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A la memoria de D. Antonio Carmona Gallardo, propietario de Terraza Carmona, Vera (Almería).

R E P O R T A J E 
EL LITORALAndaluz



Con esta nueva edición de nuestra revista “Oro”, el Club 
de Oro de la Mesa Andaluza se enorgullece de nuevo en pre-
sentar la debida reseña de sus logros y empeño en el progreso 
de la Restauración andaluza y de la extraordinaria y variada 
Gastronomía de la Comunidad, que demuestra día tras día su 
condición de pilar fundamental y de alta calidad en el atracti-
vo turístico de todas y cada una de nuestras ocho provincias. 
Así mismo, los miembros del COMA trasladan su pésame y 
un emotivo abrazo a la Familia Carmona por el fallecimiento 
de Don Antonio Carmona Gallardo, Maestro y Padre de la 
Gastronomía Andaluza y precursor del Club de ORO de la 
Mesa Andaluza.

By this new edition of our magazine, the Golden Club of 
Andalusian Restaurants proudly features an overview of its 
achievements and efforts in the progress of the restaurant 
industry and the extraordinary gastronomy of this region, 
which is clearly a high quality key pillar of the tourist 
attraction of our eight provinces.
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El pasado 11 de noviembre 2.012, se dieron cita en la Al-
dea del Rocío (Huelva), los miembros del Club de Oro para 
celebrar la última asamblea de dicho año; al día siguiente 
los asociados se desplazaron a Almonte donde fueron aga-
sajados y recibidos por D. José Antonio Domínguez Igle-
sias, alcalde del municipio onubense y por miembros de la 
Hermandad Matriz. Tras cumplimentar a la Virgen del Ro-
cío, el grupo visitó la Casa-Hermandad y el ayuntamiento 
almonteño; durante el almuerzo de confraternización en 
el Restaurante Los Tanajales, organizado por Juan Martín, 
miembro del COMA, propietario del Restaurante Azabache 
de Huelva y anfitrión en esta ocasión de las actividades 
desarrolladas en la citada asamblea, tuvo lugar la presen-
tación de la nueva edición de la revista ORO y entrega de 
insignias al Sr. Alcalde de Almonte y a un representante de 
la Hermandad Matriz, como muestra de agradecimiento. 
El acto concluyó con la bienvenida oficial a Restaurante 
Portichuelo (Huelva) y a Restaurante La Toja (La Carolina, 
Jaén), como nuevos miembros del COMA.

Last November 11, 2012, the members of the Club de 
Oro-Gold Club arrived at the Aldea-village of El Rocío 
(Huelva) in order to hold the last GA of the year. Next 
day, the associated moved to Almonte where they were 
feted and received by Mayor Mr. José Antonio Domínguez 
Iglesias and by members of the Hermandad Matriz 
(Mother Brotherhood). After paying respects to the 
Virgen del Rocío, the group visited the Casa-Hermandad 
(Brotherhood House) and the Town Hall. During the 
luncheon of fraternization in Los Tanajales restaurant, 
organized by Mr. Juan Martín -member of the COMA, 
owner of Azabache restaurant in Huelva and host on this 
occasion of activities in the said assembly- took place the 
presentation of the new edition of the magazine “Oro” 
and the Insignia ceremony to the Mayor of Almonte and 
to a representative of the said Mother Brotherhood, as a 
sign of appreciation. The event concluded with the official 
welcome to Portichuelo restaurant (Huelva) and La Toja 
restaurant (La Carolina, Jaén) as new members of the 
COMA.

El 17 de marzo de 2013 se organiza la Asamblea del Club 
en El Puerto de Santa María (Cádiz), con Fernando Cór-
doba, El Faro de El Puerto, a la cabeza de las actividades. 
Como de costumbre, los socios se reúnen para debatir 
nuevos asuntos y acciones a realizar; entre ellas se aprue-
ba el diseño de la nueva web del COMA y se concreta 
sobre la colaboración con algunas asociaciones y patro-
cinadores. Tras dicha reunión, se accedió al cóctel y cena 
ofrecida por Fernando Córdoba en su establecimiento. Al 
día siguiente los asociados se desplazaron a las instala-
ciones de Suralgae (San Fernando), donde degustaron y 
conocieron sus productos; para finalizar el encuentro de 
los socios visita a las Bodegas Gutiérrez-Colosía (El Puerto 
de Santa María), con Firma de Botas por parte de algu-
nos miembros del COMA, Cata impartida por Juan Carlos 
Gutiérrez-Colosía y almuerzo ofrecido por el Restaurante 
El Faro de El Puerto, en la misma bodega.

On March 17, 2013, was held the GA of the Club at El 
Puerto de Santa María (Cádiz), Mr. Fernando Córdoba 
(El Faro de El Puerto restaurant) led the activities. As 
usual, members meet to discuss new issues and actions 
to be performed, including the approval of the design of 
COMA new website and realizing on collaboration with 
some associations and sponsors. After the meeting came 
a cocktail and dinner hosted by Mr. Fernando Córdoba 
at his establishment. Next day, the associated members 
moved to Suralgae facilities (San Fernando) to learn about 
and taste the products. And finally, there was a visit to 
Bodegas Gutiérrez - Colosía wineries (El Puerto de Santa 
María) and signing of “Botas” large wooden barrels by 
some members of the COMA. Wine Tasting was given by 
Mr. Juan Carlos Gutiérrez - Colosía and a luncheon hosted 
by El Faro de El Puerto restaurant in the same winery.

El 8 de abril de 2.013, Manolo Mayo (Los Palacios y Villa-
franca, Sevilla), celebró su 50º Aniversario, con una serie 
de actos Culturales y Gastronómicos Extraordinarios como 
la Exposición 50 años de Manolo Mayo, conferencias y 
muestras. En un programa lleno de actividades en el pe-
ríodo comprendido entre el 8 y el 14 de dicho mes, Res-
taurante Manolo Mayo organizó un Taller sobre la Gastro-
nomía de Los Palacios y Villafranca, donde ser realizaron 
distintas degustaciones; por otra parte, la Familia Manolo 
Mayo compartió con sus clientes, proveedores y amigos, 
un magnífico cóctel en la Finca Santa Clotilde, espacio 
de la misma propiedad que ofrecen, habitualmente, para 
eventos y celebraciones. Como broche de los actos pro-
gramados, presentaron en Carta las primeras Tapas del 
comienzo de Restaurante Manolo Mayo, manteniendo el 
precio original de las mismas (cerveza y tapa, 2 € ); en un 
acto meramente solidario, dicha recaudación del evento 
se destinó íntegramente a las Cáritas parroquiales. Para 
finalizar la efemérides del 50º Aniversario, tuvo lugar un 
Concierto de Clausura.

On April 8, 2013, Manolo Mayo (Los Palacios y Villafranca, 
Sevilla) celebrated the 50th anniversary with a number of 
Extraordinary Gourmet events such as the “Fifty years of 
Manolo Mayo Exposure”, conferences and exhibitions. 
In a full program of activities in the period between the 
8th and 14th of that month, Manolo Mayo restaurant 
organized a Workshop on Los Palacios y Villafranca 
Gastronomy in which different tastings were conducted. 
Moreover, Manolo Mayo Family shared with customers, 
suppliers and friends, a splendid cocktail party in Finca - 
estate Santa Clotilde, a space of the same property, most 
suitable for events and celebrations. As culmination of 
the events, were presented on the menu-Carte the very 
first Tapas of the beginning of Manolo Mayo restaurant, 
keeping the original price (beer and Tapa, 2 €). In a gesture 
of solidarity, the total income of the event was entirely 
delivered to “Cáritas parroquiales” Social Organization. 
This 50th anniversary celebration finished with a Closing 
Concert.
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El Océano Atlántico, el que fue límite y “fin de la tierra” conocida, y el Mar 
Mediterráneo, el histórico “Mare Nostrum”, son las dos aguas históricas que 
bañan las costas de cinco de las ocho Provincias de Andalucía: Huelva, Cádiz, 
Málaga, Granada y Almería.

Desde el extremo occidental en la “raya” del Guadiana, desde las tierras bajas, 
abiertas y arenosas de Huelva y Cádiz, en un paisaje excepcional de dunas y 
marismas, cruzando las Columnas de Hércules del Estrecho de Gibraltar, hasta 
las hoyas, calas, puertos naturales y acantilados que rinden las abruptas Sierras 
de las Cordilleras Subbéticas y Penibéticas que descienden hasta el mar por la 
vertiente mediterránea en Málaga, Granada y Almería. 

Con casi mil kms y un clima mediterráneo templado y soleado, suavizado por las 
brisas de los dos mares, el extenso Litoral de Andalucía es el de mayor significado 
histórico de toda España,  Fenicios, Griegos, Cartagineses, Romanos, Bizantinos, 
Visigodos, Bereberes norteafricanos y Árabes, amén de los repobladores Cristia-
nos llegados de toda España…

El hito histórico de la titánica y brillante aventura del Descubrimiento de América 
y posterior colonización, partió de Palos en Huelva para su gran travesía a través 
de un Océano Atlántico casi desconocido. Por el Guadalquivir, desde la barra de 
Sanlúcar de Barrameda, transitaban hasta Sevilla los galeones de la Flota de In-
dias. Posteriormente, Cádiz continuó con este papel histórico. La flota pesquera 
andaluza es una de las más importantes del país y la garantía de la presencia de 
los productos del mar en la dieta andaluza. Las diversas maneras de elaboración  
del pescado en Andalucía son de aparente sencillez y nunca enmascaran la gran 
calidad de la espléndida materia prima.

El litoral andaluz proporciona un excelente muestrario de especies: Melva, Pez 
Espada (o “aguja palá”), Besugo de la Pinta, Pargo, Salmonete, Caballa, Bo-

querones, Sardinas, Gambas, Langostinos, Cigalas, Raya, Urta, Lubina, Dorada, 
Chocos y Calamares, Pulpo, Lenguados y Acedías, Bacaladilla, Rape, Langosta, 
Carabineros, Coquinas, Atún…

A lo largo de toda su extensión, el litoral andaluz propone al visitante la gran 
cantidad y calidad de sus playas y sus históricas poblaciones costeras .
Huelva, cuenta con un sinfín de hermosas playas de arena fina y excelente cali-
dad medioambiental, con pinares, dunas y grandes espacios de marisma, como 
el magnífico Parque Natural y especialmente el Parque Nacional de Doñana, una 
de las joyas del territorio español y referente ecológico mundial de biodiversi-
dad. Puertos deportivos, campos de golf y una impecable industria hotelera y 
hostelera.

El norte serrano de la provincia proporciona renombrados productos del cerdo 
ibérico, Jabugo es famoso en todo el país. Y sus aguas completan con la pesca 
(cabe destacar, entre otras muchas especialidades, los populares guisos con Cho-
cos, las Gambas y las Coquinas) una despensa completa y variada, en la que no 
faltan sus vinos D.O. del Condado  y licores.

Matalascañas posee la mayor infraestructura turística de toda la Costa de la Luz 
onubense. Isla Cristina, es otra encantadora localidad muy conocida y concurri-
da. Isla Antilla, El Rompido, Punta Umbría, Mazagón, en las proximidades del 
Parque Natural de Doñana y lindante con el Parque Nacional de Doñana y la 
aldea de Almonte, lugar de la famosa Romería del Rocío, es otra localidad em-
blemática, así como Sanlúcar de Barrameda, lindando ya con Cádiz.

Cádiz. La capital es posiblemente la ciudad más antigua de occidente, plagada 
de vestigios históricos de las civilizaciones fundacionales de Andalucía, Fenicios, 
Griegos, Cartagineses, Romanos… Cádiz capitanea una prometedora conurbación 
en su bahía con el Puerto de Santa María, la propia ciudad de Cádiz, Puerto Real 

y San Fernando, quedando Chiclana y Jerez de la Frontera -importante entidad 
urbana y comercial- en las inmediaciones de dicha conurbación.

Cádiz posee, junto con la belleza de sus paisajes, una despensa de primerísima 
calidad cabe citar los mundialmente famosos vinos de Jerez, entre otros. Esplén-
dido pescado fresco, ahumados y salazones…   

La Costa de la Luz de Cádiz, cuenta con una notable infraestructura turística, 
playas, campos de golf, puertos deportivos y cuatro Parques Naturales, así como 
poblaciones con solera e historia, como San Fernando, dando al Parque Natural 
Bahía de Cádiz, El Puerto de Santa María produce excelentes brandies y coñacs. 
Algeciras y su gran bahía, en la que se inserta Gibraltar, constituye uno de los 
núcleos de mayor actividad comercial y humana de la provincia con playas y 
poblaciones de gran potencial turístico, como La Línea o Los Barrios y pequeños 
núcleos como Palmones.

Málaga, la Costa del Sol: Un amplio litoral que se desarrolla desde las cercanas y 
abruptas Sierras Subbéticas y los propios Montes de Málaga, cuajado de renom-
bradas playas -unas cincuenta- y localidades emblemáticas de sabor marinero y 
modernas infraestructuras turísticas de primer orden, buenas comunicaciones, 
hoteles, urbanizaciones de prestigio, puertos deportivos, casinos y otros lugares 
de ocio, campos de golf… Uno de los grandes iconos del turismo internacional. 
Málaga, es la segunda ciudad andaluza en población y tamaño. Emprendedora, 
abierta y cosmopolita, moderna y tradicional, con su Alcazaba, el Castillo de Gi-
bralfaro y la Catedral. La patria chica de Picasso, al cual la ciudad rinde homenaje 
con su Museo y Casa Natal. 

Torremolinos, una de las poblaciones costeras más conocidas, es también una de 
las joyas del litoral malagueño  junto con su vecina Benalmádena y la localidad 
de Estepona, visitada y apreciada por el turismo español e internacional. Marbella 
es la capital de la Costa del Sol, Catorce campos de golf y tres puertos deportivos 
dan fe de su importancia turística.

El pescado y el marisco de Málaga, son la base más conocida de la gastronomía 
de la Costa del Sol. Hay que mencionar la magnífica Fritura Malagueña, los bo-
querones y claro está, los sabrosísimos Espetones de sardinas “manolitas”.

El litoral de Granada, la Costa Tropical, es el más reducido de la costa andaluza, 
de orografía quebrada y abrupta, atrae a un importante número de visitantes. 
La capital, Granada, se ubica a tan solo sesenta y pico km de Motril, y es muy 
factible alternar la costa con las pistas de esquí de Sierra Nevada y el encanto de 
la capital. La ciudad de Granada es una gran referencia del turismo internacional. 
La Costa Tropical granadina, está dotada de una buena infraestructura turística 
(hoteles, numerosas playas y calas escondidas, riquísimos fondos marinos, puer-
tos deportivos, campos de golf…) y un delicioso clima subtropical.

La pesca aquí es artesanal y excelente, la exquisita Quisquilla de Motril, las “Es-
pichás” de boquerones secados al sol y fritos, los Espetones de Sardinas, marisco 
de primera calidad…

Almería tiene un extenso litoral de 217 km -la Costa de Almería- con playas 
inmaculadas, fondos marinos excepcionales, Parques Naturales como el del Cabo 
de Gata-Níjar, Parque Marítimo-Terrestre y Reserva de la Biosfera, acantilados, 
áreas de alto interés ecológico… Junto con una infraestructura turística de gran 
calidad.

La localidad de Vera es uno de los enclaves de mayor proyección turística de la 
zona, Garrucha, al norte del Parque Natural del Cabo de Gata-Níjar, es famosa 
por la actividad de su puerto pesquero y deportivo (y por la Gamba Roja, de 
excepcional calidad y sabor).

Como es natural, el litoral almeriense ofrece una variadísima oferta de pescado y 
marisco: Chirlas, Caballa, Langosta y Bogavante…

With almost a thousand kilometers long and one of the best tourist 
infrastructures in Europe. Beaches, Hotels, Marinas, Resorts, Golf courses, Water 
sports, Diving, Naturism, Hiking and walking, Fishing… Andalusia coast extends 
over five of the eight Andalusian provinces. Huelva, Cádiz (Atlantic side) and 
Málaga, Granada and Almería (Mediterranean side). The climate is always mild 
and the sun is guaranteed. Towns like Marbella, Torremolinos or Fuengirola 
(Costa del Sol, Málaga) are very well known for international tourism, but also 
Punta Umbría (Costa de la Luz, Huelva), Sanlúcar de Barrameda, Conil, Tarifa 
(Costa de la Luz, Cádiz), Almuñecar, Motril (Costa Tropical, Granada), Roquetas 
de Mar, Carboneras, Mojácar and Vera (Costa de Almería, Almería). History, 
beatiful landscapes, nature -seven National Parks and Nature Reserves- clean 
beaches and all kind of leisure activities. Special mention deserves the world 
famous Doñana National Park (Huelva) Biosphere Reserve and World Heritage 
Site. The average standard quality of the Spanish and Andalusian Hotels and 
facilities is one of the best in Europe and even in the world.

The cuisine is excellent and varied, including superb D.O. (Jerez among others) 
wines, especially -but not only- Fish: Monkfish, Sole, Tuna, Swordfish, Lobster, 
Hake, Sardines, Fresh Anchovies, Red Mullet, Squids, Sea Bass… And a magnificent 
Traditional or innovative Cuisine everywhere.

Well connected with the rest of Spain and abroad (international airports, fast 
trains, buses…), varied and always welcoming, the Andalusian coast is a true 
luxury.

EL LITORAL

Andaluz
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Azabache
RESTAURANTE

Fundado en 
1996 por don 
Juan Francisco 
Martín, el res-
taurante “Aza-
bache”, es una 
cita imprescindi-
ble para los que 
quieran acercar-
se a disfrutar de 
la buena comida 
onubense en 
pleno centro de 
la ciudad “en esta vida si luchas por algo lo 
consigues. A mí desde pequeño me pusieron 
una cesta de esparto con la que recogía los va-
sos vacíos de una cantina de mi pueblo donde 
mi padre trabajaba, y era una cesta porque no 
podía con la bandeja. Aquello era lo que me 

gustaba. Trabajé en 
Rosas (Girona) en las 
temporadas de verano 
y me vine a Huelva a 
montar mi propio ne-
gocio y encontré un 
local por la zona cen-
tro, que en principio 
era muy pequeñito. 
Los críticos disfruta-
ban del codo a codo 
de la barra entre tapa, 
vinito y tapa, se con-

virtió en todo un referente del tapeo”. 

“Azabache” nació siendo un bar de tapas pero 
en 2004 se trasladaron a un espacio más gran-
de que les permitió satisfacer mejor las necesi-
dades de los clientes “esta esencia de barra de 

tapas no la hemos perdido en nuestro actual 
restaurante. También disponemos de un am-
plio comedor para los comensales más selectos 
que quieran disfrutar de una velada más agra-
dable. Desde que estamos en esta calle son 
numerosos los restaurantes que nos imitan y 
nos toman como referente, un orgullo para 
nosotros porque nos hace exigirnos más dia-
riamente y por supuesto mejor para la gastro-
nomía onubense, ya que día a día avanzamos 
en calidad y servicio al cliente”. 

Ofrecen los mejores productos de temporada 
con una excelente calidad encontrando ahí la 
clave para elaborar la mejor cocina de merca-
do, sencillamente preparada con todo el sabor 
del pescado fresco del día “estamos en Huelva 
capital, Puerta del Atlántico, así que imagí-

nense. Nuestra cocina depende del mercado 
diario y de los pescados frescos que llegan a 
las lonjas de Huelva, Isla Cristina y Punta Um-
bría. Cada día seleccionamos los mejores y los 
que tendrán más salida en mesa. Entre los pes-
cados destacar las doradas, los rodaballos, las 
corvinas, las lubinas, los lenguados, el bacalao, 
el atún, el rape, los boquerones, el pez espada, 
el cazón… los preparamos de múltiples mane-
ras diferentes: fritos, al horno, a la plancha, en 
fumé, arroces, sopas, rebozados, en tortillitas, 
en salsas, ahumados... Entre los mariscos des-
tacar las coquinas y las almejas”. 

A esta larga lista de productos del mar hay 
que sumar uno de los frutos más preciados del 
litoral onubense, apta para los que osen no 
probarla en su visita al restaurante: la gamba 
blanca “sin lugar a dudas es nuestra reina. El 
valor que tiene aparte del sabor, es el calibre 
o tamaño y su frescura, ya que se trata de un 
producto que se deteriora muy rápido, y los 
barcos que las pescan a “diario” son los que 
traen estos ejemplares más caros. El resto de 
gambas se pescan, pero se congelan para que 
aguanten más tiempo”. En muchas ocasiones 
el propio Juan Francisco se encarga de ir a 
buscarlas al mercado “cada mañana a las 8:30, 
excepto los lunes, me encargo de preparar las 
compras y los pedidos para el día a día del 
restaurante. Soy bastante exigente y procuro 
seleccionar lo mejor. Son muchísimos años de 
experiencia y “desconfío mucho”. Procuro lle-
varme yo mismo el pescado que he comprado. 
Además de la gamba la especie por referen-
cia en esta tierra es el “choco”, de hecho nos 
llaman choqueros más que onubenses. Son 
innumerables los platos elaborados con esta 
especie de sepia característica de esta zona. 
Podemos destacar las habas con choco, los 
chocos fritos en tiras, los chocos encebollados 
y los chocos a la plancha”. 

El restaurante “Azabache” sigue teniendo un 
“algo” que consigue que día tras día los sabo-
res que surgen en sus fogones sigan siendo un 
éxito. A esto hay que sumar el buen servicio 
que prestan, con una eficacia máxima y una 
amabilidad infinita que hace que siente aún 
mejor la comida. Además de los platos deta-
llados anteriormente, presentan en la carta 
una serie de debilidades gastronómicas con 
marcada influencia mediterránea y marinera. 
Degustando estas delicatesen se detiene el 
tiempo, paladeando estos aromas se disfruta al 
máximo del buen comer “la “fama” nos la dio 
la manera de preparar el producto, enseñarlo 
fresco al cliente y cocinárselo al instante. Los 
platos más demandados por nuestros comen-
sales son las coquinas, los huevos de choco y 
los taquitos de pescado (rape, pez espada, cor-
vina, dependiendo del mercado). Procuramos 
tomar de cada zona de Huelva todo lo mejor… 
Yo soy natural de un pueblo entre la Sierra y 
el Andévalo “Santa Bárbara de Casa” y allí te-
nemos dos grandes reyes el Jamón y el Guru-
melo. Para acompañar los platos aquí tenemos 
especial predilección por la Denominación de 
Origen Condado de Huelva”. 

Todos estos platos, en los que se disfruta mi-
nuto a minuto de lo que el tenedor nos lle-
va a la boca, demuestran una gran maestría 
en la cocina. Cada una de estas porciones de 
comida son el preludio del remate final en la 
mesa. Unos postres caseros que liquidan esa 
lucha de constantes sabores que se produce 
en nuestra boca “hacemos postres elaborados. 
Hay mucha diversidad, pero en nuestra carta 
procuramos meter fruta de temporada y ela-
borada con chocolates, bizcochos… Hay que 
destacar ahora en nuestra cocina las fresas de 
Huelva”. En “Azabache” cualquier cosa pue-
de saberte a poco después de tan inigualable 
experiencia.

A must for enjoying fine food and cuisine in 
Huelva. Founded by Mr. Juan Francisco Martín 
right in the center, Azabache was once a 
modest “Tapas-bar” before moving to a larger 
space in 2004, with a spacious dining-room, 
while retaining its popular and welcoming 
essence.
Fine daily fresh seafood cuisine: Gilt head 
bream, Sea bass, Dog fish, Tuna, Swordfish, 
the splendid “Gamba blanca” - white prawn, 
the star of the house… Fried, boiled, grilled, in 
sauce, smoked fish… Tasty “Coquinas” clams, 

other kind of, shellfish… The “choco” cuttlefish 
is also a most popular and emblematic product 
of Huelva: with broad beans, fried strips, with 
an onion dressing, grilled… “Jamón” - Iberian 
pork cured ham (probably the best of Spain) 
and “Gurumelo” - tasty mushroom, finest 
products from the northern Sierra, are also 
very distinctive and appreciated. D. of O. 
Condado de Huelva wines. Excellent home-
made desserts, often prepared with seasonal 
fruits, including delicious “Fresas de Huelva” 
- strawberries.
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Portichuelo surge en Alosno, cuna del fandan-
go alosnero. Manuel Gómez, su propietario, 
regentaba en aquel momento una discoteca. 
Tenía la necesidad de reconvertir su carrera 
profesional y sin muchos conocimientos de 
hostelería consiguió abrir su primer restauran-
te “la gente me puso el sobrenombre de “si lo 
sé no vengo”, pero con la ayuda de mi mujer 
y mis padres conseguimos sacarlo adelante”, 
recuerda Manuel con nostalgia. A los 7 años 
de abrirlo en Alosno, se marcha a Huelva y 
realiza la apertura de otro Portichuelo en la 
calle Gobernador Alonso, un restaurante con 
la misma esencia. Tras abrir otro igual en la 
Gran Vía de Huelva, desde hace 8 años tie-
nen un local propio en la calle Vázquez López, 
donde realmente lo ubican los onubenses más 
jóvenes. Su inquietud por seguir difundiendo 
la gastronomía de su tierra lo llevó a montar 
un nuevo establecimiento “Portichuelo Sur”, 
en el barrio de Pescadería, a pesar de los tiem-
pos que corren.

Historias aparte, mención especial merece su 
cocina. Realizan platos muy caseros sin renun-
ciar a ninguno de los productos que nacen en 
estas tierras del oeste de Andalucía. Tienen 
muchos platos por los que les reconocen los 
clientes: el revuelto de la casa, el pulpo a la 
brasa, las carrilleras, las albóndigas de cho-
co, los chocos en salsa, el cordero al horno, la 

Portichuelo
puchera de garbanzos, el potaje de “frijones” 
(habichuelas) o el estofado de patatas, entre 
otros. Utilizan algunos productos del mar pro-
pios de la costa de Huelva como las coquinas, 
las almejas, las chirlas, las acedías o las pijotas. 

Uno de los reyes de la casa es el 
choco, que ha dado nombre a los 
habitantes de la capital, los cho-
queros, y que se puede comer de 
mil maneras: frito, a la plancha, en 
salsa, con habas, con tomate… “el 
mar para nosotros tiene una impor-
tancia vital, pues tenemos la suerte 
de tener a diario todo tipo de pes-

cados como el lenguado, la lubina, el atún... 
Aparte de los productos del mar, también te-
nemos la suerte de contar con una sierra y un 
andévalo impresionante donde trabajamos to-
dos los productos del cerdo ibérico y cada vez 

más el cordero. Hay que reconocer que como 
se trabaja la plancha en Huelva se trabaja en 
pocos sitios, sin renunciar a los fritos”.

Para acompañar los platos poseen una selecta 
bodega con más de 100 referencias “al igual 
que con la cocina, se desconocen los buenos 
vinos blancos que tenemos en esta tierra”. Una 
buena comida la corona siempre un buen pos-
tre. Los que más éxito adquieren son la mous-
se al Luis Felipe, el flan de la casa, las natillas o 
el arroz con leche. Platos que te dan una agra-
dable sorpresa y te hacen conocer de primera 
mano el encanto culinario de esta región.

RESTAURANTE

Huelva is a great unknown in the panorama 
of Spanish gastronomy, despite some great 
products such as the strawberries, the “jamón” 
Iberian pork cured ham, one of the best in 
Spain, and the prawns. However, Huelva has 
a very rich traditional cookery book. Since 25 
years Manuel Gómez, owner of this renowned 

restaurant (and several other, “Portichuelo Sur” 
is the newest, located in Pescadería quarter) 
proposes a rural cookery, traditional, with the 
deep historical roots of the great cultures that 
inhabited this territory, Tartessos, Phoenicians, 
Greeks, Romans… Very popular home-made 
dishes with the best ingredients of this land 

and coast: Cuttlefish Meatballs, Roast Lamb, 
Beans Stew, Clams, Plaices… Fine Iberian pork 
meat and lamb. Delicious home-made desserts 
such as the mousse with Luis Felipe brandy, 
rice pudding… Select Wine List, more than 100 
references. 

Lo mejor del mar y de la tierra se puede dis-
frutar en Huelva. Basta con echar un vistazo 
a su rico recetario tradicional y encontraremos 
platos totalmente desconocidos en muchos 
puntos de Andalucía y que sirvieron de base 
en la alimentación de muchas personas en los 
momentos de subsistencia. En tiempos en los 
que se defiende a ultranza la alta cocina, o lo 
que los franceses denominaron la “haute cuisi-
ne”, tenemos que promover más que nunca la 
cocina de nuestras raíces, esa que hoy nos da 
la popularidad que nos merecemos, y que hace 
que muchos restaurantes de nuestro país se 
hayan convertido en lugares de peregrinación, 
y muchos cocineros en estrellas con los que la 
gente sueña conocer. 

Esa cocina rural es la que se defiende desde 
hace 25 años en el restaurante Portichuelo. Un 
buen amante de la buena mesa sabe apreciar 
en estos sabores la historia de nuestra tierra, 
nuestra idiosincrasia, y es que Huelva, como 
otros rincones de Andalucía, es uno de los 
territorios más desconocidos y sus exquisitos 
platos, probablemente, han pasado desaperci-
bidos para muchas generaciones que la han 
visitado. Las culturas que han vivido en sus 
tierras así como su extraordinaria localización, 
entre el mar y la montaña, provoca en Huelva 
esa conjunción de sabores difícil de encontrar 
en otras tierras. Mucha gente conoce Huelva 

por la gamba, el jamón y las fresas, aunque en 
sus tierras nazcan otras materias primas muy 
demandadas “Huelva es la gran desconocida, 
la gente que no conoce nuestra cocina (los 
que piensan que solo tenemos gambas y ja-
món) cuando la descubren quedan bastante 
sorprendidos”, comenta Manuel Gómez.
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José Antonio Zaiño y su mujer Ana, son un 
referente en la gastronomía onubense. “Casa 
Rufino” en Isla Cristina es un templo a la bue-
na cocina, al buen hacer de sus fogones con 
la calidad como referente máximo a la hora de 
cocinar. Defienden a ultranza la gastronomía 
local con las mejores materias primas que se 
dan en las aguas del Atlántico desarrollando e 
innovando la herencia culinaria del fundador 
del negocio, don Rufino Zaiño; él logró sen-
tar las bases de lo que hoy llamamos el menú 
largo y estrecho y que actualmente está tan 

de moda “mi padre creó el “tonteo”, un menú 
degustación para cuatro personas y que está 
compuesto por ocho platos de pescado con 
ocho salsas diferentes. En los años sesenta las 
personas estaban acostumbradas a comer de 
un primer plato, un segundo y el postre, sin 
embargo, mi padre logró en aquellos tiempos 
que la gente probara de muchos platos dife-
rentes”, comenta José Antonio. 
Don Rufino fue el primer maître del primer 
hotel que hubo en Isla Cristina y que estaba 
ubicado en la gran vía. Pasó después a ser el 

encargado de la primera cafetería que se abrió 
en Isla Cristina (cafetería Ciro), para después 
regentar su propio negocio en el centro del 
pueblo y de allí dar el salto a lo que es hoy 
día Restaurante Casa Rufino. Por fuera se ase-
mejaba a un chiringuito de playa, pero por 
dentro se instauraban las bases de una de las 
mejores gastronomías de la zona, creando es-
cuela “No sólo tengo recuerdos de mi padre, 
es toda mi vida llena de sus vivencias. Mi vida 
hasta que él falleció siempre fue paralela a la 
suya ya que de muy pequeño, edad colegial, 

Rufino
CASA

José Antonio Zaiño and his wife Ana 
form with work and love of cooking a true 
benchmark in the gastronomy of Huelva with 
their restaurant in Isla Cristina, specializing 
in local cuisine with best ingredients. The 
special “long-narrow menu” consists of 
eight fish dishes with eight different sauces. 
They develop the rich legacy of the founder 
Mr. Rufino Zaiño, former manager of the 

estuve a su lado; fue mi amigo y mi maestro. 
Él supo transmitirme todo el amor y el respeto 
que siento hoy por mi profesión. Hoy día qui-
zás hayan cambiado las formas de trabajar  y 
de tratar las materias primas, disponemos de 
máquinas y útiles que nos ayudan mucho en 
la cocina actual y de las que no se disponían 
antes. La presión mediática de algunos chefs 
omnipresentes en nuestras vidas, la creación 
de escuelas de hostelería... Digamos que la 
cocina ha ido evolucionando a la par que las 
personas lo hemos ido demandando”. 
Sin duda, si en Casa Rufino hay un ingrediente 
principal, ese es el atún rojo de almadraba, es 
el rey de la carta, trabajándolo en todos sus 
cortes “el atún admite un despiece (23 ó 24 
partes diferenciadas) al igual que una terne-
ra o un cerdo. Comparablemente hablando el 
atún es el cerdo del mar, se aprovecha todo. 
Pertenecemos a la asociación gastronómica 
amigos del atún “thunnus-thynus” y todos los 
años en septiembre le dedicamos unas jorna-
das gastronómicas con el fin de intentar salvar 
esta especie de su extinción. Tengo la mejor 
despensa de España a 100 metros de mi casa. 
El Atlántico nos proporciona unas materias 

primas inmejorables y noso-
tros lo que hacemos es intentar 
que esa calidad llegue intacta a 
nuestros clientes. Así nos hemos 
mantenido durante tres genera-
ciones con el trabajo, cariño y la 
dedicación a nuestra profesión”. 
Entre las especialidades de la 
casa están las coquinas, que 
preparan al ajillo con un buen 
aceite de oliva, al 
vapor, a la plan-
cha… los chocos, 
elaborados de mil 
y una formas; la 
raya en pimentón, 
el pellejo de atún 
con tomate o las 
gambas blancas 

de Isla Cristina “son una mues-
tra de los muchos platos que se 
identifican con nuestra idiosin-
crasia y estilo de vida, sin olvi-
dar las magníficas salazones y 
conservas de mi pueblo”. Defien-
den una amplia carta de postres 
para dejar el mejor sabor de boca 
“Ana mi mujer dice que los pos-
tres son los que ensalzan a una 
buena comida, es decir, que una 
buena comida con un buen pos-
tre la hacen inolvidable. Todo 

lo contrario pasará en el caso que el postre 
sea mediocre o malo”. Disponen de una am-
plia carta de vinos, un mundo que apasiona a 
Zaiño. En su cava duermen bastantes referen-
cias de denominaciones de origen españolas 
que conviven con algunas referencias fran-
cesas e hispano-americanas. Y es que, como 
escribió Cervantes, “No existe plato desdeñado 
en la cocina cuando se realiza de una manera 
auténtica”.

first hotel in town and in charge of the first 
coffee house before founding this well known 
restaurant. “The Atlantic Ocean is our best 
stock of fine food”. The splendid Red Tuna 
of Almadraba -traditional fishing method- is 
the star of the menu, for this restaurant is a 
member of “Thunnus-Thynus” gastronomic 
association and organizes gastronomic days in 
September. 
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Ir a Cádiz y no visitar el barrio de la Viña, es 
como ir al barrio de la Viña y no visitar el Faro 
de Cádiz. En este punto de Andalucía nace la 
fiesta por excelencia del pueblo gaditano y allí 
nació también hace años este restaurante, ger-
men de otros que vendrían más tarde por toda 
la provincia. Con el paso del tiempo, sentaría 
las bases del buen comer en las calles del ba-
rrio donde quedan latentes la vida y la esencia 
del gaditano. Desde abril de 1964 el barrio de 
La Viña y El Faro de Cádiz van de la mano, 
para que todo aquel que visite el primero sepa 
lo que es el buen comer en el segundo. Como 
buen faro es luz y guía de los manjares del 
arrabal. 

Comenzó siendo una taberna marinera donde 
los pescadores se reunían antes y después de 
salir a faenar. Su propietario por aquellos años 
don Gonzalo Córdoba, vecino del barrio, supo 
adaptar lo que demandaban aquellos marine-
ros a las necesidades del barrio. Poco a poco, 
año tras año, con mucho esfuerzo y tesón 

El Faro 
de Cádiz

RESTAURANTE

consiguieron ampliar el negocio hasta conver-
tirlo en lo que hoy es el restaurante. Eso sí, 
no se ha perdido parte de aquella esencia con 
sabor a mar. Aún conservan en el comedor las 
mesas originales, a las que hoy día han añadi-
do un suplemento para que sean mucho más 
cómodas para los clientes; si esas mesas habla-
ran, cuantas historias contarían del piélago. Su 
mujer era una gran amante de la cocina y su 
abuela era pescadera. Tenían buenas materias 
primas. Con la apertura del negocio familiar, 
ella se encargó de expandir su sabiduría gas-
tronómica a sus hijos y nietos, de ahí que la 
saga haya continuado con éxito. 

El Faro de Cádiz ha estado siempre muy vincu-
lado al mar, por su proximidad a la playa de La 
Caleta. El establecimiento adquirió su nombre 
por el faro que hay en el castillo de San Se-
bastián, construido en 1908 por Rafael de la 
Cerda y que guiaba a los barcos a su paso por 
la bahía. De sus platos emanan esos aromas 
que convierten a cada bocado, en un regalo; 
una de las especialidades que más gusta a los 
clientes son las tortillitas de camarones, uno 

de los iconos de la cocina gaditana y que 
nació por estas tierras entre los siglos XVI 
y XVII. También merece un claro homenaje 
el pastel de cabracho, rascacio o gallineta, 
que es como se conoce también a este pez 
en la provincia. Fue esta familia la primera 
en elaborarlo en Cádiz y difundir su sabor 
entre los comensales. 

Preparan muy bien el mar, trocito a trocito, 
sobre todo los pescados de roca como las 
urtas o los pargos, predominando la elabo-
ración a la sal, al horno con patatas o a la 
roteña “el sabor de uno de estos pescados 

es único, es como comerte un trozo del 
mar. La base sin duda es la materia prima, 
puedes hacer una buena marinera, roteña, 
con setas… pero que el pescado siempre 
brille en el plato más que otra cosa“, co-
menta Mayte Córdoba, al frente del res-
taurante. Tienen muy buenos ingredientes: 
verduras, pescados, carnes… similares en 
toda la firma “El Faro”, lo que cambia es la 
manera de cocinarlos. Una de las constan-
tes del establecimiento es mejorar y apren-
der cada día… “Miel sobre hojuelas” desde 
el comienzo hasta el postre. 

When in Cádiz, one has to visit the most 
popular Barrio (quarter) de la Viña, where 
the heart of the city lies. Since 1964, Mr 
Gonzalo Córdoba updated a simple seafood 
tavern, today a well known and top quality 
family restaurant, absolutely linked to Cádiz 

and its atmosphere, ruled by Mayte Córdoba, 
specializing in traditional cuisine based on fine 
fish (but also fine meat and vegetables). Some 
popular and superb specialties are the Shrimps 
Fritters, an historic icon of Cádiz, and the tasty 
Scorpion Fish Cake.
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El edificio donde hoy está el “Ventorrillo el 
Chato” fue, en principio, casa de postas en el 
siglo XVIII para pasar a ser posteriormente res-
taurante. Cuenta la historia que el Rey Fernan-
do VII de Borbón, era cliente asiduo de la Ven-
ta; por aquel entonces la costumbre era pedir 
un “chato de vino” por dos motivos, el primero 
en honor al dueño de la venta y el segundo 
por la proximidad de Chiclana de la Frontera, 
eran los vinos que se bebían. Por aquellos años 
el propietario del establecimiento era Chano 
García, al que apodaban “el Chato”, y no por-
que tuviera poca nariz sino más bien por todo 
lo contrario. 

El Chato

Un día su majestad el Rey se encontraba por 
las instalaciones con varios amigos de la corte 
y pidieron lo de costumbre, unos chatos de 
vino; la claridad que entraba por la ventana de 
la venta hizo que unos rayos de luz atravesa-
ran el cristal y se vieran unas motas de polvo al 
trasluz y el Rey Fernando VII,  exclamó: “Chato 
tápamelo que le va a caer polvo al vino”. El 
comentario causó risa a los asistentes, y lo que 
comenzó como una casualidad se convirtió, 
desde entonces, en una moda; a partir de ahí, 
y siguiendo al monarca, los clientes de la venta 
comenzaron a pedir unos chatos de vino con 
tapas de comida, de ahí el nombre de la tapa. 

Gastronomía e historia se fundieron 
para siempre en sus paredes. 

El Ventorrillo “el Chato” está ubi-
cado en la carretera que une Cádiz 
con San Fernando. José María Pe-
mán escribió: 

La Bahía a un lado y el Océano a 
otro.
Al fondo Cádiz, salada claridad
Y a mitad del camino se encuentra
Un edificio aislado, blanco de Cal, 
Andaluz por los cuatro costaos….

En 1993 José Manuel Córdoba adquirió el es-
tablecimiento y desde entonces convirtió el 
restaurante en un enclave gastronómico de 
inigualable valor en la provincia de Cádiz. Es 
hijo de Gonzalo Córdoba, una de los restau-
radores más importantes para la gastronomía 
gaditana en el último tercio del siglo XX “de 
mi madre y mi padre aprendí muchas cosas 
que aplico todos los días en el restaurante, 
pero sobre todo valores, constancia, respeto 
hacia los demás, esfuerzo, sacrificio. El camino 
hacia el éxito y el grado de satisfacción pasa 
por tener un buen equipo de profesionales”. Y 
así lo consigue día tras día. 

El restaurante se sitúa en un entorno iniguala-
ble, flanqueado por el mar de la bahía de Cá-
diz “El mar forma gran parte de mi vida, de mi 
forma de ser, mi comportamiento, mi actitud, 
mi carácter y como no, la forma de cocinar. 
Esa marea vacía, las piedras al descubierto, las 
algas en la orilla y ese olor a yodo penetran-
te que inhalas con tanta fuerza que es como 
si una caja enorme de oxígeno corre por tu 
sangre y reaviva el cuerpo. De pequeño me en-
cantaba ir a la playa de la Caleta, una pequeña 
playa del barrio de la Viña, con mis amigos 
a realizar todo tipo de actividades de las que 
resalto, coger cangrejos moros y después co-
cerlos con agua de mar y 
una vez tibios comerlos. 
Era maravilloso, ese sabor 
a mar tan puro y tan in-
tenso, te dejaba el pala-
dar por unas horas pleno 
de sabor, como si le die-
ras un bocado al mar”. 

Un trocito de ese mar, 
de esos recuerdos ma-

VENTORRILLO

This emblematic “Ventorrillo”, restaurant 
is located on the road from Cádiz to San 
Fernando, in a unique environment, flanked 
by the sea of the Bay of Cádiz. The building 
was a former coaching-inn in eighteenth 
century, and possibly the well known “Tapas” 
were born here -suggested by King Fernando 
VII when visiting this Ventorrillo- to “cover” 
(tapar, tapa) the traditional small glass of wine 
called “chato”. José Manuel Córdoba, son 
of Mr Gonzalo Córdoba (key name in Cádiz 
cuisine in late twentieth century) acquired the 
property in 1993. Today, the Ventorrillo is a 
renowned gastronomic enclave specializing in 
fresh traditional fish from Cádiz coast (70% 
on the menu) as tasty as Sea-bream, Mackerel, 
Snapper… The succulent Atún de Almadraba, 
Tuna, is the very King of the house. Excellent 
List of desserts and wines.

rinos, se pueden comer a diario en 
el restaurante gracias a una cocina 
inmejorable que cuida hasta el últi-
mo detalle. Pescados de la zona tan 
sabrosos como la mojarra, la herre-
ra, la caballa, la salema, el pargo, 
la urta, la choba, el “roncaor”… a 
pesar de su difícil captura, y de su 
desconocimiento, se pueden disfru-
tar sentado en algunas de sus me-
sas. Tienen un sabor y una textura 
increíbles “cuando me preguntan 
siempre contesto lo mismo: El pes-
cado que más me gusta es el que 
menos tiempo lleve fuera del mar”. 

Elaboran una cocina con raíces tra-
dicionales y con influencias de otras cocinas 
marineras “el pescado representa el 70% de los 
platos en carta. En nuestra carta nos preocu-
pan bastante los platos típicos, son los que 
nunca pueden fallar. El público viene pensan-
do en ellos y no les puedes defraudar. El más 
representativo: las tortillitas de camarones, 
pero hay otros como el guiso de chocos con 
alcauciles, habas y chícharos o la caballa cale-
tera en un suave escabeche”. Desde hace años 
el atún de Almadraba forma parte de ese 70% 
de los pescados de la carta convirtiéndose en 
el auténtico rey de la casa. Anualmente prepa-
ran unas jornadas del atún que gana adeptos 

cada año. 

Para rematar una bue-
na comida no puedes 
marcharte de este 
paraíso culinario sin 
probar la “dulce des-
pedida” una carta de 
postres y vinos para 
seguir disfrutando 

“unos postres que con el tiempo hemos ido 
aligerando de azúcar, chocolates, cremas, ho-
jaldres, bizcochos… a los que siempre aconse-
jamos tomar con un buen Pedro Ximénez”. El 
disfrute en grado máximo con el que se des-
piertan todos nuestros sentidos.
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El Faro
de El Puerto

A lo largo de estos veinticinco años, el res-
taurante El Faro de El Puerto de Santa María 
se ha convertido en uno de los restaurantes de 
referencia no sólo en Cádiz, sino también en 
el resto de Andalucía, gracias a su magnífica 
cocina y al ambiente tan familiar que tanto 
gusta a sus clientes. Lejos quedan los tiempos 
en los que Fernando Córdoba abrió las puertas 
de este establecimiento en una antigua casa 
de recreo portuense. El proceso de transfor-
mación no fue sencillo, pero hoy es todo un 
placer poder disfrutar del singular y diferente 
sabor de sus platos en algunas de las anti-
guas habitaciones de la casa, hoy convertidas 
en comedores privados en los que se ofrecen 
diferentes ambientes a los comensales. Abier-
ta sólo las noches de verano al caer el sol, la 
impecable terraza al aire libre con aromas ma-
rinos posibilita las cenas en un entorno idílico.
El cocinero al igual que los restaurantes se va 
haciendo con el tiempo. Desde 1988 a hoy han 
cambiado cosas del continente, pero no del 
contenido, se sigue con la misma filosofía con 

la que empezaron, una filosofía que aprendió 
Fernando de sus padres. Ellos comenzaron en 
Cádiz en un local humilde que con el paso de 
los años y con el esfuerzo que siempre les ca-
racterizó, pudieron ampliarlo y transformarlo 
en uno de los puntos de referencia de la cul-
tura gastronómica gaditana. Fernando rescata 
en “El Faro de El Puerto” algunas de las rece-
tas tradicionales que aprendió en sus primeros 
pasos en la hostelería y las ha ido adaptando a 
los tiempos y a los paladares que año tras año 
visitan sus instalaciones “los clientes deman-
dan muchos platos del pasado, pero tenemos 
como misión continuar haciendo la cultura 
gaditana más rica”, afirma Córdoba. 
Pueden presumir de localización, algunas de 
las guías gastronómicas más importantes de 
este país, califican El Puerto de Santa María 
como la capital gastronómica de la provincia y 
allí están ellos, en un núcleo muy importante 
de la provincia donde la riqueza gastronómi-
ca es muy amplia, variada y donde el servicio 
y la calidad priman sobre cualquier otra cosa. 

En “El Faro de El Puerto” mantienen lo que 
realmente tiene que ser la artesanía, realizando 
todas las compras en origen y elaborando las 
mismas con un equipo grande en cocina y en 
sala, una plantilla muy consolidada de grandes 
profesionales “ponemos cariño y pasión por 
cada plato que sale de la cocina y el tiempo 
nos avala. Lo más importante es que prácti-
camente el equipo es el mismo desde los co-

mienzos y esto el cliente que repite lo valora”; 
algo que premian las citadas guías, que sitúan 
este restaurante en lo más alto de la gastro-
nomía que se hace en este punto de la costa 
andaluza. Poseen una huerta natural donde 
nacen las semillas de los platos que eclosionan 
en la boca de los clientes. 

Tienen una carta cambiante y variada, según 
la época del año en la que nos encontremos. 
Las raíces de sus platos se encuentran en la 
cocina tradicional andaluza “el entorno y sus 
raíces condicionan al cocinero, son nuestras 
referencias gustativas que después se plasman 
en el plato. Una vez alcanzada la madurez hay 
que tener la mente abierta a todo. Siempre 
que veo algo nuevo me pregunto cómo puedo 
incorporarlo a mi cocina y si lo que veo es un 
producto local, pues mucho mejor. Me siento 

RESTAURANTE

El Puerto de Santa María is considered as 
the gastronomic capital of  Cádiz and even 
Andalucía. And this family atmosphere’s 
restaurant is an absolute reference. Founded 
by Mr Fernando Córdoba, whose traditional 
recipes, updated with love and passion, 
are greatly appreciated. Private rooms with 
different atmospheres, open only during the 
summer evenings, at sundown, the impeccable 

muy influenciado a la hora de elaborar las re-
cetas por la cercanía de la costa pero me gusta 
hacer cocina de temporada y recibir con ilusión 
la llegada de la estación para ofrecer una carta 
siempre en movimiento; por ello cambio pla-
tos con frecuencia, aunque los clásicos perma-
necen porque son referencias del restaurante”. 
Es difícil por tanto recomendar alguna espe-
cialidad en concreto, pero entre los platos más 
preciados se encuentran las alcachofas con 
puntillitas, los carabineros al Oloroso, el arroz 
al señorito, las albondiguitas de mariscos o el 
pescado a la gaditana. Aquí el pescado frito 
sabe diferente, saben calcular a la perfección 
el equilibrio entre la buena materia prima, el 
aceite, la harina y el salado “lo más importante 
es la mano del hombre que sabe conseguir el 
punto en el que el pescado queda cubierto por 

una capa crujiente y al mismo tiempo en el in-
terior se conserva esa jugosidad que se obtiene 
con el frito bien hecho”. Es obligatorio dejar 
sitio para el postre, su variada propuesta es 
necesaria degustarla. Y es que Fernando, antes 
que cocinero, fue pastelero… 

Y todo esto, regado con algunos de los me-
jores caldos que nacen de las vides gaditanas. 
Finos, amontillados, manzanillas, brandies, 
olorosos… que consiguen que el sabor de la 
tierra esté claramente en nuestra boca; a éstos, 
presentes tanto en la mesa como en el receta-
rio de los platos de El Faro de El Puerto, hay 
que sumar los vinos blancos de mesa y tintos 
que con tanto acierto y éxito se están elabo-
rando en la provincia de Cádiz.

terrace, with marine scents, allows your dinner 
in an idyllic setting. Seasonal menu. Some of 
the most appreciated specialties: Artichokes 
with “Puntillitas” (little squids), red king prawn 
“Carabineros” with Oloroso sherry, Seafood 
meatballs, perfect deep fried fish… Best Cádiz 
wines and liquors, Fino, Manzanilla, Red and 
White wine, Brandy…
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Manuel Moreno Rojas sabía desde peque-
ño cual era su auténtica vocación y por lo que 
lucharía toda su vida: la restauración. Con sólo 
14 años y con una ilusión máxima por conocer 
el oficio, dio sus primeros pasos en este difícil 
pero apasionante mundo de la gastronomía. 
Este algecireño “de pura cepa” comenzó su 
particular aventura en el hotel “Reina Cristi-
na” de Algeciras, una gran escuela que mar-
caría para siempre su carrera. A la orilla del 
río Palmones se empezó a fraguar en torno a 
un pequeño bar, la historia de “El Copo” hace 
treinta y cuatro años. Fue allí junto a su mujer 
María del Rosario Sánchez “Mari” donde, con 
constancia y buen hacer, se construyeron los 
pilares de “El Copo”, nombre que acunaron de 
un arte de pesca que se utilizaba mucho en la 
zona de la bahía de Algeciras y que hoy, por la 
legislación actual, ha quedado en desuso. 
Los inicios, como los de cualquier negocio, no 
fueron fáciles. Manuel, con enorme talento y 
dedicación, recuerda con nostalgia cómo co-
menzaron a guisar los primeros platos “se ha 
evolucionado mucho, antes preparábamos los 
platos en la cocina con carbón. Las nuevas 
tecnologías y la creatividad de estas nuevas 
generaciones han sido muy importantes y oja-

incorporando los toques de modernidad que 
poco a poco va exigiendo la cocina actual. Son 
artífices de platos creativos, exquisitos, cuida-
dos, sorprendentes… Destacan por la categoría 
de sus platos pero también por la gran cate-
goría humana que desprenden los aromas que 
serpentean a diario por “El Copo”. 

La gastronomía de la bahía de Algeciras se ca-
racteriza por el uso del pescado, ya que mu-
chos de sus habitantes se dedican y viven del 

mar; como base de la dieta diaria están los 
pescados frescos, elaborados de mil mane-
ras: fritos, a la plancha, cocidos… lo impor-
tante es no perder ese sabor que poseen por 
su cercanía al mar “la materia prima en un 
90% es de nuestro litoral y de la Campiña.                                                        
La Línea, Algeciras, Los Barrios, Tarifa, Zahara, 
Barbate, Conil, Vejer, Medina Sidonia... tanto 
en la pesca como en la caza mayor así como 
en la agricultura hay un abanico muy extenso 
donde abastecer para enriquecer nuestra co-
cina”.

Manuel Moreno Rojas began his vocational 
career when he was 14 y.o. working in the 
Reina Cristina Hotel in Algeciras, his birthplace. 
Thirty-four years ago, along with his wife, María 
del Rosario Sánchez, “Mari”, the restaurant 
was hatched by Palmones river. Today, El Copo 
(an old art of fishing) ruled by Gema, Vanessa 
and Estrella -the 3 daughters of “Manolo”-  is 
a most successful and recognized reference in 

El Copo
RESTAURANTE Su cocina marinera se nutre de lo 

que muchos pescadores de la zona 
les llevan a diario. Capturas que en-
tran vivas “del mar, a la olla y de la 
olla, al comensal”. En su carta no 
faltan algunas de las especies más 
valoradas en la zona como el atún 
rojo de almadraba, las sardinas, los 
boquerones, las lubinas, las melvas, 
el voraz, las acedías o los langos-
tinos... su cercanía al río Palmones 
también deja sabores de intachable 
valor como las almejas, las coquinas 
o las algas. Disponen en uno de los 
salones de un vivero marino con langostas, 
bogavantes, nécoras, centollos, buey de mar, 
ostras… donde el cliente elige la especie que 
quiere degustar. 

Entre las especialidades que más demandan 
los clientes están los fideos gordos con caba-
lla, el arroz con coquinas y gallineta, las mel-
vas escabechadas, los espetos de sardina, los 
jureles al hinojo, las algas en sus distintas con-
fecciones, el arroz con chocos y langostinos 
de Sanlúcar de Barrameda y plancton marino, 
los huevos de chocos con huevos de gallina y 
por supuesto, el atún en manteca “Mama Cu-
rra”; la receta se la transmitió a Manolo Mo-

reno, Curra Lozano, una amiga de la familia 
que aprendió la elaboración de su madre. Hoy 
día este plato con historia se ha convertido en 
toda una insignia del restaurante. El menú se 
cierra con unos postres, que al igual que el 
pan “de telera”, están hechos a diario por su 
hija Vanessa, ricos helados, selectos pestiños o 
tartas, como la de chocolate y menta o la de 
queso, que conquistan el paladar de los visi-
tantes. Tienen una pequeña bodega con vinos 
de todas las regiones españolas más Francia, 
Portugal, Italia y Chile sin olvidar toda la gama 
que ofrece Andalucía. Con esta carta de pre-
sentación siempre hay una buena excusa para 
visitar “El Copo”.

fine cooking all over Andalusia and Spain, with 
an assiduous international and local clientele 
enjoying innovative - traditional game meat 
and fish dishes as well as superb greens from 
the area. Sardine, fresh anchovies, sea bass, 
mackerel, prawns, clams, seaweed, red tuna of 
“Almadraba” tunny fishing… and much more. 
El Copo has a splendid hatchery with lobsters, 
crabs, oysters, etc. 

Some of the most requested dishes are the 
rice pot with cuttlefish, prawns from Sanlúcar 
de Barrameda and sea plankton, fat noodles 
with mackerel, rice with clams and redfish, 
the traditional and splendid “Mama Curra” 
tuna butter… Best home made desserts and 
excellent wine list.

lá se mantengan así por muchos años como 
nuestros antecesores”. En 1979 comenzó esta 
andadura, que con pequeños y afianzados pa-
sitos, consiguió consolidar lo que hoy conoce-
mos como uno de los restaurantes más repre-
sentativos de lo que es el éxito entre fogones.  
Hoy día Manolo, como lo conocen sus clientes, 
ha dejado paso en el negocio a sus tres hijas: 
Gema, Vanessa y Estrella, con las que tiene 
asegurada la continuidad de todo lo construi-
do hasta ahora, manteniendo así la tradición e 
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El restaurante La Menorah es uno de los 
establecimientos que más visitas recibe en la 
Costa del Sol malagueña, convirtiéndose en 
uno de los mejores de la zona. José Luis Maris-
cal, un gaditano de origen sefardí, y Francisco 
López, cocinero de Estepona, inauguraron este 
establecimiento en los años 80 labrando el 
éxito de sus fogones con el paso del tiempo “el 
chef Paco y yo decidimos plasmar un antiguo 
anhelo, tener nuestro propio restaurante. Ha-
bíamos sido ya con anterioridad compañeros 
de trabajo y muy buenos amigos. Finalmente 
lo conseguimos en 1988 y a día de hoy sigue 
siendo una realidad. El nombre de la “Meno-
rah” se lo pusimos en alusión al candelabro de 
7 brazos que se 
enciende en Sha-
bat. De alguna 
manera esto nos 
ha identificado y 
sigue haciéndo-
lo”, asevera José 
Luis Mariscal. 
Paco ha sabido 
recuperar viejas 
recetas tanto de 
Cádiz como de 
Málaga, lleván-
dolas a las mesas 
adaptadas a los 

tiempos actuales. Estos dos grandes profe-
sionales de la hostelería con su buen hacer y 
su admirable carácter, han sabido conquistar 
el corazón y el paladar de cada uno de sus 
clientes que día tras día los visitan atraídos por 
ese sabor tan especial que desprenden sus pla-
tos “la cocina andaluza es la base de nuestra 
creación. Andalucía, el Mediterráneo y espe-
cialmente la comarca del Estrecho de Gibral-
tar, son para La Menorah toda una fuente de 
inspiración”. 

La excelente calidad de su cocina andaluza 
y mediterránea, sazonada por los aromas del 
Estrecho de Gibraltar, es el claro ejemplo de 

cómo se puede 
elaborar una gas-
tronomía puntera 
utilizando siem-
pre productos de 
primera calidad. 
Las tradiciones de 
aquellos pueblos 
que llegaron a es-
tas tierras todavía 
perviven en esen-
cia, en muchos 
de sus platos “en 
ningún momento 
olvidamos nues-

tros orígenes, en nuestra cocina siempre tra-
tamos de dar un pequeño toque sefardita, por 
una antigua tradición culinaria ampliamente 
sustentada”. Su carta expone un auténtico es-
caparate de la gastronomía mundial concen-
trado en un mismo lugar “nuestros clientes 
son muy variados. Suelen decantarse por un 
pequeño picoteo o tapeo, sustituyendo a un 
primer plato, y después un magnífico pescado 
a la sal, sin olvidar el cochinillo asado y el ter-
nasco de la Sierra del Segura”.
 
Disponen de una coqueta terraza para confor-
mar una agradable velada con el Mar Medite-
rráneo como testigo “no se podría hablar de 
nuestro restaurante, sin tener en cuenta este 
mar que nos abraza, no obstante los produc-
tos que no proceden del mar, también están 
muy presentes en nuestra casa, como son por 

ejemplo los asados; por no proceder del mar 
no dejan de ser deliciosos; en nuestro caso, 
al estar enclavados en Estepona, no podemos 
olvidar los salmonetes de roca, los pargos, las 
sardinas, las doradas, la gamba blanca del li-
toral malagueño, los besugos de la pinta o los 
voraces y por supuesto, el boquerón malague-
ño”.
Elaboran los productos del mar en sus más 
variadas formas dando lugar a producciones 
originales y mágicas 
“en nuestra casa las 
preparaciones que 
más nos destacan 
son las lubinas, las 
doradas, los pargos 
y los voraces a la sal. 
El atún de almadra-
ba sigue siendo un 
referente y en guisos 
no podemos olvidar 
el arroz caldoso con 
marisco y el rape; en 
temporada, caballas 
y melva Canutera del Estrecho, aliñadas con su 
Piriñaca o a la Moruna, boquerones de Málaga 
rellenos de espinacas a la crema y tortillitas de 
camarones”. Poder degustar algunos de estos 
platos, en su perfecto punto de cocción, es 
vivir una auténtica experiencia gastronómica 

La Menorah is one of the most popular -and 
one of the best- restaurants in the Málaga 
“Costa del Sol”. José Luis Mariscal, from Cádiz 
and of Sephardic origin, together with Francisco 
López, cook in Estepona, the beautiful site 
where this restaurant is located, both friends 
and colleagues, opened this restaurant in 1988. 
La Menorah referring to the seven - branches 
Jewish candelabrum that lights on Shabbat. 
Old traditional recipes from Cádiz and Málaga, 
updated. Andalusian, Mediterranean, Gibraltar 
Strait region top quality and very best cuisine. 
A popular meal begins with some Tapas, then 
a superb fish made in a salt crust or roast 
suckling pig and suckling lamb from Sierra 
de Segura. Nice terrace overlooking the sea. 
Rock red mullets, snapper, gilt bream, Málaga 
white prawns, sea bream, and of course superb 
Málaga fresh anchovies, is very characteristic… 
As well as -in season-, the Atlantic mackerel 
or the “Canutera” frigate-mackerel from 
Gibraltar Straits, stuffed with creamed spinach 
or with “Piriñaca” either “Moruna” dressing… 
“Almadraba” Tuna trap is a true reference. 
Features an extraordinary soupy rice with 
seafood and monkfish, among other. Málaga 
excellent wines, particularly from Ronda (two 
other establishments, Montelirio Hotel and 
Albacara restaurant). Delicious homemade 
desserts.

para gente que aprecia la comida y las mate-
rias primas cocinadas con genio y talento. 

Los caldos malagueños, y especialmente los de 
la serranía de Ronda, han alcanzado una fama 
que traspasa fronteras. Por ello desde este es-
tablecimiento gastronómico proponen sabo-
rear todos estos platos conjuntamente con al-
gunos de los vinos de alta calidad que poseen 
en una distinguida bodega, ya sean caldos de 

la zona o foráneos “la 
carta de La Menorah, 
si en algo se distingue 
es por el trato tan es-
pecial que se le da a 
los caldos de Anda-
lucía, muy especial-
mente a las viñas de 
Ronda que hoy en día 
son todo un referen-
te. Además tenemos 
mucha vinculación 
con esta bella ciu-
dad, pues no pode-

mos olvidar que allí están abiertos otros dos 
establecimientos nuestros: el Hotel Montelirio 
y el Restaurante Albacara”. Para terminar tan 
excelsas comidas realizan a diario unos postres 
caseros que hacen que comer sea un placer. La 
Menorah, es un universo por conocer.

La Menorah
RESTAURANTE
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Los pilares de la gastronomía de Almería lo 
forman los ricos pescados de la costa y la gran 
huerta que nace en sus tierras. Su ubicación 
hace que sea el perfecto nexo de unión entre 
la gastronomía del Sur y la del Levante, re-
flejándose este aspecto geográfico de manera 
amplia en sus cocinas. Ésta se ve también in-
teraccionada con los aromas de la cocina afri-
cana, con la que guarda algunas similitudes. El 
paso de la historia se nota en sus fogones, que 
se han sabido contagiar del mestizaje cultural 
que ha vivido en esta zona. Siempre hay una 
buena excusa para visitar Almería. Y si la ex-
cusa es, como en esta ocasión, la visita al res-
taurante Terraza Carmona, poco más se puede 
pedir. Aquí saben hacer la perfecta mezcla de 
los sabores que hay en las raíces almerienses 

para llevarlo a la mesa de una forma especial. 
Terraza Carmona es uno de los puntos gas-
tronómicos más importantes de Almería. Son 
muy populares dentro y fuera de la provincia 
andaluza, ya que han sabido llevar lo que se 
cuece en estas tierras por medio mundo: Mé-
jico, Bruselas, Tokio, Berlín… además del resto 
de España. Este “hotel-restaurante” no deja 
impasible a ninguna de las personas que lo 
visitan. Su despensa la conforman los mejores 
alimentos del mar y de la tierra, el chef Anto-
nio Carmona (hijo) los aúna con el cariño más 
exquisito para que el resultado siempre sor-
prenda a los comensales. Platos cargados de 
una gran sensibilidad y un sabor inimaginable. 
Comenzaron en 1947 en la terraza de un cine 
de verano, hoy día ya van por la tercera ge-

neración “recordamos los inicios siempre en 
un ambiente muy familiar, con mi abuela y 
mi madre en la cocina y mi padre que no pa-
raba un segundo. Algunos lunes por la tarde 
íbamos con él a la lonja de Garrucha a com-
prar pescado, nos enseñaba a diferenciarlos, 
veíamos como los limpiaba y nos enseñaba a 
cocinarlos y a comérnoslos”, comenta Antonio 
Carmona hijo. 
El producto estrella del levante almeriense, y 
de la casa, es la gamba roja del vecino pueblo 
de Garrucha. Este marisco de popularidad in-
ternacional está considerado como uno de los 
productos más ricos de todo el Mediterráneo. 
Tiene una carne muy sabrosa que la dota de 
un maravilloso sabor “para que su valor co-
rresponda con su calidad, hay que tratarla con 

Carmona
TERRAZA

Almería gastronomy has deep historical 
roots, including scents of North African 
traditional cuisine. It is based on 2 pillars: the 
splendid fish off its coast and the well known 
greens and fruits, exported throughout the 
EU and abroad. Terraza Carmona is one of 
the most important gastronomic references 
of Andalusia and its cuisine has been featured 
in countries like Mexico, Japan, Germany, 
Belgium… This family hotel-restaurant started 
in 1947 in the terrace of a summer cinema. 
Today, Chef Antonio Carmona, son, lovingly 
prepares dishes of a great sensitivity and 

mucho mimo y servirla re-
cién capturada, ya que los 
barcos de Garrucha salen a 
faenar y regresan el mismo 
día, aquí no hay marisco de 
“turno”. La mejor forma de 
hacerla es a la plancha con 
sal gruesa, poco hecha”. 
Los frutos del mar son muy 
importantes dentro de la 
carta del restaurante y con 
ellos se puede preparar una 
infinidad de platos. “Te-
nemos especies como la 
brótola de roca para ha-
cerla frita a rodajas. Con el 
emperador preparamos una 
buena fritada, con la pescadilla o la pescada 
hacemos un buen caldo o al horno, los salmo-
netes del playazo los elaboramos al ajo blanco, 
la jibia la preparamos en guiso de gurullos y 
los pargos y brecas para hacer las cuajaderas. 
También cocinamos diferentes adobos y esca-
beches con el pescado azul (caballas, jureles, 
boquerones, sardinas, saltones). Y los galanes 
fritos, la quisquilla hervida…”.
Siempre maridan las especies del mar con la 
mejor huerta hortofrutícola, que como hemos 
dicho anteriormente, es de suma importancia 
para la gastronomía nacional “ya lo dice mi 
padre: El ajo “colorao”, los gurullos, el cal-
do pimentón... son un abrazo del mar y de 
la huerta. Siempre hay que mezclar estos pro-
ductos con cariño y criterio”. Este restaurante 
es sin duda un magnífico lugar para probar la 
cocina tradicional del oriente andaluz. 
Añaden ideas y conceptos modernos a rece-
tas tradicionales, con un estilo muy personal, 
respetando siempre las materias primas para 
lograr un buen equilibrio gustativo “aquí 
apostamos por la innovación culinaria, la ori-
ginalidad y la creatividad en sus elaboracio-
nes. Por eso, constantemente se crean platos 
nuevos, se reforman los clásicos y nos preocu-
pamos de la calidad del producto y su tem-
porada. Rollitos de berenjenas fritas rellenas 

de anchoas y gambas, 
roscos de pulpo al ajillo 
con espinacas salteadas, 
alcachofas salteadas con 
zamburiñas y jamón 
ibérico, habas fritas con 
jibia y gambas, revuelto 
de huevas de gallope-
dro... Son algunos pla-
tos propios de nuestro 
restaurante y que con el 
tiempo pasarán a formar 
parte de la historia de 
nuestra gastronomía”. 
Aunque predominen los 
productos del mar, tam-
bién tienen un espacio 

para las carnes “nos encanta cocinar 
la caza menor: perdices, conejos, lie-
bres de la Alpujarra almeriense y Los 
Vélez... También hacemos asados y 
guisillos con los cabritos y corderos 
de la Sierra de los Filabres, unos bue-
nos embutidos, unas ricas migas o 
unos elaborados arroces. Tocando los 
puntos estratégicos de nuestro país, la 
ternera gallega, cochinillos segovia-
nos o las carnes ibéricas de nuestras 
dehesas andaluzas no pueden faltar 
en nuestra carta”. Para terminar plá-

cidamente cualquier comida ofrecen postres 
elaborados, delicados, tradicionales, evolucio-
nados, dulces… “todos se caracterizan por su 
sencillez y su gran sabor. Tienen muchos cali-
ficativos pero hechos con el mismo ingrediente 
que lo demás, cariño y pasión. Hoy en día pre-
servamos el sabor de la tradición y mantene-
mos el fuego eterno de nuestros progenitores”.
A pesar de haber recibido numerosos recono-
cimientos, el mayor de todos es sin duda el 
reconocimiento del público de a pie que se va 
contento y repite en numerosas ocasiones “es 
señal inequívoca de que nuestra profesión es 
vocacional”. Un templo culinario, con el mar 
Mediterráneo como telón de fondo. Y es que, 
sin duda, por el paladar, Terraza Carmona 
enamora.

surprising flavor. The flagship of the house 
-and the region- is the exquisite and unique 
Red Prawn from Garrucha (nearby town) one 
of the best products of the Mediterranean 
Sea. Some fish specialties are the Forkbeards, 
Sword Fish fry, Red Mullets in “ajo blanco” 
sweet garlicky dressing, Cuttlefish stew, many 
different Marinades… Fine meat is important 
too: small game meat, Hares, Partridges, 
Rabbits… Roasted young Goat or Lamb, 
Iberian pork cold cuts… Rice dishes… Home-
made fine desserts and best wine list.
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“Jaén, la joya verde y plateada del corazón serrano de An-
dalucía, tierra abierta, antigua y sabia. La tierra del “mar 
de olivos”, magnífica, feraz y agreste, con cinco grandes 
Parques Naturales (Sierra Mágina, Sierra de Andújar, Des-
peñaperros, Sierra de Cazorla, Segura y Las Villas, Sierra de 
Castril) y dos Reservas Naturales. La tierra a la que presen-
taron armas los ejércitos de Napoleón, que 
-por primera vez en su historia- fueron 
derrotados en 1808 en esta Provincia, 
en Bailén. Jaén ha sabido conservar se-
renamente, sin presunción ni excesos de 
tipismo, un enorme caudal de ricas tra-
diciones culturales. Cada comarca tiene su 
propio sello, personalidad e historia, incluyendo 
una soberbia gastronomía tradicional, abaste-
cida por los productos de muy alta calidad y 
variedad de toda la Provincia: Soberbia carne 
de Caza Mayor (gamo, ciervo, jabalí, corzo…) 
y Menor (liebres, conejos, perdices, zorzales…). 
El Cordero de la Sierra de Segura o Segureño, 
tiene su propia denominación de origen como 
Indicación Geográfica Protegida. Magníficos 
embutidos (de cerdo y de Caza), cocidos y pu-
cheros, dulces con historia, fruta y verdura de 
gran calidad y sabor, albérchigos, cerezas, guindas, caquis, membrillos, melones.

Jaén es un referente absoluto del Turismo Rural y de Naturaleza e igualmente del 
Turismo Cultural, baste con citar las localidades de Úbeda y Baeza, joyas indiscutibles 
del Renacimiento Andaluz y Español. Junto a Las Navas de Tolosa, lugar de la famosa 
batalla del siglo XIII entre “Castellanos” y Musulmanes. La Carolina es un excelente 
ejemplo de localidad activa y con un interesante pasado minero, una de las “nuevas 
poblaciones”, creadas por el rey Carlos III en el siglo XVIII para paliar con colonos 
centroeuropeos la falta de población local. Precisamente en esta localidad se ubica el 
Restaurante La Toja, confortable y acogedor, un lugar más que idóneo para disfrutar 
-entre otras exquisiteces- de algunas de las mejores especialidades de la  gastronomía 
de Jaén: Los “Ajos” (sopeao, atao, de naranja...), la Pipirrana, los populares Andrajos 
(con liebre, perdiz, etc.) y los Calandrajos, el Choto al ajillo, Judías con perdiz, Habas 
“cascás”, Migas y Gachas-Migas, Ajoblanco de ajos secos, Melaza de higos secos y 
nueces, Empanadillas (“Violetas”) con jamón, las Espinacas con cáscara de naranja, 
vinagre y pimiento choricero… Y Pestiños, Dulces de almendra y un largo y gustoso 
etcétera. Además de una soberbia cocina de autor y excelentes patés hechos e ideados 
en la casa. 

Jaén es la Capital Mundial del Aceite de Oliva por méritos propios, ya que con sus 
550.000 ha. de olivar produce nada menos que el 20% de la producción mundial 
del Oro Andaluz. El Aceite de Oliva, particularmente el Virgen Extra, es el de mejor 
calidad y sabor. Jaén tiene 3 DOP (Denominación de Origen Protegida) de su esplén-
dido producto: Sierra de Segura, Sierra de Cazorla y Sierra Mágina, cada una con 
sus características particulares. La comarca jienense de La Loma genera más de ¼ 

de la producción total. De entre los diferentes tipos de 
Aceituna de Jaén de los que se extrae el maravilloso 

Oro Andaluz, cabe destacar la Aceituna Picual y a 
continuación las variedades Royal, Arbequina 
y Cornicabra.

Todas las provincias andaluzas producen 
sus Aceites de Oliva, con o sin DO, todos 

ellos son de más que reconocida calidad y sa-
bores diversos. Citaremos, por ejemplo los famo-

sos de Estepa (Sevilla) o los de Córdoba.

El Aceite de Oliva el “Oro Andaluz”, es un ele-
mento fundamental de la alimentación de la 
hoy mundialmente reconocida Dieta Medite-
rránea. El conocimiento, cultivo y uso del Olivo, 
sus hojas, sus frutos y su Aceite, eran conside-
rados tanto por los Griegos como por los Ro-
manos, como una señal inequívoca de cultura 
y civilización. Las virtudes del uso y consumo 
de la Aceituna y del Aceite de Oliva, están ya 
hoy día lo suficientemente establecidas cien-
tíficamente como para poder afirmar que se 
trata de un auténtico tesoro natural.

Jaén is the green and silver heart of Andalusia, a veritable and beautiful sea of olive 
trees, Sierras, knolls, valleys… Guadalquivir river arises here in the Sierras. Andalusian 
first major reference in Rural and Nature Tourism. This extraordinary province keeps 
a huge historical and artistic legacy, such as the most significant Renaissance archi-
tecture in Spain: Úbeda and Baeza. Here in Bailén were defeated for the first time the 
“invincible” French armies of Napoleon in 1808.

Jaén has a superb traditional gastronomy based on local products: Big and Small 
game (deer, boar, roe, hare, partridge…). The exquisite Lamb from Sierra de Segura has 
its own D.O. But also Iberian pork or game cold cuts and sausages, stews and sweets 
with history, great quality fruit and greens, typical sweets, dressings… Among other.

Close to Las Navas de Tolosa -site of a famous thirteenth century battle in which 
the Christians defeated the Muslims- lies La Carolina, one of the old “new towns” 
created by King Carlos III in the eighteenth century in order to repopulate the region 
with Central Europeans settlers. Here is located La Toja restaurant, welcoming and 
comfortable, the right place to enjoy Jaén best traditional specialties, such as Pipirra-
na cold dressing, Kid with garlic, Broadbeans with partridge stew, Dried figs and nuts 
Molasses, Best game meat, renowned Paté, Empanadillas-pie stuffed with “Jamón” 
cured ham, Sweets with almond… Besides a nice creative cuisine.

Jaén is world capital of Olive Oil, particularly the “Extra Virgin” quality, from “Picual” 
variety. Today we know, scientifically, the great health benefits of Olive Oil, not to 
mention its bouquet, flavor and culinary qualities.

corazón serrano
de Andalucía

Green and silver 
Heart.
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La Carolina se convierte en el punto de par-
tida de un viaje gastronómico que nos llevará 
a probar algunos de los platos más deliciosos 
de esta tierra, con un objetivo claro: que los 
amantes del buen comer hallen alternativas 
para dar satisfacción a ese maravilloso peca-
do capital llamado “gula”. Talento culinario, 
creatividad en la cocina, respeto al producto 
local… son algunos de los rasgos fundamen-
tales que definen la cocina del restaurante La 
Toja, toda una referencia para los visitantes 
de la zona. La cocina tradicional de esta tierra 
manda en los fogones de esta casa. Aquí es 
posible disfrutar de ricos y apetecibles platos. 
Don José María Rodríguez Sánchez, Mesonero 
Mayor de Sierra Morena, es gallego de naci-
miento, y después de trabajar como maître del 
hotel La Perdiz en 1967, decidió abrir en 1976 
las puertas de este restaurante, que se ha erigi-
do como un auténtico templo del buen comer 
en la provincia de Jaén. Con mucho esfuerzo 
la empresa fue creciendo año tras año hasta 
conseguir fundar el Grupo “La Toja” donde se 
dedican a dar servicios gastronómicos en to-
das sus vertientes. 

La Carolina vertebra su gastronomía gracias 
a la cocina serreña, denominada así gracias a 
los platos que nacen en las tierras de Sierra 
Morena, combinados perfectamente con los 
productos de la huerta. Sobre todo abundan 
platos de monte, caza mayor y caza menor.  
Entre las especialidades de la carta se encuen-
tran el cremoso de queso con boletus y miel 
de caña, las berenjenas rellenas de foie y es-
pinacas, el bacalao al “ajo tostao”, la carne de 
buey a la piedra, el steak tartar o las manitas 
de cerdo rellenas de foie, entre otras. Antigua-
mente este municipio era un lugar de paso, 
pero ahora quien viene a comer a La Carolina 
viene buscando una gastronomía propia a la 
par que diferente “llegan buscando los pla-
tos tradicionales de la caza de Sierra Morena, 
como guisos con perdices, carne de ciervo o 
jabalí, perdices en escabeche… También aquí 
descubren otra forma peculiar de disfrutar 
de nuestra gastronomía con el “tapeo”, una 
forma original de probar platos en pequeñas 
cantidades de comida y que han dado origen 
a nuestro tradicional “café torero””, comenta 
Cristina Rodríguez, hija de José María y actual 

directora general del Grupo.
También se emplea en muchos de 

sus platos la técnica culinaria del 
adobo “se utilizaba esta técnica para 

conservar los alimentos antiguamente, 
que una vez macerados con hierbas silvestres, 
se procedía a cocinarlos en salsa de su propio 
jugo. Hoy día tenemos los adobos empleados 
para cocinar con los que se busca dar sabor 
a las carnes y a los pescados a la vez que se 
prolonga a corto plazo su conservación. Luego 
tenemos aquellos que se emplean para reali-
zar conservas, los utilizados para escabeche, el 
cual realiza una gran labor como conservante. 
Por último, tendríamos también los utilizados 
para la posterior curación de los productos en 
los secaderos”. 

Poseen una interesante carta que cuenta ade-
más con un valor añadido: utilizan como in-
grediente estrella y principal de su cocina el 
aceite de oliva. La versatilidad de esta joya de 
la dieta mediterránea provoca preparaciones 
culinarias de alto valor, y que son reconocidas 
por cada uno de los comensales que las prue-

ban. Además de los beneficios a nivel nutriti-
vo, el aceite de oliva aporta un delicioso sabor 
a las recetas más variadas y dispares. Este te-
soro de la cocina está muy arraigado a esta 
tierra “debido a sus orígenes hispano romano, 
se estableció el ingrediente del aceite de oliva 
como producción agraria. Durante el período 
andalusí recibió poderosas influencias del ca-
lifato de Córdoba hasta el establecimiento de 
la taifa de Jaén. Esto hizo que la zona tuvie-
ra poderosas influencias de la cocina andalusí 
durante un periodo de cinco siglos”. 

Sin duda alguna, uno de los emblemas gastro-
nómicos de esta casa es el paté de perdiz, co-
nocido en toda España por su exquisito sabor 
y su inigualable textura “era una receta que 
realizaban nuestros abuelos y que conservaban 
de forma tradicional en tarros de barros que 

Culinary talent, creativity and a great respect 
for the local products are key features to define 
this restaurant as a true benchmark in the area. 
Traditional cuisine dictates. Mr José María 
Rodríguez Sánchez, “Mesonero (innkeeper) 
Mayor de Sierra Morena”, of Galician origin, 
opened this restaurant in La Carolina, in 1976. 
Today a true temple of fine dining in Jaén 
province. Splendid gastronomy mainly based 
on Sierra Morena traditional cooking and 
superb products, greens and big and small 
game meat. Creemy cheese with mushrooms 
and cane syrup, Eggplant stuffed with Foie 
and spinach, Beef on the stone, Steak tartare, 
Partridge stew or pickled, Deer and Boar 
meat… Tapas original gastronomy is important 
too, such as the traditional “café torero”, says 
Cristina Rodríguez, daughter of José María and 
Group General Manager.  Traditional and tasty 
“Escabeche” - marinade technique specialties 
is renowned as well as canned food. The 
Partridge Paté is really esteemed throughout 
Spain. Currently, La Toja group has its own 
factory preparing “La Real Carolina” brand 
products, besides other exquisite canned food. 
An assortment of delicious flavors prepared 
with tradition, wisdom and love, that leave no 
one indifferent.

cubrían con mantequilla. 
Nosotros hemos conserva-
do la receta original y he-
mos innovado en su forma 
de conservación gracias a 
las nuevas tecnologías”. 
Aquel paté de perdiz que 
hacían los colonos para 
su consumo particular ha 
traspasado fronteras. Tanto 
es así que don José María 
Rodríguez ha formalizado su producción y ac-
tualmente cuentan con una fábrica propia que 
se dedica a elaborarlo para su venta al público 
bajo la marca de “La Real Carolina” a la que 
suman otras ricas conservas. Un aglutinado de 
sabores preparados con cariño para no dejar 
indiferente a nadie.

RESTAURANTERESTAURANTE
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SABOR A SUR
A Taste of South

El Saber y el Sabor de nuestros abuelos. La maestría, el ingenio 
y el genio de los antiguos fogones del Sur. Los magníficos sabo-
res de una tierra rica y generosa, de monte y valle, de mar y río.

Cultura de Andalucía, un complejo pasado histórico plasmado 
en innumerables recetarios tradicionales desbordantes de buen 
hacer y de sabiduría culinaria que ilustran y guían la espléndida 
labor de nuestros cocineros actuales, espléndidos profesionales 
que con su esfuerzo e ilusión y con unos establecimientos de 
hostelería que alcanzan día tras día un mejor y más alto nivel, 
están logrando aupar a la Cocina Andaluza al rango que siempre 
ha merecido: una de las mejores y más completas de España, sin 
lugar a dudas. Por calidad y variedad de productos, por la eficaz 
puesta al día y el respeto a las recetas más ancestrales y entra-
ñables, por la limpieza, claridad e imaginación creativa de una 
Cocina que no enmascara sabores, bien al contrario, los exhibe 
con orgullo. Es el Sabor a Sur. El Sabor a Andalucía.

The great flavors of a land offering so many and so varied high 
quality products… The old traditional recipes are retrieved and 
updated with a surprising creativity by the cooks of Andalusia in 
the constantly renewed local restaurants, it all makes Andalusian 
cuisine to be one of the best in Spain.

Restaurante

AZABACHE
Picadillo de gurumelos, 
culantro y poleo

Ingredientes:
1kg de gurumelos, 3-4 cebollas frescas, 5-6 hojas de poleo, culantro, 1 lata de 
tomate entero pelado, sal, aceite de oliva virgen extra.

Elaboración: 
Es aconsejable utilizar para este picadillo las cazoletas abiertas de gurumelos.  
Ponemos en la plancha una pizca de sal y asamos los gurumelos bien limpios. 
Retiramos del fuego y dejamos enfriar. En un bol picamos las cebollas frescas, 
las hojas de poleo, el culantro y la lata de tomates enteros pelados. Añadimos 
los gurumelos a trozos y aliñamos con sal y aceite de oliva virgen extra, al gusto. 

Minced ‘Gurumelos’ with coriander and pennyroyal leaves

Ingredients: 1 kg Gurumelos mushroom, 3-4 u. fresh Onion, 5-6 leaves of 
pennyroyal, Coriander, 1 u. Can of whole peeled Tomatoes, Salt, Extra Virgin 
Olive Oil.

Preparation: Is recommended to use only the open bowls of the Gurumelos-
mushrooms.
Pour little salt on the griddle and roast the mushrooms, thoroughly cleaned. 
Remove from heat and let cool. In a bowl, chop the fresh onion and the leaves of 
pennyroyal together with coriander and the can of tomatoes. Add the mushrooms 
into pieces and season with salt and olive oil to taste.

Restaurante

PORTICHUELO
ALBÓNDIGAS DE CHOCOS

Ingredientes:
(Para 4 personas) Para la salsa: 1 cebolla, 1 pimiento verde, tomate natural tri-
turado, vino blanco, agua. Para las albóndigas: 1 kg de chocos, 3 dientes de ajo, 
perejil, pan rallado, 2 huevos.

Elaboración: 
Trituramos los chocos junto al perejil y los ajos. Una vez que hayamos consegui-
do una mezcla homogénea añadimos huevo y pan rallado. Damos forma circular 
a la masa de las albóndigas y las freímos en la sartén o en la freidora. En otra ca-
zuela prepararemos la salsa; para ello, pochamos bien todas las verduras y cuan-
do estén listas las trituramos. Unimos en una cacerola la salsa y las albóndigas 
fritas y vertemos el tomate natural triturado, un vaso de vino blanco y añadimos 
sal al gusto. Guisamos todo durante 30 minutos aproximadamente a fuego me-
dio. Se puede acompañar este plato con unas patatas panaderas y pimiento frito.

Cuttlefish Meatballs

Ingredients: (4 people) The Sauce: 1 u. onion, 1 u. green pepper, crushed 
natural tomato, white wine, water. The Meatballs: 1 kg cuttlefish, 3 u. garlic 
cloves, parsley, breadcrumbs, 2 u. eggs.

Preparation: Crush the cuttlefish together with garlic and parsley. When the 
mixture is homogeneous add the eggs and breadcrumbs. Give round shape to the 
mass of the meatballs and fry in a pan or a fryer. Prepare the sauce in another 
pan, fry (poach) well the vegetables and then crush. Put together in a casserole 
the sauce and the fried meatballs, add the tomato, a glass of white wine and salt 
to taste. Cook for about 30 minutes, medium heat. Garnish with Boulangère style 
potatoes and fried pepper.

Casa

RUFINO
Receta de Parpatana de atún rojo 
con calabaza asada

Ingredientes:
Parpatana de atún rojo, 200 gr de calabaza, sal y pimienta, una cucharada pe-
queña de Jengibre, una cucharada pequeña de curry, aceite de oliva virgen extra.

Elaboración: 
Primero asaremos los filetes de la parpatana (una de las partes que obtenemos 
del ronqueo del atún, concretamente bajo la boca, es muy jugosa e ideal para 
guisos). Al mismo tiempo asamos también la calabaza cortada en cuadrados 
grandes. A continuación aderezamos la calabaza con el jengibre rallado y el cu-
rry. Para presentar el plato poner encima de la calabaza la parpatana. Sazonar  y 
acompañar con un poco de aceite. Terminar con un poquito de tomillo y romero.

Red Tuna “Parpatana” (juicy piece under the fish mouth) with 
roasted pumpkin

Ingredients: Red tuna “Parpatana”, 200 gr pumpkin, salt and pepper, 1 teaspoon 
- Grated Ginger, 1 teaspoon - Curry, Extra Virgin Olive Oil.

Preparation: Grill the Parpatana fillets, cut into large dice and roast the pumpkin. 
Season the pumpkin with the ginger and the curry. Put the pumpkin on a plate, 
then the Parpatana fillets, season it all and add little olive oil and finish with 
some fresh rosemary and thyme.
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Restaurante

EL FARO DE CÁDIZ
Salmonete sobre Acelgas y 
Puerros fritos

Ingredientes:
4 Salmonetes de 250 grs., 1 botella de tinto de la Tierra de Cádiz, 1 tomate, 4 dientes de 
ajo, 1 cebolla, hinojo fresco, 2 kg de acelgas, cominos y pimienta negra, sal y pimienta, 
aceite de Oliva, 1 cucharada sopera de maicena, 2 kg de puerros, harina.

Elaboración: 
Se filetean los salmonetes y se les quitan las espinas. En una sartén, pochamos la cebolla, 
los ajos y el tomate para hacer un refrito al que le añadimos las espinas del pescado, mai-
cena y el vino. Posteriormente, incluiremos a la mezcla las especias y el hinojo fresco. Una 
vez reducida la salsa se pasa todo por un colador chino sin triturarla (para que no pierda 
el color del vino tinto). Volvemos a hervir la salsa y añadimos las hojas de acelgas. Por otra 
parte, cortamos el puerro longitudinalmente y troceamos en finas láminas. Lavar bien la 
verdura para eliminar restos de tierra, se pone el aceite a calentar y se fríe el puerro pasado 
por un poco de harina. La temperatura del aceite debe estar a 140 ºC para que no llegue a 
quemarse. Hacer los salmonetes a la plancha sin darles la vuelta para terminar de cocinarlos 
en el horno. Para emplatar, colocaremos en un plato sopero la salsa de vino tinto y acelgas, 
encima los lomos del pescado y por último el puerro frito. Para finalizar, echar un poco de 
comino recién molido al terminar el plato.

Red mullets on Chard and fried Leek

Ingredients: 4 pieces red Mullet (250 gr each), 1 bottle “La tierra de Cádiz” Red wine, 1 
piece tomato, 4 garlic cloves, 1 onion, fresh Fennel, 2 kg chard, cumin and black pepper, 
salt / pepper, Olive Oil, 1 tablespoon -Maicena- cornflour, 2 kg leek, flour.

Preparation: Fillet the red mullets and remove the bones. Poach the onion in a pan with the 
garlic and tomato, add the bones of the fish, cornflour and wine then add the spices and 
the fresh fennel. Reduce the sauce and pass through a Chinois (conical strainer) without 
grinding, in order to preserve the color of the red wine. Apart, cut the leek lengthwise into 
thin slices. Wash the greens carefully to avoid any trace of soil. Heat the oil and fry the leek, 
slightly floured. The oil should be at 140º C to prevent burning. Grill the red mullets on one 
side only (finish in the oven). Pour on a soup dish the sauce of red wine and chard, then put 
on the fillets and finally the fried leek. Pour some freshly ground cumin to finish the dish.

Ventorrillo

EL CHATO
ALCAUCILES EN SALSA VERDE CON 
ALMEJAS, ESPARRAGOS Y HABITAS  

Ingredientes:
(Para 4 personas) 8 piezas de alcauciles medianos, 8 piezas de espárragos gordos, 
200 gr de habitas peladas, 400 cc caldo pescado (fumet), 50 cc aceite oliva, 1 
hoja de laurel pequeña, 2 dientes de ajos medianos, Perejil fresco, Sal, 1 l. Aceite 
de girasol, 8 Almejas gordas.

Elaboración: 
Pelar y confitar los alcauciles en el aceite de girasol durante 10 minutos aproxi-
madamente. (Reservar).
Pelar los ajos y descorazonar, picar los ajos y sofreír, agregar las habitas y el 
fumet con las almejas, cocer y agregar el perejil, por último añadir los alcauciles, 
poner a punto de sal.

Wild artichokes in green sauce with clams, asparagus and baby 
beans

Ingredients: (4 people) 8 u. Artichokes (medium), 8 u. Thick Asparagus, 200 gr 
Peeled Beans, 400 cc Fumet-fish broth, 50 cc Olive Oil, 1 u. Small Bay Leaf, 2 
u. Cloves of Garlic (medium), Some Fresh Parsley, Some Salt, 1 l. Sunflower Oil, 
8 u. Thick Clams.

Preparation: Peel and confit artichokes in sunflower oil, about ten minutes. 
Set apart. Peel the garlic and remove the core, chop and fry, add the beans and 
the Fumet-fish broth with the clams, cook and add some parsley and then the 
artichokes. Salt to taste.

Restaurante

EL FARO DE EL 
PUERTO
Tártaro de Gambas y Langostinos 
con Huevas de Trucha

Ingredientes:
150 grs. de colas de langostinos, 150 Grs. de colas de gambas, 2 cucharadas de 
huevas de trucha, cebollino picado, 2 limas, 2 cucharadas de aceite de oliva, 2 
cucharadas de aceite de sésamo, pimienta molida, 1 pimiento jalapeño picado, 
cilantro fresco picado y sal.

Elaboración: 
Para comenzar picaremos todo el marisco en trocitos pequeños (gambas y lan-
gostinos). En un bol echamos la mezcla y lo maceramos con el zumo de lima y 
sal durante diez minutos. A continuación añadiremos el resto de los ingredientes 
(aceites, hierbas y pimiento jalapeño). Para presentar el plato, poner el tártaro en 
un aro de acero y colocar encima las cucharadas de huevas de trucha.

Shrimps and prawns Tartare with trout eggs

Ingredients: 150 gr prawn tails, 150 gr shrimp tails, 2 tablespoon trout eggs, 
chopped spring onion, 2 lime, 2 tablespoon Olive Oil, 2 tablespoon, sesame seeds 
oil, ground pepper, 1 “Jalapeño” hot red capsicum, fresh Coriander, chopped, 
salt.

Preparation: Mince the prawns and the shrimps. Put in a bowl and macerate (10 
minutes) with lime and salt. Then, add the rest of ingredients. On a plate, put the 
Tartare with the trout eggs on.

Restaurante

EL COPO
RODABALLO COCINADO CON NÉCORAS 
Y CIGALAS

Ingredientes:
Puerros, ajos, tomate frito casero, aceite de oliva virgen extra, sal, rodaballo, 
cigalas, nécoras, vino blanco, nata.

Elaboración: 
Elaborar un fumé de pescado con los despojos del rodaballo. En una sartén reho-
gar con el aceite de oliva virgen extra los ajos y los puerros. Una vez rehogados, 
añadimos las nécoras y las cigalas. Salteamos durante unos minutos y vertemos 
el vino blanco. Dejamos cocer. A continuación le añadimos el tomate frito que 
previamente hemos preparado, el fumé de rodaballo y la sal; salteamos durante 
5 minutos. Pasamos todo por el chino y lo hervimos durante 2 minutos con un 
chorreón de nata. Emplatamos el rodaballo y lo napamos con la salsa.

Turbot cooked with “nécoras” crabs and Norway lobsters

Ingredients: Leek, garlic, homemade fried tomato, Extra Virgin Olive Oil, salt, 
turbot, Norway lobsters, “nécoras” Crabs, White wine, cream.

Preparation: Prepare a Fumet broth with the leftover of the turbot. Fry lightly 
the garlic and the leek in a pan with some Olive Oil, then add the crabs and 
the white wine and cook it. Add the fried tomato (previously prepared) and the 
Fumet. Salt. Sauté for five minutes. Pass all through the Chinois strainer and boil 
for two minutes with a dash of cream. Place the turbot on a dish and pour the 
sauce on.
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Restaurante

LA MENORAH
Nido de vieiras

Ingredientes:
1 vieira fresca, 1 brotes frescos de temporada, sorbete de piña. Ingredientes del 
sorbete de piña que acompaña a la vieira: 400 gr de pulpa de piña, 300 ml de 
agua, 300 gr de azúcar, nata, ½ limón.

Elaboración: 
Mezclamos todos los ingredientes y llevamos a ebullición durante 15 minutos. 
En un recipiente aparte, montamos la nata hasta un punto medio, sin llegar a 
montarla del todo. A continuación unimos ambas preparaciones e introducimos 
el recipiente en el congelador. Es necesario moverlo cada 15 minutos hasta que 
esté en su estado óptimo de temperatura y textura. Elaboración de nido de vieira 
con su toque de sorbete de piña: Ponemos la vieira a la plancha y una vez que 
esté en su punto, la servimos sobre los brotes frescos acompañándola de una 
bolita de sorbete de piña fresca.

Scallop nest

Ingredients: 1 u. Fresh Scallop, Fresh seasonal shoots, Pineapple sorbet. 
Ingredients of Pineapple Sorbet: 400 gr Pineapple pulp, 300 ml Water, 300 gr 
Sugar, Cream, Half a Lemon.

Preparation: Mix all ingredients and boil for 5 minutes. In a bowl, whip the 
cream to a midpoint (not quite), then uniting both preparations and put into the 
freezer, move it every 15 minutes until optimum temperature and texture. Grill 
the scallop, when done to a turn serve on the fresh shoots with a small ball of 
fresh pineapple sorbet.

Terraza

CARMONA
“ENSALÁ ASÁ” CON VENTRESCA DE 
BONITO

Ingredientes:
(Para 4 personas) 3 pimientos verdes y 2 rojos (lamuyo), 6 tomates, ½ dl. de 
aceite de oliva virgen, 2 cebolletas frescas, sal, 300 g. de ventresca de bonito en 
aceite de oliva, orégano.

Elaboración: 
Lavamos bien los tomates y los pimientos. Pelamos y picamos en trocitos la 
cebolla fresca.
Colocamos los tomates y los pimientos en una placa de asar y horneamos a 
180ºC, 35 minutos. Seguidamente los pasamos a un recipiente con tapadera 
durante 10 minutos para que sea más fácil pelarlos. 
Una vez limpios picamos los tomates y los pimientos, los ponemos en una ensa-
ladera junto con la cebolleta y aliñamos con aceite, orégano y sal. Mezclamos y 
dejamos en el frigorífico hasta el momento de servir.
Decoramos esta ensalada con aceitunas negras y ponemos en el centro del plato 
un poco de tomate raf, canónigos y las tiras de ventresca sobre ésta.

Roasted salad -“ensalá asá”- with bonito-tuna belly

Ingredients: (4 people) 3 u. Green Pepper, 2 u. Red Pepper (not chili ones), 6 u. Tomato, 
½ dl Virgin Olive Oil, 2 u. Fresh Scallion, Some Salt, 300 g Bonito-Tuna Belly in Olive Oil, 
Some Oregano.

Preparation: Wash the tomatoes and the green and the red peppers, peel and chop the 
fresh onion (scallion).
Put the tomatoes and the peppers on a grill plate, baking for 35 min. - 180º C. Then, put it 
in a bowl with a cover to make it easier to peel. When ready, chop and put in a salad bowl 
together with the scallion and seasoning with the olive oil, some oregano and salt to taste.
Mix well and put it into the fridge until ready to serve.
Garnish this salad with some black olives and place some Raf tomato in the middle of the 
plate. Then add some lettuce or watercress and finally the bonito-tuna belly strips.

Socios

Restaurante 
Terraza Carmona 
Vera, Almería

Desde Vera, en el oriente del litoral andaluz y 
abanderando la gastronomía almeriense, la 
Familia Carmona deleita paladares con recetas 
plenas de sabor y respeto a la tradición. Tres 
generaciones unidas por el conocimiento.

From Vera, at the East of the Andalusian 
coast, championing the Almería gastronomy, 
Carmona Family delights our palates with 
flavorful recipes and a true respect for 
traditional cuisine. Three generations united by 
the knowledge.

C/ Del Mar, 1. 04620 Vera, Almería
Telf.- 950 39 01 88 / 950 390 760
Fax.- 950 391 314
www.terrazacarmona.com
info@terrazacarmona.com 
Coordenadas Geográficas: 01º 52’ 10’’ W - 
37º 14’ 56’’ N

Restaurante 
Casa Bigote   
Sanlúcar de Barrameda, Cádiz

Allá en Bajo de Guía, donde el Guadalquivir tro-
ca sus aguas dulces por saladas, Casa Bigote 
adereza su cocina marinera “por la razón de lo 
natural” y los mejores ingredientes de su es-
pléndido enclave natural.

Down in Bajo de Guía, where the Guadalquivir 
river’s waters become salty, Casa Bigote 
prepares its splendid seafood cuisine “by the 
reason of the natural”, without artifice, with the 
best ingredients from this wonderful enclave.

Bajo de Guía. 
11540 Sanlúcar de Barrameda, Cádiz
Telf.- 956 362 696 / Fax.- 956 368 721
www.restaurantecasabigote.com
www.facebook.com/RestauranteCasaBigote
info@restaurantecasabigote.com 
Coordenadas Geográficas: 06º 21’ 04’’ W - 
36º 47’ 22’’ N

Mesón El Copo
Palmones, Los Barrios, Cádiz

Desde Palmones, mirador del Peñón de Gibral-
tar, El Copo propone una cita con El Arte del 
Buen Comer; inspiración en su cocina medite-
rránea amparada por los mejores productos de 
la Tierra y el litoral gaditano.

From Palmones, viewpoint of the Rock of 
Gibraltar, El Copo Restaurant features an 
appointment with The Art of the Fine Dining, 
taking inspiration from its Mediterranean 
cuisine, supported by the best products of Cádiz 
lands and coast.

C/ Almadraba, 2
11379 Palmones-Los Barrios, Cádiz
Telf.- 956 677 710 / Móvil: 619 061 567 
Fax.- 956 677 786
www.elcopo.es · info@elcopo.es 
Coordenadas Geográficas: 05º 25’ 56’’ W - 
36º 10’ 27’’ N
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Restaurante 
Casa Rufino    
Isla Cristina, Huelva

Rodeada por las arenas de la playa de Isla Cris-
tina (Huelva) y amparada en la sabiduría de 
más de 50 años cocinando, Casa Rufino aúna 
tradición y vanguardia en la carta, envueltos 
por un maravilloso entorno.

Surrounded by the sands of Isla Cristina beach, 
Huelva, and supported by the wisdom and 
know-how of over 50 years cooking, Casa 
Rufino combines tradition and innovation in the 
menu, involved in a wonderful setting.

Avda. de la Playa, s/n. 
21410 Isla Cristina, Huelva
Telf.- 959 330 810 / Fax.- 959 343 470
www.restauranterufino.com
jsrufino@restauranterufino.com
Coordenadas Geográficas: 07º 18’ 23’’ W - 
37º 11’ 46’’ N

Restaurante 
Portichuelo    
Huelva

Los sabores de la provincia onubense se con-
densan en su carta; carnes y chacinas de la Sie-
rra, pescados y mariscos del litoral, guisos de 
la tierra, son los pilares de Portichuelo. Tapas 
y platos, un placer para el paladar en Huelva.

The flavours of the Huelva province condense 
in its Carte-menu, superb meats and Iberian 
pork cold cuts from the Sierra, fish and shellfish 
from the coast, local casseroles, are the pillars 
of this Restaurant together with Tapas. A true 
pleasure for your palate.

 C/ Vázquez López 15. 21001 Huelva
Tel.: 959 24 57 68 / 678 56 48 16
www.restauranteportichuelo.com
restauranteportichuelo@hotmail.com
Coordenadas Geográficas: 06º 57’ 08’’ W - 
37º 15’ 19’’ N

Restaurante 
La Menorah       
Estepona, Málaga

En sus fogones y comedor podremos disfrutar 
de la “antigua usanza” en la cocina y el servi-
cio; lo mejor de la tierra y el mar armonizan el 
recetario mediterráneo que encontraremos en 
Estepona, Costa del Sol.

In its kitchen and dining room you can enjoy 
the old-fashioned traditional cuisine and a 
good service. The very best of this land and sea 
harmonize the Mediterranean recipes that you 
can find in Estepona, Costa del Sol.

Urb. Arena Beach
Antigua CN340 km. 151.2
Estepona (Málaga)
Tel.: 952 80 70 31 / 952 79 27 34
restaurantelamenorah@gmail.com 
Coordenadas Geográficas: 05º 11’ 04” W - 
36º 24’ 37” N

Restaurante La Toja 
La Carolina, Jaén

36 años de sabor..., buscando la originalidad, 
creatividad y tradición unidas. Sorprendente, 
natural e intuitiva..., de infinitos caminos y ex-
quisitos matices de personalidad. Cocina me-
diterránea en pleno corazón de La Carolina, un 
reto para los sentidos.

Thirty-six years of flavor… always looking 
for originality with tradition and creativity. 
Mediterranean cuisine in the heart of La 
Carolina. Surprising, natural and intuitive with 
infinite paths and fine nuances of personality. A 
true challenge for the senses.

C/ Juan Carlos I, 2. 23200 La Carolina, Jaén
Telf.- 953 66 10 00 / 953 66 10 18
www.grupolatoja.es
grupolatoja@grupolatoja.es 
Coordenadas Geográficas: 03º 37’ 00’’ W - 
38º 17’ 00’’ N

Restaurante Becerrita 
Sevilla

Herencia y tradición transmitidas por cinco 
generaciones, son los secretos y avales de Be-
cerrita que garantizan su gastronomía y buen 
hacer; cocina andaluza de siempre que compar-
te carta con creaciones propias, desde la Ronda 
Histórica de Sevilla.

Heritage and tradition passed on through five 
generations, these are the secrets and the 
guarantee of Becerrita Restaurant ensuring 
its gastronomy and know-how. Traditional 
Andalusian cuisine sharing the Carte-menu 
with own creations, located at the historic 
“Ronda” ring of Seville.

C/ Recaredo, 9 (Puerta Carmona). 
41003 Sevilla
Telf.- 954 412 057
www.restaurantebecerrita.com
restaurante@becerrita.com 
Coordenadas Geográficas: 05º 59’ 2.97’’ W - 
37º 23’ 24.98’’ N

Restaurante
Casa Robles      
Sevilla

En el mejor cahíz monumental de Sevilla, Casa 
Robles, primera bandera de cinco estableci-
mientos, es la Madre y Maestra donde residen 
los sabores de su alta cocina, historia y evolu-
ción. Toda una referencia gastronómica hispa-
lense.

Right in the monumental core of Seville, Casa 
Robles Restaurant is the first and the flagship 
of five establishments, the “Mother and 
Teacher” where the flavours of its haute cuisine 
live with history and evolution. An absolute 
gastronomic reference in Seville.

C/ Álvarez Quintero, 58. 41004 Sevilla
Telf.- 954 563 272 - 954 213 150
Fax.- 954 564 479
www.roblesrestaurantes.com
info@roblesrestaurantes.com 
Coordenadas Geográficas: 05º 59’ 35’’ W - 
37º 23’ 13’’ N

Restaurante El Espigón
Sevilla

Sabores marineros en el sevillano Barrio de El 
Porvenir; en El Espigón podrá sentir “el aire ma-
rinero de Bonanza y la magia de Sevilla, en todo 
su esplendor”. Salones y barra donde disfrutar 
en este restaurante de Solera.

Seafood flavours at El Porvenir Sevilla district. 
A restaurant with character and quality where 
you can feel the sea breeze from Bonanza as 
well as the magic of Seville in all its splendour. 
Dining rooms and bar to enjoy all El Espigón 
Restaurant features.

C/ Bogotá, 1. 41013 Sevilla
Telf.- 954 239 256
www.elespigon.com
sevilla@elespigon.com 
Coordenadas Geográficas: 05º 59’ 01’’ W - 
37º 22’ 06’’ N

Restaurante
Manolo Mayo    
Los Palacios y Villafranca, Sevilla

Estandarte de las buenas maneras de la cocina 
tradicional, restaurante Manolo Mayo, en Los 
Palacios y Villafranca, frontera entre la campi-
ña y marisma sevillana, fundamenta su contun-
dente carta con recetas hogareñas andaluzas y 
creaciones propias.

This Restaurant is a banner of the good 
manners of the traditional cuisine. Located 
in Los Palacios y Villafranca, at the boundary 
between the Sevilla “campiña” countryside and 
the marshes. Its convincing Carte is based on 
homely recipes and own creations.

Av. de Sevilla, 29. 
41720 Los Palacios y Villafranca, Sevilla
Telf.- 955 811 086 / Fax.- 955 811 152
www.manolomayo.com
restaurante@manolomayo.com 
Coordenadas Geográficas: 05º 55’ 26’’ W - 
37º 09’ 43’’ N

Restaurante
Sevilla Bahía       
Sevilla

Emplazado frente a la estación de Santa Justa, 
distrito financiero y de negocios sevillano, el 
restaurante Sevilla Bahía sugiere una consu-
mada propuesta gastronómica, donde elegir se 
“convierte” en un dilema, ¡un sabroso y delicio-
so dilema!.

Located opposite Santa Justa Railway 
Station, the financial and business district of 
Seville, Sevilla Bahía Restaurant suggests a 
very complete gastronomic proposal where 
choosing is a tasty and delicious dilemma.

C/ Concejal Francisco Ballesteros, 4. Sevilla
Telf.- 954 580 119
www.hosteriasalas.com
info@hosteriasalas.com 
Coordenadas Geográficas: 05º 58’ 31’’ W - 
37º 23’ 22’’ N

Restaurante
Ventorrillo El Chato 
Cádiz

En el istmo que une Cádiz con San Fernando, 
Ventorrillo El Chato (1.780), singular por lon-
gevo y por su enclave geográfico, es el rincón 
perfecto para viajar en el Tiempo, a través de 
su gastronomía.

Nestled on the isthmus connecting Cádiz to 
San Fernando, Ventorrillo El Chato Restaurant 
(1780) is really unique for its longevity and 
geographical location. The perfect place to a 
time travel through its fine gastronomy.

Via Augusta Julia, s/n · 11011 Cádiz.
Ctra. Cádiz - San Fernando, Km. 687
11011 Cádiz.
Telf.- 956 250 025 - 956 257 116
www.ventorrilloelchato.com
info@ventorrilloelchato.com 
Coordenadas Geográficas: 06º 15’ 44’’ W - 
36º 28’ 49’’ N

Restaurante
Almudaina 
Córdoba

Visitar el Restaurante Almudaina y conocer su 
gastronomía es un viaje através del Tiempo y 
la Historia de Córdoba; un Tesoro para los cinco 
sentidos, escondido en un palacete del siglo XVI 
en plena Judería.

Visiting this restaurant and enjoying its 
gastronomy means a journey through time 
and History of Córdoba, a Treasure for all five 
senses hidden in a XVI century mansion-small 
palace in the heart of the old Judería / Jewish 
Quarter.

Plaza Campo Santo de los Mártires, 1. 
14004 Córdoba
Telf.- 957 474 342 / Fax.- 957 483 494
www.restaurantealmudaina.com
almudaina@restaurantealmudaina.com 
Coordenadas Geográficas: 04º 46’ 54’’ W - 
37º 52’ 40’’ N

Restaurante Azabache  
Huelva

¿Tapear o mesa y mantel?..., desde Huelva, 
Restaurante Azabache propone, con su cocina 
de mercado y productos de temporada, esta 
“bendita” duda; en su cómoda barra o en su co-
queto comedor, acertarás en tu elección.

Tapas or sitting at the table? From Huelva, 
Azabache Restaurant raises this “blessed” 
doubt thanks to its market cuisine and seasonal 
products, at the comfortable bar or in the 
charming dinning-room. You will always choose 
the best.

C/ Vázquez López, 22. 21001 Huelva
Telf.- 959 257 528
www.restauranteazabache.com
isabache@hotmail.com 
Coordenadas Geográficas: 06º 57’ 08’’ W - 
37º 15’ 19’’ N
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EL FARO DE EL PUERTO
El Puerto de Santa María, Cádiz

En el corazón de la Bahía de Cádiz, Madre Tierra 
de Vinos, Brandy y Licores y amparada dentro 
de una Casa Señorial, Grupo El Faro “esconde” 
un Tesoro de la Gastronomía, de perfecta Bode-
ga y Huerta propia.

Located in the heart of the Bay of Cádiz, Mother 
Earth-sediment of Wine, Brandy and Liquors, 
covered in a mansion, El Faro Group “hides” a 
Treasure of gastronomy with a perfect Wine 
Cellar and own Vegetable Garden.

Avda. de Fuentebravía KM. 0.500 
11500 Puerto de Sta. María, Cádiz
Telf.- 956 870 952 / Fax.- 956 540 466
www.elfarodelpuerto.com
info@elfarodelpuerto.com 
Coordenadas Geográficas: 06º 14’ 19’’ W - 
36º 35’ 57’’ N

Restaurante 
El Faro de Cádiz  
Cádiz

Anclado en el legendario y gaditano Barrio de 
la Viña, el Faro de Cádiz apuesta por renovar la 
cocina clásica sin renunciar a los sabores de la 
Bahía. Vinos y tapas de la Tierra complemen-
tan la carta.

Anchored in the legendary Barrio de La Viña 
district of Cádiz, El Faro de Cádiz Restaurant 
bets to renew the usual traditional cuisine 
without renouncing to the flavours of the 
Cádiz Bay. Fine wines and tasty local Tapas 
complement the Carte-menu.

C/ San Félix, 15. 
11002 Cádiz
Telf.- 956 211 068 / Fax.- 956 212 188
www.grupoelfaro.com
info@elfarodecadiz.com 
Coordenadas Geográficas: 06º 18’ 13’’ W - 
36º 31’ 42’’ N
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