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iCelebrando una Década
de Pasion GastronOmica
Andaluza!

Queridos miembros del Club de Oro de la Mesa Anda-
luza, amigos y entusiastas de la gastronomia:

Me dirijo a ustedes con gran emocién en esta décima
edicion de nuestra apreciada revista “Oro” y con el mayor
orgullo de ser miembro activo del Club. Un Club, donde
se encuentran los mejores referentes de quienes seguir
sus pasos, tanto en el mundo gastrondmico como en la
calidad y en el trato personal. Es un momento para cel-
ebrar no solo nuestros logros recientes, sino también la
larga trayectoria de nuestro club, que desde su fundacion
en 1988 ha sido un faro de calidad y pasién por la gas-
tronomia.

En esta edicion especial, reflexionamos sobre el papel
fundamental que desempefia la gastronomia andaluza
en la identidad y el atractivo de nuestra region. Nuestros
productos locales, nuestras recetas tradicionales y nues-
tra rica historia culinaria son verdaderos tesoros que com-
partimos con el mundo a través de nuestra pasion por la
cocina.

Estrella Moreno
Presidente del Club De Oro de la Mesa Andaluza

Quiero expresar mi mas sincero agradecimiento a todos
los miembros del Club de Oro, asi como a nuestros co-
laboradores y amigos, por su dedicaciéon y compromiso
continuo. Vuestra labor incansable ha contribuido en gran
medida a hacer de nuestro club un verdadero punto de
encuentro para los amantes de la buena mesay la cultura
gastronémica.

iBrindemos por treinta y seis afios de éxitos, camaraderia
y delicias gastronémicas!

iSalud y buen provechol!



Sobre el Club

iBienvenidos al mundo de la excelen-
cia gastronémica andaluza! El Club de
Oro de la Mesa Andaluza es una exclu-
siva asociacion que celebra la pasion
por la cocina regional y la diversidad
culinaria de Andalucia. Conformado
por renombrados chefs, productores
locales y amantes de la buena mesa,
nuestro club se enorgullece de pro-
mover y preservar las tradiciones culi-
narias Unicas que hacen de esta region

un verdadero paraiso gastronémico.

Nuestro objetivo es claro: destacar la
calidad y variedad de los ingredientes
locales, rescatar recetas tradicionales
llenas de historia y sabor, y fomentar
lainnovacion culinaria que honre nues-
tra herencia gastronémica. A través
de eventos exclusivos, degustaciones
memorables y colaboraciones estra-
tégicas, el Club de Oro de la Mesa An-
daluza busca difundir el rico legado
culinario de Andalucia tanto a nivel na-
cional como internacional.




Unete a nosotros en este apasionante viaje por los sabores
y aromas de Andalucia, donde cada plato cuenta una his-
toria de tradicion, dedicacion y amor por la buena comida.

CLUB DE

iBienvenidos al Club de Oro de la Mesa Andaluzal
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Azabache: Tradicion, Frescura y Experiencia

Gastronomica en Huelva

En el corazon de Huelva, el restaurante Azabache ha sido
un faro culinario desde su apertura en 1996 como un
modesto bar de tapas. Tras una breve etapa como bar, en

2004 se establecié en su ubicacion actual, consolidando su
identidad como un referente gastronémico en la region.

La esencia del Azabache radica en la adaptacién a los in-

gredientes de temporada y la frescura del mercado local.
No hay un plato emblematico, ya que se dejan guiar por la
oferta del mercado. Desde corvina hasta alcachofas, cada
temporada ofrece nuevos sabores.

Los proveedores locales son esenciales, y el chef visita el
mercado a diario para seleccionar los ingredientes mas
frescos. Este compromiso con la calidad es la clave de su
éxito.



El restaurante ofrece menus degustacion personalizados
segun la disponibilidad de ingredientes, un enfoque flexible
que resalta su dedicacion a la experiencia gastronémica.

El restaurante también es parte activa del “Club de Oro,”
una asociacion que enriquece la cultura culinaria andaluza.
Su compromiso con la formacién y colaboracion entre res-
taurantes es evidente, y planean eventos para promover la
gastronomia local.

La vision de Juan Francisco Martin Martin es clara: seguir el-
evando la experiencia culinaria, sin olvidar las raices locales.
El futuro se ve prometedor para el Azabache y la cocina an-
daluza en general.

ache

Restaurante




Manolo Mayo: Sabores de Tres
Generaciones

El Restaurante Manolo Mayo, ubicado estratégicamente entre Sevilla, Cadiz y
Huelva, es un icono gastronémico espafiol con tres generaciones de legado cu-
linario. Fundado en 1963 como una pequefia venta de carretera por el abuelo
Manolo Mayo, ha evolucionado a lo largo del tiempo, pasando de una barra de
madera a un hotely restaurante ampliados.

Jose Manuel Mayo, nieto del fundador y gerente actual, destaca la naturaleza fa-
miliar del negocio, donde la abuela, el tio y el padre han contribuido a mantener
tradiciones culinarias y secretos. Su plato emblematico es el arroz con perdiz,
nacido de un “error” culinario de la abuela, que se convirtié en una delicia de-
mandada. También son conocidos por su milhojas de salazén, un plato diario.




El restaurante se enfoca en ingredientes locales como el
arroz de la marisma cercana, el tomate de Los Palacios y
el pescado fresco de la Lonja de Sanlucar, honrando la
tradicion del “kilémetro cero”. Mirando hacia el futuro, pla-
nean una renovacion que incluye un menu degustacion para
ofrecer una experiencia gastronémica mas diversa.

Manolo Mayo representa la esencia de una familia compro-
metida con la cocina, la evolucidn constante sin perder sus
raices y la pasion por la tradicion espafiola en cada plato.

MANO]LO MAY@




Tradicion, innovacion y autenticidad

en cada plato

Situado en el corazdn de Isla Cristina, el Restaurante Casa
Rufino se ha consolidado como un referente culinario en la
region. Conraices que se remontan alosafios 60 cuando fue
fundado por el abuelo del actual propietario, este establec-
imiento comenzé como un chalet de playa, una terraza de
arenaqueofrecialafrescuradelentornoylossaboreslocales.

A lo largo de las generaciones, Casa Rufino ha evolu-
cionado hacia un enfoque moderno manteniendo
la esencia de sus inicios. Destacando el producto lo-
cal de pescados y mariscos, especialmente el atun rojo
de almadraba. Este plato estrella atrae a visitantes de
diversas procedencias. Desde la piel guisada con to-
mate, una delicia regional, hasta innovadoras varia-




ciones, cada bocado cuenta la historia de la riqueza culinaria del mar andaluz.
Aunque incluyen opciones de la sierra de Huelva como el corderito del Andévalo y
las chacinasy carnesibéricas, nos gustaria destacar el compromiso de Casa Rufino
por resaltar el producto kildmetro cero, especialmente los pescados y mariscos
locales, consolidando asf una red de sostenibilidad y autenticidad en cada plato.

Casa Rufino se distingue no solo por su excepcional carta, sino también por su
equipo humano, un grupo joven que opera como una familia y transmite pasion
por brindar un servicio excepcional desde el momento en que se cruza la puerta.
Visitar este restaurante es mas que una experiencia culinaria, es un viaje a través
de la historia, la tradicion y la evolucion gastrondmica de Isla Cristina.



Delicias en la Desembocadura: Casa
Bigote en Sanlucar de Barrameda

La historia gastrondmica de un pais a menudo esta en sus
calles y tabernas. Casa Bigote, en Sanlicar de Barrameda,
es un ejemplo. Situado en la desembocadura del rio Gua-
dalquivir, el restaurante guarda afios de historia y la esencia
de la tradicion culinaria gaditana.

Casa Bigote comenz¢ en los afios 50, cuando Fernando Her-

moso, “Bigote”, abrid una humilde taberna. Originalmente,
solo servia manzanilla, emblema regional. Cerca de la playa,
se convirtié en punto de encuentro de marineros y locales.




us

Con el tiempo, evoluciond incluyendo oferta culinaria. En
los 70, pescaito frito y guisos destacaron en el mend, atray-
endo mas comensales.

Aunque cambian los tiempos, la devocién por calidad y
tradicion persiste. Casa Bigote apuesta por productos lo-
cales, destacando el langostino. Se adapta e incorpora nue-
vas propuestas, respetando producto y tradicion.

Hoy, liderado por la tercera generacion de la familia Her-
moso, Casa Bigote es mas que un restaurante. Es historia
viva de Sanltcar, un homenaje a los sabores del mar y un
refugio donde cada plato cuenta una historia.

Visitar Casa Bigote es sumergirse en una experiencia gas-
trondmica arraigada en tradicién y pasion por el buen hac-
er. Es una parada obligatoria para quien busque la esencia
de Cadiz.




El Refectorio de Ceuta: Un Viaje

En el corazén de Ceuta, El Mesén Restaurante El Refec-
torio, capitaneado por los hermanos Rafael y José Marfa
Carrasco, celebra en 2023 tres décadas de gastronomia
ininterrumpida. Desde sus humildes comienzos en 1993
como un pequefio meson de 46 metros cuadrados, este
restaurante ha evolucionado, trasladandose a un espacio
mas amplio en el afio 2000 y diversificando su oferta culi-
naria para ofrecer una fusién entre la cocina mediterranea
tradicional y actual.

La especialidad del lugar, mas alld de no equivocarse,
radica en la excelencia de sus productos del mar, como el
centollo y la gamba, y en elaboraciones tradicionales de la
cocina espafiola. Ademdas, no podemos pasar por alto su
impresionante carta de vinos, con mas de 300 referencias
en tintos. Pero el verdadero corazén del restaurante reside
en platos Unicos como el *pisto refectorio* y el singular
pulpo con mahonesa, una exquisitez que se ha convertido
en simbolo del lugar.
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En cuanto a la filosofia del negocio,
la lealtad y formacion del personal es
primordial. Muchos de sus camareros
y cocineros llevan mas de 15 afios
en el equipo, consolidando asi una
auténtica familia gastrondmica. Esta
continuidad se refleja en la calidad del

servicio y en la calidez que cada visi-
tante siente al entrar.

Un viaje a Ceuta no esta completo sin
una visita a *El Refectorio*, un esta-
blecimiento que no soélo ofrece comi-
da, sino también historia, tradicion vy,
sobre todo, pasion por la gastronomia.




Las Tinajas: Medio siglo de tradicion granadina

Desde las entrafiables calles de Granada surge un lugar
emblematico, conocido no solo por sus delicias culinarias
sino también por una historia que ha sobrevivido al paso
del tiempo. Silvia Alvarez, junto a su hermano José Enrique,
representa la segunda generacion del restaurante Las
Tinajas, fundado en 1971 por su padre en colaboracién con
otra familia. Desde aquel entonces, este rinconcito grana-
dino ha sido un testigo silente de anécdotas, risas y, por
supuesto, de innumerables platos que reflejan la riqueza
gastronomica de Andalucia.

Ubicados en el mismo local desde 1971, y tras una remod-

elacién en los afios 82-83, Las Tinajas se ha consolidado
como un defensor incansable de la cocina tradicional gra-
nadina y andaluza. Aqui, la pasion por el producto local es
palpable: desde los frescos pescados de la costa hasta las
carnes mas selectas de la region.

Sin embargo, la tradicion no impide que se experimente
con nuevos sabores. Dentro de su oferta tradicional, en-
contramos platos que fusionan lo ancestral con toques
innovadores. Como muestra de ello, se presenta su re-



y

interpretacion de la parte de la moruna, un plato clasico
de Granada, en combinacién con un exquisito helado de
mango, 0 sus croquetas de rabo de toro enriquecidas con
chocolate.

El legado de Las Tinajas trasciende las fronteras del local,
convirtiéndolo en un emblema de la gastronomia granadina.
Cada plato, cada sonrisa de su equipo, es un homenaje a la
esencia de Granada, a la tradicién que, generacion tras gen-
eracion, sigue viva en el corazén de la ciudad.

00

LAS
TINAJAS

RESTAURANTE




Del Barrio a la
Vanguardia: 35 Anos de
Pasion Gastronomica
en Jaén

En las calles de Jaén, se alza un rincén gastronomico que
ha evolucionado con la historia y el paladar de sus hab-
itantes: un restaurante con 35 afios de trayectoria que
comenzé como un humilde bar de barrio. Actualmente
bajo la direccion de Gabriela Ocraim, al frente de la cocina
y Paco Navarro como encargado del restaurante, este esta-
blecimiento es un referente culinario en la capital jienense.

Hoy, el restaurante se enorgullece de ofrecer platos elabo-
rados con ingredientes de calidad, que van desde carnes
maduradas hasta mariscos frescos de las costas andaluzas
y del norte de Espafia.

Pero no todo es tradicion en este emblematico lugar. El
restaurante juega con la vanguardia, creando platos que
fusionan lo clasico con lo moderno. En temporada, por

ejemplo, presentan delicias como higos gratinados con
queso de cabra y vino afiejo, o boquerones de Cadiz y
Huelva rellenos de espinaca con pifiones y salsa de foie.

Un pilar fundamental de su éxito es el equipo humano. La
formacion y la dedicacion del personal son vitales para que
el cliente sienta una experiencia completa, esa es la clave,
y en esta era tecnoldgica, aprovechan todas las herramien-
tas digitales para perfeccionar que el servicio sea perfecto.
No solo se trata de ofrecer comida, sino también felicidad y
una atencion inigualable.




En definitiva, Restaurante Tamesis
es una muestra palpable de que con
pasion, esfuerzo y adaptacion al cam-
bio, es posible evolucionar sin perder la
esencia. Desde sus inicios como un bar
de barrio hasta su consolidacion como
un espacio gastronémico de referencia,
nos recuerda que la buena comida y el
buen servicio son, sin duda, el mejor
legado.

" Tamesis



El Cairo de Sevilla: Un viaje gastronomico en el tiempo

En el corazon de Sevilla, el restaurante El Cairo se alza
como un icono que ha resistido el paso del tiempo. Fun-
dado en 1977, ha sido testigo de la evolucion de la ciudad,
atrayendo tanto a toreros famosos como a turistas y lo-
cales. Su proximidad a la Maestranza convierte sus terrazas
en el punto de encuentro tras cada corrida, reafirmando su
esencia taurinay su arraigo en la cultura sevillana.

El secreto de su longevidad reside en una combinacion de
calidad, excelente servicio y una auténtica atencion al cli-
ente. Sin embargo, el verdadero encanto de El Cairo esta
en su carta, donde platos tradicionales, como la cola de
toro y la sangre encebollada, conviven con frescos pesca-
dos y mariscos, y una exquisita bodega.




c(,z}esde 1977

ACAIRO

RESTAURANTE

La paella, con su fama que cruza
fronteras, atrae a turistas de todo el
mundo, mientras que los productos
locales, como el tomate de los Pala-
cios, destacan en ensaladas simples
pero sabrosas.

.

El Cairo no es solo un restaurante, es
una experiencia, una inmersién en la
tradicion sevillana, que, respaldada
por un equipo comprometido y leal,
asegura que cada visita sea Unica.
En un mundo en constante cambio,
El Cairo sigue siendo un recordatorio
palpable de la rica historia y tradicion
de Sevilla.
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Desde la calida brisa de Sevilla hasta
el bullicio de Madrid, el legado del
restaurante “El Espigén” resplandece.
Guiados por la pasion de una familia,
este emblematico local celebra 40
afios, reafirmando su compromiso
con el paladar hispano.

El inicio fue modesto, con una peque-
fia terraza y apenas ocho mesas, el
aroma a mar y tradicion comenzo a
impregnar las esquinas del Espigon.
El tiempo ha visto crecer este lugar,

uatro deécadas
entre mar y tradicion

El Espigon: C

tanto en espacio como en renombre,
pero siempre anclado a sus raices
familiares, con la hermana del propi-
etario abriéndose camino en la capital
y la siguiente generacion tomando las
riendas en Sevilla.

Pero, ;qué seria de un restaurante
sin su carta? El Espigdn, cuyo nombre
ya evoca los sabores del mar, se dis-
tingue por sus platos consolidados,
frescos y tradicionales: desde la dora-
day el lenguado, pasando por el pes-



cado frito, hasta los manjares como la
gambay el langostino. Aqui, cada plato
refleja la esencia del mar, con recetas
que varian segun la temporada pero
mantienen su esencia inalterable.

Sin embargo, mas alld de la gas-
tronomia, resalta un valor fundamen-
tal: la comunidad. Tal y como refleja su
asociacion con el Club de Oro, existe

un fuerte sentido de camaraderia vy
apoyo mutuo. Tras décadas de exist-
encia, en el Espigdn no solo se sirven
platos, sino también historias, tradi-
ciones y la calidez de una familia que
sigue recibiendo con los brazos abi-
ertos a todos aquellos que desean
degustar un trozo del mar en pleno
corazon de Espafia.
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El Faro de El Puerto: Sabores de
Andalucia en Primavera

En una casa sefiorial rodeada de jardines, El Faro de El
Puerto nos invita a descubrir los sabores auténticos de
Andalucia en cada plato de su carta. Este restaurante, que
rinde homenaje a la tradicion culinaria andaluza, combina
creatividad y productos de temporada para ofrecer una ex-
periencia gastrondmica saludable y estacional.

La cocina de primavera en El Faro de El Puerto agrega
nuevos matices a su repertorio, utilizando ingredientes
frescos y de mercado. Ademdas de sus espacios tradicion-
ales, ahora también ofrecen un ambiente mas informal
para compartir platos y raciones. Con una bodega que

F 4



terlo

alberga mas de 400 referencias de
vinos, este restaurante es el destino
perfecto para quienes buscan una co-
mida inolvidable en El Puerto de Santa
Maria, Cadiz.

Fernando Cdrdoba, el propietario, ha
logrado que El Faro de El Puerto sea
una referencia culinaria esencial en
la region. Su enfoque en productos

locales y de temporada, asi como su
atencion a la cocina saludable y ligera-
mente elaborada, hace que cada visita
sea una delicia para los sentidos. Ya
sea en sus luminosos salones, la ter-
raza, la bodega o el drea informal con
mesas altas, El Faro de El Puerto com-
bina tradicion y vanguardia en cada
plato que sirve.




Antoxo: Un antojo gallego en
Torremolinos

Desde 1981 se ubica en el centro
de  Torremolinos el Meson Galego
Antoxo. Un referente gastronémico
liderado por Juan Marifio en el que
degustar desde marisco de las rias
gallegas, gambas de Malaga y pesca-
dos, a buena carne a la piedra.

Este restaurante nacio tras el ‘anto-
jo' de Juan Marifio, un gallego llegado
a Torremolinos desde su Vilanova
de Arousa natal, de disfrutar de un
pulpo a feira. Entonces comenzo la
andadura de este establecimiento

Restaurante

ntoxe




en el que prima la atencion familiar, los productos frescos
y de calidad, y los buenos vinos.

‘Antoxo’ ofrece desde hace mads de cuatro décadas poder
disfrutar de un buen rato entorno a una mesa con unas
zamburifias, un arroz con bogavante o un chuletén de
buey, por citar algunos de sus platos.

Con una tarta de Santiago o cualquiera de los postres
caseros que ofrece su carta.

Ademas, en el mes de noviembre, este enclave gallego
en la costa malaguefa ofrece las Jornadas del Marisco, un
evento que ya va por su XXXl edicién y se ha convertido en
un acontecimiento para toda Andalucia.
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Blanca Brisa en Cabo de Gata:

Tradicion Gastronomica en Almeria

Dentro del mundo culinario almeriense, resplandece el
restaurante Blanca Brisa Cabo de Gata , un restaurante
con una historia que se remonta a 1974,cuando Loli y Ma-
nuel abrieron sus puertas. A lo largo de los afios, este
establecimiento ha sabido preservar su esencia.

Loliy Manuel con raices migrantes que regresaron de
Alemania y Barcelona sentaron las bases de lo que
se convertiria en un fcono gastronémico en Almeria.
En el afio 2000, ampliaron su oferta turistica con la

inauguracion de un hotel contiguo, y en 2016 sus tres
hijos asumieron la direccion del establecimiento: Manuel
al cargo de las salas, Diego como responsable del hotel y
Patricio, encargado de la cocina y amante de la tradicion
culinaria, aunque tiene una debilidad por la pasteleria.

Su enfoque gastronémico es honesto, priorizando el
sabor auténtico de los ingredientes sin artificios. Of-
rece una calidad gastronémica que evoca recuerdos de
platos familiares.Uno de los aspectos destacados de



Blanca Brisa es su variada seleccion
de arroces, que va desde el clasico
arroz con calamares hasta creativas
combinaciones con pulpo y gamba,
satisfaciendo a los paladares mas
exigentes.

En Blanca Brisa Cabo de Gata
apuestan por la importancia de uti-

lizar ingredientes locales y frescos,
provenientes en la medida de lo posi-
ble de la Lonja de Almeria , mas que
un restaurante, es una historia de
familia, tradiciéon y amor por la coci-
na que continla deleitando a pro-
pios y extrafios en el corazén de
Cabo de Gata, Almeria.




M4ds informacidn en sierramayorjabugo.com
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Manuel Moreno

Meson el Copo: Historia y Tradicion
Gastronomica en Palmones

El Meson el Copo, un icénico restau-
rante familiar en Palmones, guarda
una historia rica y evocadora. Fun-
dado por Manuel Moreno en 1979,
este modesto rincon gastrondomico
comenzo con capacidad para apenas
20 comensales. Sin embargo, el boca

a boca catapultd su éxito, forzando
una expansion en su primer afio de
operacion.

Este lugar es conocido por sus es-
pecialidades culinarias, entre las que
destaca el innovador atun en man-




teca. Platos como la tortita de alga y
camarones o la croqueta de centollo
con nécoras reflejan la pasiony el com-
promiso del Mesén por utilizar ingredi-
entes frescos y locales, aprovechando
la riqueza de la zona.

La tradicion y la continuidad son evi-
dentes en el equipo del Mesoén, con
muchos empleados dedicando toda su
vida laboral al restaurante. Manuel, con

su vasta experiencia, ha sido un pilar
formativo para todos. La colaboracion
familiar es también notable, con cuatro
hermanas, incluida Estrella, trabajando
juntas, desde la preparacion de pos-
tres caseros hasta la administracion.

En resumen, este no es simplemente
un restaurante, sino la historia viva de
una familia entregada por completo a
la gastronomia.




Ventorrillo del Chato: Donde la Tradicion
Encuentra la Innovacion Culinaria

El Ventorrillo del Chato, un histdrico establecimiento en el
istmo entre Cadizy San Fernando desde 1780, destaca por
su excepcional frescura y calidad. Sus mariscos provienen
de la costa y estuarios, mientras que las verduras se ob-
tienen en los campos de Conil de la Frontera. Ademas de
la cocina tradicional andaluza, ofrece propuestas contem-
poraneas.

Este restaurante se adapta a su rica historia y a las esta-
ciones cambiantes, creando platos que narran su legado.
Ventorrillo del Chato es un lugar donde la historia y la gas-
tronomia se entrelazan desde hace mas de dos siglos.

Fundado en 1780y gestionado por el Grupo El Faro desde
1993, Ventorrillo Del Chato combina la tradicién andaluza



con técnicas innovadoras. Destaca
por sus preparaciones de mariscos,
incluyendo salmonetes, lubinas y do-
radas a la brasa, pescados a la sal, al
carbon (brasa o horno josper de car-
bon), plancha o al horno.

Ademé&s de mariscos, ofrecen en-
trantes, pastas, arroces, verduras vy
carnes. Su reconocimiento proviene
de sus fieles clientes. Ventorrillo Del
Chato es un lugar donde la tradicion
se fusiona con la innovacién en cada
plato.




Ubicado en la calle Recaredo, en la
Puerta Carmona de Sevilla, en un edi-
ficio regionalista disefiado por José
Espiau y Mufioz, lleva varias décadas
ofreciendo cocina tradicional anda-
luza y sevillana. Su historia, tejida por
Jesus Becerra desde 1988, continua
la tradicion iniciada por su padre en
la misma calle a finales de los afios
cuarenta.

Rafael Ortiz, la reciente incorporacion
al equipo de direccion, es el relevo
generacional necesario para continuar

becerrita

Restaurante Becerrita.
C/ Recaredo, 9 (Puerta Car-
mona,.
41003 Sevilla
Telf.- 954 412 057
www.restaurantebecerrita.com
restaurante@becerrita.com



escribiendo la historia de Becerrita varias décadas mas. La
esencia de Becerrita tiene continuidad.

Su cocina se basa en el recetario tradicional andaluz y se-

villano, asi como otras de creacion propia, que conforman
una carta en la que el producto de proximidad es el pro-
tagonista. .

La carta se compone de platos de elaboracion tradicional,
asi como otros de creacion propia en los que siempre el
protagonista es la materia prima. Cabe destacar de su carta
la ensaladilla de gambasy las croquetas de cola de toro, dos
de las tapas mas reconocidas por los especialistas y mas
aplaudidas por los clientes.

Su bodega se enorgullece de ofrecer vinos de Jerez y de la
region, reflejando la riqueza vinicola de Andalucia. En ella,
estan representadas la mayoria de las D.O del pais, mas de
cuatrocientas referencias entre blancos, tintos, espumosos
Yy generosos.

En cuanto al equipo, la mayoria permanecen durante afos,
demostrando la fidelidad y compromiso con la esencia de
Becerrita. Las nuevas incorporaciones son formadas bajo
las mismas pautas y valores, priorizando la calidez en el ser-
vicio y el trato cercano al cliente.

Becerrita, el restaurante donde todos presumen deir....




El Faro de Cadiz: Tradicion y Vanguardia
en el Corazon de Andalucia

El Faro de Cadiz, situado en el pintoresco entor-
no de La Caleta y el Castillo de San Sebastian, es un
faro gastronéomico que ilumina la rica tradicion cu-
linaria de Andalucia. Este restaurante se ha conver-
tido en un auténtico emblema de la cocina gaditana,
combinando con maestria la tradicién y la innovacion.

En su carta, El Faro rinde homenaje a los sabores mari-
neros de la region, con platos como la Lubina tostada con
mantequilla de ostras de Cadiz y limén, el guiso de Pescado

de roca a la Rotefia o el icénico Erizo de mar relleno de tar-
tar de gambon alifiado con aceite, garumy lima, espuma de
Oxygarum, crema de huevas de erizo y Salicornia.

EstascreacionessonsolounamuestradelcompromisodeEl
Faroconla calidady la autenticidad de los productos locales.
La cocina de El Faro es una evolucién con-
stante del recetario ftradi-cional, con un res-
peto innegociable por la esencia del producto.



Para esta temporada de primavera
y verano, el restaurante presenta
un repertorio que combina la ex-
celencia de su gastronomia clasica
con una nueva y audaz carta, que
incluye delicias como el Dobladillo
de Caballa, los Payoyinhos, Muergos,
Morena frita en Adobo vy el Milhojas,
un postre convertido ya en clasico.
A lo largo de mdas de medio siglo,
El Faro ha mantenido su esencia,
ofreciendo lo mejor de la cocina
gaditana en un entorno donde
el mar y la historia se entrelazan.

Tres generaciones, comandadas a dia
de hoy por Mario Jiménez Cérdoba,
han cuidado de este rincon vifiero,
convirtiéndolo en un lugar donde las
mejores materias primas tanto del
mar como de la huerta se combinan
con todo lo que Cadiz puede ofrecer.

El Faro de Cadiz es un testimonio vivo
de la tradicion y la vanguardia culinaria
andaluza, un faro que guia a los aman-
tes de la buena comida hacia una ex-
periencia uUnica en el corazén de An-
dalucia.

Restaurante El Faro de Cddiz
C/ San Félix, 15. 11002 Cddiz
Telf.- 956 211 068
www.elfarodecadiz.com -
info@elfarodecadiz.com




Terraza Carmona: Mas de 75 anos de
tradicion culinaria en Almeria

En pleno corazén de Vera, se erige el restaurante Terraza
Carmona, un estandarte gastronémico que ha sobrevivido
al paso del tiempo. Con mas de 75 afios de existencia, este
negocio familiar, que empezo su aventuraen 1947 con una
pequefia terraza junto a un cine de verano, es hoy en dia
un referente culinario en Almerfa.

Desde sus inicios, vinculado a la feria de San Cleofas, hasta
su transformacion en un complejo hotelero, el camino de
Terraza Carmona ha sido guiado por tres generaciones
de la familia Carmona. Antonio, actual encargado de los
fogones, nos comenta que pese a los cambios, la esencia
del negocio se mantiene inmutable: platos autéctonos de
Almeria con un toque creativo.




Este restaurante combina a la perfec-
cion la cocina tradicional con la inno-
vadora. Sus platos rescatan recetas
familiares, aprendidas de generacién
en generacion, como el ajo colorao o
la olla de trigo. A la par, se apuestan
por nuevos sabores, siempre res-
petando los productos de temporada
y de proximidad.

Para los Carmona, el trato cercano y
familiar es fundamental. Gran parte

del personal lleva afios en el negocio,
lo que garantiza un servicio excep-
cional donde cada cliente es tratado
CoOmo en casa.

Con miras al futuro, aunque los de-
safios son muchos, el deseo de la fa-
milia Carmona es claro: continuar of-
reciendo, por muchos afios mas, esa
mezcla Unica de tradiciéon y moderni-
dad que les caracteriza.



El Caballo Rojo de Cordoba: Tradicion Gastronomica que
Galopa a Través del Tiempo

En el corazén de Cdérdoba, al abrigo de su majestuosa
mezquita, se ubica “El Caballo Rojo”". Un restaurante que
ha dejado huella en la escena culinaria de la ciudad. Maria
Escribano, actual propietaria y tercera generacion de esta
joya culinaria, nos relata sus mas de seis décadas de exist-
encia.

Surgié en 1962, evolucionando de una taberna fundada
por el abuelo de Marfa, que, junto a su abuela, una ex-
cepcional cocinera, introdujo el concepto de tapas en una
épocadominada por el vino. Establecido inicialmente frente
al Hospital de Agudos, actualmente Facultad de Filosoffa y
Letras, se trasladaron a su emblematico lugar nueve afios
después, bajo el signo de un caballo rojo.



Pero mas que su ubicacion, es la cocina del Caballo Rojo
lo que realmente deja una impresion duradera. Apegados
a recetas tradicionales y familiares como el rabo de toro,
han sabido evolucionar, inspirandose en la gastronomia
mozarabe y magrebi, pero sin olvidar la esencia de sus
raices. Y es que las recetas de la abuela siguen vigentes,
realizadas con el mismo carifio y precision. Ademas, se ha
priorizado el uso de ingredientes locales, reflejando el com-
promiso del restaurante con los productos cordobeses.

Este recinto no es solo un espacio de comida, es un tes-
tigo del tiempo, de tradiciones y de personas que, como los

/?}-’/

empleados que han estado alli por décadas, forman parte
de su historia. Es un legado, un simbolo de resistencia y
renovacion. Marfa y su equipo, con el apoyo de la comuni-
dady entidades como el Club de Oro, siguen mirando hacia
el futuro, buscando formas de innovar, pero sin perder la
esencia que ha hecho del Caballo Rojo un emblema de la
gastronomia cordobesa.

EL CABALLO ROJO

DESDE 1962




Sevilla Bahia: Una joya gastronOmica a

En la efervescente Sevilla, a escasos metros de la estacion
de Santa Justa, se encuentra un restaurante que ha sabi-
do combinar tradicion y evolucion en sus platos: el Sevilla
Bahia. Al mando, Antonio Salas Lozano, quien nos recibe
con orgullo para hablarnos de esta joya culinaria con mas
de dos décadas de historia.

Inaugurado el 9 de agosto de 1999, el restaurante Sevil-
la Bahia se ha consolidado como un emblema de la gas-
tronomia andaluza. Su origen esta vinculado con Villalba
del Alcor, Huelva, de donde proviene la familia Salas. En
1977, abrieron El Cairo en la calle Reyes Catdlicos, dando
sus primeros pasos en la hostelerfa sevillana.

un paso de Santa Justa

Lo que distingue a este restaurante es su apuesta por la
cocina marinera andaluza. Aunque su oferta es amplia, el
80-90% se centra en pescados y mariscos. Sin embargo, no
se limitan: el jamoén y la cafia de lomo de Huelva, asi como
carnes del norte, tienen un lugar destacado en la carta. Un
plato que resalta entre los comensales es la merluza de
pincho gallega, una auténtica delicia para el paladar.

A pesar de su renombre, en Sevilla Bahia no se olvidan de
la tradicion tapeo. En la barra o en las mesas de la terraza,
los comensales pueden degustar variadas tapas, en un am-
biente que conjuga la modernidad con la esencia mas pura
de Andalucfa.



Antonio destaca la importancia del producto local. Si bien
no siguen la tendencia del “kildmetro cero” al pie de la letra,
eligen lo mejor de cada zona, desde la gamba de Huelva
hasta el pescado del norte.

Con un equipo comprometido, algunos con mas de veinte

afos en la casa, Sevilla Bahia sigue siendo un referente,
donde tradicion y contemporaneidad danzan al compds
del flamenco, esperando recibir al préximo comensal que
desee vivir una experiencia culinaria inigualable.

RESTAURANTE



La Duquesa”: Tradicion y
Saboren Cada Bocado

En el corazon de Andalucia, don-
de las huertas florecen con los
sabores del verano y el invierno,
se encuentra “La Duquesa”, un
restaurante que, desde 1986, ha
sido testigo de la evolucion gas-
trondmica de la region. Miriam
Rodriguez Prieto, hija de Andrés
y Carmen, custodios originales
del establecimiento, nos rev-
ela la esencia de este lugar que,
mas que un restaurante, es un
refugio para los amantes de la
buena mesa.

Originario como una venta, este
lugar ha crecido gracias a la inc-

esante curiosidad y empefio de
sus fundadores. La cocina, hoy
en manos de Miriam, es un hom-
enaje a los guisos tradicionales
andaluces: perdices de caza,
conejo, venado y un inigualable
rabo de toro. Sin embargo, la
oferta va mas alla y abraza las
temporadas: en verano, ver-
duras frescas como berenjenas
trufadas, y en invierno, platos
mas robustos como las mollejas
de vaca.

Este compromiso con lo autoc-
tono también se refleja en su
decision de utilizar productos de



"kilémetro cero”. Con su propio huerto, “La Duquesa” gar-
antiza frescura y calidad en cada plato. Ademas, tiene espe-
cialidades exclusivas como un delicioso pollo de campo, que
ha sido un emblema de la casa desde sus inicios.

Pero mas alld de la comida, lo que hace especial a “La
Duquesa” es su gente. Algunos miembros del equipo llevan
mas de 30 afos, convirtiendo a este restaurante en una ver-
dadera familia. Una familia que invita a todos a compartir los
secretos mejor guardados de la gastronomia andaluza. Una
visita es imprescindible para quien busque autenticidad y
sabor.

VENTA
LA DUQUESA




Ubicado entre las calles de Huelva,
donde la tradicion culinaria andaluza
se encuentra con la modernidad, se
encuentra el restaurante ‘El Portichue-
lo'. Sus origenes se remontan a fina-
les de la década de 1980, nacido de
una brillante idea de su fundador en
la region de Alosno. Con el tiempo, el
restaurante se traslad¢ a pleno centro
de Huelva y se expandio, adaptandose

El Encanto Andaluz: Restaurante “El Portichuelo’

a las demandas de una clientela cada
vez mas exigente.

El plato. insignia del restaurante
nacié de una noche de inspiracion:
un revuelto especial con huevo frito,
patata, pimiento, jamén y.un toque
final de aceite de oliva de la provin-
cia. Este plato encarna la esencia de
‘El Portichuelo”: simplicidad, frescura y
la autenticidad de los sabores locales.



P

Ademas, ofrecen otras especialidades
como tomates preparados con un
toque secreto y pescado fresco de la
costa.

El éxito de ‘El Portichuelo’ no se basa
Unicamente en sus platos. Una gran
parte de su personal ha sido formado
internamente durante consecutivos
afios. Esta lealtad y compromiso se
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traducen en un servicio incomparable,
donde cada detalle cuenta.

Sin embargo, mas alla de su repu-
tacion culinaria, ‘El Portichuelo’ es un
reflejo del corazén y el alma de Huel-
va. Es un lugar donde cada visitante se
convierte en parte de tradicion, sabor
y comunidad. Un lugar donde cada
bocado es un recuerdo y cada sonrisa
una promesa de regreso.




Las CoNCHAS

RESTAURANTE

Restaurante Las Conchas
Ctra. Caniles s/n. 18800 Baza (Gra-
nada)

Telf.: 958 704 144
www.restaurantelasconchas.com

fe

Las Conchas de Baza:

o

Pasion vy

Tradicion en el Altiplano

El restaurante Las Conchas de Baza,
fundado en 1967, ha trazado un viaje
inigualable de transformacion en el
tiempo. Actualmente de la mano de
Julio Francisco Martinez y Ana Mar-
tinez, la maestra culinaria detras del
fuego, que apostaron por revolucio-
nar su identidad gastrondémica, con-
virtiéndose en la “perla del altiplano”,
en el aflo 2000 renuevan ubicacion,

trasladandose a un espacio mas am-
plio donde poder desarrollar todo su
potencial.

La oferta gastrondmica del restau-
rante fusiona tradicion y vanguardia,
adaptando clasicos a las tendencias
modernas. Ejemplo de ello es el inno-
vador lingote de cordero o el exquisito
atun en escabeche estilo Olimpia. Sin

Julio@restaurantelasconchas.com




embargo, la verdadera esencia del
restaurante radica en su compromiso
con los productos locales, como las
exquisitas setas de chopo de la Sierra
de Baza, el Cordero Segurefio o los
codiciados huevos de cortijo.

Lo que realmente diferencia a Las
Conchas de Baza no es solo su co-
mida, sino el calor. humano que ofre-
cen. Para Julio, el personal-no-es'solo
un equipo, sino una familia.; Algunos
han estado a su lado desde el inicio,
mostrando una dedicacion y pasion
que trasciende generaciones. La for-
macion y orientacion que reciben re-

salta la importancia de tratar a cada
cliente como si estuvieran en casa,
creando un ambiente genuinamente
acogedor.

El camino recorrido por Las Conchas
de Baza ha estado lleno de desafios,
pero el reconocimiento y el amor de
su clientela demuestran que la pasion
yla-dedicacion siempre prevalecen.
Sin. duda, un referente gastronémico
en el altiplano de Granada que invita
a vivir una experiencia Unica en cada
visita.invita a vivir una experiencia uni-
ca en cada visita.



La Tradicion Renovada de Casa Robles

Caminando por las histéricas calles de Sevilla, la gas-

tronomia espafiola cobra vida en el Restaurante Casa Ro-
bles desde hace 70 afios. Dirigido por los hermanos Pedroy
Laura Robles, este emblematico establecimiento no es sélo
un lugar para comer, sino una experiencia que nos lleva de
viaje por generaciones de tradicion culinaria. Los Robles,
siendo vya la tercera generacion al timén, mantienen vivas
las raices que comenzaron en 1954 con su padre, fundador
de la casa.

Ubicados en pleno corazén de Andalucia, Pedro y Laura
mantienen la esencia de una cocina autéctona y tradicion-
al, pero siempre bajo un prisma moderno y actualizado.
Su menu es un homenaje a los productos locales de alta
calidad. Desde mariscos frescos, pasando por chuletas de
la Sierra de Huelva, hasta los arroces caldosos con riada
ibérica. Todo es una celebracion de la rica biodiversidad
culinaria de Andalucia.
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Pero el Restaurante Casa Robles no
seria lo mismo sin su excepcional
pastelerfa, dirigida por Laura. Con una
carta que varfa segln la temporada,
la pastelerfa produce delicias que son
verdaderas obras de arte, todas hechas
artesanalmente y con ingredientes de
primera. Esta dedicacion al detalle y a
la calidad no sdélo es evidente en sus
platos, sino también en su equipo.
Como menciona Pedro, “conocemos a

CASA
ROBLES

cada uno de ellos”, refiriéndose a los
aproximadamente 300 empleados que
forman parte de la familia Casa Robles.

Esta es la verdadera esencia del Res-
taurante Casa Robles: una mezcla de
tradicion y modernidad, un equipo
dedicado y, sobre todo, una pasion por
la gastronomia que se siente en cada
plato. jBuen provecho!



La Taberna de Almodovar: Historia y
Tradicion en el Paladar

Ubicada entre las encantadoras calles

de Cérdoba, se halla “La Taberna de
Almoddvar”, un restaurante cuyo nom-
bre y esencia se encuentran profun-
damente arraigados en las tradiciones
familiares. Carmen, copropietaria y
jefa de cocina, nos lleva por un viaje
culinario que comenzd hace genera-
ciones en una pequefia taberna junto
al rio. Hoy, esta joya gastronémica es
el resultado de la evolucion y dedi-
cacion de cuatro generaciones.

El legado comenzdé con el abuelo de
Carmen, quien sento las bases de lo
que hoy es un referente culinario en
la region. Con el paso del tiempo, este
negocio familiar ha transitado de ser
una simple taberna a una cafeteria,
y finalmente a un restaurante de re-
nombre. Carmen y su hermano Angel,
han tomado las riendas y con pasion
y esmero han continuado engran-
deciendo el legado familiar.




AIMBONR

Y aunque el entorno y la presentacion
han evolucionado, la esencia per-
manece intacta. Platos tradicionales,
como la famosa croqueta de Almodo-
var —una receta que ha perdurado gen-
eracion tras generacion-y el salmorejo
blanco, son testimonio de la riqueza y
autenticidad que este restaurante of-
rece.

Mas alld de la gastronomia, Carmen
enfatiza que “La Taberna de Almodo-
var” es un refugio de tradicion y hospi-
talidad. Desde el momento en que los
clientes cruzan su puerta, son recibidos
con un trato calido y familiar, recordan-
doles que, en este rincén de Cérdoba,
la historia, la tradicion y el buen sabor
se sirven en cada plato.




UnRelato Gastronomico de Tradicion:
El Restaurante de Huelva

La cocina es arte, tradicion y amor.
Y en la ciudad de Huelva, un restau-
rante ha sabido combinar esos tres el-
ementos a la perfeccion desde 1976.
Fundado por Juan José y Maria del
Carmen, este humilde bar de apenas
15-20 metros cuadrados comenzd su
andadura ofreciendo no solo alimen-
tos, sino dedicacion y carifio.

Con el tiempo, Cristébal y Agustin,
los hijos de los fundadores, se incor-
poraron al negocio familiar, logrando
expandirlo y conquistar mas espacio y

paladares en Huelva. En sus palabras,
el restaurante ha crecido “poco a
poco” hasta convertirse en un emble-
ma de la cocina tradicional.

Y cuando se habla de especialidades,
hay una reina indiscutible: la tortilla de
patata. Segun los gourmets, esta tor-
tilla es considerada la mejor de Anda-
lucia y se sitla entre las cinco mejores
de Espafia. Una delicia que ha llevado
al restaurante a ser reconocido en
todo el pais.



No obstante, la tortilla no es la Unica
joya de su carta. La cocina del restau-
rante destaca por su aprecio a los pro-
ductos locales. Pescados, mariscos,
carnesy mas son elaborados bajo una
filosofia de respeto a la tradicién y a la
tierra. Platos como la carne mechada,
la raya en pimentén o las habas con
choco reflejan la esencia de Huelva en
cada bocado.

El compromiso con la calidad va mas
alld de la comida. El personal, com-
puesto por profesionales con afios de
experiencia, es testimonio de la dedi-
cacion y el amor con el que se trabaja
en este restaurante. Un ejemplo de
ello es la cocinera principal, que lleva
mas de dos décadas al frente de la
cocina, perpetuando las recetas famil-
iares que han hecho famoso al local.

La historia del restaurante de Huel-
va es un testimonio del poder de la
tradicion, la familia y la pasion por la
cocina. Un lugar donde cada plato es
un viaje por la rica gastronomia de An-
dalucia y una muestra del amor que
esta familia ha vertido en su trabajo
durante casi medio siglo.

Bar NRestaurante

Fuan Jose



CLUB DE

'E LA MESA ANDALUZA

Gracias por acompafarnos en este
viaje culinario por la excelencia de la
mesa andaluza. Si deseas manten-
erte al tanto de nuestras actividades,
eventos exclusivos y descubrir mas

sobre la riqueza gastrondmica de An-
dalucia, te invitamos a seguirnos en
nuestras redes sociales y visitar nues-
tra pagina web.

Siguenos en redes

@clubdeorodelamesaandaluza

@ www.comarestaurantes.com

ﬂ clubdeorodelamesaandaluza

iUnete a la comunidad del Club de
Oro de la Mesa Andaluza y comparte
nuestra pasion por la buena comiday
la cultura culinaria andaluza!
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