, 
incluidas las pizzas 
hechas con harina 
ecológica importada 
molida en molinos 
de piedra. 

Sencillo y tranquilo 
restaurante italiano 
de dos plantas 
regentado con 
solvencia por Óscar 
Zubeldia. Una 
veintena de pizzas 
a elegir comparten 
carta con varias 
y sugerentes 
ensaladas y platos 
de pasta de fresca 
casera, entre los 
que destacan los 
saquitos de burrata. 
Buen servicio y 
cumplida bodega.
Menús diarios. 

Este restaurante 
guarecido en la 
esquina de un 
callejón sin salida 
afronta una segunda 
etapa en la que 
sobresalen las 
pastas frescas 
elaboradas 
al momento. 
Espaguettis, 
tallarines, 
papardeles, fusilis 
y otras deliciosas 
creaciones italianas 
dan lustre a una 
carta algo ajustada 
pero con variedad. 
Agradable terraza 
cubierta acristalada 
e interesante menú 
diario y de fin de 
semana.

Amplio local con 
la iluminación y 
decoración típica 
de esta cadena 
de restaurantes y 
olor a pizza recién 
horneada. Entrantes 
y ensaladas dan 
paso a una extensa 
variedad de platos 
de arroces, carnes, 
pizzas e infinitas 
combinaciones 
posibles de pastas 
y salsas. Postres 
sabrosos y servicio 
atento.

Este local estrecho 
y alargado 
de recogidas 
proporciones hace 
tiempo que dejó 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 fina y de 
excelente calidad. 
Bastante concurrido 
y ambiente informal. 
Se recomienda 
reservar. Pequeña 
terraza. No admite 
tarjetas de crédito.



Mapa C7
Jorge Sepúlveda, 11

Tlf. 942 394 808
Cerrado lunes y 

M, X y J a mediodía
Menos de 25 euros
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Little Cueto Pizza Mamma MíaPizzería Pinocho Pizza Rosso Vero 

Mapa F8
C/ El Sol, 42

Tlf. 942 363 690
Abierto todos 

los días
Menos de 25 euros

Mapa A9
Inés Diego del Noval, 39

Tlf. 942 392 240
Cerrado los lunes

Menos de 25 euros

Mapa F7
Paseo de Pereda, 8

Tlf. 942 140 736
Abierto a partir de 

las 18 horas.
Menos de 25 euros

Pequeño local de 
reciente apertura 
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 
servicio.  

Establecimiento 
de ambiente 
familiar con tres 
comedores de 
colorista decoración 
enfocada a los más 
pequeños. 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 películas 
infantiles. Servicio a 
domicilio.  

Ubicada en el 
popular barrio 
de Cueto, esta 
trattoría-pizzería de 
tres comedores y 
agradable terraza 
propone una 
cocina tradicional 
italiana a base de 
productos frescos 
seleccionados. 
Su propuesta 
contiene más de 70 
platos preparados 
con ingredientes  
italianos y hechos 
en horno de leña. 
Servicio a domicilio.

Solamente pizza, 
solamente al corte 
y solo para llevar. 
Esta es la singular 
alternativa de street 
food que ofrece 
este minúsculo 
establecimiento 
con el obrador 
cara al público 
y situado a dos 
pasos de la sede 
central del Banco 
Santander. Las 
pizzas, elaboradas 
con ingredientes 
ecológicos, se 
sirven en porciones 
rectangulares. 



Pizzería Calín
Pequeño local de ambiente familiar y de exquisitas y afamadas 
pizzas artesanas.
Canalejas, 65 · Tlf. 942 276 973 · Cerrado los domingos
Menos de 25 euros

Trattoría Florida
Pizzas de fina masa y tamaño generoso elaboradas con 
productos de primera calidad. Trato agradable y ambiente 
familiar. Apreciable carta de vinos a buen precio.
C/ Florida, 14 · Tlf. 942 048 454 · Cerrado domingos y lunes
Menos de 25 euros

Pizzería Britannia
Un clásico de las pizzas en la ciudad. Decorado en tonos 
naranjas, dispone de amplio local  con terraza de fácil 
aparcamiento. Servicio diario a domicilio.
Luis Riera Vega, s/n · Tlf. 942 280 208
Menos de 25 euros

Pizzería Marcello
Agradable restaurante de cocina italiana tradicional. Buen servicio 
y precios ajustados.
Floranes, 29 · Tlf. 942 373 007 · Cerrado domingos
Menos de 25 euros

El Solecito
Pizerría restaurante a domicilio con una extensa carta llena de 
sugerentes especialidades y una completa variedad de pizzas, 
ensaladas y platos de pasta.
C/ la Albericia, 45 · 942 325 118 · Pedidos Whats App 625 936 053 
Abierto todos los días · Menos de 25 euros

Il Boccone
Cocina italiana de elaboración artesanal con servicio al corte y 
pedidos para llevar. Especialidad en focaccia.
San Luis, 22 · Tlf. 671 555 547
Menos de 25 euros

Pizzería Sibarita’s
Variada carta que incluye hamburguesas vegetarianas y pizzas sin 
gluten. Servicio a domicilio.
Jiménez Díaz, 14 · Tlf. 942 054 400
Menos de 25 euros

Pizzería Vittorio
Pequeño italiano de pizzas generosas y precios adecuados. 
Servicio a domicilio y pedidos on line.
Bajada de la Encina, 6 · Tlf. 942 050 509
Menos de 25 euros

7070

otras propuestas

Mapa F10

Mapa F5

Mapa C2

Mapa F8

Mapa F4

Mapa F5

Mapa E10

Mapa E4

Asador de Lechazo 
Aranda

Asador de Lechazo 
Aranda

Tetuán, 15 · Santander
Tlf. 942 214 823



Asador de Lechazo 
Aranda

Asador de Lechazo 
Aranda

Tetuán, 15 · Santander
Tlf. 942 214 823
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de tierras lejanas
De un tiempo a esta parte, la cocina 
japonesa ha ido ganando adeptos hasta 
convertirse en un referente más de la rica 
gastronomía 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, según marcan las normas de 

etiqueta básicas: 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 más sugerente y atractiva si cabe es 
la pujante cocina nikkei, todo un mestizaje 
entre dos mundos –el japonés y peruano– 
de tentadoras propuestas culinarias que 
combinan tendencia y tradición. ¿Se animan? 

Japoneses y cocina de fusión
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Tatami 
Reconocido y amplio restaurante japonés ubicado en las 
inmediaciones de la Segunda playa de El Sardinero. De ambiente y 
decoración 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 selección de platos calientes dan 
paso a una extensa relación de sushi. Menús del día y degustación. 
Salón 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 días
Entre 25 y 40 euros

Olivia
Massimiliano, un inquieto milanés afincado en Santander, y su 
mujer Pepa abanderan una de las sorpresas agradables del 
panorama gastronómico local con este acogedor y recogido 
establecimiento que fusiona lo mejor del arte culinario japonés 
y sudamericano. Cocina nikkei de altos vuelos y gratas 
sensaciones a precios razonables. Buena carta de cócteles de 
fruta fresca elaborados al momento. Ofrece comida para llevar y 
servicio a domicilio. Personal amable y eficaz.
Peña Herbosa, 11 · Tlf. 942 050 590 · Cerrado domingos noche 
y lunes  · Menos de 25 euros

Palo Cortado 
En su poco más de año y medio de vida, este coqueto y 
acogedor restaurante que mira a la calle a través de sus 
ventanales ha sabido granjearse el favor de los clientes con una 
propuesta culinaria basada en el recetario peruano y nikkei. 
Acertada cocina fusión con algunos platos muy personales y 
generalmente bien resueltos. Ofrece medias raciones y distintas 
opciones de menú. Esmerado y atento servicio. 
San José, 16 · Tlf. 942 031 898 · Cerrado domingos noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

Sakura
Espacioso restaurante de cadena de cocina y estilo japonés. 
Amplia selección de recetas elaborados con productos frescos. 
Sabores delicados e intensos cocinados con sabiduría oriental. 
Variada carta y menús económicos para compartir. Reservado 
para comer como auténticos japoneses y amplio ventanal a la 
calle en la parte alta del establecimiento.
Canalejas, 1 · Tlf. 942 222 053 · Abierto todos los días
Entre 25 y 40 euros

Sumo
Pequeño 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 
selección de bebidas japonesas. Admite pedidos on line y ofrece 
servicio a domicilio para pedido mínimos de 15 euros.
Castelar, 11 · Tlf. 942 106 776 · Abierto todos los días
Menos de 25 euros

Kokoro 
Minúsculo local especializado en productos japoneses y en 
cocina con corazón. Amplia carta de nigiris, makis y uramakis. 
Prepara diversas bandejas confeccionadas con una selección 
de productos. Ofrece también platos y dulces típicos japoneses, 
además de sopas y fideos. Cervezas internacionales y españolas. 
Envíos gratuitos para pedidos superiores a 25 euros.
Hernán Cortes, 35 · Tlf. 635 968 549 · Cerrado lunes
Menos de 25 euros
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RECETAS 
PARA EL PALADAR
Boletus
con crema de huevo

Melquiades Abad

Ingredientes para 2 personas

10min.

Preparación

Esta época del año es ideal para saborear 
las setas y otras especies de hongos 
que brotan alegremente por los montes 
y campos de Cantabria, aunque en esta 
temporada la ausencia de lluvias está 
complicando y mucho su recolección a 
los aficionados a la micología y disparando 
su precio. Pese a ello, proponemos esta 
sencilla receta de fácil y rápida elaboración.

200 grs. de boletus edulis de temporada 
(unos 20 euros/kg).
2 huevos
1 yema
Una pizca de sal al gusto
Un chupito de aceite de oliva
Un diente de ajo

Cortamos los boletus y, en un wok, los 
salteamos con un poco de ajo bien picado, 
aceite y sal. Previamente batimos bien en un 
plato dos huevos y reservamos una yema. 
Una vez salteado y que tenemos batidos 
los huevos, añadimos el boletus al huevo 
(no al revés, porque el huevo a partir de 36 
grados se cuaja y no coge sabor del hongo) 
durante algo menos de un minuto, hasta 

que quede cremoso. Después, retiramos 
el wok del fuego para que el aceite esté 
templado y volcamos el boletus con el 
huevo. Lo movemos bien hasta que los 
huevos estén muy deshechos y echamos 
la yema. Rectificamos de sal y servimos al 
plato acompañado de pan tostado, una 
ramita de perejil y, si es posible, mejor en 
buena compañía.
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Hernán Cortés, 22  ·  Tlf. 942 313 524     
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de mexico lindo
Dicen que la gastronomía mejicana, de 
gran tradición culinaria y reconocida 
Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, 
ha sido influida y ha influido a su vez en 
cocinas de medio mundo. Con el común 
denominador del uso del maíz, del chile y 
del frijol, su recetas de sabores intensos 

gozan de fama y aceptación entre quienes 
tienen buen estómago y disfrutan con el 
picante. Aquí, preferentemente, los tacos 
no se sueltan, se comen. Tequilas y bebidas 
para compadres y paladares resistentes 
ponen el punto y final a una comida alegre 
y diferente. México lindo y sabroso. 



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 española y auténtica casera mejicana. 
Tostas, tacos, enchiladas, chiles, carnitas, flautas y quesadillas 
componen una carta corta pero picante. Menús de lunes a viernes y 
mejicanos todos los días. Ambiente acogedor y servicio eficaz.
Rubio, 2 · Tlf. 942 231 115 · Cerrado domingos y lunes noche
Menos de 25 euros

Viva Zapata
Amplio restaurante de generoso comedor especializado en comida 
mejicana. Tostadas, tortillas de maíz, quesadillas, chilaquiles, 
nachos, flautas, enchiladas, fajitas y cochinita pibil sobresalen en 
una carta variada y extensa. Correcta selección de cervezas de 
importación y tequilas. Ambiente tranquilo y familiar y trato cordial y 
amable. Acepta pedidos on line y servicio a domicilio.
Hernán Cortés, 47 · Tlf. 942 212 031 · Abierto todos los días
Menos de 25 euros

Agave Azul
Restaurante con dos locales abiertos (el segundo en Pasaje del 
Arcillero, 3, junto a la Plaza Porticada), que ofrece una carta corta 
de antojitos –chilaquiles, enchiladas, flautas, quesadillas, falutas, 
burrito y tamal– y tacos variados además de algunos platos 
de picoteo. Cervezas mejicanas y buena selección de tequilas. 
Comida de encargo y reparto gratuito a domicilio. Pedido mínimo 
15 euros.
Sol, 40  · Tlf. 942 218 952 · Abierto todos los días
Menos de 25 euros

Mar de Cortés
Restaurante ubicado en el corazón de una conocida urbanización 
de El Sardinero de cocina tradicional mejicana y ambiente 
acogedor. Ricas margaritas y platos típicos elaborados con 
gusto y paciencia. Carta reconocible de antojitos, tostadas, 
quesadillas, quesos fundidos, enchiladas y tacos. Completo menú 
degustación para dos personas. Trato amable y atento.
P. Rubén Darío s/n · Tlf. 942 272 605 · Cerrado lunes
Entre 25 y 40 euros

Cantina Garibaldi
Cantina mejicana de pórtico azul con cocina tradicional casera y 
margaritas. Surtido de tequilas.
Santa Lucía, 61 · Cerrado lunes
Entre 25 y 40 euros

Cantina 
La Terminal
Local de ambiente agradable y buena comida mejicana. Menú 
degustación. Trato familiar.
Cádiz, 3 · Tlf. 942 050 230 · Cerrado domingos
Menos de 25 euros

Cantina El Picón
Cantina de paredes y manteles coloristas con menú degustación. 
Vende harina de maíz para tortillas y acepta pedidos para recoger 
en el local.
Santa Lucía, 36 · Tlf., 942 219 165 · Cerrado domingos
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de hamburguesas
El bocadillo importado de Norteamérica 
asociado a la comida rápida es tan 
popular que ni sus excesos calóricos 
consiguen detenerlo. Antes al contrario, las 
hamburguesas son hoy un alimento gourmet 
presente en cada vez mayor número de 
cartas y restaurantes que aspira, y a veces 

con razón, a dejar de ser el malo de la 
película. La carne –si es de calidad y 100% 
vacuno, mucho mejor– y el pan –de buena 
textura y sabor– son los únicos ingredientes 
irrenunciables en este plato de múltiples 
colores, combinaciones y posibilidades. 
¿Cuál es la mejor? La que a ti más te guste.



El Baruco de Anero
Barrio de la Iglesia s/n · Anero
Tel: 942 507 349 · 649 277 536
elbarucodefon@gmail.com

síguenos
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Nobrac La Vaca Pasiega La Pepita Eros Rocamar

Mapa F7
Trav. Río de la Pila, 3

Tlf, 942 215 666
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

Mapa F8
Santa Lucía, 33
Tlf. 942 227 434
Cerrado lunes y 

martes 
Menos de 25 euros 

Mapa F8
Casimiro Sainz, 17
Tlf. 942 135 275
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

Mapa E11
Avda. Maura 36
Tlf. 942 273 071

Cerrado

Coqueto y pequeño 
local de decoración 
vintage ubicado 
en una callejuela 
sin salida que sirve 
hamburguesas 
gourmet y 
copeteo en un 
ambiente joven y 
desenfadado. Más 
de una decena de 
hamburguesas a 
elegir, cada con su 
pan especial, sin 
levadura química y 
100% artesanos. 
Entrantes, 
ensaladas, tartas y 
aperitivos, Selección 
de burger del mes y 
menús al mediodía 
entre semana. Trato 
cordial y familiar.

La hamburguesa 
que ríe. Local 
espacioso de 
hamburguesas y 
comida rápida a 
precios asequibles. 
Las burger, 
elaboradas con 
carne de ganaderos 
de Cantabria, se 
sirven solas o en 
variados menús que 
incluyen patatas 
fritas y bebida de 
nombres cántabros. 
Las hay de todos 
los tipos y con todo 
tipo de aditamentos. 
Menú infantil y 
también canino 
(perritos). Pan sin 
gluten y take away.

Inaugurado a 
principios de 
diciembre, este 
nuevo y espacioso 
local decorado con 
cierto aire industrial y 
materiales antiguos 
y reciclados 
se propone 
revolucionar el 
concepto de 
hamburguesa 
tradicional con 
una selección de 
burger de carne de 
vacuno de primera 
hecha a la parrilla, 
acompañada de 
frescos ingredientes. 
Variada oferta y 
selección de la 
hamburguesa del 
mes. Pan sin gluten 
y pedidos para 
llevar.

Hamburguesas, 
perritos, bocadillos 
y sándwiches a un 
paso de la Plaza 
de Italia y ahora 
también en el centro 
(Pizarro esquina 
Santa Lucía).
 

Avd. de Cantabria, 5 -  Santander 
Tel: 942 392 400
informacion@hotel-palaciodelmar.com
www.hotel-palaciodelmar.com

EL LUGAR PERFECTO
SI existe

Te presentamos la Casona de Soto Iruz. 
Una casa señorial del Siglo XVII rodeada 
de mágicos espacios y verdes jardines.

Un lugar único y exclusivo para tus celebraciones.

B. Iruz, 17 - Iruz - Cantabria
Tel: 942 392 400

informacion@hotel-palaciodelmar.com
www.lacasonadesotoiruz.com

Bodas · Catering · Celebraciones

Un lugar especial  para tus celebraciones



Avd. de Cantabria, 5 -  Santander 
Tel: 942 392 400
informacion@hotel-palaciodelmar.com
www.hotel-palaciodelmar.com

EL LUGAR PERFECTO
SI existe

Te presentamos la Casona de Soto Iruz. 
Una casa señorial del Siglo XVII rodeada 
de mágicos espacios y verdes jardines.

Un lugar único y exclusivo para tus celebraciones.

B. Iruz, 17 - Iruz - Cantabria
Tel: 942 392 400

informacion@hotel-palaciodelmar.com
www.lacasonadesotoiruz.com

Bodas · Catering · Celebraciones

Un lugar especial  para tus celebraciones
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Calderón de la Barca, 11
Tlf. 942 074 747
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Segunda Playa

Primera Playa

Autobuses

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13  14

Hotel-Suite
Palacio del Mar

Parking Hotel Hospital Playa
Beach

Restaurante amigo
Friend restaurant

Museo
Museum

Artes
Arts

Parque
Park

Tren/TrainInformación
Information

Museo
MAS

Centro
Botín

Museo
Prehistoria

Asador de 
Lechazo Aranda

La Mulata

Puerta 23

La Bombi
OliviaMalincheMódena

Papanao

Bar Del 
Puerto

La Posada 
del Mar

Zacarías

Casimira

Arrabal 11

La Casa 
del Indiano

Bar Cos

Arsenio Odriozola

Peregrino Zuyer

Inés Diego del Noval

Inés Diego del Noval

Barco
Boat

Encuentra 
la coordenada 

en la información 
de tu restaurante 

favorito
y búscalo en el mapa.

Las coordenadas
se encuentran en la 

parte lateral derecha
 y en la parte inferior, 

busca la letra 
y el número 

y tu restaurante 
se encontrará 

en ese cuadrante.

Find the coordinate 
in the information 
to your favourite 
restaurant and 

look for it 
on the map.

The coordinates 
can be found 

on the righthand side 
and at the bottom.  
Look for the letter 

and number 
and your restaurant 

will appear in this 
quadrant.

How
to get to

the location
map

ASOCIACIÓN 
DE HOSTELEROS 
DE TETUÁN  

ENCIERROS  

AMPLIA 
PROGRAMACIÓN 
CULTURAL Y SOCIAL

GASTRONÓMICOS 
MENSUALES

ESTRELLAS
DE TETUÁN
a personas relevantes 
de la vida social 
y cultural de Cantabria

Ven 

y disfruta 
del mejor ambiente 

en Tetuán, 
el barrio de moda 

en Santander

La Mulata · Bellasombra · Asador Lechazo Aranda · Puerta 23 · Bar Mora · Bar Grol´la · Casa Silvio
Bodega San Fermín · Casa de Comidas Tetuán · Bar Tino · Querida Margarita · La Flor de Tetuán

MAPA
LOCALIZADOR

COMO 
LLEGAR

Hospital
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