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

De ese paciente encuentro de la
mar con la tierra surge, precisamente,
una gastronomia 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 mas alla de las modas
gastronémicas que van y vienen, comer
bien en Santander esta mas de cerca de
ser casi una religion que un lujo. De la mano

de productos autoctonos de renombrada y
reconocida calidad, sus fogones afianzan
a quienes sostienen y con razén que no
existe modernidad sin una buena tradicion.

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

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

pero sin cargo de conciencia.

buth proveche
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Para empezar Puertochico Centro y Bahia Sardinero Barrio Pesquero
bien el dia y alrededores y alrededores
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para empezar hien el dia...

La Gallofa & Co

Panaderia y pasteleria con tiendas de atractivo y vanguardista
disefio abiertas en casi una quincena de municipios

de Cantabria. En Santander, las mas visitadas y céntricas
estan en Isabel I, 21 y Hernan Cortés, 7.

Tlfs. 942 229 410y 942 353 535
Abierto todos los dias a partir de las 8 h.

Salvaje

Interesante propuesta liderada por Gregorio de la Roza y
Guillermo Gonzalez repleta de innovadores platos de cuidada
y atractiva presentacion. Una acertada seleccion de cafés, tés,
tostas, pastas y tartas y dos versiones de brunch dan sentido
a una carta muy apetitosa y nada convencional.

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

Balneario de la Concha

Este singular edificio ubicado encima de la playa homénima
ofrece todos los dias en uno de sus salones y terrazas hasta siete
variedades de desayunos, a cada cual mas apetecible.

Una ventana al mar para empezar bien el dia.

Avda. Reina Victoria, 46 - TIf. 942 290 919
Abiertos todos los dias, a partir de las 8 h.

Vega

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

Hernan Cortés, 41 - TIf. 942 215 95
Abierto a partir de las 10 h.
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Café La Mundial

Una cafeteria diferente en el corazon comercial de Santander con
todo lo indispensable para empezar bien el dia. Amplio surtido de
desayunos y meriendas, pinchos y sandwiches. También tortillas %
y canapés por encargo.

Lealtad, 13 - TIf. 942 419 066
Abierto todos los dias, a partir de las 8 h.

Enobrm

Casimira

Este local de amplios ventanales madruga a diario para despertar
los &nimos de una clientela que acude solicita en busca de ricos
bocados dulces y salados y humeantes tortillas de autor y mucho
sabor. Pequena terraza.

Wﬁw%r

Casimira Sainz, 8 - TIf. 942 031 295
Abierto de martes a a viernes a partir de las 8 h. Sabados, 9:30 h.

Café Centro Botin

Con la mirada puesta en la bahia, el espacio gastronémico del
Centro Botin propone una serie de opciones de desayunos clasicos
0 ala carta en los que no falta el pan artesano de larga fermentacion
y 100% masa madre.

Muelle de Calderén, 8 - Tif. 942 047 150
De martes a domingo, a partir de las 9 horas.

Chocolateria Aliva

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

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

La Gloria de Carriedo

Avecindado en una de las zonas comerciales mas concurridas
y a dos pasos del Centro Botin, este local con gusto y amplia
terraza sirve pinchos de cuidada y dispar elaboracion que
despiertan al mas dormido.

Cédiz, 12 -TIf. 942 215 081
Abierto de lunes a viernes a partir de las 7,30 h. Sabado, 9 h.
y domingo, 10,30 h.

La Catedral

Concurrida cafeteria de amplia terraza situada a pie de la
Catedral que ofrece completos desayunos desde primeras horas
de la manana.

Plaza de Atarazanas, 2 - TIf. 942 222 048
Abierto de lunes a sabado, a las 6,30 h. Domingo, 9 h.




La Casa del Indiano

Este restaurante que colma el patio central del Mercado del Este
despacha a diario desayunos para todos los gustos. Amplio
surtido de pinchos y apetitosas y deliciosas tortillas.

Hernan Cortés, 4 (Mercado del Este) - TIf. 942 074 660
Abierto de lunes a sabado a partir de las 9 h.
Domingos y festivos, a las 10 h.

Coronna

Esta cafeteria de amplia sala y abrigada terraza despunta al final
de la segunda playa de El Sardinero con un variado ramillete de
desayunos y sandwiches. Servicio atento y eficaz.

Doctor Gregorio Maranoén, 1 - TIf. 942 275 619
Abierto todos los dias partir de las 8 h.

Solo Masamadre

Local de amplio horario y habitual trajin que ofrece una decena
de propuestas para dar el primer sorbo y bocado del dia.

Los hay clasicos y con aires britanicos, franceses o de Texas.
También para llevar.

La Marina, 1 (esquina Del Medio) - TIf. 942 215 524
Abierto todos los dias a partir de las 7 h.

Santa & Co

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

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

Hostel&Co

Abierto desde antes del alba, este bar en esquina de amplios
ventanales ubicado en la estacion de Renfe despacha toda
suerte de desayunos dulces y salados para deleite de los mas
madrugadores o de a quienes les gusta estirar la noche.

Atilano Rodriguez, 5 - TIf. 649 402 736
Abierto todos los dias, a partir de las 6 h.

La Brajula

Espaciosa cafeteria en esquina con todos los ingredientes para com-
pletar un buen desayuno. Cocina clasica con amplio surtido

de platos y acertado menu.

San Fernando, 52 - TIf. 942 039 089
Abierto todos los dias, a partir de las 7 h.
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Amos de Escalante, 6y Lealtad, 3 - TIf. 942 041 340
§ Gémez Fusioén
,gﬁ Paseo de Pereda, 21 - TIf. 942 133 10
2 Picos de Europa
Vargas, 15 - TIf 942 231 036
< Chocolaterias Valor

Burgos, 20 - Castelar, 27

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

Café Pombo
Hernan Cortés, 21 (Plaza de Pombo) - Tlf. 942 220 466

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

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

La Capitana

Este evocador restaurante de elegante factura ofrece en su
terraza acristalada un completo brunch en el que no falta de
nada. Zumos; chocolates, cafés, tés e infusiones; tomate,
mantequilla y confituras; bolleria; yogures con crema de frutas
frescas; quesos, frutos secos, salados en tosta y huevos en
diferentes formatos para estomagos vacios a los que no les gusta
madrugar. Recomendable reservar.

Domingos, a partir de las 11,30 y hasta las 14 h. - Precio: 25 €

Castelar, 5 - TIf. 942 223 975

Salvaje

La sugerente propuesta liderada por Gregorio de la Roza y
Guillermo Gonzalez, reconocible por sus innovadores platos

y una mas que cuidada y atractiva presentacion, ofrece una
acertada seleccion de cafés, tés, tostas, limonadas, zumos,
yogures y huevos ecologicos servidos en dos formatos a elegir.
También brunch sin gluten.

De lunes a viernes, a partir de las 10 h. Sdbados y domingo, desde las
11 h. - Baby brunch: 13 € - Extended version: 17 €

Ataulfo Argenta, 31 - TIf. 942 786 175

Deluz

Este luminoso y encantador restaurante propone un apetitoso
brunch entre flores frescas a base de macedonia de frutas,
jamon, ricota con salmon salvaje de Alaska y pan de centeno,
brioche con roast beef ecoldgico, tostas de panes diferentes con
aceite y mantequilla, bolleria y huevos benedictine con jamon
ibérico y muffin inglés o revueltos con verdura ecoldgica.

Para beber, zumo, cava y café. ;Alguien da mas?

Reserva previa. Fines de semana, de 11,30 a 13,30 h. - Precio: 45 €
Ramon y Cajal, 18 - TIf. 942 290 606
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Lugar en otro tiempo de amarre y atraque

de las embarcaciones  pesqueras,
Puertochico esta considerado el ultimo
asiento conocido de los raqueros, apelativo
con el que durante los siglos XIX'y principios
del XX se conocia a los ninos huérfanos o
de extraccion humilde que menudeaban
por los muelles subsistiendo de pequenos
hurtos y de las monedas que pasajeros y
tripulantes de los barcos les arrojaban al
mar para que las sacasen buceando.

Con los anos, y a la par que el puerto
marinero cambiaba su fisonomia hasta
convertirse en puerto deportivo, los bajos de

12

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 servian sardinas
asadas y marmita de bonito. Herederos
de esos establecimientos, o al calor
del posterior auge cultural y sobre todo
politico que experimentd esta amplia zona
urbana —una de sus calles, Pefaherbosa,
es sede del Gobierno de Cantabria—,
Puertochico concentra hoy multitud de
bares y restaurantes y constituye parada
obligada para propios y extrafos.



Chumarru

A lomos de la calle
Tetuan, este austero
y sencillo local de
planta cuadrada

y clasica cocina
casera dispensa
contundentes platos
de cucharay un
buen menu diario.
Resenable el cocido
montanés y los
chumarrus (filetes
de jamon fresco

sin curar pasados
por la sartén).

La Hermosa
de Alba

Este local de
limpia y bonita
factura con patio
interior ofrece una
estimulante carta
de innovadores y
rompedores platos.
Un pufiado de
entrantes, carnes
y pescados para
paladear en mesa
0 en la barra.
Cocina honesta

y de Cantabria
despachada con
simpatia por un
equipo de jovenes
restauradores.

No se reserva.

Bodegas
San Fermin

Tasca de barrio para
saciar el hambre

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

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

El Gallinero

Los hermanos
Bezanilla (La Mulata)
emprenden un
nuevo proyecto
con este espacioso
y holgado local

de sencillo

pero esmerado
interiorismo. Pollo
al carbény en
distintas variedades,
pizzas de autor,
hamburguesas,
ensaladas y
pequenos guifios a
la cocina mejicana
centran una carta
pensada para
degustar en familia.
Servicio a domicilio
y amplia y soleada
terraza.

Casa de Comidas
Tetuan

Como en casa,

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

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

®

Mapa E9
La Montafiesa, 7
TIf. 942 222 614
Cerrado domingos
noche y lunes
Menos de 25 euros

®

Mapa E9
Tetuan, 34
TIf. 942 809 108
Cerrado domingo
y lunes

Menos de 25 euros

®

Mapa E9
Tetuan, 41
TIf. 942 038 054
Cerrado domingo

Menos de 25 euros

®

Mapa E9
Tetuan, 37
TIf. 942 136 078
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

@

®

Mapa E9
Tetuan, 31
TIf. 942 055 524
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200
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La Flor de Tetuan

Maite Rodriguez,
propietaria de

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

y sabrosas
propuestas de
temporada. El

salén interior, de
ambiente clasico,

y una animada
terraza dan cobijo

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

Casa Silvio

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

y Begonfa dirigen
con simpatia este
establecimiento

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

de arrastre
encebollados.

Magnolia Bar

Consolidado como
uno mas de la

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

con referencias
procedentes de mas
de una docena de
denominaciones

de origen.
Recomendable
reservar.

El Marucho Asador Lechazo

Aranda

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

la Ribera del Duero
elaborado a fuego
mesas separadas lento con lefos

por escasos centi-  de encina en el
metros, un chaparro tradicional horno
cabrete y cuatro de barro refractario.
paredes repletas de  Un jamodn de lujo,
fotos antiguas son  chuletillas de palo
los Unicos testigos v otras suculentas
silenciosos del viandas tipicamente
continuo trasiego de castellanas
pescados, mariscos completan una carta
y arroces que con no muy extensa
enorme diligencia pero eficaz. Buen
ofrecen Maite y sus  servicio y espaciosa
empleados. No y animada
reservan, pero sivas terraza junto a un
antes te dan lavez.  parque infantil.
Recomendable
reservar.

Nunca tan poco
espacio dio para
tanto. Convertido
en un referente
gastronémico de
la ciudad, en esta
pequena tasca
marinera hay sitio
para casi todo y
todos, menos para
la intimidad. Apenas
una docena de

®

Mapa E9
Tetuan, 25
TIf. 942 218 353
Cerrado domingo
noche y lunes
Mas de 40 euros

200

®

Mapa E8
Tetuan, 23
TIf. 942 219 051
Cerrado domingo
noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

€00

®

Mapa E8
Tetuan, 21
TIf. 942 377 089
Cerrado domingo
noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

S0

®

Mapa E8
Tetuan, 21
TIf. 942 273 007
Cerrado martes
Entre 25 y 40 euros

0
A~ 4

®

Mapa E8
Tetuan, 15
TIf. 942 214 823
Cerrado lunes tarde
Entre 25 y 40 euros

00
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La Mulata

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

no se comen. De
estilo marinero, la
concepcion del
local es todo un
guifio al Cantabrico.
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.

Viento en popa

Tras pasar por €l
negocio familiar

Los Jardines, en
Mortera, Rubén
Garcia se consolida
con este amplio y
luminoso restaurante
colgado sobre el
tunel de Tetuan

y el parque infantil
de Amaliach.
Ambiente moderno
y trato cercano para
una cocina en la que
prima el producto

y los guisos

y arroces por
encargo. Sencillez

y calidez en la mesa.
Amplia bodega y
atractiva terraza
circular.

Umma

Miguel Angel
Rodriguez, Miki,
capitanea con
acierto este
restaurante de
estiloso interiorismo
para dar un mayor
protagonismo a la
barra. Cocina de
altas prestaciones
que alterna

platos sencillos

y reconocibles
con otros de
sorprendente y
agradable factura.
Sugestivo menu
degustacion.
Ambiente musical
y desenfadado
con atractivas
referencias de
vinos y cervezas
artesanas. Come,
bebe, baila.

Acaba de incorporar
Gummia, su version

delivery.

Agave Azul

Restaurante

que ofrece una
carta de antojitos
—chilaquiles,
enchiladas, flautas,
quesadillas, falutas,
burrito y tamal-y
tacos variados
ademas de algunos
platos de picoteo.
Cervezas mejicanas
y buena seleccion
de tequilas. Comida

El Sol

Este clésico local
a las puertas del
Pasaje Zorrilla
estrena propiedad
con una sucinta
carta de sugerentes
propuestas para
compartir (0 no).
Entre ellas, las
patatas bravas
coreanas con
kimchi, cebollita

y encurtidos;

de encargo y reparto  empanadillas de

gratuito a domicilio.
Pedido minimo 15
euros.

pisto thai; brioche
de burrata, tartar de
atun rojo, chutney
de mango, pistacho
y manzana verde; o
el taco de cochinita
pibil, crema de
aguacate, limay
cilantro.

®

Mapa E8
Tetuan, s/n
TIf. 942 363 785
Abierto todos
los dias
Mas de 40 euros

S0

®

Mapa E8
Plz. de Amaliach, 5
TIf. 942 367 362
Cerrado domingo
noche y martes
Entre 25y 40 €

00

®

Mapa D8
Sol, 47
TIf. 942 219 595
Cerrado D noche
y lunes mediodia

Entre 25 y 40 euros

2000

®

Mapa D8
Sol, 40
TIf. 942 218 952
Abierto todos
los dias

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7
Santa Lucfa, 32
TIf. 942 215 805

Abierto a partir de
las 19:00 h,de L a S
Menos de 25 euros

o)
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Querida Margarita

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

de cuidada
presentacion al
precio de 19,50
euros. Zona de
barra para picoteo
y raciones. Ocho
mesas que vuelan
obligan a reservar
con antelacion.

Casimira

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

la calle. Tomates

y otros vegetales
comparten su

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

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

Sandofiana

Este restaurante

a caballo entre

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

la que no faltan

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

La Bombi

Sin duda uno de
los mejores lugares
para saborear

el Cantabrico.
Protagonista de

la vida social de

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

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

y diligentemente
atendida para

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

Los amigos
de Peter

La pelicula de
Kenneth Branagh da
titulo a este atractivo
negocio en esquina
de clara inspiracion
britanica. Al estilo de
los pubs ingleses,

el local propone un
ramillete de platos
internacionales,
como el pollo tikka
massala, ademas de
verduras confitadas,
ensaladilla de
langostinos o tipicos
platos alemanes
acompanados de
vinos alsacianos.
Atmosfera tranquila y
agradable y servicio
simpatico y atento.

®

Mapa E8
Andrés del Rio, 7
TIf. 630 341 743
Cerrado domingos

tarde y lunes
Menos de 25 euros

200

®

Mapa E8
Casimiro Sainz, 8
TIf. 942 031 295

Cerrado domingos
noche y lunes
Menos de 25 euros

£00

®

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

0
N

®

Mapa E8
Casimiro Sainz, 15
TIf. 942 213 028
Cerrado martes

Mas de 40 euros

00

®

Mapa E8
Bonifaz, 23
TIf. 942 182 553
Cerrado D, Ly My
mananas de Xy J
Menos de 25 euros
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La Voladora

Este nuevo y guapo
local rinde tributo a
Asuncién Muriedas
‘La Voladora’,
sobrenombre que
acompand a esta
popular mujer,
madre de ‘La
Cruza’, desde que la
explosion del buque
Cabo Machichaco,
ocurrida en 1893, le
mandara volando por
los aires sesgandole
la pierna. Timoneado
por Nacho del Corral
(Daria), ofrece una
cocina centrada

en el producto con
un toque actual.
Pescados y carnes

a la parrilla para
saborear en un
banco corrido bajo
un enorme mural de
ceramica o en un
puhado de mesas
parapetadas sobre la
pequena barra que
abre puerta.

Daria

Nacho del Corral
pone el nombre

de su abuela a

este apetecible
restaurante de
cocina con sabor
de acertada

trama vestido en
piedra, madera y
persianas metalicas.
Propuestas de
comida de verdad y
recetas de siempre
convertidas en
nuevos platos
pensados para
compartir o disfrutar
individualmente de
principio a fin.

Para no perderse
los tacos vegetales
de merluza con
mayonesa kimchi y
cebolla frita, uramaki
de mar y montaha
0 el hummus

de aguacate y
pistachos.
Excelente menu

a mesa completa.

El Desvan

Tras mas de tres
lustros gobernando
los fogones de un
conocido restaurante
en el extrarradio de
la ciudad, Mame
Herrero reaparece
en el corazon de
Puertochico para
despachar a su
gusto pescados y
carnes de primera
calidad. Arroces,
platos de cuchara
y una variedad de
entrantes rematan
una carta no muy
extensa pero
suficientemente
sugerente. Servicio
atento y profesional.

Chefs Working

El chef Fran

Jerez apadrina

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

de productos

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

Todo un referente en

el ocio gastronémico.

La Mayor

A las espaldas

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

con mesas altas y
bajas.

®

Mapa E8
Bonifaz, 19
TIf. 942 259 761
Cerrado Domingo
noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

00

®

Mapa E8
Bonifaz, 19
TIf. 942 550 787
Cerrado Domingo
Entre 25 y 40 euros

£00
www U
\ -4

®

Mapa E8
Bonifaz, 22
TIf. 638 381 412
Cerrado domingo
noche y lunes
Entre 25 y 40 euros

0

®

Mapa E8
Bonifaz, 16
TIf. 942 224 110

www U
A -4

®

Mapa E8
Juan de la Cosa, 5
TIf. 942 216 973
Cerrado martes
noche y miércoles
Entre 25 y 40 euros
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La Posada del Mar

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

por su padre en
este moderno

Y espacioso

local vestido

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

La Capitana

Maria Angeles Calvo
(Casimira) tutela

con simpatia este
remozado y cuidado
restaurante de altas
prestaciones y
elegante atmosfera
que evoca con

su nombre a los
grandes galeones
del siglo XVII. El
reputado chef
Fernando Sainz de
la Maza gobierna
con acierto una
cocina de mercado
y excelentes materia
primas. Interesante
menu ejecutivo.
Solicitado brunch
los domingos previa
reserva. Esmerado
Servicio.

Via Mazzini 43

Cuatro inquietos
italianos con ganas
—Timmy Moral,
Diego Humberto

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

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

a una mano y una
gran mesa central
vestidas con telas
de saco, dan asiento
a una carta con mas
de treinta variedades
de pizzas de autor.
Concurrida barra
aderezada con
pinchos clasicos.

Del Puerto

De proa a los
vientos del sur

y ala bahia,

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

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

que nunca faltan
los productos

de temporada.

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

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

Casa Lita

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

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

de lo mejor de

la gastronomia
espanola. Holgada
terraza.

®

Mapa E8
Castelar, 19
TIf. 942 213 023
Cerrado domingos

Mas de 40 euros

www

®

Mapa E8
Castelar, 5
TIf. 942 223 975
Cerrado domingos
noche y lunes
Mas de 40 euros

00

®

Mapa E8
Castelar, 3
TIf. 942 044 666
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa E8
Hernan Cortés, 63
TIf. 942 213 001
Cerrado domingos
noche y lunes
Mas de 40 euros

200

®

Mapa E8
Paseo de Pereda, 37
942 364 830
Cerrado los lunes
en invierno
Menos de 25 euros

200
¥
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Bodegas Mazén

Mesén Campos

La Vinoteca

El Bulin
de la Tasca

Zissou Restobar

Ander San Martin

y Jorge Blanco se
las ingenian en una
cocina minuscula
para proponer platos
creativos y modernos
en este local
esquinero de dos
alturas heredero del
mitico 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 menu
diario. Barra movida
y mesas altas para

Este restaurante de
bien ganada fama
timoneado con
solvencia por Koldo
Iriarte desembarca
en Puertochico
armado de una
carta seductora y
bien compensada
repleta de creativos
platos de pescados
y carnes. Gloriosos
su steak tartar que
preparan a gusto
del comensal en la
mesa y las gambas
a la sal. Amplia y
sugerente bodega
con referencias
muy novedosas y
especialidades para

Restaurante pizzeria
de nuevo cuho 'y
esencias argentinas
que comparte
propiedad con La
Tasca, su vecino
hermano mayor

—en edad, que

no en tamano-.
Espectacular surtido
de deliciosas pizzas,
con una treintena
de referencias entre
clasicas y gourmet,
ademas de un buen
punado de entrantes
y milanesas
argentinas. Pequena
terraza de mesas
altas. Animado y
jovial ambiente.

A vueltas de
Puertochico,

este meson de
toda la vida con
dos pequenos
comedores propone
una correcta

cocina sin adornos
ni florituras de
evidentes tintes
marineros en la

que resalta la
merluza. Menus
diarios, incluidos
festivos, y solicitada
barra de tapas y
pinchos. Amplia 'y
resguardada terraza
con vistas al mar
en un extremo de la
plaza.

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

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

plato del dia'y en

el que los viernes
por la noche aln

se puede escuchar
cantar canciones
marineras y

habaneras. Dispone
de comedor privado
y de una interesante
programacion
musical.

Pequena terraza
urbana al cobijo de
los arboles.

llevar.

También para llevar.

picar algo en la calle.

®

Mapa E8
Hernan Cortés, 57
TIf. 942 215 752
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa E8
Hernan Cortes, 40
TIf. 942 314 769
Cerrado los
miércoles
Entre 25y 40 euros

O

®

Mapa E8
Hernan Cortés, 38
TIf. 942 075 741
Cerrado domingo
noche y lunes
Mas de 40 euros

200

®

Mapa E7
Gandara, 3
Abierto por la tarde,
excepto lunes
TIf. 942 369 756
Menos de 25 euros

®

Mapa E7
Ataulfo Argenta, 35
TIf. 942 036 519
Cerrado domingo
noche y martes
Entre 25y 40 euros

00

24



25



Salvaje

Local de bella
factura y holgadas
proporciones que
apuesta por una
cocina moderna

y sugerente

para paladares
inconformistas.
Extensa lista de
platos saludables
de procedencia
dispar en los que
no faltan deliciosas
raciones, ensaladas
y propuestas

que encuentran

en el buen pan

su principal razén
de ser. Dispone de
carta sin gluten y
vegetariana.
También para llevar.

La Jara

Pequeno local

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

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

las preferencias

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

La Pirula

Convertido por
méritos propios

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

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

La Boqueria

El Ultimo en llegar a
esta animada calle
repleta de bares
viene dispuesto a
quedarse con una
acertada seleccion
de raciones y
picoteo y una
estampa fresca y
novedosa en la que
sobresale la gran
carpa de madera
que cuelga del
techo. Luz céliday
agradable y mesas
altas con banco
corrido. Servicio
eficaz y cordial.

Soldrzano

La casa del vermu
en Santander con
mas de ciento
cuarenta apreciables
y singulares
referencias.
Considerado el
primer bar de esta
calle, desde hace
un lustro vive una
segunda época
dorada de la mano
del hostelero local,
Carlos Crespo,

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

de siempre en un
ambiente actual

y desenfadado.
Cordial y profesional
servicio.

®

Mapa E8
Ataulfo Argenta, 31
TIf. 942 786 175
Cerrado domingos
noche
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E8
Pefa Herbosa, 20
TIf. 942 181 949
Cerrado domingos

noche
Menos de 25 euros

®

Mapa E8
Pena Herbosa, 21
TIf. 942 225 785
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

0

®

Mapa E8
Pena Herbosa, 19
TIf. 942 108 835

Cerrado lunes y
martes mediodia

Menos de 25 euros

00

®

Mapa E8
Pena Herbosa, 17
TIf. 942 222 724
Cerrado noches de
domingo a miércoles

Menos de 25 euros

00




Ho’oponopono

De nombre
hawaiano, este
pequeno local que
constituye la otra
cara del Olivia,

del que apenas

le separan unos
metros, apuesta
por los productos
ecologicos y
‘plastico cero’.
Especializado

en poke bowls,

la comida tipica

de estas islas del
Pacifico a base de
arroz, mézclum de
lechugas y pescado
crudo. También
ensaladas frescas,
sabrosas y sanas
para tunear a tu
gusto con multitud
de ingredientes. A
domicilio, para llevar
0 para comer in situ.

A banda

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

Matices

Restaurante en dos
alturas de cocina
tradicional con
toques de autor

al que Carlos,

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

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

Olivia

Exotico

y acogedor
espacio de cocina
fusion japonesa

y peruana con
proyeccion
internacional.
Elaboraciones
frescas 'y
sorprendentes
acompanadas de

cocteles de infarto.

Ambiente
divertido

y dinamico
repleto de sushi,
tartar y ceviches.

La Mar Ostreria

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

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

®

Mapa E8
Gandara, 10
TIf. 942 189 994
Abierto todos
los dias
Menos de 25 €

200

®

Mapa E8
Pefna Herbosa, 15
TIf. 942 364 146

Cerrado martes
y noches de D-X
Entre 25y 40 euros

o

®

Mapa E7
Pena Herbosa, 15
TIf. 942 136 447
Cerrado domingos

noche y lunes
Menos de 25 euros

0
s
A~ 4

®

Mapa E7

Pena Herbosa, 11
TIf. 942 055 090

Abierto todos
los dias

Menos de 25 euros

00

®

Mapa E7
Pena Herbosa, 11
TIf. 665 704 463
Cerrado domingos
noche
Entre 25 y 40 euros

0¢
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Kint-Su
Noodle Bar

El primer Noodle
Bar de la ciudad
con los mejores
sabores de la
comida del sudeste
asiatico. Un coqueto
establecimiento

en blanco y negro
con divertidos
guinos a uno de
los monstruos
japoneses de
ciencia ficcion mas
populares del siglo
XX. Para disfrutar
alo grande de la
auténtica comida
callejera de Asia.

Bruma

Este coqueto y
simpatico espacio
de influencia
mejicana con un
puniado de mesas
altas al fondo
propone una
esmerada seleccion
de entradas y de
platos del mary

la tierra, ademas
de un apetitoso
rincén dedicado a
los tacos, nachos
y ceviches. Amplia
bodega con mas
de un centenar

de referencias y
deliciosa margarita
granizada.

Bodega
Fuente Dé

Todo un clasico

de Santander, de
reciente ampliacion,
gobernado con
sabiduria lebaniega
por Paliy su familia.
Los cocidos mon-
tanés y lebaniego,
cuya preparacion
alternan durante la
semana, dan por

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

Parrilla Brasas

Pequeno y
concurrido
restaurante
centrado en

las carnes y

otros productos

a la parrilla.
Chorizo criollo,
champifiones,
pimientos, costilla,
churrasco,
chuletillas, chuleton
y solomillo de cerdo
y vacuno centran
una carta basica
pero atractiva. La
sidra comparte
protagonismo con
los vinos en una
frecuentada barra.
Menu diario.

®

Mapa E7
Lope de Vega, 7
TIf. 942 419 582
Abierto todos los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa E7
Pena Herbosa, 9
TIf. 942 406 702

Cerrado lunes
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E8
Pefia Herbosa, 5
TIf. 942 213 058

Cerrado domingos
Menos de 25 euros

®

Mapa E7
Pena Herbosa, 3
TIf. 942 361 284

Cerrado miércoles
Menos de 25 euros

0
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Calles y paseos remozados; vastas
plazas y diminutos rincones; arrabales de
centenarios edificios 0 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 multiples posibilidades.
Con el recuerdo vivo del voraz incendio
que hace 75 anos asold buena parte
de sus viviendas y locales, esta extensa

30

zona de la ciudad ofrece la posibilidad
de pasear pegado al mar o de perderse
por enrevesadas callejuelas de dificil
geometria pero animada vitalidad.

Un espacio multicolor abierto dia y
noche con propuestas gastrondmicas
de reconocible prestigio y consolidada
cocina, en unos casos, o de arriesgadas
y vanguardistas tendencias, en otros,
pero a los que todos une su pasion por
satisfacer los gustos y bolsillos mas
dispares. Pasen y lean.



La mano Dias Desur

de Fatima

El cocinero Nabil
Bour-Qaiba Maskioui
abandera este
nuevo y apetecible
restaurante arabe
que propone

una cocina de
marcado acento
marroqui y libanés.

Carlos Crespo
timonea con tino
este conocido

local de estilosa
estampa y una
mas gue acertada
iluminacion. Cocina
de corte tradicional
con variados

Variedad de tajines  entrantes
y cuscus, ademas y una escogida
de aperitivos y seleccion de

pescados y carnes
entre los que
destacan el bacalao
y el solomillo de
vaca vieja. Buen
ambiente y atento
servicio.

Coqueta terraza.

ensaladas para
vegetarianos y
veganos. Amplio
surtido de tés y
cafés especiales.

La Cruz Blanca

Especialistas

en gastronomia
alemana, pero

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

de surtidos de
salchichas. Amplia
barra y ambiente
coémodo vy relajado
con bancos
corridos.

Menu diario y
desayunos a partir
de las 9 h. entre
semanay de las
10:30 los fines de
semana.

g
Y

La Malinche

Papanao

Considerado uno de
los locales mas de
moda, este espacio
moderno de
cuidada iluminacion
ofrece innovadoras
propuestas para
degustar en el
seductor comedor
de la primera planta

Local concurrido
que ofrece una
cocina de picoteo
y corte tradicional
integrada por
seductores pinchos
abrochados con
aperitivos y copas
que se alargan
hasta bien entrada
la noche. Si el o en llas mesas
tiempo acompana,  altas de la entrada.
la enorme puerta de  Entre los platos
cristal de la entrada  de su renovada
se abre de par en carta destacan el
par dejando entrever pulpo a la brasa
una suerte de con mahonesa
terraza cubierta. de chiptle, la
Ofrece mesas a la ensaladilla con
frescaenlaanexa  espuma de anchoa
Plaza del Cuadro. y changurro, las
colas de langostinos
curadas a la sal
con ajo blanco, o el
steak tartar clasico
de solomillo de vaca
pinta.Interesante
y solicitado
menu diario.
Recomendable
reservar fines de
semana y festivos.

®

Mapa E7
Lope de Vega, 23
TIf. 942 796 032

Cerrado lunes
y martes manana
Menos de 25 €

200

®

Mapa E7
Hernan Cortés, 47
TIf. 942 362 070
Cerrado martes

€00

Entre 25 y 40 euros

®

Mapa E7
Hernan Cortes, 24
TIf. 942 364 295
Abiertos todos
los dias

Menos de 25 euros

£0
www
A -4

®

Mapa E7
Hernan Cortes, 22
TIf. 942 313 524
Cerrado lunes
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E7
Hernan Cortés, 41
TIf. 942 055 703
Cerrado domingos
Entre 25y 40 euros

200
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Tribeca
Bar&Lunch

Establecimiento
esquinero de
amplios ventanales
con horario de bar
especial que ofrece
comida, bebida y
musica sin solucion
de continuidad. Un
nuevo y moderno
concepto hostelero
decorado en

tonos oscuros que
goza del fervor

de un publico
numeroso de lo
mas heterogéneo.
Pinchos, raciones y
cazuelitas abrochan
una carta en la

que habitualmente
ofrecen algo de
cuchara. También
desayunos.

Terraza en esquina
de mesas altas.

La Gilda

Guapa vermuteria
de puertas
encarnadas e
interior en piedra y
madera a la que se
accede tras bajar
unos contados
escalones. Un
pufado de mesas
altas con taburetes
sirven de soporte

a una reconocible
pero apetitosa carta
de picoteo en la que
raciones clasicas,
molletes y chacinas
ibéricas comparten
protagonismo

con mejillones y
gildas de variada
combinacion. De
animado aperitivo.
Cerrado
temporalmente por
pandemia

La Rana Verde

Local de honda
tradicion por el que
han pasado varias
generaciones de
santanderinos y
que este pasado
verano ha estrenado
propiedad.

Comida sencilla
pero bien elaborada
con especial
atencion a las
patatas bravas con
variedad de salsas.
También ofrece
hamburguesas,
perritos y otros
bocados de comida
répida. Atento y
cordial servicio.

Mesén Goya

Espacioso

meson de larga
trayectoria y cierto
ambiente cultural
con cuidadas
propuestas de
cocina mediterranea
y de autor. La
concurrida barra
del piso inferior,

que concede un
generoso radio

de accidn a los
camareros, da paso
a un pufado de
mesas ilustradas
con pinturas en la
pared, antesala del
acogedor comedor
principal ubicado en
la planta superior.
Menus de diferentes
precios a elegir de
diay de noche.
Selecta bodega.

La Llama

Abierto en diciembre
de 2021, este nuevo
espacio de amplia
barra a la entrada

y comedor en la
planta superior
propone una
novedosa cocina de
picoteo y raciones
para compartir

con apuntes
internacionales.
Interesante menu
diario.

®

Mapa E7
Hernan Cortes, 18
TIf. 942 051 221
Abierto todos
los dias

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 27
TIf. 942 074 187
Cerrado martes

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 30
TIf. 942 222 402
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

an o
&

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 25
TIf. 942 213 066
Cerrado lunes

Entre 25y 40 euros

o o
&

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 23
TIf. 722 610 108
Cerrado domingo

Menos de 25 euros

00
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La Cigalefa

Conocido como

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

ahi su nombre-y
que hoy continda
volcado en ofrecer
una gastronomia
clasica pero en
constante evolucion
y en cuidar su
pasién por los vinos,
con mas de 10.000
referencias que
encierran sabores

y curiosidades de
medio mundo.

Gele

Con mas de medio
siglo de historia,
este céntrico meson
de dos plantas
que recientemente
ha sido remozado
con gusto y acierto
reline en su cocina
a partes iguales los
mejores pescados,
carnes y productos
de la huerta para
confeccionar
propuestas
tradicionales bien
elaboradas y
generosas raciones
para compartir.
Animada barra

con pinchos y

dos ambientes
diferenciados con
mesas tranquilas

0 mas festivas.
Esmerado y atento
servicio. Mesas
altas en el exterior.

La Escogida

Recogida tienda
de ultramarinos y
miscelaneas de
amplia terraza
ubicada en uno

de los callejones
peatonales que
unen el Paseo de
Pereda con Atadlfo
Argenta. Selecta
seleccion de platos,
embutidos, pizzas
artesanas, pinsas
romanas y helados
ecologicos.

Kokoro

Carlos Gomez
apadrina este
restaurante
especializado

en productos
japoneses y en
cocina con corazon
de pequefo y
seductor comedor.
Amplia carta de
nigiris, makis

y uramakis y
bandejas para llevar
confeccionadas
con una seleccion
de productos.
Ofrece también
platos y dulces
tipicos japoneses,
ademas de sopas
y fideos. Cervezas
internacionales y
espafolas.
Resguardada y
amplia terraza a la

vuelta de la esquina.

Salitre

Interesante apuesta
por una cocina

de fusién en un
envoltorio cuidado
y atractivo con
predominio de
platos conocidos

a los que dan una
vuelta. Carta corta
pero provocadora
con algunas
creaciones muy
personales. Buena
cerveza de cafiero y
cumplida terraza.

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 19
TIf. 942 213 062
Cerrado martes
y miércoles
Mas de 40 euros

200

®

Mapa E7
Eduardo Benot, 4
TIf. 942 221 021
Cerrado domingo

noche y lunes
Entre 25y 40 euros

200

®

Mapa E7
Pasaje Veronica, 2
TIf. 942 790 670
Abierto todos
los dias

Menos de 25 euros

©

®

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

Entre 25 y 40 euros

o o
&

®

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

Entre 25 y 40 euros

00
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Calle Arrabal, 11
Santander
Tel: 942 03 06 16

®




Las Hijas
de Florencio

El naranja de

la hosteleria
santanderina.

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

de grandes losas
de piedra y dos
pequenas barras
separadas por un
estrecho pasillo es
sinbnimo de cahas
y tapas. Tasca
con encanto con
estimable variedad
de embutidos,
quesos y tostas.
Buen surtido de
vinos.

Terraza a dos calles,
de mesas altas o
bajas.

Casa Ajero

Restaurante de
estilo rustico

y ventanales a

dos calles con
predominio de

la maderay la
piedra que debe

su nombre al
bisabuelo de una
de sus propietarias,
que vendia ajos a
lomos de un burro
desde Burgos hasta
Santander. Correcta
cocina clasica con
productos locales y
de temporada y una
barra alta repleta

de pinchos y tapas.
Bastante concurrido
y solicitado menu
diario.

Taberna Cachalote

Este visitado bar-
restaurante sigue la
estela del Papanao,
con quien comparte
propiedad, para
ofertar una amplia
seleccion de
comidas y bebidas
que despacha con
simpatia desde el
mediodia y hasta
bien entrada la
noche. Tapas,
raciones para
degustar en una
generosa barra o en

las mesas del fondo.

Espaciosa terraza
con taburetes y
mesas altas en
plena Plaza de
Cafadio.

Patiochico

La ultima
incorporacion de

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

la que mandan

los colores de

los materiales
utilizados: el negro
del hierro, el gris

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

y la calidad de

los productos
seleccionados.
Menu diario.

Level

Novedoso y
luminoso espacio
entregado a la
cocina vegana y
vegetariana. Comida
fresca y saludable
presentada en
diferentes formatos
y con ingredientes
a tu medida para
degustar donde
quieras. Zumos y
batidos naturales.

®

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

Lf)

®

Mapa E7

Daoiz y Velarde, 18  Plaza de Cafiadio, 5 J. R. Lépez Dériga, 3

TIf. 942 218 386
Cerrado domingo

Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7

TIf. 942 035 041
Abierto todos los

dias desde las 11 h.

Menos de 25 euros

00

®

Mapa E7

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

0

®

Mapa E7
Santa Lucia, 37
TIf. 942 55 24 57
Abierto todos
los dias
Menos de 25 €

€00

36



Cadelo

El chef Nacho
Laherran da un
paso al frente con
este concurrido

y espacioso local
en dos alturas

y seductora
presentacion en el
que promete seguir
dando rienda suelta
a su reconocida
creatividad.
Fascinante cocina
fusion con platos
para todos los
gustos y paladares.
De llorar los
bunuelitos de
bacalao, las gambas
ala sal o la lubina
frita en adobo de aji
panca.
Imprescindible
reservar.

También para llevar.

Luciano

Elegante restaurante
pegado al Rosé, con
el que se comunica
desde el interior.
Mesas y rincones
bien vestidos para
degustar un punado
de escogidas
propuestas clasicas
junto a otras mas
novedosas. Atractiva
carta de cocteles,
champagne y vinos.
Pequena terraza.

Canadio

Pasa el tiempo

y la primera y

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

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

dominando la plaza.

Recomendable
reservar.

La Conveniente

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

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

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

fritos, de aceptable
proporciones, y

que incluye casi

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

Agua Salada

Local de acogedor
ambiente y
agradable
decoraciéon que
hace esquina con
la calle Santa Lucia.
Un formato original
para saciar el
apetito a gusto del
cliente —raciones y
medias— da forma
a una carta corta
pero innovadora
de interesante
elaboracion

y cuidada
presentacion en

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

®

Mapa E7
Santa Lucia, 33
TIf. 942 270 113
Cerrado domingo

y lunes
Entre 25 y 40 euros

000

®

Mapa E7
Plaza Canadio, 1
TIf. 683 163 620

Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

00

®

Mapa E7
Gomez Orefia, 15
TIf. 942 314 149

Abierto todos
los dias
Mas de 40 euros

2000

®

Mapa E7
Gomez Orefa, 9
TIf. 942 212 887

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

00

®

Mapa D7
San Simén, 2
TIf. 652 648 566
Cerrado lunes noche
y martes
Entre 25 y 40 euros

00

37




Rampalay

Clasico meson

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

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

La Abaceria

Con poco mas de
un ano de vida,

este local que

toma el testigo del
desaparecido pub
La Cachava apuesta
por una cocina en
frio construida sobre
ricos embutidos

y una mas que
acertada seleccion
de conservas
vegetales y marinas
de Barbate y Galicia.
Cinco pequefias
mesas vestidas

con manteles de
cuadros rojos y
blancos y una barra
bien atendida dan
lustre a este negocio
en piedra, madera

y esteras que tiene
un ojo puesto en los
vinos de Jerez.
Pequena terraza.

El Embarcadero
Chiringuito

El local de despacho
de billetes de Los
Reginas da un golpe
de timon a su oferta
de restauracion con
un nuevo proyecto
gastronémico
abierto de par en
par a la bahia.
Propuestas
marineras y con
sabor de ultramar
para disfrutar de la
brisa, los sonidos,
los colores y

los sabores del

mar. Entre sus
sugerencias, los
bunuelos de bacalao
o los bocadillos para
llevar, cada dia uno
diferente, cocinados
con productos

de mercado y
combinaciones
sorprendentes.
Mesas altas en
pleno Muelle
Calderon.

Café del Centro
Botin

Carlos Crespo (Gru-
po Riojano) y el chef
Alex Ortiz abande-
ran este renovado y
sugerente espacio
del Centro Botin
con una carta de
calidad que alterna
algunos de los mas
exitosos e iconicos
platos de este grupo
hostelero con nue-
vas y sorprendentes
creaciones. En las
noches de verano,
propuestas musica-
les para animar el
transito de la cena a
las primeras copas.

La Casa
del Indiano

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

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

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

®

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

Cerrado martes

Menos de 25 euros

20
&
A~ 4

®

Mapa E6
M. Sanz Sautuola, 11
TIf. 686 148 628
Cerrado domingos
Menos de 25 euros

®

Mapa E6
Paseo Maritimo s/n
Abierto todos
los dias
Menos de 25 €

00

®

Mapa E6
Muelle de Albareda,
s/n
TIf. 942 047 150
Cerrado lunes
Entre 25 y 40 euros

2000

38

®

Mapa E6
Hernan Cortés, 4
TIf. 942 074 660

Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

£000







Meson Los Arcos  Bodega

Del Riojano

Este establecimiento Histérica bodega
de largo recorridoy  que alberga el
clientela fiel ofrece llamado ‘Museo
una comida sencilla redondo’ integrado
y casera al abrigo por cerca de
de los vientos y la 120 obras de
lluvia bajo los arcos  arte pintadas por
de la casa de Lopez  reconocidos pintores
Ddriga. Carta clasica sobre las tapas de
y sin sorpresas las cubas de vino.
con protagonismo La concurrida barra
compartido para y unas cuantas
los pescados y mesas pequenas
carnes, los platos y recogidas sirven
de verduras y las para picoteo y
sartenes de huevos  de acceso a un
fritos. Menu diario comedor amplio
y servicio educado  y agradable en el
y de uniforme. que saborear una
De ambiente y cocina de corte
decoracion clasica.  clésico. Caracoles
Nuevo espacio guisados, chipirones
exterior con y pimientos rellenos
taburetes altos en la y bacalao con salsa
calle del Medio. de tomate abren
una carta con
apreciables platos
para compartir.
Buen surtido de
embutidos y quesos.
Servicio atento.

Cantabria Kaneda
Tras una acertada  Recogido y
reforma, este sugerente

restaurante
especializado

en embutidos y
empanadas de
chorizo y bonito ha
atendido a diversas
generaciones de
santanderinos.
Cocina casera y muy
tradicional resuelta
con correccion

con propuestas de
cuchara, fritos y
variedad de carnes
y pescados. Amplio
comedores —uno
privado—y buena
seleccion de

vinos. Animada y
ruidosa barra con
algunos pinchos de
proporciones mas
que generosas.

restaurante con una
carta tan estrecha
como apetitosa en la
que sobresalen tres
sabrosas opciones
de ramen —plato

de caldo japonés—
aderezadas por una
acertada coleccion
de singulares y
elaboradas entradas
para paladares
inquietos.

Viva La Pepa 1812

Restaurante de
diseno actual de
dos alturas y amplia
terraza que apuesta
por una gastronomia
de autor al alcance
de todos. Carta
sencilla 'y escueta
con los mejores
productos a precios
competitivos.
Ofrece menu diario
y de degustacion,
asi como varios
especiales para
compartir en grupo.
También menu
infantil y variedad
de pinchos. Amplia
seleccion de caldos
con mas de 65
referencias.

Recomendable
reservar.

Mapa E6 Mapa D6 Mapa D6 Mapa D6 Mapa D6
Hernan COFTéS, 3 TIf. 942 216 750 Rio de la p”a’ 10 Rio de la Pila, 18 Tantl'n, 22
TIf. 942 222 092 Rio de la Pila, 5 TIf. 942 221 074 TIf. 942 363 796 TIf. 942 314 556

Abierto todos Cerrado domingos  Cerrado domingos  Cerrado domingo Abierto todos
los dias noche los dias

Entre 25y 40 euros  Entre 25 y 40 euros

200

www

y lunes
Entre 25y 40 euros

00

Menos de 25 euros

00

Entre 25y 40 euros

0

40






La Esquina
del Arrabal

Recogido bar de
amplias cristaleras

y buen ambiente
ubicado en un
corner de esta
transitada calle
peatonal poblado
de buenos y
sustanciosos
pinchos. Vinos y
tapas, platos de dia,
hamburguesas y
ensaladas. Animada
terraza de coloristas
mesa v sillas.
También desayunos.

Arrabal 11

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

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

perritos de rabas

y roscas variadas
sobresalen en

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

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

Bésico Santander

Guapo local

en esquina

con una carta
pegada al terreno
protagonizada

por las entradas y
aperitivos locales,
los pucheros de
cocido montafés

y lebaniego

y diferentes
propuestas de
carnes y pescados.
Alina su oferta con
un menu diario.
También desayunos.

Solo Masamadre

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

de fun food con

el compromiso de
ofrecer productos
de calidad al mejor
precio. Carta muy
personal con pizzas
y hamburguesas
gourmets en la que
no faltan propuestas
de pasta fresca,
ensaladas variadas
y algun que otro
guifo a la cocina
mexicana.

Menu del dia.
También en la calle
Alonso Ercilla, 4.

La Tuta

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

®

Mapa D6
Arrabal, 20
TIf. 678 314 865
Cerrado domingos

Menos de 25 euros

Q00

®

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

00

®

Mapa E6
San José, 17
TIf. 942 062 509
Cerrado domingo
tarde
Menos de 25 euros

00

®

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

200

®

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

Menos de 25 euros

0

42






El Apapacho Café

Victor Garcia
conduce con
gancho este
agradable local en
piedra y ladrillo de
herencia mejicana
(su nombre significa
acariciar con el alma
en la lengua
nahualt) que ofrece
desayunos y
raciones de corte
clasico con algun
guino

esporadico a la
cocina de México.
Terraza con mesas
altas.

La Catedra

Reducido y
frecuentado bar

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

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

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

la que ocupan un
lugar reservado

las mollejas de
lechazo, los quesos,
los revueltos y

las ostras, solas

0 en compania

de blancos o
€SpuUMOosos.
También desayunos.

El Museo
de la Musica

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

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

preparan su proximo

traslado a la region.

Café de Velarde

Todo un clasico
reinventado a

pie de la Plaza
Porticada. Amplia
terraza en uno de
los mejores rincones
de la ciudad para
ver pasar la vida
mientras disfrutas
de un catélogo de
propuestas tan
reconocibles como
sabrosas.

Café La Mundial

Todo un clasico

de la ciudad
recuperado para la
causa con gusto y
estilo. Cafeteria con
sabor de antano

en la que disfrutar
de una extensa 'y
apetecible oferta de
raciones, pinchos,
sandwiches,

platos combinados
y ensaladas.
Especialidad en
rabas y vermuteo.
También copas
hasta las 20 h.

®

Mapa E6
Del Medio, 7
TIf. 615 609 888
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E6
Del Medio, 5
TIf. 942 760 126
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

00

®

Mapa D6
San José, 9
TIf. 942 048 064
Cerrado lunes
y D,My X noche

Menos de 25 euros

0

®

Mapa D6
Pasaje Arcillero, 3
TIf. 942 259 595

Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200
A~ 4

®

Mapa D6
Lealtad, 13
TIf. 942 419 066
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

a4



Nordeste
Ultramarinos

Sugerente y
novedosa propuesta
con sabor colonial
que auna la venta de
productos gourmet
y delicatesen con
una sencilla pero
estimable cocina de
mercado de claros
tintes marineros.
Amplia carta de
raciones y picoteo

y cuidada seleccion
de vinos. Coqueta
terraza.

El Diocesano

Recogido local

de nueva direccion
y agradable terraza
consagrado a las
tapas y raciones
delicatessen.

Acertada oferta de

quesos y embutidos,
ensaladas y
sartenes. Atento
servicio.

Amarella
Café & Bistro

El ultimo en llegar
al barrio, este local
en dos alturas de
agradable estampa
ofrece una carta
de corte clasico
adaptada a todos
los momentos del
dia. Amplio horario
desde primera hora
de la mahanay

La Gloria
de Carriedo

José Antonio ‘Cuco’

Martin Miranda
apadrina este
cuidado local de
barra azulejada y

techos altos ubicado

en una espaciosa
calle peatonal a un
paso de la zona
comercial y de la

bahia. Abierto desde

atractiva propuestas primera hora de

de pinchos y

la mafana, ofrece

raciones, ensaladas, una reconocible
molletes crujientes y y variada carta

hamburguesas.
Espaciosa terraza.

de raciones y
tapas, ademas
de diferentes
mini platos,
hamburguesas y

sandwiches. Amable

servicio. Terraza
con media docena
larga de mesas y
taburetes altos.

El Machi

Taberna marinera
con estilo y cuidada
decoraciéon —sefia
de identidad de los
hermanos Zamora—
que aun mantiene
en su fachada el
aviso de atencion 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
mediodia.

®

Mapa E5
Cadiz, 20
TIf. 942 183 625
Cerrado domingos
tarde y lunes
Menos de 25 euros

AN o
00

®

Mapa E5
Cédiz, 20
TIf. 942 758 281
Cerrado domingos
Menos de 25 €

®

Mapa E5
Calderon de la
Barca, 17
Cerrado domingos
tarde
Menos de 25 €

00

®

Mapa E5
Cadiz, 12
TIf. 942 215 081
Cerrado domingos
noche
Menos de 25 euros

Lf)

®

Mapa E5
Calderén de la Barca, 9
TIf. 942 218 722
Abierto todos
los dias
Mas de 40 euros

AN 8
00
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Bar Cos Lyma 5 El Hostel & Co

Original propuesta La nueva apuesta de Bar en esquina

de atmésfera los propietarios de  de amplias
marinera con dos Mr. Uchu aboga por  cristaleras ubicado
ambientes bien una comida fusion  en la estacion de
diferenciados en de clara vocacion Renfe con varios

funcién de cuél sea  mejicana. Ceviches, ambientes y una

la puerta de entrada  ensaladas, costillas, llamativa decoracion
elegida: Al ceste, arroces... También  en la que sobresalen
desayunos y copas  pinchos de factura  antiguos cascos de
a medida que caen  local y desayunos traineras y bicicletas
las horas; al sur, desde las 7 de la colgadas del techo
animada y colorista  mafana. Menu del o viejos sillones de
terraza para disfrutar dia y comida para barberia. Amplia

de vinos, canas y llevar. carta con oferta de

picoteo enfrente del
ferry. El comedor,
en la parte superior,
propone una carta
corta y atractiva con

raciones, pinchos y
picoteo desde antes
del alba y respetable
menu diario. Servicio
amable y diligente.

especial atencion

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

® ® ®

Mapa E5 Mapa E5 Mapa E5
Calderén de la Barca, 11 Ruamayor, 5 Atilano Rodriguez, 5
TIf. 942 074 747 942 793 898 TIf. 649 402 736
Cerrado domingos Cerrado domingo Abierto todos

noche los dias
Entre 25 y 40 euros Menos de 25 euros Menos 25 euros

00 00 o







Al arrullo del mar Cantabrico, el inicio del
sigloXXalumbro elnacimiento de estazona
a la que por aquel entonces la burguesia

espanola y las clases acomodadas
acudian atraidos por la incipiente moda
del veraneo y los beneficios saludables
de los banos de ola. Hoy, mas de cien
anos después, esta extensa parte de la
ciudad se ha convertido en un enclave
turistico de referencia y en la residencia
permanente de los santanderinos de
mayor poder adquisitivo. Playas de fina
arena que invitan a largos y reparadores

48

paseos por la orilla del mar dibujan un
contorno sobre el que se perfilan plazas,
paseos maritimos y bulevares en los que
los paseantes encuentran el refugio vy el
sosiego que le ofrece una restauracion
cuidada y atenta a las nuevas tendencias.
Desde los aledanos 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 mas diversas y actuales
recetas gastrondmicas. De aqui'y por qué
no, también de otras partes del mundo.



Abel

Pequeno local
ubicado no muy
lejos del campus
universitario en

el que Cheloy
Quique proponen
una cocina casera
y sencilla pero
muy sabrosa que
cada dia goza de
mas 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.

®

Mapa D9

Fdo. de los Rios, 62  Avda. Reina Victoria, 39

TIf. 942 313 503

Abierto hasta 19,30 h.

Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros.

0

El Baruco

Bajo la nueva
direccion de Juan,
el del Averuco, este
establecimiento
ofrece una cocina
sencilla y honesta
a base de platos
clasicos y caseros.
Tres pequenas
mesas a pie de la
puerta de entrada
dan paso a una
terraza en la misma
Plaza de San Martin
y a escasos metros
del Palacio de
Festivales. Trato
familiar.

Terraza al otro lado
de la calle, en la

plaza de San Martin.

®

Mapa F9

TIf. 942 135 402
Cerrado domingo

Entre 25y 40 euros

0

M mprt

La Flor
de Miranda

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.
Menus para
grupos y también
de degustacion

de noche. Sirve
desayunos. Cuenta

Balneario
de la Magdalena

Este local que

besa la arenay el
agua del mar y que
disfruta de unas
inigualables vistas a
la bahia y el Puntal
ofrece, una cocina
de corte tradicional
con obligadas
referencias a los
pescados del
Cantébrico y con
las consabidas
raciones tipicas de
la ciudad. Amplia
terraza remodelada
con gusto y servicio

Caseta Bombas

Pegado al mar, este
establecimiento

del Grupo Deluz y
Companiia ocupa

el lugar histoérico

y privilegiado que
durante 80 anos
estuvo reservado

a las bombas para
achicar agua del
dique seco. Cocina
abierta y separada
—los platos frios se
elaboran a parte,
en una pequena
barra rectangular—
con sugerentes
propuestas de profesional.

carnes ecolégicas,  Menu diario y de fin
pescados traidos de de semana.

la lonja y ensaladas.

Picoteo en barra.

Holgada 'y con salon privado y
panoramica terraza. amplia terraza a dos
Recomendable calles.Servicio de
reservar. parking gratis para

clientes.

® ® ®

Mapa F9 Mapa E9 Mapa D10
Gamazo, s/n La Horadada, 10 Avda. Gral. Davila, 2
TIf. 942 742 668 TIf. 942 000 138 TIf. 942 281 081
Abierto todos Cerrado domingo Abierto todos
los dias noche y lunes los dias

Méas de 40 euros

0
&
A\ ~4

Entre 25y 40 euros  Entre 25 y 40 euros

200 £0O
A~ 4 A~ 4

49



sl inere

La Casita Gastro- De Morro fino

bar Los Castros

Local de amplia 'y
agradable terraza
con propuestas
sencillas y bien
elaboradas

muy pegadas

al Cantabrico.
Interesante y
cuidado despacho
de productos
delicatessen y
gourmet. Excelente
seleccion de aceites,
embutidos, quesos
y cervezas. Servicio
amable y diligente.
También desayunos.

Max Sports Café

Restaurante

de distinguida
decoracion y
apreciable cocina
ubicado en los bajos
del Hotel Rocamar, a
pie de la boca norte
del tunel de Tetuan.
Platos clasicos con
toques modernos

y sugestivas
propuestas de
mercado. También
raciones y
desayunos. Amplia
terraza y servicio
muy atento y
profesional.
Estimable menu.

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 elaboracion
y precios ajustados.
Amplia terraza 'y
ludoteca para los
mas pequefos.

La Atalaya
de Mayte

La experiencia

de mas de 38

anos avalan a

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

Servicio

de Take-Away.

Balneario
de la Concha

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

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

®

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

00

®

Mapa C10
Avda. de los Infantes, s/n
TIf. 942 281 248
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa C10
Los Castros, 32
TIf. 605 082 285
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

®

Mapa C11
Los Infantes, 95
TIf. 942 764 347
Cerrados domingo
noche y lunes

®

Mapa D12
Reina Victoria, 46
TIf. 942 290 919

Abierto todos
los dias

Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros

200

00
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BNS Street Food

Este local a pie

de playa y con el
mar por bandera
aparca la noche loca
para convertirse

en una moderno y
atractivo local de
comida gourmet

e internacional.
Hamburguesas,
pizzas, postres
caseros y
sugerentes platos
de tendencia
definen el estilo de
este renovado y
acogedor espacio
que también ofrece
buenos tragos hasta
la madrugada y un
escogido elenco de
cervezas artesanas.

Maremondo

Espacioso
restaurante a pie

de la Primera playa
de El Sardinero

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

Deluz

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

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

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

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

o las carnes de

los montes de
Cantabria. Dispone
de menus de dia

y noche y también
uno de degustacion.

Los Infantes Bar Caribe
Gourmet

Restaurante de Aunque no es
consolidada un restaurante,

trayectoria con
una clara apuesta
gastronémica
escorada hacia
los productos del
mar y los arroces,
que constituyen
su auténtica
especialidad.
Buena oferta y
variedad de platos
con un servicio

este espacio
minusculo pero
de amplia terraza
ofrece deliciosas
hamburguesas,
perritos y algunas
que otras raciones
de plancha.
Exquisito el pastel
de oreja de cerdo.
Famoso y muy
concurrido

esmerado y para tomar una
muy profesional. copa, que sirven
Recomendable con esmero y
reservar. Dispone profesionalidad.
de comedor Abierto tardes
privado. y mafianas de

fines de semana 'y
festivos.

®

Mapa D12
Reina Victoria, 46
TIf. 942 290 919

Abierto todos
los dias
Menos de 25 €

00

®

Mapa C11
Plaza de ltalia, s/n
TIf. 942 273 034

Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

00

®

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

2000

®

Mapa D11
Avda. Maura, 21
TIf. 942 074 300
Cerrado domingo Abierto todos

noche y martes los dias
Entre 25 y 40 euros  Menos de 25 euros

200 ©

®

Mapa D10
Joaquin Costa, 45
TIf. 942 273 067
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La Cania

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

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

y de los vinos
vespertinos. Amplio
horario.

Dondenando

Apretado entre

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

Costa 43

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

Alamar

Daniel Alonso

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

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

La Bodega

Local con cerca

de cuatro décadas
de historia y una
remozada imagen
méas moderna y
actual. Propuestas
de corte clasico
para un picoteo
informal acompafnan
a un puhado de
sugerencias de la
casa del mary de la
tierra. Menu diario

y de fin de semana.
Terraza.

®

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

Entre 25 y 40 euros

00

®

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

Menos de 25 euros

®

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

00
A~ 4

®

Mapa C11
Joaquin Costa, 43
TIf. 942 790 009
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

®

Mapa C11
Joaquin Costa, 41
TIf. 942 271 053
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

©
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Lolas Bar

El Grupo Quebec
abre mercado en

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

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

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

La Frontera

Todo un clasico

en esta zona

alta de la ciudad
de fiel y alegre
clientela que acaba
de celebrar su
décimo aniversario.
Raciones clasicas,
platos de huevos

y pepitos para
acompanar a
cervezas, vVinos y
tragos en buena
ambiente y mejor
compania. Amplia y
concurrida terraza
y actuaciones en
directo todos los
jueves por la tarde.

Casa Revert Parrilla Ginés El Parque

de Trueba
Meson de ambiente A unos pasos de las  Establecimiento de
rustico y techos playas y del campo  ambiente familiar
bajos enclavado de futbol de Sport y generosa terraza
a unos pasos del de El Sardinero, este protegida por

campo de futboly  establecimiento de  cristaleras a dos
cerca de las playas  amplios salonesy  pasos de la playa.

de El Sardinero. terraza cubierta esta  Amplio horario y
Envueltas por vinos  especializado en sugerente men(

y cajas, las mesas potajes y cocidos, diario a elegir entre
de manteles de asi como en carnes  diez platos. También
cuadros azules y y otras cléasicas de fin de semana y
blancos invitan al viandas a la parrilla. ~ festivos.

comensal a probar  Periédicamente
viandas de lamary  organiza jornadas
la tierra elaboradas  gastrondémicas.
con sencillez y buen  Generosa bodega,
gusto. Apropiado menus diarios y

para pequenos especiales para
grupos y comidas grupos.
en familia para Facil aparcamiento.

compartir o de
picoteo. Apreciable
menu y servicio
cordial. Sede de

la pefa taurina

del rejoneador
Pablo Hermoso de
Mendoza.

®

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

Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

o

®

Mapa C11
Jorge Sepulveda, 9
TIf. 942 394 979
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

00

® ® ®

Mapa C10 Mapa C10 Mapa B10
Stadium, 2 Avda. Castaneda, 15 Avda. Manuel Garcia
TIf. 942 281 806 TIf. 942 281 020 Lago, 2
Cerrado lunes Abierto todos TIf. 942 271 032
los dias

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

00 00 €00
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El Serbal

De Puertochico
ala arena de la
Segunda playa de
El Sardinero. El
restaurante con
estrella Michelin

de la ciudad muda
su continente a

la primera planta
de un edificio

con el mar por
testigo, pero no su
seductor contenido.
Esmerada cocina
con toques actuales
elaborada a

partir de los mas
selectos productos.
Dos menus —
gastronémico y
degustacion-y

una seleccionada
carta dan pie a una
extensa y cuidada
bodega con cerca
de 800 referencias.
Variedad de

panes artesanos y

cumplidos carros de

cafés e infusiones.

Querida Mar

Con la vista puesta
ora en el plato, ora
en la playa, este
luminoso bistrd de
sutil y agradable
interiorismo ofrece
una cocina de
mercado guiada
por la calidad y

los productos de
temporada. Menu
diario y pequena
terraza en el paseo.
También desayunos
a partir de las 9 a.m.

Bistro Colonial

Agradable y cuidado
establecimiento

de esta marca
cantabra de
cervezas artesanas
consagrado a la
cocina asiatica.
Holgada carta de
sushi, nigiri & rolls,
wok, yakitori'y
ramen. Menu del dia
e infantil.

Acuario

Marisqueria con
cocedero propio
con una amplia 'y
escogida seleccion
de mariscos y
pescados frescos.
Manjares del mar a

precios contenidos.

Agradable terraza.

Panorama

Este elegante y
moderno espacio
del Hotel Chiqui,
ubicado al final de la
Segunda playa de

El Sardinero,
conjuga
gastronomia y
disefio para crear
una atmosfera
cosmopolita que
cambia segun
avanza el dia.
Amplio horario para
disfrutar de una
elaborada cocina de
aqui con toques de
fusion. Seductora
carta elegantemente
vestida con una
buena coleccién de
entrantes, pescados
y carnes, ademas
de con arroces y
platos de cuchara.
Menu infantil

®

Mapa A11

®

Mapa A11

®

Mapa A10

Avda. Manuel Garcia Avda. Manuel Garcia Gregoria Maranon, 1

Lago, 1
TIf. 942 222 515
Cerrado domingo
noche y lunes
Mas de 40 euros

200

Lago, 1
TIf. 633 164 536
Cerrado domingo
noche y lunes
Entre 25y 40 euros

200

TIf. 942 290 859
Abierto todos los
dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa A10

®

Mapa A11

Gregorio Marafién, 1 Avda. Manuel Garcia

TIf. 942 277 127
Cerrado martes

Lago, 9
TIf. 686 388 007

Entre 25y 40 euros  Entre 25 y 40 euros

£0
www
A\ -4

200
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Restaurante informal con terraza cerrada. Cocina tradicional de mercado. Plato
de cuchara diario, picoteo selecto. Cuidamos el producto y los detalles,

«MORR® FINO

BE AR W R ESTAWURANTE

INFORMACION Y RESERVAS

942.35.16 12

Avenida de los Castros, 41. Santander

00
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La Bendita

Este local de buen
ambiente y terraza
urbana ofrece

en el corazén de
Valdenoja una
cocina disefiada
para compartir,
degustar y
experimentar.
Ensaladas,
hamburguesas,
pizzas y una docena
de entrantes
resuelven una carta
breve pero alegre.

Angelo’s Pizza

Alaimageny
semejanza de su
hermano mayor
abierto en Somo,
este nuevo y
agradable local de
holgada y soleada
terraza en verde
ofrece auténticas
pizzas napolitanas
elavoradas con
masa e ingredientes
100 % naturales
importados desde
[talia y horneadas
al horno de piedra.

Apetitosos entrantes

y sugestiva carta
de postre en la
que sobresalen un
clasico tiramisu
artesano o la pizza
de Nutella.

Golf
Matalenas

Desahogado
restaurante de
magnifica terraza
que este verano ha
reabierto de nuevo
sus puertas para
ofrecer una cocina
muy reconocible
con raciones y
platos clasicos bien
elaborados. Menu
diario y servicio
esmerado y eficaz.
Abierto desde las
8a.m.

Hipédromo
de Suso

Establecimiento
con sabor a club
deportivo de
amplios salones

y holgada terraza
regentado por el
veterano hostelero
Jesus Gomez
Olaiz, Suso. Cocina
tradicional y de
mercado con un
toque de autor
para saborear en
varios menus y la
especialidad marca
de la casa: el menu
de carta ‘barra
libre’, una especie
de buffet con gran

variedad de platos a
elegir hasta saciarse

por 26,95 euros,
bebidas al margen.
También disponible
para ninos por
doce euros. Facil
aparcamiento.

El Barco

Amplio local
levantado en

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

®

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

00

®

Mapa A10
José M? Gonzalez
Trevilla, 9
TIf. 942 939 984

Abierto todos los dias

Menos de 25 euros

200

®

Mapa A10

Avda. del Faro s/n

TIf. 942 550 923
Abierto todos
los dias

Menos de 25 euros

200

®

Mapa A10

Avda. del Faro, s/n

TIf. 942 393 433
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

£0
www
A -4

®

Mapa A10
Avda. del Faro, 24
TIf. 942 391 760
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

200
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Conde Luna

Restaurante con
mas de medio
siglo de trayectoria
a caballo entre

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

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

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

La Lola

El Pozo

Javier Gomez, Con Lourdes Garcia

miembro de al frente, este
una saga de clasico restaurante
comerciantes asador de Cueto

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

del que hace mas
de medio siglo
monto su abuela
Lola. Una barra
alegre y bulliciosa,
dos terrazas y un
comedor en tonos
lilas acogen una
carta que promedia
carnes y pescados
y en la que descolla
un premiado cocido  para eventos y
montanés. Variedad celebraciones. Sirve
de raciones de toda  paellas de encargo.
la vida y apetitoso Facil aparcamiento
menu diario y de fin  en las proximidades.
de semana.

También para

grupos.

de larga tradicion
familiar sigue
siendo una de las
apuestas seguras
para quienes
buscan marisco a
precios razonables.
Parrilladas de carne
y las especialidades
en arroces y
paellas completan
una propuesta
culinaria sencilla
pero efectiva.
Amplios salones
interior y exterior y
menus especiales

®

Mapa A10
Inés Diego de Noval, 11
TIf. 942 391 716
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

00

®

Mapa A10
Inés Diego de Noval, 31
TIf. 942 393 203
Cerrado martes

®

Mapa A10
Inés Diego de Noval, 60
TIf. 942 030 490
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

00

Entre 25y 40 euros

www







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

62

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



Pefia Candil

Restaurante de
inspiracion y claro
ambiente marinero
ubicado en una
placita a espaldas
de la calle Castilla
y muy cerca de

las estaciones de
tren y autobuses.
Pescados y
arroces, con
atencion especial
al de bogavante,
sobresalen en

una cocina de
temporada pegada
al mar, bastante
honesta y muy
reconocible. Servicio
profesional.

v)

o5 oo,

Machinero La Gaviota Los Pefiucas El Vivero

El chef Fernando Un timén de madera Restaurante Restaurante

Pérez y su mujer y un gran mural de  regentado por Pin de toda la vida

Ana Alonso han rederas preside el Pefucas, padre pero de nuevo
convertido este comedor principal del ex futbolista emplazamiento,
veterano restaurante de este espaciosoy cantabro Ivan de enfrente del que

en una referencia sencillo restaurante  la Pefia —de ahi el fuera su enclave
de la gastronomia con casi 70 anos nombre del local— tradicional.

local. Ubicado aun  de historia que especialista en Propuestas muy de
paso de la Biblioteca abre plaza en el cocina marinera. la zona basadas
de Cantabria, Barrio Pesquero. Mas de medio en los productos

el local ofrece Las brasas y siglo de tradicion frescos del mary las
una distinguida paellas cocinadas concentrada en paellas y arroces.
cocina tradicional en la calle sirven unos fogones Amplio comedor
con pinceladas de reclamo para expertos en interior en tonos
modernas elaborada clientes y curiosos.  pescados y azules y blancos con
a partir de las Mariscadas, mariscos. Terraza ventanas a la calle
mejores materias arroces marineros y amplios salones y terraza. Personal
primas del mercado. y pescados del con abundanciade  atento y eficaz.
Cada mes ofrece Cantabrico. Terraza  fotos de ambiente

un tentador menu cubierta. Servicio futbolero. Trato

gourmet y todos los  rapido y ambiente amable y muy

viernes presenta una casero y familiar. familiar y servicio

mas que interesante rapido y profesional.

y novedosa oferta Animado bar en el

de cinco pinchos interior. Menus diario

diferentes con cana y para grupos.

por 2,5 euros. Facil
aparcamiento.

®

Mapa F5

Plza. del Progreso, s/n

TIf. 942 313 025
Cerrado domingos
noche
Entre 25y 40 euros

Lf )

® ® ® ®

Mapa F2 Mapa F2 Mapa F2 Mapa F2
Ruiz de Alda, 16 Marqués de la Ensenada, 32  Marqués de la Ensenada, 35 Marqués de la Ensenada, 35
TIf. 942 314 921 TIf. 942 221 006 TIf. 942 229 445 TIf. 942 302 154
Cerrado domingos Abierto todos Abierto todos Cerrado lunes
los dias los dias
Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros ~ Entre 25y 40 euros

2000 0 00 0
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La Gruta de José

Emplazado en

una esquina de la
plazoleta interior del
Barrio Pesquero,
este negocio de
singular decoracion
y pequenas
hechuras a modo de
cueva —el irregular
techo de la gruta
esta realizado con
mortero proyectado—
propone sumergirse
por una ruta marina
y sus sabores a
base de pescados

y mMariscos recién
sacados del mar.
Servicio cordial y
menu degustacion.

La Chulilla El Muelle

Restaurante de
cocina tradicional

y de mercado
decorado en tonos
blancos y azules

y presidido por

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

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

Veterano y pequeno
restaurante
marinero con mas
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. Parrillay
terraza cubierta
habitualmente muy
concurrida.

Casa José

Uno de los frescos
del barrio. De honda
tradicién marinera,
este restaurante
marisqueria

centra su oferta
gastronomica en los
mejores productos
del Cantabrico.
Mariscos y
pescados frescos
procedentes de la
lonja de Santander
centran una carta
con espacio para
el picoteo. Menu
diario. Terraza 'y
viveros propios.
Servicio atento

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

La Taberna
de Vicente

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

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

®

Mapa F2
Plaza de
los Cabildos, 9
TIf. 942 134 718
Cerrado lunes
Entre 25 y 40 euros

£0
www
A~ 4

®

Mapa F2
Avda. Sotileza, 36
TIf. 942 313 655

®

Mapa F2
Avda. Sotileza, 36
TIf. 942 364 217

Cerrado lunes y Abierto todos
martes los dias
Entre 25y 40 euros  Entre 25y 40 euros

0 0

®

Mapa F2
Plaza Cabildos, 1
TIf. 942 135 381

Cerrado los martes

Entre 25y 40 euros

00
A -4

®

Mapa F2
Capitan Palacios, 2
TIf. 942 345 528
Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

o o
&
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La Florida, un amplio espacio de calles en
torno al Museo de Arte Moderno y Con-
temporaneo de Santander (MAS), llevas
anos proyectandose como un barrio cul-
tural sin que, por el momento, este anhe-
lo se haya visto cumplido. Pese a ello, la
reciente peatonalizacion de varias de sus
arterias ha relanzado la tradicional oferta
de restauracion en esta zona de la ciudad,

Mr. Uchu

66

Jerénimo Sainz de la Maza, 4 - Tif. 942 796 082
Menos de 25 € - Abierto todos los dias

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

Angela Figueroa y Miguel Corrales desde los fogones dirigen
con solvencia este pequeno y frecuentado restaurante en
esquina de dos alturas que reline los mejores platos de la
gastronomia peruana y mexicana. Tacos, nachos, quesadillas,
ceviches, chicharron, enchilada de mole, pollo broaster y otras
delicias distinguen una carta de clara vocacion internacional.

200




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
espanola y auténtica
casera mejicana.
Tostas, tacos,
enchiladas, chiles,
carnitas, flautas

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

Taberna
del Herrero

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

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

La Taberna
de Paco

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

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

los dos pequefos
comedores =—uno
en cada piso- con
los que cuenta este

local de sabor anejo.

Pescados, carnes
y una larga lista de

entrantes conforman

una carta clasica.
Correcta bodega.

La Cantina Azteca

Escondida cantina
al fondo de un
callejon peatonal

de agradable e
inconfundible sabor
mejicano. Una barra
de bienvenida y un
pufiado de mesas
bien dispuestas dan
cobijo a una carta
tradicional repleta de
tacos, quesadillas,
nachos, alambres,
chiles y otros platos
mas fuertes, ademas
de hamburguesas
azteca, caribena y
con jalapefos. Menu
degustacion y tres
platones a elegir.
Servicio simpatico y
atento.

El Castellano

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

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

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

®

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

0
s
A~ 4

®

Mapa D5
Rubio,4
TIf. 942 055 419
Abierto todos
los dias
Entre 25 y 40 euros

AN o
20

®

Mapa E4
Fdez. de Isla, 11
TIf. 942 221 013

Abierto todos
los dias

Entre 25 y 40 euros

o

®

Mapa D4
Burgos, 9 — Interior
TIf. 942 097 279
Cerrado domingo
noche y lunes
Menos de 25 euros

00

®

Mapa D4
Burgos, 32
TIf. 942 185 249
Abierto todos
los dias
Entre 25y 40 euros

o
200
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Sidreria El Pegollu

Vladimir Mitov
(Arrabal 11) inicia
una nueva aventura
gastronomica

en este local del
Centro Asturiano
en Cantabria.
Cocina tradicional
con predominio de
platos y productos
tipicos de la
comunidad vecina.
Buena sidra 'y
apreciable menu de
martes a viernes

Casa Mariano

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

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

una amplia terraza
cubierta.

La Patita

Nueva y bien vestida
casa de comidas
que apuesta

por recuperar la
cocina de nuestras
abuelas. El nombre,
de hecho, es

un homenaje a
Francisca, la abuela
de su propietario
José Ramon
Martinez. Sabores
tradicionales en
raciones y platos
de toda la vida.
Amplio surtido de
quesos, embutidos,
ahumados y
salazén.

Magnum

El economista y
asesor fiscal Javier
Escobedo capitanea
este remozado
restaurante (antigua
Vinoteca) al que ha
vestido con librerias
de fuste y nuevo
mobiliario. Cocina
muy reconocible
basada en el
producto de calidad
y amplia carta con
referencias del mary
del campo a partes
iguales. Apreciable
menu ejecutivo

de mediodia y
excelente bodega.
Mesa especial para
celebraciones en
grupo. Visitada
barra y servicio
amable y eficaz.
Pequena terraza al
cruzar la calle, en La
Alameda.

Wasabita

El Grupo Quebec se
adentra en la cocina
japonesa de la mano
de este local con
terraza heredero

del antiguo Lola’s.
Sushi, poke bowls y
otras delicias propias
de la gastronomia
nipona. También

a domicilio y para
llevar.

®

Mapa E4

Penas Redondas, 17

TIf. 942 370 416
Cerrado domingo
tarde y lunes
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E4
Vargas, 23
TIf. 942 230 024
Cerrado lunes

Menos de 25 euros

0
A4

®

Mapa D3
Vargas, 29
TIf. 942 014 597

Menos de 25 €

000

®

Mapa D3
Vargas, 33
TIf. 942 370 031
Cerrado Ly M
ynochesde DaJ
Entre 25y 40 euros

©

®

Mapa D3
Plaza. de las
Cervezas, 16

TIf. 942 031 442
Abierto todos los
dias
Menos de 25 euros

00
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Bodega
La Montafa

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

una seleccion

de embutidos
conforman una
carta corta pero
solvente en la

que destacan los
platos de cuchara,
singularmente los
cocidos montanés
y lebaniego. Buen
y solicitado menu
diario. También sirve
desayunos.
Comida para llevar.

La Galerna

La Galerna
Espacioso esta-
blecimiento de aire
moderno y funcional
con interesantes
propuestas de
cocina tradicional y
toques internacio-
nales. La amplia y
luminosa barra de

la entrada da paso
a un recogido y
agradable comedor
en el que saborear
platos sencillos pero
muy cabales. Menus
diarios y tentadoras
jornadas mexicanas
con reserva previa.
También desayunos.

Soul

La madera y los
amplios ventanales
presiden este
atractivo restaurante
de cocina tradicional
que ofrece un
ramillete de
propuestas clasicas
a base de entrantes
para picar —segun
dicen sus Ignacios
soul son los mejores
nachos de la
ciudad- jugosas
carnes y unos
originales platos

del mar. Amplia
carta de vinos con
referencias de hasta
17 denominaciones
de origen.
Desayunos y menu
diario.

El Manil

Local en naranja y
en esquina a lomos
del tramo final de

la calle Cisneros
con una apreciada
cocina de picoteo,
cazuelas y raciones.
En la parte posterior,
ofrece un solicitado
reservado de amplia
y bien vestida

mesa redonda en

el que degustar

su premiado

cocido montafiés

0 su elogiado y
reconocido arroz
con bogavante.

Laury

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

de trayectoria.
Mariscos de calidad
procedentes

de un vivero

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

cerca de Cuatro
Caminos. Carta no
muy extensa pero
equilibrada. Postres
caseros. Bary
pequena terraza.
Servicio correcto.

®

Mapa D3
San Fernando, 28
TIf. 942 233 377
Cerrado domingos
tarde desde 1 abril
Entre 25 y 40 euros

2000

®

Mapa D3
Perines, 8
TIf. 942 370 425
Cerrado lunes y
nochesde D aJ
Menos de 25 €

00

®

Mapa E3
Vargas, 57
TIf. 942 093 632
Cerrado domingo

Menos de 25 euros

200

®

Mapa D3
Cisneros, 96
TIf. 942 370 471
Cerrado los Lunes

Entre 25y 40 euros

00

®

Mapa D3
Pedro San Martin, 4
TIf. 942 330 109
Mafana: L-M-X-D
Todo el dia: J-V-S
Més de 40 euros

200
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SantLivis

Bar y casa de
comidas a lomos de

Delicio

Laura y Karim
gobiernan con

la Glorieta de Cuatro sapiencia y simpatia
Caminos reconocido este seductor y

por sus platos de
carne. Especialidad
en chuletas y
chuletones a la
parrilla de vaca
pinta, tudancay de

coqueto espacio
gastrondmico de
deliciosa comida
casera con tintes
internacionales.
Un viaje por

importacion. Amable los sabores del

servicio.

®

Mapa D3
Pedro San Martin, 1
TIf. 942 348 011
Cerrado domingo
noche y Lunes
Entre 25y 40 euros

£0
www
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mundo de la mano
de ingredientes
ecologicos de
primera calidad.
Entre sus
especialidades:
hummus de
garbanzo, croquetas
de falafel, curry
hindu, carne
mechada, lasana,
pasteldn latino,
estofados, pimientos
rellenos y deliciosos
sandwiches
gourmet, sin olvidar
su espectacular
brownie de
chocolate belga
blanco y negro.

®

Mapa D3
General Davila, 276
TIf. 674 240 523
Cerrado Lunes
Menos de 25 euros
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Del rugir de las olas y sus cercanos campos
y recovecos a las estribaciones de Pena-
castillo, barrio donde se ubica la montana
homonima que con sus 139 metros repre-
senta la mayor elevacion de Santander.
Todo eso y mas tiene lugar en esta extensa
zona, ubicada al noroeste de la la ciudad,
ocupada en otro tiempo por un punado de
agricultores y ganaderos y en la que hoy se
alzan nuevas urbanizaciones residenciales
y pujantes negocios hosteleros. Barrios en

los que maridan edificios de porte con ca-
sas unifamiliares y espacio rurales, y donde
los antiguos pobladores alternan en armo-
nia con nuevas generaciones llegadas en
busca del sosiego vy la tranquilidad que no
siempre encuentran en el centro de la ciu-
dad. Establecimientos de ambiente familiar
pegados a un terreno que abren sin reser-
vas a quienes les visitan. Espacios llenos
de vida, de luz y de los mejores productos
de lamary la tierra.

El Desfiladero

Con el nuevo y elegante comedor ‘Liébana’,

este establecimiento con 25 anos de trayectoria
da un golpe en la mesa para convertirse en uno de
los referentes de la gastronomia local. Las materias
primas frescas y de excelente calidad dan cobertura
a una cocina tradicional con pinceladas modernas
y toques de fusion guiada con manos expertas por
sus propietarios lebaniegos José Angel y Alejandro
Verdeja. Animada terraza y generosa terraza

a pie de calle y bajo los soportales.

C/ Los Ciruelos, 31 —TIf. 942 332 118
Cerrado domiungo tarde
Entre 25 y 40 euros

www
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Casa Sampedro  Bar de Adarzo Hosteria La Ventana La Candelita

de Adarzo
Precursor de Local ubicado en Amplio restaurante  Ubicado en una Restaurante de
esta mini zona una casa unifamiliar ~ de cocina tradicional casona indiana, ambiente familiar
a las afueras de planta cuadrada  de temporada este restaurante y cocina sencilla
de Santander, y aparcamiento con productos de ofrece una pero muy sabrosa
este veterano propio atendido calidad. Elabora a cocina tradicional a precios mas
establecimiento diligentemente la brasa de madera  con pinceladas que razonables.
hostelero ofrece por un personal de encina carnes innovadoras para Menu diario
raciones y platos joven uniformado y pescados del picotear en barrao  muy apetecible
caseros en un y siempre bien Cantabrico de degustar en uno de  de cuidada
ambiente familiar dispuesto. Carta captura salvaje, sus dos salones. presentacion
de antigua tienda corta para una las dos referencias ~ Carta amplia y y elaboracion.
de ultramarinos. cocina casera principales de una estructurada en Platos para todos
Huevos y revueltos,  de elaboracion carta extensa'y torno a los entrantes  los gustos con
ancas de rana, sencilla a base de bien equilibrada. —recomendable el especial atencion
fritos variados y raciones y platos Organiza pulpo emparrillado—, alas carnesy los
quesos y embutidos  para compartir. periédicamente arroces, pescados  entrantes. Varios
sobresalen en una Amplia terraza con  jornadas y las carnes de ambientes vy jardin
carta pensada varios ambientes gastrondémicas. vacuno traidas de con mesas. Trato
especialmente que circunda todo Dispone de tres Campoo. Amplia atento y profesional.
para picotear y el establecimiento. salones, terraza carta pra celiacos.
compartir raciones.  Musica y buen exterior ajardinada  Personal atento y
Curioso y original ambiente. Clientela vy calefactada 'y profesional. Terraza
comedor escondido  fiel y muy numerosa, aparcamiento y zona para los
al otro lado de la especialmente ala  privado. mas pequenos.
barra. Despacho hora del aperitivo. Parking privado.
de pan y pequena Menu del dia. Aconsejable
terraza con mesas. reservar.
Aparcamiento
propio.

® ® ® ® ®

Fuera de mapa Fuera de mapa Fuera de mapa Fuera de mapa Fuera de mapa
Adarzo, 94 Adarzo, 135 Adarzo 68 El Somo, 114 Tristana, 18
TIf. 942 321 365 TIf. 942 322 003 TIf. 942 332 311 TIf. 942 33 70 35 TIf. 942 321 280
Abierto a partir 11 h.  Cerrado domingos Cerrado lunes Cerrado domingo Cerrado lunes
Cerrado martes noche y lunes tarde y lunes

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

0 0 00 0
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La Tucho La Buena Moza

Antigua tienda

de ultramarinos y
casa de comidas
reconvertida

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

ofrece una cocina
eminentemente
marinera en la que
destacan el rape

y la merluza y una
acertada seleccion
de mariscos. Muy
visitado a la hora
del vermu y entre
quienes aprecian
una buena copa
vespertina.

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

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

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

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

Taberna
del Herrero S-20

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

y familiar. Facil
aparcamiento.

La Casona
del Judio

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

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

carta centrada en

el producto de
temporada. Servicio
eficaz y parking
propio.

El Rinconcito

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

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

la trasera pegada

a una bolera—y un
pequeiio comedor
interior dan forma

a este local en

el que paladear
frituras tipicas del
sur y un buen jamoén
cortado a cuchillo.
Mencién aparte
para los salmonetes
fritos. Menu de
lunes a viernes y
buena coleccion de
raciones y pinchos.
Servicio amable y
eficiente.

®

Fuera de mapa
San Roman de la
Llanilla — Corban, 12
TIf 942 336 177
Cerrado lunes
Mas de 40 euros

£0
www
A\ -4

®

Fuera de mapa
TIf. 942 346 085

Cerrado domingos
noche y lunes

£0
www
A -4

Victoriano Fdez., 49

Menos de 25 euros

®

Fuera de mapa
Salida S-20

(direccion La Albericia)

TIf 620 290 1562

Abierto todos los dias
Entre 25 y 40 euros

200

®

Mapa B2
Repuente, 20
Tifs. 942 342 726
y 648 446 937
Cerrado lunes
Mas de 40 euros

200

®

Mapa B4
Barrio Aviche, 5
TIf. 942 284 144
Cerrado martes

noche y miércoles
Entre 25 y 40 euros

0
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La Prensa

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 gastronomia
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 menu
infantil y de diversos
menus especiales

a partir de 35

euros para eventos
y celebraciones.
Facilidad de
aparcamiento.

A mi manera

Este restaurante
de desahogado

espaciosa terraza
con jardin escribe
su carta con platos

de chucharay
carnes de caza,
ademas de con
otras propuestas
muy terrenales.
Menu diario y facil
aparcamiento.

Casa Teran

Restaurante tres en
uno —marisqueria,
arroceria y asador—
con mas 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.
Menus diarios

y degustacion.
Comidas de
empresay
celebraciones.
Dispone de tres
comedores y terraza
cubierta, ademas
de viveros propios.
Parque infantil

y aparcamiento
privado.

Las Olas

Todo un clasico
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
gastronomica de
calidad a precios
ajustados con
especial atencion
a los mariscos y
arroces, sin olvidar
los pescados
frescos del dia de
la zona. Raciones
y platos marineros
de siempre para
disfrutar como
nunca. Terraza y

amplio aparcamiento

cercano.

Tin

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
unNoS POCOS Pasos.
Ambiente popular y
precios razonables
en una carta basada
en los productos
frescos del mar.
Animada barra para
picar al mediodia

y servicio atento

y vacilon con los
habituales del lugar.
Recomendable
reservar fines de
semana y festivos.

®

Mapa B4

Barrio de la Torre, 86

TIf. 942 320 182

Cerrado lunes noche

y martes

Entre 25 y 40 euros

0

TIf. 942 706 007
y 645 760 406

Entre 25 y 40 euros

®

Fuera de mapa
Corbanera, 31
TIf. 942 344 193
Cerrado lunes

Entre 25 y 40 euros

0
s
A~ 4

®

Fuera de mapa

®

Fuera de mapa

B. Monte-Corbanera, 98 B. Monte-Corbanera, 96

TIf. 942 342 027

Abierto todos los dias

Entre 25 y 40 euros

00

TIf. 942 321 160
Cerrado miércoles

Entre 25y 40 euros

0
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El Soplao,

tres formas de descubrir
los secretos de una cueva unica

La cavidad, uno de los recursos turisticos mas singulares de Cantabria,
ofrece tres tipos de visitas: turistica, de aventura y minera

Situada entre los municipios de Valdaliga,
Herrerias y Rionansa, la cueva El Soplao
se desarrolla en su totalidad en la
denominada Sierra de Arnero, que a su vez
esta encuadrada en la Sierra del Escudo
de Cabuérniga.

El Soplao constituye una maravilla
espeleoldgica  a  nivel internacional,
con grandes superficies tapizadas de
aragonitos, helictitas, pisolitas gours,
estalactitas, estalagmitas y excéntricas,
que provocan todo un juego de luces
y sombras, sensaciones y olores. Todo
un lujo para los amantes de las bellezas
subterraneas que descubriran en esta
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cavidad lo caprichosa que ha sido la
naturaleza.

La que fuera una cueva explotada
para la mineria y hoy convertida en punto
de atraccion turistica es singular por sus
miles de concreciones excéntricas y la
espectacularidad de las formaciones
geoldgicas que atesora.

La cueva esta considerada como uno
de los grandes tesoros de la geologia
mundial, lo que le ha valido el sobrenombre
de ‘Capilla Sixtina de la geologia’ y, prueba
de su gran atractivo es que tras su apertura,
en 2005, se ha convertido en centro de
atraccion turistica para miles de visitantes.



El entorno de ElI Soplao constituye,
ademas, un enclave con espléndidas
y profundas vistas sobre la sierra de
Pefnasagra, los Picos de Europa, el valle
del Nansa y el mar Cantabrico, haciendo
del mismo un lugar muy apetecido de
excursionistas amantes del espacio natural.

PAISAJES SUBTERRANEOS

Para disfrutar de los secretos geoldgicos
de El Soplao existen tres tipos de visitas:
la turistica y la de turismo-aventura vy, la
mas novedosa, la visita minera-via ferrata
subterranea.

En la Turistica o de pasarela se visitan
1.500 metros de cueva, en las galerias La
Gorda y Los Fantasmas. Se accede a la
cavidad a bordo de un tren minero que
conduce hacia la primera galeria, la de La
Gorda. El nombre de esta primera refleja
la primera impresion que le produjo a uno
de los primeros espeledlogos al sentirse
insignificante ante sus dimensiones. A
lo largo de sus 1.500 metros, se tiene la
oportunidad de admirar sus techos que
estan repletos de helictitas de calcita.

Desde las grandiosidades de La
Gorda, el visitante se introduce en Los
Fantasmas. Esta galeria cuenta con mas
de 300 metros de recorrido y zonas con 35
metros de anchura. Su nombre se debe a
las grandes estalagmitas blancas a modo
de tipicos fantasmas, que encontramos en
la misma.
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Esta visita es 100% accesible y pueden
realizarla personas con movilidad reducida.

Es la primera cueva turistica de Espana
cien por cien accesible.

PARA LOS MAS INTREPIDOS

El itinerario de turismo-aventura que
esta especialmente disefado para que los
mas intrépidos recorran hasta 3 kilémetros
dentrodelacueva. Eneltrayecto, el visitante
parte del tunel de la Isidra, desde donde
se accede a la parte superior del ‘Falso
Suelo’. Desde ahi el recorrido se dirige
a la galeria de Los ltalianos, para visitar
posteriormente la galeria Campamento, la
sala de El Organo vy las galerias El Bosque
y La Sirena, donde se puede disfrutar de
maravillosas formaciones.

La duracién de este recorrido es de
unas 2 horas y media. Antes de comenzar
este recorrido se facilita a los visitantes
botas, mono, casco y luz, con la opcion de
compra de calcetines y guantes.

Asimismo, como la temperatura interior
dela cueva es de 10 grados se recomienda
ir convenientemente abrigados.

VISITA MINERA

La cueva estrend en 2019 una nueva
modalidad de visita, la denominada Visita
Minera.

El visitante experimentara en primera
persona la actividad minera, sus dificultades
y su entorno y quedara sorprendido por



la variedad de espacios e instalaciones
subterraneas. Una arqueologia minera
que ofrece una idea de como eran las
condiciones de esta mina de Zinc.
Ademas, el recorrido se ha disehado
como una via ferrata subterranea, con
puente tibetano incluido y rampas de 300
metros con pendientes de 35°, salvando
desniveles de 180 metros. Toda una
experiencia para los amantes del turismo
activo. Tiene una dificultad media-alta
Esta visita tiene una longitud total de 2
kilbmetros y se comienza recorriendo los
casi 500 metros horizontales de la galeria
Ana, la cual nos lleva al punto neuralgico
de este sistema de minas. Es en este
punto donde dejaremos la galeria Ana para
andar 30 metros por la galeria del Este y
comenzar la Ferrata Minera de El Soplao.

UNA VENTANA ABIERTA
A LA CIENCIA

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

El descubrimiento del excepcional
yacimiento de ambar del Cretacico
con 110 millones de antigledad en los

alrededores de la cueva; del yacimiento
de estromatolitos; de distintas especies de
insectos; susaportacionesalainvestigacion
entomoldgica y al conocimiento del karts y
de la tierra, etc, ...son algunos de los hitos
vividos por la cavidad desde su apertura
en 2005.

El descubrimiento mas reciente se
publicd en junio de 2020 en la revista
cientifica Scientific Reports.

Las investigaciones de un equipo de
cientificos del Instituto Geoldgico y Minero
de Espana (IGME) en el yacimiento de
ambar de El Soplao han concluido con un
nuevo descubrimiento que abre la puerta a
futuras vias de investigacion. Por primera
vez y de forma inesperada, segun subrayan
los investigadores, se ha demostrado la
existencia de savia fosil.

Algunas singularidades de El Soplao en
numero son las mas de 4.000 excéntricas
por metro cuadrado que tiene la cueva;
los millones de espeleotemas (entre cinco
y cincuenta); la mas de media docena
de especies cavernicolas; los miles de
fragmentos de ambar del Cretacicocon 110
millones de antigiedad o los estromatolitos
que datan de hace un millén de anos, sin
olvidar los 50 kilbmetros de galerias o
las 3.000 hectareas que constituyen el
Territorio Soplao.

Mas informacion sobre horarios y tarifas en: www.elsoplao.es
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“El mejor pescado de Espaa esta en el Mercado de la Esperanza”

Floren Bueyes
Presidente Asociacion de Cocineros de Cantabria

Oficia de cocinero dentro y fuera de la cocina. Desde sus inicios como aprendiz hace mas de
cinco décadas ha tenido tiempo para trabajar con Victor Merino, al que considera el mayor
exponente de la gastronomia espaiiola de los ultimos cincuenta anos y con quien consiguio
una estrella Michelin; ha regentado su propio restaurante —-El Marinero, en la santanderina
calle Florida-, ha formado a cocineros en la escuela de El Llar, ha sido durante tres lustros
el chef ejecutivo de Cantur y es el presidente y fundador de la Asociacion de Cocineros de
Cantabria. Siempre solicito, acude de buen grado alld donde le reclaman para mostrar y
promocionar la gastronomia cantabra. Dice ser muy postrero y que le pierde el tocinillo de
cielo. Asegura que en su cocina nunca falta una sonrisa, que su producto fetiche es el limén
de Novales y que un buen cocinero debe ser polifacético.

Pregunta.— Sus colegas de oficio dicen que
es usted muy buen cocinero, pero ain mejor
persona. ¢Exageran en ambos casos?
Respuesta.— Antes de nada, te pido por favor
que me tutees. Dicho esto, bueno. Lo de buen
cocinero lo debes de demostrar. Ahi esta mi
trayectoria. Lo de buena persona, creo que si
porque lo que intento en todo momento es estar
al lado del que me necesita y si alguien me llama
para cualquier asunto, respondo rapidamente y
acudo para ayudarle en lo que pueda.

P.-La cocina, ¢solo se puede aprender en una
cocina?

R.- No, la cocina como tal se puede aprender en
muchos lugares. A cocinar, si se puede y debe de
aprender en una cocina para poder ejercitarse y
descubrir todos los trucos y técnicas. Pero para
saber de cocina te puedes nutrir de un paisaje,
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de la calle, de la relacion con otras personas...
En cualquier lugar se puede aprender.

P~ Un restaurante es un lugar donde haces
felices a los demas. jToma topicazo!

R.- Si, es a lo que hemos sido educados los
cocineros, aunque sea entre comillas. Cuando
estamos trabajando o abrimos un restaurante
nuestro propdsito principal es hacer felices a
los demas. Y para conseguirlo, los primeros que
tenemos que ser felices con lo que hacemos
somos nosotros. Asi, si estaria el objetivo
cumplido.

P~ Ya que estamos de topicos, dime si es
verdad que el mejor pescado de Espaina esta
en Madrid.

R.— No. El més fresco o de los mas frescos,
puede ser que si. Pero el mejor pescado de
Espana esta en el Mercado de la Esperanza. Yo



veo llegar los barcos, como se subasta en la lonja
y a los pescaderos descargarlos y exponerlos en
sus puestos. Aqui no tengo ninguna duda. Para
pescados, la Plaza.

P- Dicen que es de buena educacion
dejarse algo de comida en el plato. ¢Otra
‘mamonada’?

R.- Sera de buena educacion, pero te aseguro
que yo mojo y rebafio hasta dejar los platos
totalmente limpios. A veces me ha costado
porque la comida no me gustaba demasiado
pero, si me gusta, lo mas normal es rebafiar y no
dejar ni las migas.

P.— Revilla reivindica que Cantabria es lugar
donde mejor se come de Espana y que
el cocido lebaniego es el plato cumbre
de la gastronomia mundial. ¢Palabra de
presidente?

R.— Si. Revilla subiria muchos enteros si
realmente contase con todos los cocineros que
le rodean. Es decir, si contase con los cocineros
de Cantabria y nos dejase ayudarle a ‘cocinar’ en
sus programas. El vende muy bien la imagen y
nosotros venderiamos muy bien el sabor.

P~ Santander en un plato.

R.- Mazajones [mejillones] a la marinera. Eso si,
sin quitar protagonismo a las rabas. Seria por
tanto un premio ex aequo.

P— Hoy nos preocupamos mas que nunca de
lo que comemos, pero cada vez le dedicamos
menos tiempo. ¢{Se puede comer bien a toda
prisa?

R.- Si. Lo que no se puede es cocinar a toda
prisa. Por eso debemos saber planificarnos
y organizarnos. Si sé que mafana voy a andar
con prisas, cocino hoy y lo dejo, como decimos
en cocina, la mise en place preparada. Y ya
terminarlo nos llevaria poco tiempo.

P- Tirar nitr6geno por encima de una mesa
o las esferificaciones. Creia que la cocina
iba mas de despertar emociones y no tanto
de artificios técnicos. ¢(No nos estaremos
pasando un poco de la raya con tanta
modernidad?

R.— Si, pero es algo necesario. Hay clientes
que demandan espectaculo y hay cocineros
que saben hacerlo muy bien. Y lo uno no esta
refido con lo otro. Lo que pasa, como digo, es
que es para un tipo de clientela muy especifica.
Santi Santamaria nos dijo en una ocasién que
creia que nos estabamos desfasando con tanta
esferificacion. Y no le faltaba razon.

P—- La crisis del 2008 se llevé por delante los
excesos y aquellas comilonas de empresa, A
partir de entonces, ¢{nos hemos vuelto mas
gourmet?

R.- Creo que fue selectiva, pero en general no
hemos cambiado. Quienes por aquel entonces
disfrutabamos de la comida con nuestro dinero,
ahora seguimos disfrutando igualmente. Lo
que si ha ocurrido es que muchos de los que
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“Revilla subiria muchos enteros
si realmente contase con todos los cocineros
que le rodean”

disparaban con pélvora ajena con tanta tarjeta
de empresa se han tenido que quedar en casa
y ya no han vuelto a probar las angulas ni otros
platos que antes pedian sin ningun recato.

P~ En la mesa, aunque predomina el gusto,
cada vez juega un papel mas importante el
olfato, la vista e incluso el tacto. { Acabaremos
algun dia comiendo de oido?

R.- Si, claro. Es evidente que quienes cocinamos
lo hacemos con todos los sentidos. Y el oido es
muy importante. Por ejemplo, antes de pasar un
bogavante a la plancha lo escuchas cuando lo
abres a la mitad. Cuando cueces una verdura,
percibes con el oido el momento en que esta
a punto, del mismo modo que en una fritura
escuchas el crujir de que ya esta en su punto.
Algunos productos cuando estan cocinados
dejan de sonar.

P—- Ferran Adria sostiene que la creatividad
es facil, que lo dificil es tener la idea. ¢Lo
compartes?



R.- Bueno, ambas son dificiles. Y con Ferran al
fin del mundo porque nos ha abierto un futuro
que no hubiéramos podido encontrar nosotros
solos. Siempre nos ha transmitido que no
debemos copiar, sino interpretar el plato o la
receta a tu manera.

P.- Gaston Acurio, por su parte, dice que
de todos los ingredientes del mundo solo el
huevo es capaz de dar tanto por tan poco.
iManda huevos!, Federico Trillo dixit?

R.- Acurio nos ha demostrado con su cocina
peruana que cocinar no es volverte loco.
Simplemente es transformar lo mas sencillo en
lo mas delicioso. Y la aportacién del huevo es
sencillamente maravillosa. A nosotros ademas
nos ha dado uno de los platos mas importantes
del mundo que es la tortilla espafiola, la tortilla
de patata.

P—-Otra de cocineros famosos. Pedro Subijana
defiende los productos de proximidad, pero
asegura que no le gusta limitarse y que si
tiene que traer una seta de China, pues la trae
de China. ¢Acierta?

R.- Por supuesto. Siempre he cocinado con
productos cercanos, pero cuando se agotan
tienes que ir abriendo el perimetro. Por otro lado,
hay ingredientes que no te cabe otra que traerlos
del exterior. Por ejemplo, cuando yo empecé a
cocinar en El Molino si queriamos foie, Victor
Merino tenia que ir a comprarlo a Francia porque
aqui no habia.

P.—- Comer en DiverXo, el restaurante de Dabiz
Mufioz, cuesta desde enero 360 euros, mas el
maridaje. ¢ El precio justo, como diria Joaquin
Prat?

R.- Barato (risas). Massimo Bottura, uno de
los mejores chefs italianos, ha ofrecido estas
navidades un menu de 1.000 euros por comensal.
Evidentemente, no son para todos los bolsillos.
Lo que ocurre es que la puesta en escena de
muchos restaurantes tiene un coste en el que
yo no voy a entrar. Pero si hiciese el escandallo,
quiza el precio podria rebajarse. Dicho esto, creo
que comer bien no es caro. Es caro depende de
quién lo cocine y la puesta en escena, eso que
ahora se llama experiencia. Seguramente para
Dabid Mufoz el precio de su menu sea justo;
otra cosa es para quien lo tiene que pagar.

P—- No te lo tomes mal, ¢;pero no crees que
los cocineros estan hoy en dia un pelin
sobrevalorados, que hay personas que
hacen cosas mucho mas importantes para la
sociedad?

R.- Si, yo nunca me compararia con un médico.
Es lo que tiene ser mediatico. Pero no es nuevo,
esto ya ocurria hace veinte afios. Hay cocineros
que sin duda son grandisimos profesionales
pero que no dejan de ser lo que todos somos,
cocineros. Participamos de una profesion en la
que, como en tantas otras, los mejores muchas
veces no son famosos ni salen en television.
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P.— ¢Hacia donde deberia de ir la cocina?

R.- Hacia una mayor profesionalizacion del coci-
nero. Ademas, hay que recuperar los sabores de
antario, los de toda la vida. Y a partir de ahi, dar
rienda suelta a la creatividad.

“En la cocina el oido es muy importante.
Hay productos que cuando estan cocinados
dejan de sonar”

iDesayuno, comida o cena?
Desayuno.

Un aperitivo

Un blanco de solera con una gilda.
De cuchara

Marmita de cualquier pescado.

De tenedor

Carrilleras de vacuno.

Un postre

Tarta de limén de Novales

Un lugar para comer

En el escafo de La Pola, que es la
casa de mis abuelos en Asturias.
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Mdas de medio siglo ofreciendo
los mas frescos pescados y mariscos
capturados por pescadores locales
a lo largo de la costa del Mar Cantdabrico

Hernan Cortes, 63 - PUERTOCHICO - Santander
Tel: 942 213 001 - www.bardelpuerto.com




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

bty Wty

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

La Malinche

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

Menu de lunes a viernes: 15,50 €

Sabado y festivos: 19 €

Medio menu: 11 €/ Take away: 6,90 €

Hernan Cortés, 41 - TIf. 942 055 703

Viento en popa

Restaurante lleno de luz con una cocina casera repleta de
propuestas muy apetitosas y razonables. Cabal menu ejecutivo
que renueva a diario.

Menu ejecutivo, excepto fin de semana y festivos: 17 €
Y2 menu: 11,50 €
Plaza de Amaliach, 5 - TIf. 942 367 362
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La Casa del Indiano

Este restaurante de animado y bien vestido comedor ofrece

de lunes a viernes no festivos un tentador menu ejecutivo
confeccionado a base de selectos productos de temporada y
acertada y holgada variedad de platos a elegir. También pucheros
para los amantes de la cuchara con presencia diaria de caricos.

Menu ejecutivo: 20,90 € - Fin de semana y festivos: 26,90 €
Y2 menu: 17,50 € - Pucheros: 15 €
Hernan Cortés, 4 - Tif. 942 074 660

Manil

El local secreto de la ciudad. Este escondido restaurante
levantado sobre una tranquila placita, de fiel parroquia y animada
terraza, especialmente a la hora del vermu, abre el otofio con un
mas que sugerente menu de temporada en el que sobresale un
premiado cocido montafés. Atencion a su propuesta de postre:
una tortilla de patata tan laureada como su guiso. Imprescindible
reserva previa.

Menu de martes a domingo: 19,50 €

Cardenal Cisneros, 96 - TIf. 942 370 471

Salvaje

Seductor restaurante de atractiva factura urbana que ofrece
menus de dia y de noche a elegir entre méas de una veintena
de platos saludables y muy sugerentes, entre los que destacan
propuestas de inspiracion hawaiana (poke bowls), ensaladas,
focaccias, cocas y carnes cocinadas a baja temperatura.
Menu de dia de L-V: 15€ / Fin de semana y festivos: 17€

De noche, de L-J: 17€ / Viernes, sabado y festivos: 20 €
Ataulfo Argenta, 31 - TIf. 942 786 175

La Capitana

Este restaurante de exquisito salén y atencién esmerada propone
una cocina pegada al mercado con cuidadas propuestas
vegetales y jugosas carnes y pescados. De bandera el menu de
mediodia con cuatro primeros, otros tantos segundos y cinco
postres a elegir.

Menu de martes a viernes: 29 €
Castelar, 5 - TIf. 942 223 975

Gele

Recientemente reformado con la madera como protagonista,
este meson de reconocida trayectoria y esmerada cocina
tradicional completa su apetecible oferta de carta, pinchos y
raciones con dos menus del dia a elegir entre diez platos y cinco
postres.

Mendu: 23,50 y 28,50 €
Eduardo Benot, 4 - TIf. 942 221 021

La Flor de Miranda

Este restaurante de apreciada cocina dominada por productos
del mar vy la tierra de primerisima calidad ofrece tres menus con
diferentes entrantes —su nimero aumenta a medida que lo hace
el precio—y un segundo plato a elegir entre carne y pescado.

Menus de 30,45y 60 €
General Davila, 2 - Tifs. 942 281 081 y 696 479 513
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De Morro Fino

Al abrigo de los soportales de edificio en que se asienta, este
guapo local de apreciable cocina y animada vy fiel clientela
propone un apetitoso menu diario de un plato a elegir con
bebida, pan de lefia y postre o café, que los sdbadosy domingos
extiende, si se desea, con otro plato mas.

Menu de martes a viernes: 10,5 €
Fines de semana y festivos: 25 €
vda. de los Castros, 41 - TIf. 942 551 612

La Lola

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

Menu de lunes a viernes: 10 €
Fines de semana y festivos: 16 €
Inés Diego de Noval, 31 - TIf. 942 393 203

Querida Margarita

La version low cost de El Serbal se ha convertido en uno de

los referentes para quienes buscan comer bien sin agujerear
demasiado el baolsillo. Ocho mesas y una adecuada y calida
iluminaciéon dan cobijo de dia y de noche a un menu mas que
seductor que en ocasiones varia incluso de la comida a la cena.
Imprescindible reservar.

Menu: 19,50 €
Andrés del Rio, 7 - TIf. 630 341 743

El Castellano

Este mesodn en dos alturas y generosa terraza ofrece una cocina
muy reconocible de estilo tradicional con presencia por igual de
carnes y pescados y acertada inclinacion hacia las raciones y los
guisos de puchero.

Menu de lunes a sabado: 15 €
Domingo y festivos: 18 €
Burgos, 32 - TIf. 942185 549

Matices

Pequefo y acogedor restaurante de animada clientela que
ofrece de martes a domingo un completo menu a elegir entre
una acertada seleccion de platos que cambia semanalmente.
Disponible también martes, miércoles y jueves noche.

Menu de martes a domingo: 15 €
Pefia Herbosa, 15 - TIf. 942 136 447

La Galerna

Este restaurante de agradable comedor y sugestiva cocina ofrece
platos bien elaborados de amplio espectro y sabor.

También menuUs especiales y para grupos.

Menu de martes a viernes: 18 €

Fines de semana y festivos: 22 €
Perines, 8 - TIf. 942 370 425
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Querida Mar

La sucursal playera del nuevo Serbal, toda una ventana abierta
de par en par al Mar Cantabrico, mantiene las sefias de calidad e
identidad de su pariente urbano con un delicioso menu de cocina
de mercado a elegir entre cuatro entrantes y otros tantos platos
principales y postres.

Menu: 24,5 €
Avda. Manuel Garcia Lago, 1 - TIf. 633 164 536

La Pirula

Tasca de ambiente alegre y nutrida clientela que dispensa

un interesante menu a precios ajustados que goza de gran
predicamento entre los asiduos a la zona. Entrantes ligeros y
platos de cuchara dan paso a una variada oferta de carnes

y pescados del mercado ofrecidos con diligencia y acertada
elaboracion en dos comedores que no siempre dan abasto para
saciar el apetito tanto estbmago vacio.

Menu: 14 €

Pefa Herbosa, 21 - TIf. 942 225 785

Modena

Este restaurante italiano en dos plantas, de agradable interiorismo
y esmerado servicio, ofrece a diario un mas que interesante
menu que incluye cinco primeros y otros tanto segundos a elegir,
ademas de pan, bebida y postre o café. También medio menu.

Menu de lunes a viernes; 16 euros — %2 menu: 12 euros
Fines de semana y festivos: 18 euros — %2 menu: 13 euros
Eduardo Benot, 6 - TIf. 942 313 371

Magnum

Este establecimiento de elegante comedor despacha de miércoles
a domingo un apetecible menu ejecutivo de mediodia con dos
platos a elegir entre siete propuestas del mar o del campo. Postre,
bodega y surtido de panes incluido.

Menu de miércoles a domingo: 22 €
Guiso de la semana: 12 €
Vargas, 33 - TIf. 942 370 031

La Montafa

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

Menu diario (no incluye bebida): interior local: 15 €
en terraza y para llevar: 16 €; a domicilio: 17 €
San Fernando, 28 - TIf. 942 233 377

Mesén Los Arcos

Este céntrico y veterano mesoén bajo soportales de recogida
terraza ofrece un interesante y completo menu a elegir entre mas
de una veintena de platos.

Menu de lunes a viernes: 21,5 €

Fin de semana y festivos: 23,5 €
Hernan Cortés, 3 - TIf. 942 222 092

88






Taberna La Llama

Recién llegado, este nuevo bar restaurante ofrece un equilibrado
y completo menu diario con tres primeros y otros tantos
segundos a elegir mas el postre. Platos de aquiy de mas alla
cocinados con tiento y habilidad.

Mendu del dia: 13,50 €
Daoiz y Velarde, 23 - TIf. 722 610 108

Casa Mariano

Este conocido mesoén del Grupo Picos de Europa de generosa
terraza techada lleva afios ofreciendo un solicitado menu
diario a elegir entre una variedad de platos. Cocina casera con
mayusculas.

Menu de martes a viernes: 12 €; en terraza: 14 €
Ment fines de semana y festivos: 14 €; en terraza: 16 €
Vargas, 23 — TIf. 942 230 024

Casimira

A partir de noviembre, este local de nutrida y amigable clientela
oferta cada dia de la semana un plato de cuchara diferente para
los que quieren comer caliente pero sin atiborrarse o simplemente
andan con prisa. Los jueves y domingos la propuesta es un
premiado cocido lebaniego y los sabados, montafiés.

Plato del dia: 9 €
Cocido Lebaniego: 15 €
Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

Arrabal 11

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

Plato del dia de lunes a viernes: 5,50 €
Arrabal, 11 - TIf. 942 030 616

Bodegas Mazén

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

Plato del dia: 7,65 €.
Hernan Cortés, 57 - Tel. 942 215 752
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Fabada de La Lola

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

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

Fuente Dé

La cuna del cocido. Este pequerio restaurante familiar rebosa
tanto encanto como a menudo suele ocurrir con sus platos.
Hermosas raciones de cocido lebaniego y montanés, que
alterna durante la semana, capaces de satisfacer por si solas los
estémagos mas vacios. El queso picon marca de la casa y un

té del puerto rematan una comida siempre exquisita y de cuenta

ajustada.

Recomendable reservar.

Pefa Herbosa, 5 - TIf. 942 213 058

El Castellano

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

Burgos, 32 - TIf. 942 185 249
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La Casa del Indiano

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

Hernan Cortés, 4 - TIf. 942 074 660

El Desfiladero

Este consolidado restaurante familiar de atractiva y sorprendente
cocina hace honor a su procedencia con un cocido lebaniego
que quita el sentido. También por encargo. Todos los dias, plato
de cuchara.

C/ Los Ciruelos, 31 - TIf. 942 332 118

Goya

Este meson de cuidada mesa y generosa bodega cultiva una
cocina de amplio espectro en la que destacan las carnes selectas
y los pescados y mariscos frescos. Entre sus guisos, sopa de
marisco, cocido montanés y plato de cuchara diario.

Daoiz y Velarde, 25 - 942 213 066

Viento en Popa

Este restaurante de amplios y luminosos ventanales ha afianzado
su propuesta culinaria en torno a una sabrosa cocina casera y de
mercado. En su oferta de menu diario siempre hay sitio para un
plato de cuchara. También por encargo.

Plaza de Amaliach, 5 - TIf. 942 367 362

Casa Mariano

Casi enfrente del Castellano, con quien comparte propiedad, este
local tradicional ofrece comida casera a precios contenidos. Seis
mesas con bancos corridos de madera en el interior y una terraza
cubierta dan lustre a este local de ambiente castizo y variopinta
clientela. Solicitado cocido montanés a diario y lebaniego los
martes y viernes, dentro del menu del dia.

Vargas, 23 - TIf. 942 230 024
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Casimira

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

Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

La Lola

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

Inés Diego del Noval, 31 - TIf. 942 393 203

Manil

Local en esquina situado a lomos de la calle Cisneros que
apuesta por una cocina de picoteo, cazuelas y raciones sin
perder de vista los platos de cuchara. Todos los dias ofrece un
delicioso cocido montafiés reconocido con el segundo premio en
la edicion de 2018 de la Ruta de los Pucheros de Cantabria.

Cisneros, 96 - TIf. 942 370 471

El Desvan

Mame Herrero reaparece en el corazoén de Puertochico para
despachar a su gusto pescados y carnes de primera calidad.
Arroces y una variedad de entrantes rematan una carta en la
que piden sitio el carico montanés y los garbanzos con rape y
langostinos. Servicio atento y profesional.

Bonifaz, 22 - TIf. 638 381 412

La parrilla de Ginés

Restaurante especializado en carnes a la parrilla de amplia terraza
y vistosos salones acristalados con una cocina siempre atenta a
los productos frescos y de mercado. Interesante menu diario.

Avenida de Castafieda, 15 - TIf. 942 281 020
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El Chumarru

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

La Montafiesa, 7 - TIf. 942 222 614

Cantabria

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

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

La Pirula

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

Pefa Herbosa, 21 - TIf. 942 225 785

La Montafia

Este restaurante siempre abierto a novedosas e interesantes
propuestas gastrondmicas apuesta por una cocina de sabores y
olores caseros. Apetitosos potajes y platos de cuchara entre los
que sobresalen los cocidos lebaniego, repetidamente premiado,
y montanés.

San Fernando, 28 - TIf. 942 233 377

La Catedra

Este establecimiento, uno de los mas antiguos de la ciudad, vive
desde hace mas de una década una segunda juventud. A su
reconocida oferta de tapas, pinchos y picoteo de elaboracion
propia con toques de autor suma de un tiempo a esta parte unos
sustanciosos cocidos montafés y lebaniego.

Del Medio, 5 - 942 760 126
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De humilde bocado a manjar de alta
cocina. La croqueta, piedra angular del

recetario tradicional, se ha convertido
en un preciado objeto de deseo de la
gastronomia moderna. Una rica y suntuosa
receta nacida para aprovechar las sobras
que hoy cada uno moldea y elabora a su
gusto —jtodo es croquetable!- pero que al
menos debe cumplir tres claves para subir

Umma
Este sugerente y atractivo local de dos plantas y atmdsfera
urbana con innovadoras propuestas culinarias ofrece unas
premiadas, cremosas y deliciosas croquetas redondas de
jamoén serrano ahumado de Ledn y huevo cocido que May,
su creadora, elabora con leche de vaca de Cantabria, buena
harina, cebollita bien pochada y mucho amor. También para

llevar.

al cielo: una buena bechamel, un adecuado
rebozado y una correcta fritura. Dejando a
un lado las de nuestras madres y abuelas,
que no tienen rival, y con motivo del Dia
Internacional de la Croqueta, que se celebra
cada 16 de enero, ahi va una seleccion
de locales en los que disfrutar de unas
deliciosas croquetas hechas con leche de
vacas de Cantabria. Ustedes diran.

Sol, 47 - TIf. 942 219 595

El Riojano

La barra y las mesas altas y bajas que dan paso al comedor de
esta amplia e histérica bodega de fama y prestigio son testigo
diario, nada mas abrir las puertas, de un trajin de ricas tapas

y raciones presentadas en elegantes soportes. Cremosas
croquetas de jamon ibérico en su punto de bechamel.

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

Elegante y seductor restaurante de dos ambientes para
disfrutar de una cocina de altos vuelos y gratas sensaciones.
La sugestiva y diversa oferta de entrantes frios y calientes
incluye unas croquetas caseras realmente buenas.

Goémez Orena, 15 - TIf. 942 314 149

Las Hijas de Florencio

Nacho Zatarain, propietario de esta conocida y visitada
cantina de barra partida y amplias terrazas, es el responsable
de elaborar casi a diario unas croquetas de jamon ibérico

de bellota de fina y suave bechamel de excelente gusto y
textura. El secreto: leche de vaca de la tierra, harina en su
justa medida, mantequilla y buena mano, ademas de mucha
paciencia.

Paseo de Pereda, 23 - TIf. 942 310 475

Asador Lechazo Aranda

La casa del lechazo, asado con suma paciencia y exquisitez
en un tradicional horno de barro refractario, ofrece también
una cumplida relacién de entrantes para saborear en la barra o
en su generosa terraza entre los que no faltan unas deliciosas
croquetas que Violeta, su propietaria, elaborada con leche de
vaca de Cantabria. Las hay de jamoén york y huevo y de jamén
ibérico.

Tetuan, 15 - TIf. 942 214 823

La Voladora

Bajo la batuta del chef Nacho del Corral, este vanguardista
local que auna tradicion e innovacion se ha convertido en
poco mas de un afio en todo un referente para los amantes
de las carnes y pescados a la parrilla. Para no perderse sus
cremosas croquetas de carne de cocido y huevo.

Bonifaz, 21 - TIf. 942 259 761

Cadelo

Este restaurante de cocina tan sorprendente como atractiva
sigue dando que hablar con propuestas culinarias muy
imaginativas. Entre sus Ultimas creaciones, unas croquetas de
camaron rojo con tartar de sus colas. De muerte.

Santa Lucia, 33 - TIf. 942 221 051

Luzmela

Local esquinero de amplia terraza que ofrece una cocina
sencilla a base de pinchos, tapas y raciones en horario
ininterrumpido desde primeras horas de la manana —abre a las
7 h. los dias laborables—, entre las que destaca tres variedades
de ricas croquetas: de bacalao, de jamon y de carrilleras de
buey.

Hernan Cortés, 8 - TIf. 942 070 414
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La Buena Moza

Al lado de la iglesia de San Roman, este restaurante de
comida casera y ambiente familiar, ofrece cazuelas, raciones
y variado picoteo en el que resaltan las croquetas que Conchi
elabora con leche y mantequilla y mucho carifio en varios
formatos. De repollo, queso picon y cecina. Agradable terraza
levantada sobre una antigua bolera.

Victoriano Fernandez, 49 - TIf. 942 346 085

Zissou Restobar

Este pequefio y atractivo local a dos calles de afamada cocina
y una mas que estimulante carta cuenta entre sus propuestas
con unas primorosas croquetas de pulpo con huevo cocido.
De vicio.

Ataulfo Argenta, 35 - TIf. 942 036 519

Manil

A lomos de la calle Cisneros, este restaurante familiar
gobernando con acierto y simpatia ofrece una cocina tan
reconocible como apetitosa. Entre sus creaciones, unas
gustosas croquetas de carrilleras de ternera al vino tinto.
Puro almibar.

Cisneros, 96 - TIf. 370 471

Casimira

Este animado y alegre establecimiento de ambiente familiar
despunta por una cocina hecha con corazén a base de
productos locales y ecoldgicos de méxima calidad. Entre sus
propuestas, unas mas que gustosas croquetas de chipirén o
de jamoén. También para llevar.

Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

Matices

Este local en dos alturas de devota y animada clientela 'y
una interesante cocina tradicional con acertados toques
internacionales despacha con alegria unas exquisitas
croquetas de jamén con ali oli de pimenton.

Pefa Herbosa, 15 - TIf. 942 136 447

Bodegas Mazén

Esta centenaria bodega de bonitas hechuras especializada

en comida casera fue pionera en introducir en Cantabria las
raciones y cazuelitas hace ya mas de 35 afos. Las croquetas,
elaboradas con leche fresca de Cantabria y rica bechamel, son
de cuatro clases: de carne, atun, bacalao y de pollo con setas.
También ofrece un croquetdn de setas y gambas acompafado
de un vino tino de la casa al precio de 2,5 €.

Hernan Cortés, 57 - TIf. 942 215 752
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La Caseta de Bombas

Este mas que guapo asador marinero y centro de
interpretacion ubicado a dos pasos del agua ofrece una
cuidada seleccion de productos locales y regionales que
elabora a pecho descubierto. Las croquetas de cambaro, el
cangrejo de mar, constituyen toda una experiencia para los
sentidos.

Gamazo s/n - TIf. 942 742 668

De Morro Fino

Restaurante de esmerada cocina casera y cuidadas
elaboraciones con platos tan sencillos como seductores.

De locura sus croquetas cremosas de boletus y queso divirin o
de centollo. Dificil elegir.

Avda de los Castros, 41 - TIf. 942 551 612

La Gloria de Carriedo

Este local de cocina tradicional asentada sobre productos
de calidad a precios competitivos propone unas deliciosas
croquetas de jamoén y de bacalao, o de ambas a la vez.
De las que se funden en la boca.

Cadiz, 12 - TIf. 942 215 081

La Bombi

Uno de los templos del buen yantar en la ciudad, siempre
atento a reunir las mejores materias primas del mar vy la tierra,
no podia dejar de ofrecer en barra y en mesa unas cremosas
y deliciosas croquetas de gambas de las que no se olvidan.
Puro arte en doce bocaditos.

Casimiro Sainz, 15 - TIf. 942 213 028

El Machi

Esta guapa taberna marinera en azul y blanco abre carta

con sabrosas y clasicas propuestas de fritucos, como las
cremosas croquetas de picadillo pasiego-lebaniego y de pisto.

Calderdn de la Barca, 9 - Tif. 942 218 722

Magnolia

Estiloso y animado restaurante en escalera de sencilla y bien
elaborada cocina de inspiracion espafola con algin que otro
guifio cosmopolita. Las croquetas son de gambas al ajillo con
alioli suave.

Tetuan, 21 - TIf. 942 377 089
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Los callos representan la esencia de la
cocina de aprovechamiento. Asequible y
de origen humilde, este guiso de casqueria
ha vuelto —si es que alguna vez se fue- a
las cartas de muchas barras para deleite
de los triperos mas devotos. Un potente
plato de tenedor, pan y servilleta que tiene

)

tantas versiones como cocinas. Para los
mas callistas, aqui van algunas de las
mas untuosas, picantes y sustanciosas
sugerencias del panorama  urbano.
Historia, tradicion y algunas pinceladas
de innovacién reunidos calentitos en una
cazuela. Pasen y mojen.

Bar del Puerto

Antonio Nufez Seoane, Tofin el del Puerto, presume con
orgullo y cierta guasa de que lo mejor de su glamurosa carta
no son los peces y mariscos, como cabria suponer de este
restaurante de postin y venturosa barra, sino los callos que
sirve en cazuela y cantidad holgada. Por algo sera.

Hernan Cortés, 63 - TIf. 942 213 001

Casimira

Maria Angeles apuntala a diario el buen hacer de esta su casa
que cada vez es la de mas personas con propuestas nada
rimbombantes pero tremendamente honestas y efectivas.
Como muestra, unos melosos callos herencia de su madre
Conchita.

Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

El Riojano

El chef Oscar Teja lidera una cocina de sabor de la que salen
unos condimentados callos de ternera a la riojana guisados
con su pata y morro y acicalados con un soffito de ajo,
cebolla, pimentdn y un poco de salsa de tomate. Todo un
clasico que nunca pasa de moda.

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

Este local de sabrosas propuestas culinarias presentadas con
mimo cuenta en su carta con unos deliciosos callos de Wagyu
procedente de la Finca de Santa Rosalia, en Palencia, todo

un referente en la seleccion y alimentacion de reses de esta
raza de origen japonés. De no perderse tampoco sus callos de
bacalao con huevo poché trufado.

Avda de los Castros, 41 - TIf. 551 612

Daria

Nacho del Corral parte de grandes piezas para, después de
blanquearlas, preparar un sustancioso plato de callos y morro
de ternera aderezado con sofrito de cebolla, ajo, una pizca de
pimenton, Aoras y tomate triturado gustosamente rematado
con un hueso de cafia y una picada de perejil, almendra y ajo.
En su justo punto de picante, ya son bandera de la casa.

Bonifaz, 19 - TIf. 942 550 787

Los Infantes

Antonio Ruiz da muestra una vez mas de su maestria con

este exquisito plato de callos de ternera con su pata y morro
regados con una rica salsa vizcaina condimentada con
pimiento choricero, cebolla, chorizo y pan frito. De padre y muy
sefior mio.

Avda. Maura, 21 - TIf. 942 074 300

El Desfiladero

Sabor a Liébana. Restaurante familiar con dos ambientes y
una mas que apreciable cocina hecha con el corazéon capaz
de transmitir emociones en cada plato. Mucho ojo a sus callos
caseros.

Avda. de los Ciruelos, 21.- TIf. 942 332 118

La Bombi

Reconocido restaurante de cocina bien pulimentada y sin
artificios en el que el chef Ramon Arriaran se las compone para
presentar un clasico y sabroso plato de callos de ternera, pata
y morro guisados con cebolla, pimiento verde, ajo, pimentén y
un poco de sal. Ricos, ricos.

Casimira Sainz, 15 - TIf. 942 213 028

Cafadio

Los renombrados callos de este afamado restaurante de
animada barra y coqueto comedor se hacen acompafar

de pata, morro, chorizo, morcilla del afio, cebolla, puerro y
pimenton. Y de mucho carifio en la cocina. ¢ Cémo no los van
a querer?

Gomez Orena, 15 - TIf. 942 314 149
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La Pirula

Esta taberna icénica sobrada de hospitalidad y buen rollo
ofrece en su carta unos deliciosos callos de ternera de corte
clasico acicalados con morros y patas. Un rico bocado para
degustar en dos formatos.

Pefa Herbosa, 21 - TIf. 942 225 785

La Jara

Este pequefio templo gastrondmico de cocina casera y
desbordante simpatia despacha un mas que generoso plato
de callos de ternera aderezados con morro de cerdo. De pan y
moja que, si se desea, pueden alifarse con huevos o patatas
fritas.

Pena Herbosa, 20 - Tif. 942 181 949

Bodegas Mazén

Esta espaciosa bodega con sabor de antano y pionera en
servir raciones y cazuelitas ofrece una cuidada comida casera
con productos de méaxima calidad. Los callos de ternera con
chorizo son todo un clasico de su carta desde hace mas de
treinta anos.

Hernan Cortés, 57 - TIf. 942 215 752

Goya

Este meson de ricas carnes y frescos pescados y mariscos
del Cantabrico también se ocupa y preocupa de despachar
gustosos productos de casqueria, entre los que sobresalen
las manitas, rinones o mollejas de lechazo y unos suculentos
callos de vaca elaborados en casa

Daoiz y Velarde, 25 - 942 213 066

La Cigalefia

Bodega consagrada al buen vino en la que los hermanos
Conde orquestan una cocina tradicional y de mercado liderada
por Miguel Herbosa. Callos, morro y pata de ternera, hueso de
jamon, pimiento choricero, chorizo bien picadito, cebolla roja

y una pizca de cayena condimentan un plato delicioso al mas
puro estilo vizcaino.

Daoiz y Velarde, 19 - TIf. 942 213 062

La Lola

En este establecimiento de cocina casera de altas
prestaciones situado en Cueto, a lomos de la ciudad, Pilar
Achurra elabora con mucho mimo y su buen hacer de siempre
unas sabrosos callos y pata de ternera embalados en una mas
que apetitosa salsa de la casa.

Inés Diego de Noval, 31 - TIf. 942 393 293
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La Capitana

Este restaurante de buen ambiente y mejor estampa redine en
su carta propuestas del mar, la tierra y la huerta tan dispares
como apetecibles. Entre ellas, unos callos de ternera con
morro para chuparse los dedos.

Castelar, 5 - TIf. 942 223 975

La Vinoteca

Restaurante de estimable cocina en la que no faltan novedosas
propuestas llenas de sabor y color. De época, los callos de
novilla, pata y morro acompfados de huevo y patatas fritas.

Hernan Cortés, 38 - TIf. 942 075 741

Zissou Restobar

Este restaurante de cocina creativa e innovadora y cuidada
presentacion ofrece unos deliciosos callos de wagyu estofados
en salsa tradicional. De sensacion.

Ataulfo Argenta, 35 - TIf. 942 036 519

Bodegas San Fermin

Esta casa de ambiente familiar y de habitual trasiego de vinos y
raciones brinda una rica cocina con aroma de antafio.

Platos sencillos de los de pan y moja elaborados con mucho
primor y tiento entre los que no faltan una primorosos callos
caseros.

Tetuan, 39 - TIf. 942 038 054

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

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

El Riojano
Taberna de referencia gastrondmica con una mas que animada

barra

en la que degustar raciones y tapas de diverso corte

y condicién. Los torreznos con IGP de Soria, presentados
en estilosas bandejas de madera, ocupan junto al jamon,
la cecina, los quesos o sus conocidos sputnik (pincho de
sardinillas con salsa de tomate picante) las preferencias
de una clientela fiel y muy numerosa.

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

La Jara

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

salsa

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

semana unos ricos torreznos de Soria.

Pefa

Herbosa 20 - Tif. 942 181 949
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La Cigalefia

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

Daoiz y Velarde, 19 - Tif: 942 210 184

Meson El Desfiladero

Al abrigo de los soportales de la calle principal del popular y
jovial barrio periférico de El Alisal, este mesén de corte clasico
y recetas tradicionales ofrece una mas que cumplida racién de
auténticos torreznos de Soria. Animada y concurrida parroquia.

Avda. Los Ciruelos, 21 - TIf. 942 332 118

La Gloria de Carriedo

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

zonas comerciales mas frecuentadas de la ciudad, este
establecimiento ofrece una cumplida raciéon de torreznos
sorianos cortados en daditos. Solicitada barra en la que
sobresalen los mejillones en salsa, las croquetas y las rabas.

Cadiz, 12- TIf. 942 215 081

Asador Lechazo Aranda

El cordero es al auténtico rey de este reconocido restaurante
de generoso comedor y amplia terraza. Rifiones, mollejas,
manitas, albéndigas y asadurilla de lechazo tutelan una carta
de raciones en la que también hay sitio para el jamoén vy las
croquetas. Los torreznos proceden de El Burgo de Osma.

Tetuan 15 - TIf. 942 21 48 23

Bruma

De raices mejicanas, este ambientado local también alimenta
su carta con otras propuestas locales y nacionales. Entre ellas,
unos suculentos y crujientes torreznos cortados en pequenos
trozos que sirven acompafados de pimientos de padrén.

Pefa Herbosa, 9 - TIf. 942 406 702

La Taberna del Herrero

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

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

Rubio, 4 - 942 05 54 19
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Tortilla de La Gloria de Carriedo

Descubierta segun parece en Villanueva de
la Serena (Badajoz) en el siglo XVIIIl mas por
casualidad y por la hambruna de la época
que por otra cosa, la tortilla de patatas se
ha convertido en uno de los bocados mas
populares de la gastronomia patria. Todo
un emblema de la cocina espanola capaz
de resolver desayunos, comidas, meriendas

o

y cenas y que cada cocinero elabora a su
particular gusto y estilo. Patatas, huevos,
aceite y sal dan cuerpo a este tradicional
y delicioso plato que admite otros muchos
ingredientes y que mantendra enfrentados
de porvida acebollistas y sincebollistas. Aqui
van algunas recomendaciones sabedores,
eso si, de que como la mia, ninguna.

Cafhadio

Este reconocido restaurante santanderino acaba de alzarse

con el premio a la mejor tortilla de patatas de Espafa en la XIV
edicion de este certamen celebrado en Alicante. El éxito de

su receta con cebolla —la misma para todo el Grupo Cafadio—
descansa, segun sus creadores, en la calidad de los productos
utilizados —patatas, huevos y cebolla de Cantabria y un aceite
de oliva suave—y en trabajar mucho la patata para que esté bien
dorada. Un lujo al alcance de la mano.

Pincho normal: 2,80 € De bonito: 3 €
Gomez Orefia, 15 - TIf. 942 314 149

La Casa del Indiano

Este bar-restaurante de entretenidas barras y grato comedor
abre el dia con una completa oferta de pinchos y cinco tipos de
tortillas de las que apetece repetir. Y repetir. La mas solicitada,
la de bonito con tabasco. jDe muerte!

Pincho normal: 2,10 € Otros sabores: 2,30 €
Hernan Cortés, 4 (Mercado del Este) - TIf. 942 074 660
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Casimira

Cerca de 40 tortillas aparecen y desaparecen a diario del
mostrador de este restaurante que abre sus puertas para

el desayuno. Normal —de largo, la mas solicitada—, vegetal,
de gulas con alioli y de jamon y queso se reparten el
protagonismo de este pincho elaborado con desvelo por una
cocina siempre atenta a las mejores y mas naturales materias
primas.

Pincho normal y de otros sabores: 2,30 €
Casimiro Sainz, 8 - TIf. 942 031 295

Zissou Gastrobar

Ganadora de la ultima edicion del Concurso de Tortillas de
Cantabiria, la tortilla tradicional en singular —pocas veces hacen
mas de una— que Jorge Blanco elabora cada mafiana es de
las que no defraudan. Ocho huevos, un cebolla y una patata
bien doradita sustancian una tortilla jugosa y rica, rica. También
para llevar.

Pincho normal: 2,20 €
Ataulfo Argenta, 35 - TIf. 942 036 519

Via Mazzini 43

Abriendo calle desde Puertochico, este nuevo local de
inspiracion italiana hace guifios a la cocina patria con una
recogida pero demandada oferta de pinchos clasicos. Ofrece
seis variedades de tortilla —normal, bonito, jamén y queso,
pimientos de padrén, jamon ibérico con queso azul y de
bacalao- hechas al punto de la manana por manos avezadas.
Dicen que la de bacalao no tiene rival.

Pincho: 2 €
Castelar, 3 - TIf. 942 044 666

Los Alpes

Esta reducida cafeteria situada enfrente del colegio La Salle
esta consagrada a las tortillas que Bogdan, su propietario,
elabora con dedicacion y mimo. Mas de una decena de
variedades para elegir. También para llevar.

Pincho normal: 1,50 €
De Sabores: 1,70 €
Camilo Alonso Vega, 30 —TIf. 942 141 273

Cafeteria La Cerrada

Marfa José, Eva y Agur son las responsables de que este local
anexo a la gasolinera de igual nombre sea parada obligada
para las muchas personas que a diario trabajan o transitan
por esta zona industrial de Maliafio. Cinco tipos —tradicional,
con chorizo, vegetal, de bonito y de jamdn y queso- con fieles
seguidores que consumen unas 30 tortillas al dia. Pinchos de
buenas proporciones y simpatia garantizada desde las 7 a.m.

Pincho de normal o con chorizo: 1,5 €. Otros sabores: 1,8 €
Salida 5 de la S-10 - Poligono Industrial La Cerrada, 32
TIf. 942 261 476

La Tertulia

Este reducido local con pequena terraza bajo los soportales

de animada y jovial clientela despacha sin parar tortillas de tres
sabores que muchas veces ya tienen duefio antes de que salgan
de la cocina. Realmente sabrosas. Solo por la mafana. Acepta
reservas de forma presencial. También para llevar.

Tortilla normal: 2,10 €

De jamén y queso o de bonito: 2,30 €
La Pereda, 8 - TIf. 942 074 710
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Bodi Matalefas y Rualasal

La tortilla de esta casa con dos establecimientos lleva tiempo
conquistando el corazén de los amantes de este bocado
patrio. Deliciosamente jugosas. Tras el lanzamiento de su
propio delivery Bodi To Go, abrié hace unos meses una
sucursal en la céntrica calle Rualasal.

Pincho normal: 2,20 € - De sabores: 2,40 €
C/ Autonomia, 2 y Rualasal, 15
Tlifs. 942 391 881 y 942 142 333

La Gloria de Carriedo

Este clasico bar de animada y concurrida parroquia despacha
desde el punto de la manana deliciosas tortillas elaboradas con
mimo y mucha sapiencia.

Pincho normal: 1,60 € - De otros sabores: 1,90 €
Cadiz, 12 - TIf. 942 215 081

De Morro fino

Este bar-restaurante de amplios ventanales y generosa
terraza al abrigo de los soportales del edificio, ofrece segun
los dias hasta seis tipos diferentes de tortilla, a cada cual mas
apetecible. Para no perderse la de bonito, crema de erizos y
huevo cocido o la de queso azul y crujiente de jamoén ibérico.
Servicio amable y simpatico.

Pincho normal: 1,80 € - De otros sabores: 2 €
Avda. Los Castros, 41 - TIf. 942 551 612

Arrabal 11

Cuando el tamafio si importa. Este concurrido establecimiento
ofrece diariamente mas de una docena de tortillas de diferente
formato —-mas pequefas por la manana que por la tarde— para
mantener intacto todo el sabor de sus cuatro creaciones:
normal, bonito con mahonesa —la mas solicitada—, gulas y
gambas y de chorizo. Pinchos de convenientes proporciones.

Pincho: 1,80 €
Arrabal, 11 - TIf. 942 030 616

Bar del Puerto

Tortilla tradicional de generosa proporciones hecha con 16
huevos, cebolla y patata bien pochada en aceite de oliva extra
de un grado. Hay que estar atento porque solo la hacen por

la tarde —sobre las 19 horas— y solo una, salvo los viernes y
sébados que hacen dos. Si se desea, se sirve acompafiada de
mahonesa o de un tomate natural que quita el sentido.

Pincho normal: 2 €
Hernan Cortés, 63 - TIf. 942 213 001

Quebec

Senia Maza se las ingenia para ofrecer a diario una media de
70 tortillas de mas de veinte variedades. Las mas solicitadas,
las de queso azul con cebolla caramelizada, setas con queso
a la pimienta, de jamon ibérico con boletus y foie, gulas con
langostinos y pollo al curry. También para llevar.

Pincho normal: 1,70 €

De otros sabores: De 2,20 a 2,60 €

Ataulfo Argenta, 35 y otros cuatro emplazamientos
TIf. 942 363 905
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La Jara

Dicen que quien la prueba, repite. Generosos pinchos de tortilla
normal con cebolla, de jijas o de sabores mas clasicos. Humor
y simpatia desde primeras horas de la mafana en un local de
recogidas proporciones pero de extensa y devota clientela.

Picho normal y de otros sabores: 2 €
Pena Herbosa, 20 - TIf. 942 181 949

El Riojano

Esta bodega que no necesita presentacion propone cada tarde/
noche una suculenta tortilla entera de patata guisada con salsa
de callos, chorizo y alioli. La oferta se limita al horario de cenas y
hasta fin de existencias (de la patata).

Tortilla entera: 15 €
Rio de la Pila, 5 - TIf. 942 216 750

Café de Velarde

Este establecimiento de nuevo cufo abre plaza con propuestas
clasicas y muy sensatas entre las que destacan las tortillas en
sus cuatro distintas creaciones. Pinchos que saben a gloria.

Pincho normal: 2 € - De otros sabores: 2,20 €
(Suplemento de 0,5 € en terraza)
Pasaje Arcillero, 3 (Plaza Porticada) - TIf. 942 259 595

La Cruz Blanca

Local en esquina y acceso a dos calles que ofrece la mas
variada y extensa relacion de tortillas de la ciudad. Dieciséis
variedades, a cada cual mas apetitosa, dan forma y sabor a
una barra colmada de pinchos.

Pincho normal: 1,90 € Otros sabores: de 2,30 a 2,50 €
Hernan Cortes, 24 - TIf. 942 364 295

Nordeste Ultramarinos ) .
En las pocas semanas que lleva abierto, este acristalado y

Juapo espacio ha conseguido destacar con una las mejores
tortillas de la ciudad. Dos sabores —norma con cebolla y de
bonito y mahonesa-— para los amantes de los pinchos jugosos.

Normal con cebolla: 1,8 €

Bonito y mahonesa: 2 €
Cadiz, 20 - TIf. 942 183 625
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Las rabas -por favor, nunca digan
calamares—, es uno de los platos mas
representativos de la cocina cantabra vy el
auténtico rey del aperitivo, aunque de un
tiempo a esta parte su bien ganada fama le
esta convirtiendo también en un asiduo de
la noche. Su elaboracion, mas bien sencilla,
no esconde ningun secreto pero s infinidad
de criterios personales.

Desde el ingrediente elegido —principal-
mente calamar, y mejor aun si es de ma-
gano fresco—, hasta el tipo de harina —im-
porta mas el grado de molienda que el tipo

La Mayor

g 5

de cereal del que procede- vy el aceite —de
oliva o de girasal, si se quiere un sabor mas
neutro, pero desde luego siempre limpio y
sin usar—, o incluso la presentacion en tiras
mas 0 menos finas, alargadas o en anilas,
cada cocinero aplica su particular recetario.
Una recomendacion: consideren el habitual
limén que les acompana mas bien un ador-
no y no un aditamento y no tengan reparos
a comerlas con las manos.

Aunque sobre gustos no hay nada
escrito, les invitamos a conocer nuestras
veinte propuestas de primavera.

A las espaldas de Castelar, este pequefo restaurante ofrece
cuidadas viandas del mar vy la tierra. Mejillones, bocartes y una
mas que solicitada ensaladilla rusa abren una carta estrecha pero
reconocible. Popular barra y pequena terraza con mesas altas.

Juan de la Cosa, 5 - TIf. 942 216 973

Sarabia

Este conocido local de Cazona lleva mas de tres décadas
elaborando deliciosas rabas que sirve en bocadillos y raciones
siguiendo la misma exitosa férmula que Luis Miguel, su
propietario, heredd de su padre en el desaparecido Bar Las

Terrazas.

Avda. Cardenal Herrera Oria, 31 - TIf. 942 341 495
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La Mulata

La luz y el azul del mar son los grandes protagonistas de este
reconocido restaurante-marisqueria que toma el nombre de uno
de los escasos crustaceos que no se comen. De estilo marinero,
la concepcion del local es todo un guino al Cantébrico. Pescados
y mariscos acaparan las referencias de una carta en la que no
faltan los arroces guisados ni las carnes y los platos caseros.
Cerrado temporalmente por pandemia.

Tetuan, s/n - TIf. 942 363 785

Del Puerto

De proa a los vientos del sur y a la bahia, este negocio de
profunda herencia pesquera es uno de los exponentes de la alta
cocina local. Frescos pescados y mariscos del Cantabrico dan

sentido a una carta marinera en la que nunca faltan los productos
de temporada. Una de las barras mas visitadas de la ciudad en la

que también reinan las gambas a la gabardina.

Hernan Cortés, 63 - Tif. 942 213 001

La Tucho
Antigua tienda de ultramarinos y casa de comidas reconvertida

en unos de los restaurantes mas conocidos de la ciudad. Situado

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

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

La Flor de Tetuan

Esta marisqueria de referencia que cocina materias primas de
primorosa calidad dispone de barra y terraza de animada v fiel
clientela en la que saborear las tipicas raciones de la ciudad.
Las rabas de calamar son realmente buenas, buenas. Servicio
simpatico y eficaz.

Tetuan, 25 - TIf. 942 218 353

Bruma

Este animado local con sabor y acento de ultramar ofrece los
fines de semana a la hora del vermu unas ricas y sabrosas
raciones de rabas y rejos fritas con harina de garbanzo y
mahonesa de habanero tostado.

Pefa Herbosa, 9 - TIf. 942 406 702

Silvio

Del mar a la mesa. Este reducido negocio con 40 afos a

sus espaldas mantiene el sabor de las antiguas tabernas de
pescadores. Tipica casa de comidas situada a la entrada del
popular barrio de Tetuan para degustar los mejores pescados
y mariscos del Cantabrico. Mari y Begona dirigen con mucho
salero y encanto este establecimiento de ambiente muy familiar
y estampas marinas. Holgadas raciones de calamar fresco.
También para llevar. Cerrado temporalmente por pandemia.

Tetuan, 23 - TIf. 942 219 051
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La Capitana

Este elegante y distinguido restaurante escorado hacia los
pescados y los arroces pero en el que tampoco faltan sugestivas
referencias de carnes selectas, abre carta con un buen pufado
de deliciosas sugerencias frias y calientes. Interesante menu
ejecutivo y agradable terraza cubierta.

Castelar, 5 - TIf. 942 223 975

Las Hijas de Florencio

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

Paseo de Pereda, 23 - TIf. 942 310 475

Bodegas Mazén

Esta centenaria bodega de cocina casera especializada en
raciones y cazuelitas despacha unas sabrosas rabas de magano
y de peludin elaboradas con tiento en un excelente aceite de
oliven virgen extra.

Hernan Cortés, 57 - TIf. 942 215 752

Canadio

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

Goémez Orena, 15 - TIf. 942 314 149

La Flor de Miranda

Al socaire de dos calles, este restaurante que se distingue

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

General Davila, 2 - TIf. 942 281 081

Laury

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

Avda. Pedro San Martin, 4 - Tif. 942 339 109
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El estilo marinero por excelencia

Tetuan s/n - Puertochico
Informacion y reservas: 942 363 785

www.restaurantemulata.es



El Balneario de la Concha

Este impresionante espacio de casi 2.000 metros cuadrados que
ofrece hasta seis espacios diferentes en los que saborear platos
del mundo y copas acompanados del susurro del mar, propone
una cuidada cocina de mercado con especial protagonismo para
los pescados y arroces.

Reina Victoria, 46 - Tif. 942 290 919

La Bombi

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

Casimiro Sainz, 15 - TIf. 942 213 028

La Prensa

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

Barrio La Torre, 86 - TIf. 942 320 182

Gele

Restaurante de visitada barra consagrado al buen yantar
apoyado en una despensa atenta a los mejores productos del
mar y la tierra. Generosas raciones y cumplida seleccion de
caldos. Sabrosas y singulares rabas de bogavante.

Eduardo Benot, 4 - TIf. 942 221 021

La Gloria de Carriedo

Café-Taberna de amplia parroquia que ofrece un buen pufado
de propuestas para disfrutar de un agradable aperitivo o de un
picoteo en una calle peatonal a tiro de piedra del Centro Botin
y de la bahia. Terraza con mesas y taburetes altos y atento y
profesional servicio.

Céadiz, 12 - TIf. 942 215 081

Solérzano

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

Pena Herbosa, 17 - TIf. 942 222 724
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TAPAS VARIADAS
VINOS FINOS

Calle Cadiz 12 - Santander
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Ostras de La Mulata

Conocidas desde hace siglos, las ostras

despiertan  pasiones gastronémicas
inquebrantables. Aunque la primera vez
no gusta a todos por igual, o incluso
nada, este molusco bivalvo, al que los
antiguos poetas llamaban el adorno de
los mares, sabe y huele a mar. De concha
anacarada, alargada y rocosa y una
textura sugerente, esta auténtica delicia
marina ofrece un sabor Unico y exdtico

repleto de matices salados. Ricas en
zinc, omega 3, proteinas y minerales,
sus amantes recomiendan saborearlas
al natural, vivas sobre una cama de
hielo picado, para poder asi disfrutar en
plenitud de su sabrosa, tierna, jugosa y
brillante carne. Y dejar que se deslice
lentamente hasta el interior de la boca.
Entonces, sabran que estas comiéndote
el mar y nada mas que el mar.

La Mar Ostreria

La casa de las ostras en Santander. Una docena larga de
variedades de dispar forma y procedencia dan sabor a este
local de cierto ambiente industrial y animada clientela en la que
tampoco faltan conservas, ahumados, embutidos caseros y
quesos, entre otras ricas viandas.

Pena Herbosa, 11 - TIf. 665 704 463

Del Puerto

Santo y sefia de la restauracion local, este afamado
establecimiento se decanta por las ostras Gillardeau, para
muchos las mejores del mundo, y las exclusivas holandesas de
Zelanda., ademas de las gallegas de Arcade. Un lujo al alcance
de la mano.

Hernan Cortés, 53 - TIf. 942 213 001
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La Flor de Tetuan

Marisqueria de apreciados y excelentes productos del mar que
apuesta por las ostras planas de mediano tamafo y agradable
embocadura procedentes del noroeste del Atlantico. Todo un
golpe del mar directo al paladar.

Tetuan, 25 - TIf. 942 218 353

Bar Cos

Este bar de espaciosa terraza en amarillo que mantiene hilo
directo con Ayamonte, de donde muchos jueves llegan sin
glasear en borico frescos carabineros, langostinos y gamba
roja y blanca, entre otras exquisiteces del mar, ofrece también
deliciosas ostras gallegas de Arcade.

Calderdn de la Barca, 11 - Tif. 942 074 747

Marucho

Este famoso colmado marinero de apretadas hechuras y
rebosante parroquia sigue la estela de La Flor de Tetuan, con
quien comparte propiedad, para ofrecer las mismas ostras
frescas de jugosa carne.

Tetuan, 21 - TIf. 942 273 007

La Mulata

Este restaurante de dilatada trayectoria y nueva y amplia terraza
dispone a diario de una fresca y abundante oferta de pescados
y mariscos de primera calidad. Sus ostras, planas de Arcade.

Tetuan, s/n - TIf. 942 363 785

Silvio

Esta encantadora y jovial taberna que rezuma a sal de la mar
oferta deliciosas ostras gallegas de delicada carne y textura.
Trato familiar.

Tetuan, 23 - TIf. 942 219 051
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Mesén Goya

Este reconocido meson de cocina clasica y apetitosos platos
que nacen tanto de la mar como de la tierra centra su oferta
de este molusco en las ostras locales de San Vicente de la
Barquera y de Santofia. Sabrosas y a buen precio.

Daoiz y Velarde, 25 - TIf. 942 213 066

La Flor de Miranda

Este restaurante de exquisitas y siempre exuberantes materias
primas de primera calidad se inclina por la ostra plana de
Arcade, uno de los mas preciados tesoros de las Rias Baixas
gallegas.

Avda. General Davila, 2 (Alto Miranda) - TIf. 942 281 081

La Bombi

Afamado restaurante de referencia local y esmerado servicio
con diferentes y acogedores comedores y una mas que
concurrida zona de barra a la entrada. Las ostras estan a la
altura de una seductora carta en la que no falta de casi nada.

Casimiro Sainz, 15 - TIf. 942 213 028

La Catedra

En mitad Del Medio, este pequeno local de terraza con
mesas altas ofrece diferentes combos de sabrosas ostras de
San Vicente de la Barquera por docenas, medias docenas

0 unidades acompanadas de blancos de Albarifio, cavas y
champan.

Del Medio, 5 - TIf. 942 760 126

Ostras del Cos
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Floren Bueyes
Presidente de la Asociacion de Cocineros de Cantabria

Pasada la opipara Navidad, toca la regularidad

Deseo que llegue a mi cocina lo cotidiano. Una vez dejado atrés los dulces
navidefios, turrones, mazapanes, polvorones y el aun mas reciente roscon de
Reyes, ahora toca volver a la normalidad.

Con la vista puesta en la proxima primavera, vamos a hacer las cosas del
comer un poco mas naturales, unas veces ligeras y otras mas contundentes, pero
siempre intentando que al final el menu nos quede lo mas equilibrado posible. Lo
primero sera echar un vistazo a la nevera y reciclar todo lo que se pueda para
no tirar nada a la basura y reducir al maximo los desperdicios. Esos restos de
pudin, de embutidos, algun langostino o cualquier otra cosa nos puede servir
para organizar el menu. También va a empezar la temporada de las verduras
tempranas; ya tenemos recién sacadas de sus vainas las legumbres, asi que toca
organizarse: plato contundente de entrada, ligero de final y control en el postre,
que de eso sabemos mucho en nuestra cocina rural. Toca pues dejarse de lujos
caléricos y centrarnos en platos mas sanos, que de esos necesitamos muchos.

Recetas de sopas, cremas y legumbres son las mas idoneas para estos
tiempos que corren. Cuando aprieta el frio todos los potajes son bien recibidos.

Los cocineros y cocineras de nuestra region sabemos mucho del recetario popular de alubias, garbanzos, lentejas,
arvejas y sobre todo sopas, entre las que destacaria las de pescado, ya que nuestra costa siempre nos ha marcado
la manera de alimentarnos. Con las rapas de los pescados haciamos los caldos o fumet y con sus carnes el plato
fuerte de segundo. Para empezar a combatir el frio en la cocina tampoco desmerece ni mucho menos un buen
cocido, ya sea lebaniego o montafiés, pero controlando el compango o comparfio, como dirian algunos lugarefos
cabuérnigos. Atencion por tanto a la cantidad de sus ingredientes grasos, sean chorizo, morcilla, costilla o la coja
o zancarrén. En los postres, toca igualmente reduccion de azlcar, incremento de frutas, verduras o zumos y veréis

qué delicioso.

Me diréis, pero qué demonios dice este cocinero del tres al cuarto —bajar la cantidad de ingredientes caléricos
en los potajes—; pues si, que queda muy parecido y el cuerpo lo agradece igual 0 mas. Yo os diria que mas, asi que
no sedis necios y aplicaros el mensaje.

Marmita de raya con patatas de Valderredible

Coste para 6 personas: 12 € — 2 €/pax

Ingredientes
2 aleta de raya grandes

1 kg de patatas de Valderredible

Y2 cebolla

2 pimiento verde
%2 pimiento rojo

1 tomates

2 dientes de ajo

Y2 cucharada de pimentén dulce

Sal, agua y aceite oliva virgen

Elaboracion

Picar los pimientos, el ajo, la cebolla y escaldar los tomates
quitandoles las pepitas, cortando en dados (reservar). Una
vez soffitas las primeras verduras, incorporamos las patatas
triscadas, rehogamos unos minutos, rociamos con vino blanco,
espolvoreamos el pimentén y mojamos con fumet, al final afiadimos
el tomate. Limpiamos las aletas de raya, dejando solo la carne, y
reservamos. Cuando esté casi cocida la patata, le agregamos la
carne de raya y dejamos terminar de cocer.
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Coste para 6 personas: 5,40 € — 0,90 €/pax

Ingredientes

12 sardinas grandes

Agua bien fria

Paté de anchoas

Caviar de anchoas (lolinas)
Fritada de verduras

Sal y aceite oliva virgen extra

Elaboracion

Limpiar las sardinas, quitando las cabezas, escamas y espinas; sacar los dos lomos de cada una. Meter en agua
bien fria, con un poco de vinagre, y dejar en el congelador 24 horas. Sacar y dejar descongelar. Hacer una fritada
con cebolla, pimiento rojo y verde, sofriéndolo hasta que quede bien tierno. Hacer un rulo y rellenar con el paté
de anchoas, en la parte superior ponemos un poco de la fritada y coronamos con un montoncito de caviar de
anchoa (lolinas) y para terminar podemos decorarlo con una hierba aromética, hinojo o eneldo.

Paté de Anchoas

Ingredientes

100 g anchoas en salazén en trozos
100 g pimiento rojo asado

250 ml nata liquida

Tres huevos

Sal y pimienta blanca

Elaboracion

Escurrir las anchoas, ponerlas en un recipiente. Agregar los huevos, la nata, los pimientos rojos escurridos y sal-
pimentar. Triturar todos los ingredientes y pasar por el chino. Poner en un molde de pudin forrado de film y meter
al horno 150°, al bafio maria durante 45 minutos aproximadamente.

a de calabaza y queso

Coste para 6 personas: 4,30 € — 0,71 €/pax

Ingredientes

30 gr leche en polvo

4 huevos

150 gr azdcar

200 gr queso cremoso

50 gr almidén

300 gr calabaza cocida y escurrida

Elaboracion

Echar en un recipiente el queso cremoso, el almidoén, los
huevos, procurando que quede bien homogéneo, con batidora
y varillas, a marcha rapida. Ahadir la calabaza, triturada y mezclar
conjuntamente. Mezclar azicar y leche en polvo y afiadir a
lo anterior. Verter en un molde a gusto, con pasta quebrada o
sable en la base, previamente cocido en “blanco” durante quince
minutos. Finalmente, meter al horno a 170° C durante 35 minutos,
aproximadamente.

Nota

Cocer en blanco: sobre la pasta colocar un papel de aluminio,
colocar encima peso, unas legumbre por ejemplo, y meter al
horno a 170°C durante quince minutos.
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Vaya por delante que la cana de cerveza no
se sirve, se tira. Y tirarla bien importa tanto
como la calidad de este apreciado y muy
consumido oro liquido. Un verdadero arte
que algunos bares y restaurantes dominan
con maestria y en el que todo cuenta,
desde la inclinacion del vaso o de la jarra
hasta la eleccion de las copas adecuadas
en las que, por supuesto, no hay que servir

4@3 d

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

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

Arrabal 11

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

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

Cafa de Estrella Galicia: 1,50 €

Doble: 2,80 €. También 0.0

Arrabal, 11 - TIf. 942 074 362

La Flor de Tetuan

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

resuelto.

Cana de Cruzcampo: 1,75 €
Doble (570 cl): 4 €

Tetdan, 21 - TIf. 941 218 353

Bar Cos

Este local de inspiracion marinera de fiel clientela y concurrida
terraza, especialmente a la hora del vermu, y que aun conserva
un pequeno tramo de las antiguas barras de zinc, ofrece una
cremosa y bien tirada cerveza de tanque. También sin alcohol.

Calderdn de la Barca, 11 - TIf. 942 074 747

Mahou Classic: 1,7 €
Doble: 3 €
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Cana de Amstel: 1,50 €
Doble: 2,50 €

Cana de Mahou: 1,5 €
Jarra: 2,35 €

Cana de Estrella Galicia: 1,60 €

Doble: 3,20 €. También 0.0

Cafa de San Miguel: 2,5 €
Especial: 3 €

Cana de Mahou: 1,50 €

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

La Malinche

Uno de los locales méas de moda, este espacio moderno de
cuidada iluminacion ofrece innovadoras propuestas para
degustar en el seductor comedor de la primera planta o en la
pequena barra de la entrada. Picoteo informal y sugerentes
propuestas de street food, Recomendable reservar fines de
semana y festivos.

Hernan Cortés, 41 - TIf. 942 055 703

Bodegas Mazén

Esta bodega de bancos corridos y amplio comedor en la parte
superior presume de tirar a conciencia una de las mejores
canas de la ciudad.

Hernan Cortés, 57 - TIf. 942 215 752

El Gallinero

Recién llegado al barrio, este restaurante de bonita estampa
y espaciosa terraza ofrece frias cafias de bodega tiradas con
mucho mimo y paciencia.

Tetuan, 37 - TIf. 942 136 078

De Morro Fino

Este concurrido restaurante al abrigo de unos soportales

de apetecible cocina tradicional de mercado y estimable
servicio despacha con mucho tino y esmero ricas canas frias
acompanadas habitualmente de una rica y nada convencional
tapa.

Avda. de los Castros, 41- Bajo — 941 561 612

BNS Street Food

El nuevo, acogedor y deslumbrante espacio abierto a la playa
de la Concha propone una variedad de cervezas de barril de
San Miguel inspiradas en el estilo de diferentes cervezas del
mundo: Tokio Daikanyama, Praga Hrad, Hallertau Hop Festival,
Chicago Wicker Park y Berlin Prezlauer Berg. Una auténtica tap
station para los cerveceros mas inquietos.

Avda. Reina Victoria 46 - TIf. 942 290 919

Las Hijas de Florencio

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

Paseo de Pereda, 23 - TIf. 942 310 475
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¢

El bocadillo importado de Norteamérica
asociado a la comida réapida es tan
popular que ni sus excesos caldricos
consiguen detenerlo. Antes al contrario, las
hamburguesas son hoy un alimento gourmet
presente en cada vez mayor nuimero de
cartas y restaurantes que aspira, y a veces

Hamburguesa de Irons Burguer

con razén, a dejar de ser el malo de la
pelicula. La carne —si es de calidad y 100%
vacuno, mucho mejor—y el pan —de buena
textura y sabor— son los Unicos ingredientes
irenunciables en este plato de mudltiples
colores, combinaciones y posibilidades.
¢ Cual es la mejor? La que a ti mas te guste.

BNS Street Food

Al rumor de las olas, elige entre ocho tipos de hamburguesas
de 200 gr de carne de Tudanca e ingredientes de primera
calidad. La tournedd es de auténtico chuletén de vaca
Tudanca. Dj para amenizar las noches de los viernes y sabado
y las sobremesas de los domingos.

Avda. Reina Victoria, 46 - TIf. 942 290 919



Nobrac
Soulfood

Coqueto y pequeno
local de decoracion
vintage ubicado

en una callejuela
sin salida que sirve
hamburguesas
gourmet y

copeteo en un
ambiente joven y
desenfadado. Mas
de una decena de
hamburguesas de
pollo, de ternera 'y
veganas, cada con
su pan especial, sin
levadura quimica y
100% artesanos.
Entrantes,
ensaladas, tartas

y aperitivos.
Tambiérn para llevar.

Solo Massamadre

Este local de amplio
horario y animada
terraza ofrece cinco
hamburguesas
gourmets de otros
tantos tipos de
carne: de ternera,
de vaca vieja,

de black angus
americano, de buey
y de wangyu. Take
out y servicio a
domicilio en su local
de Alonso Ercilla.

La Pepita

Espacioso local
decorado con cierto
aire industrial y
materiales antiguos
y reciclados

se propone
revolucionar el
concepto de
hamburguesa
tradicional con

una seleccion de
burger de carne de
vacuno de primera
hecha a la parrilla,
acompanada de
frescos ingredientes.
Variada oferta y
seleccion de la
hamburguesa del
mes. Pan sin gluten
y pedidos para
llevar.

Perritos
de la Porticada

LLos perritos en
Santander se sirven
en furgoneta. Antes
y durante muchos
anos en un vetusto
furgdén aparcado en
la la Plaza Porticada
y desde 2008 en
uno mas moderno
que todas las
tardes aparca en un
extremo de la Plaza
Pombo. Bruno ha
tomado el testigo
de Vicente, el rey
de los perritos, y
despacha con oficio
y profesionalidad
perritos calientes
simples con tomate
o0 completos con
kétchup y mostaza.
De obligada visita.

Santa & Co

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

un ambiente
relajado o llevar

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

de ternera'y una
vegetariana—

con creativos
ingredientes, salsas
y alifios.

®

Mapa D6

Trav. Rio de la Pila, 3

TIf. 942 183 705
Abierto
todos los dias
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E8
La Marina, 1
TIf. 942 215 524
Abierto
todos los dias

Menos de 25 euros

200

®

Mapa E8
Casimiro Sainz, 17
TIf. 942 135 275
Abierto
todos los dias
Menos de 25 euros

2000

®

Mapa E6
Plaza de Pombo
Todos los dias
a partir de las 18 h.
Menos de 25 euros

®

Mapa E7
Marcelino Sanz
de Sautuola, 17
TIf. 942 071 984

Cerrado domingo
Menos de 25 euros

200
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La Carnaza
Burger

Coqueto
establecimiento

en negro y rojo

con una seductora
oferta de suculentas
y variadas
hamburguesas,
alitas de pollo,
nachos y ensaladas.
It's only meat &
buns, but | like it.
También a domicilio.

Costa 43

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

al momento. Las
hay para todos los
gustos y de todas
las tendencias.

Caribe

Recogido bar de
generosa terraza

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

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

Irons Burguer

Directamente
llegado de Somo,
donde junto a

su local gemelo
también dispone de
otro establecimiento
de cocina mexicana
(Irons Tacos), este
grill burguer al que
se accede tras bajar
una escalera ofrece
un mas que amplio
y delicioso surtido
de hamburguesas
elaboradas con pan
100% artesanal y
carnes premium,
también aptas

para celiacos.
Costillas BBQ y
Havana cuban
sandwich, entre
otras sugerencias,
completan una carta
para los amantes
del mas genuino
american style.
Pequena terraza de
patio al final de un
callejon.

La Rana Verde

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

que hace un par

de afios estrend
propiedad dispensa
también una jugosas
hamburguesas,

en especial la de

la casa. Ambiente
jovial.

®

Mapa E8
Casimiro Sainz, 11
TIf. 942 367191
Cerrado lunes
Menos de 25 euros

200

®

Mapa D11
Joaquin Costa, 43
TIf. 942 282 009
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa D11
Joaquin Costa, 47
TIf. 942 273 067
Abierto
todos los dias
Menos de 25 euros

00

®

Mapa E7
Santa Lucfa, 50
TIf. 942 031 096

Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200

®

Mapa E7
Daoiz y Velarde, 30
TIf. 942 222 402
Abierto todos
los dias
Menos de 25 euros

200
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Pizza de Modena

De origenincierto—cadaregion de Italiatiene
Su propia teoria—, lo Unico seguro es que
la pasta constituye en la actualidad uno de
los platos mas 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 dias del ano. Pasta
seca y fresca; corta, larga o rellena, esta
masa de harina, agua y sal es capaz por
si sola de llenar cartas y restaurantes,

que la ofrecen cada una en su salsa.

Del pais 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 diametro y grosor
no superen los 35 cm y un centimetro en
el centro, respectivamente. Aqui va una
relacion de algunos de los locales que han
decidido darlo todo por la pasta.

Modena

Sencillo y tranquilo restaurante italiano de dos

plantas regentado con solvencia por Oscar Zubeldia. Una
veintena de pizzas a elegir comparten carta con varias y
sugerentes ensaladas y platos de pasta fresca casera, entre
los que destacan los saquitos de burrata. Buen servicio y
cumplida bodega. Menus diarios.

Mapa E7

Eduardo Benot, 6 - TIf. 942 313 371

Abierto todos los dias - Menos de 25 euros

BNS Street Food

Este

guapo espacio que besa la playa de la Concha ofrece

una decena de pizzas a elegir de suaves y fina masa
elaborada con harina ecoldgica y un toque de autor. La mas
solicitada: Sherk, de alcachofas confitadas y queso burrata.
De pelicula. Dj para amenizar las noches de los viernes y
sabado y las sobremesas de los domingos. Mapa D12
Avda. Reina Victoria, 46 - TIf. 942 290 919

Abierto todos los dias - Entre 25 y 40 euros
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Marcello

Agradable
restaurante de
cocina italiana
tradicional. Variedad
de ensaladas, pizzas
y platos de pasta.
Buen servicio y
precios ajustados.
Debido a la
situacion sanitaria,
actualmente solo
sirven comida a
domicilio o recogida
en el local.

Angelo’s Pizza

Alaimageny
semejanza de su
hermano mayor
abierto en Somo,
este nuevo y
agradable local de
holgada y soleada
terraza en verde
ofrece auténticas
pizzas napolitanas
elavoradas con
masa e ingredientes
100 % naturales
importados desde
Italia y horneadas
al horno de piedra.
Apetitosos entrantes
y sugestiva carta
de postre en la
que sobresalen un
clasico tiramisu
artesano o la pizza
de Nutella.

El Italiano

Restaurante-tienda
de exquisita 'y
cuidada decoracion
en la que todos

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

No resulta extrano
pues que aqui todo
sepa, suene o tenga
nombre italiano,
incluidas las pizzas
hechas con harina
ecoldgica.

Némada Pizza

Esta pizzeria estrena
establecimiento

mas cerca de otras
zonas de ambiente
pero mantiene
intacta su apuesta
por un seleccion

de sabrosas pizzas
artesanas de ligera
y rica masa que
puedes confeccionar
a tu gusto. Precios
contenidos y
animada terraza.

Pizzeria La Tasca

Este local estrecho
y alargado

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

®

Mapa D3
Floranes, 29
TIf. 942 373 007
Cerrado domingos
y lunes
Menos d e 25 euros

200

®

Mapa A10
José M? Gonzélez
Trevilla, 9
TIf. 942 939 984

Abierto todos los dias

Menos de 25 euros

200
A~ 4

®

Mapa E5
Calderon de la
Barca, 9
TIf. 942 212 168
Abierto todos
los dias

Entre 25 y 40 euros

200
A~ 4

®

Mapa D5
Paseo de Menéndez
Pelayo, 18
TIf. 942 096 622
Cerrado lunes
Menos de 25 euros

0

®

Mapa E7
Pena Herbosa, 11
TIf. 942 311 381

Abierto solo
para cenas
Menos de 25 euros

0
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Verderame

Agradable y un tanto
escondida pizzeria
ala que se accede
tras bajar un pufiado
de escaleras.
Regentada con
simpatia por Luisa

y Vito, una joven
pareja napolitana,
ofrece pizzas de
sabor diferente,
panuozzo y otros
platos italianos
elaborados en
horno de lena

con productos
directamente
importados de Italia.
Coqueta terraza

en patio interior.
También para llevar.

Pizzeria Pinocho

Establecimiento

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

Mamma Mia

Este restaurante
guarecido en la
esquina de un
callejon 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 menu
diario y de fin de
semana.

Il Boccone

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

®

Mapa E8
Canalejas, 31
TIf. 644 106 935
Abierto a partir 20 h.
Martes cerrado
Menos de 25 euros

00

®

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

200

®

Mapa A11
Inés Diego del Noval, 39
TIf. 942 392 240
Cerrado los lunes

Menos de 25 euros

£0
www
¥

®

Mapa D4
San Luis, 22-
TIf. 671 555 547
Abierto
todos los dias
Menos de 25 euros

00







Estacion de Esqui y Montana
Alto Campoo, el placer de esquiar
en la Cordillera Cantabrica

A escasos 100 kilémetros de Santander vy
24 de Reinosa, en el extremo meridional de
Cantabria, se encuentra Alto Campoo una
de las estaciones invernales mejor valoradas
del norte de Espana.

La Estacion de Esqui y Montafia Alto
Campoo, enclavada en el valle erosionado
por el rio Hijar, tiene una orientacidon norte-
noroeste con cotas que van desde los 1.650
metros hasta los 2.125 m. Cuenta con 30,3
kilbmetros esquiables accesibles mediante
12 remontesy repartidos en 23 pistas. Cuatro
de ellas son verdes, perfectas para familias y

138

debutantes, diez azules y nueve rojas.

La instalacion de montafia completa
su catalogo de servicios con dos zonas de
restauracion, una de ellas en las propias
pistas, a 1.805 metros de altitud. Ademas, un
circuito de fondo, un snowpark, numerosas
escuelas de esqui y establecimientos de
alquiler de material ofrecen una oferta
completa para los esquiadores.

Sus instalaciones adaptadas a todos los
publicos, las mejores tarifas y un entorno
inigualable hacen de Alto Campoo una ins-
talacion idénea para pasar el dia en familia.



Oferta complementaria

y de alojamiento en los alrededores

Los alrededores de la estacion tienen gran
interés tanto paisajistico como cultural
y de ocio. El campo de golf Nestares, el
nacimiento del rio Ebro en Fontibre, el
Castillo de Argueso, la ciudad romana de
Juliébriga 0 un destacado conjunto de
iglesias romanicas y ermitas rupestres son
solo un ejemplo de lo que los alrededores
de Alto Campoo tienen reservado para el
visitante.

A esta atractiva propuesta, se suma la
oferta de alojamiento en toda la comarca de
Campoo. Destaca el hotel La Corza Blanca
CON precios especiales para esquiadores.

Un acogedor 3 estrellas ubicado junto
a las pistas que, al igual que la estacion
de esqui, esta gestionado por la empresa
publica CANTUR, dependiente de la
Consejeria de Industria, Turismo, Innovacion,
Transporte y Comercio del Gobierno de
Cantabria.

e 23 pistas: 4 verdes, 10 azules y 9 rojas.
e Circuito de fondo y snowpark.

* 12 remontes: 5 telesillas y 7 telesquis.
¢ 30,3 km esquiables.

e Cota min. 1.650 m / max. 2.125 m.

La instalacién cuenta en la temporada
2021/22 con interesantes novedades
en sus tarifas y modalidades de forfait
los publicos vy

adaptadas a todos
necesidades.

e Forfait de dia sin fecha. Con un precio
de 34 euros, permitira al cliente acceder
el dia que desee.

e Forfait del ‘Dia del Esquiador’. Se podra
esquiar los miércoles por 22 euros.

e Forfait ‘Debutante’. Pensado para fami-
lias y principiantes, permite el acceso a
las pistas azules y verdes a un precio de
22 euros.

e Forfait ‘Escolar’. Para grupos de centros
educativos.




Japoneses, indios, peruanos y cocina fusion

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

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

Tatami

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

Doctor Fleming, 3 - TIf. 942 760 666 - Abierto todos los dias.

Entre 25 y 40 euros
® Mapa B10

Sakura

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

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

Entre 25y 40 euros

® Mapa E8
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® Mapa F2

® Mapa E8

® Mapa E7

® Mapa E7

® Mapa D4

@ Mapa D3

Las Terrazas de Carmen

Carmen y Harry, dos peruanos afincados en Santander desde
hace casi dos décadas, gobiernan con simpatia y carifo este
escondido pero luminoso restaurante en altura desde el que
se divisan los muelles del Barrio Pesquero. Ceviches, tiraditos
y otros platos criollos, ademas del auténtico pollo al carbén,
despuntan en una carta en la que tampoco faltan cocteles

y una apetecible variedad de cervezas peruanas.

Menu de lunes a viernes: 11,5 €

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

Sumo

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

Amplia terraza.

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

Menos de 25 euros

Kokoro

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

Ataulfo Argenta, 54 - TIf. 635 968 549 - Cerrado domingos.

Entre 25 y 40 euros

Taj Mahal

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

Santa Lucia, 46 - TIf. 942 070 803 - Abierto todos los dias.

Menos de 25 euros

Sabor y tradicién

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

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

Menos de 25 euros

La Mar Brava

Considerados exponentes de la mejor cocina del Perd, Daniel
Chumpitaz y Laura Mejia acaban de abrir en una trasversal de
la calle San Fernando su segunda cevicheria. Raciones frias y
calientes para picar, ceviches, jaleas de pescado, pollo a la brasa
y arroces chaufas lideran sus deliciosas propuestas culinarias
con aroma y sabor 100% andino. Excelente cocteleria peruana
con unos pisco sour de bandera. Salon VIP y amplia sala para
catering privado o reuniones sociales. Servicio a domicilio.
Ramén Saez de Adana, 17

TIf. 942184 400 - 942 140 631 - Cerrado lunes.

Menos de 25 €
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A las habituales cafas y vinos después del
trabajo les ha salido un duro competidor:
los ‘after work’, locales de copas de cuida-
da estética y decoracion en los que disfru-
tar al calor y color de alcoholes de mas alta
graduacion y cocteles de alambicada ela-
boracion y sorprendente presentacion. De

King's

@ Mapa E8

® Meapa E7

Castelar, 17
Abierto todos los dias a partir de las 13 h.

Cachalote

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

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

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

9
A la medida del lugar en que se ubica, la zona marinera mas
noble de la capital, este pub, recientemente remodelado, es un
clasico de visita obligada para disfrutar de bebidas memorables
tanto por su sabor como por el ambiente distinguido en el que se
degustan en su interior o en su agradable terraza.

Plaza Canadio, 5
Abierto a partir de las 11 h.

142



Todo un clasico de la tarde y noche santanderina que junto a
su vecino El Sol ha conseguido hacer calle =—0 por ser mas

exactos, callején—, a pie de un pufiado de escaleras. Acertada %
seleccién musical y buenos tragos servidos con simpatia. @

Terminal Sur @

THRMINAL 13

Santa Lucia, 54
De lunes a viernes, a partir de las 16 h.
Sabado y domingo: a partir de las 13 h.

Ll

El Nido del Cuco

Situado frente al Club Maritimo, ofrece una nueva decoracion

y gran variedad de preparados para disfrutar de un rato entre
amigos alrededor de una copa o relajarse después de una larga
jornada de trabajo. Una vez al mes organiza una actuacion en
directo con un grupo que versiona musica de los sesenta.

Castelar, 5
Abierto todos los dias a partir de las 16 h.

Olivia

Este interesante local de comida fusion acompana su apetitosa
oferta culinaria con una extensa y sorprendente cocteleria
creativa que cuida al detalle. Bebidas de frutas frescas
elaboradas al momento y un sinfin de mezclas en manos de un
reconocido bartender para saborear antes, durante o después
de comer.

Pena Herbosa, 11
Abierto todos los dias de 13a 17 h.yde 20a 2 h.

Little Bobby

La tarde de esta animada calle para noctambulos se abre con la
brillante propuesta de este local de planta cuadrada, esmerada
decoracion y dos amplios miradores con vistas a un jardin
interior. Mas de 300 referencias de destilados con atencién
especial al whisky y tequilas. Buena seleccion musical.

Sol, 20

Abierto viernes, sabados y domingos a partir de las 17 h.
Miércoles y jueves, desde las 20 h.

Cerrado lunes y martes

® Mapa D7

Grog

Diciembre ha marcado la reapertura de este concurrido y
céntrico local que ha cambiado su antigua estampa marinera
por otra mas urbana e industrial en la que reinan el ladrillo y los
adornos florales. Amplia seleccion de copas premiun y musica
del mundo bajo la batuta de los responsables de Little Boby.

Lope de Vega, 5
Abierto todos los dias a partir de las 16 horas.

® Mapa E7

Floridita

Ubicado en una pequefa calle peatonal al abrigo del Mercado
del Este, este conocido establecimiento especialista en
bebidas caribenas —mojitos, daiquiri y caipirinhas— disfruta de
una variopinta clientela mas dispuesta a buscar la blanca y
habitualmente animada terraza que el interior.

Bailén, 4
Abierto todos los dias a partir de las 16 horas.
De viernes a domingo a las 13:00 horas.

® Mapa E6
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Caribe

Apretado local de amplia y solicitada terraza reconocible tanto por
sus escogidas propuestas culinarios —de morir, el pastel de oreja
a la plancha y las hamburguesas y perritos— como sus copas y
cocteles. Para dejarse llevar de las primeras a las segundas.

O al revés.

Joaquin Costa, 47
Abierto todos los dias a partir de las 12,30 h.

Rosé

Holgado negocio de tarde/noche con dos barras y terraza
enclavado en una de las zonas con mayor oferta nocturna de la
ciudad. Su nombre, en honor al famoso champagne Bollinger
Rosé€, es toda una declaracion de intenciones. Copas premium y
selecta cocteleria.

Plaza Canadio, 1
Abierto todos los dias a partir de las 17 h.

La Frontera

Espacioso bar de animada y muy solicitada terraza en la que
degustar al aire libre tu bebida preferida. Buen ambiente y facil
aparcamiento.

Jorge Sepllveda, 9
Abierto desde primeras horas de la mafiana

Canalio

Animado bar de copas de cuidado interiorismo y animada terraza
enclavado en mitad de la plaza con mas ambiente de la ciudad.
Buena cerveza y mejores tragos.

Plaza de Canadio, s/n
Abierto todos los dias a partir de las 14 h.

Hygge Cocktail Club

Cocteleria de nuevo cuho, recogido tamano y grato ambiente
con una oferta de casi medio centenar de cocteles de autor

y de recetas clasicas. Café escogido y también raciones de
embutidos, tablas de hummus y latas premium. Musica reposada
y envolvente.

Paseo Menéndez Pelayo, 5
Abierto todos los dias a partir de las 15 h.

Clandestino Gin&Soul

Espacio clandestino hecho a la medida de quienes buscan
tomar una buena copa sin complicaciones. Amplia selecciéon de
ginebras, rones, whiskys, smoothies sin alcohol, orujos y otros
licores. Ofrece un picoteo informal a base de embutidos, quesos
y emparedados. Pequena terraza y asequible aparcamiento.

Joaquin Costa, 23
Abierto de lunes a sabado a partir de las 17 horas.
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Encuentra
la coordenada
en la informacién
de tu restaurante favorito
y buscalo en el mapa.

Las coordenadas
se encuentran en la parte
lateral derecha
y en la parte inferior,
busca la letra
y el nimero
y tu restaurante
se encontrara
en ese cuadrante.

2

e

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.
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