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El Ayuntamiento de Chiclana, en colaboracién con la
Asociacion de Hosteleria, publica esta segunda edicién
de la Guia Gastronémica que, al igual que en la anterior
ocasion, ve la luz con la intencion de acercar a todos los
que nos visitan los innumerables tesoros culinarios de
esta tierra. Porque Chiclana hay que disfrutarla en todos
los sentidos, de tal forma que su gastronomia se convier-
te en un magnifico comparero de viaje para descubrir
este lugar privilegiado de la provincia de Cddiz.

En esta publicacion, que recomiendo sea parte indispensable del equipaje de cada uno
de los turistas que nos visitan, se incluye una cuidada seleccién de los mejores estableci-
mientos hosteleros de Chiclana, que invitan a descubrir sabores y esencias que han con-
vertido a este municipio en un rincén tnico para saborear desde la mds sencilla tapa al
mds creativo de los f)latos. Ademds, estos establecimientos estdn atendidos por excelen-
tes profesionales del sector (Lue asus amplios conocimientos suman unos productos de la
tierray el mar inigualables, horas de dedicacion y un carifio extraordinario en la elabora-
cién de sus platos, que hacen que por si sola una estancia en este lugar merezca la pena.

Chiclana ofrece lo mejor de la tierra y mar y razones no le faltan. Porque como ciudad
volcada al mar mezcla los frutos del Océano Atldntico, de la Bahia de Cadiz, entre los que
destaca algo tan nuestro como el gescado de estero, con los frutos de la tierra, creando
ricos y tradicionales platos de cuchara, como la berza chiclanera, los potajes, arroces y
pucheros, caracteristicos de un pueblo que también estuvo mucho tiempo dedicado a
la agricultura.

Y en este singular recorrido por los placeres de la mesa chiclanera tiene un papel pro-
tagonista el vino de Chiclana. Unos caldos tnicos que para su elaboracion se han sabido
E’onjugar la tradicion con la necesidad de adaptarse a los nuevos gustos de los consumi-

ores.

Por todo esto, aprovecho estas lineas para invitar a todos y a todas a gozar de esta gas-
tronomia, convencido de que también a través de sus sabores y olores podrdn conocer-
nos mejor, porque la cultura de un if)ueblo se puede expresar de muy diferentes maneras y
una deellas, sin lugar a dudas, es la gastronomia.

Ernesto Marin
Alcalde de Chiclana de la Frontera



establecimieptos
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Geschafte mit Ermassigung
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VORTEILE DER CHICLANA CARD

Busfahrt (Hin- und Riickfahrt) Chiclana Zentru lana Strand.
Spezieller Nachlz e-schaften, Resta Bars in der

Innenstadt und . Ermassigung i
reien und “Tea 0"

ADVANTAGES OF THE CHICLANA CARD

Chiclana to
in shop

ne cellarsa

VVenta en la recepcion u hotel
Verkauf an der Rezeption Ihres'Hotels
Sales at the reception of your hotel

n, Weinkelle-

e

PRECIO ECONOMICO
Economic Price / Giinstige Preisklasse

PRECIO NIVEL MEDIO
Medium Price / Mittlere Preisklasse

PRECIO SUPERIOR

Superior Price / Gehobene Preisklasse

CON TARJETA VISA
VISA card / VISA Karte

SINTARJETA VISA
No VISA card / Keine VISA Karte

CONTARJETA MASTER CARD
MASTER CARD / MASTER CARD

SIN TARJETA MASTER CARD
No MASTER CARD / Keine MASTER CARD

CON TARJETA AMERICAN EXPRESS
AMERICAN EXPRESS card / AMERICAN EXPRESS Karte

SIN TARJETA AMERICAN EXPRESS
No AMERICAN EXPRESS Card / Keine AMERICAN EXPRESS Karte

CONTARJETA CHICLANA ||
CHICLANA Card / CHICLANA Card 1

SIN TARJETA CHICLANA
No CHICLANA Card / Keine CHICLANA Card

—-—



208 centra ciudad Restaurante Salinas de Chiclana

En pleno corazén del Parque Natural Bahia de Cadiz, se encuentra el

Restaurante “Salinas de Chiclana” en lasinstalaciones del propio Centro

de Recursos Ambientales. Un equipamiento medioambiental para la recupe-
racion y conservacion de los recursos naturales y culturales del Parque.

Ponemos a vuestra disposicion una carta con todo tipo de variedades gas-
trondmicas de nuestra tierra.

(48 The Restaurant "Salinas de Chiclana” is situated right in the heart of

the Naturalpark of the Bay of Cadiz, in the facilities of the Centre of Envi-
ronmental resources, dedicated to the recuperation and conservation of the
nature and their resources.

Our extensive menue offers a great variety of local gastronomic dishes.

5 Mitten im Naturpark der Bucht von Cdiz liegt das Restaurant "Salin-
as de Chiclana” im Zentrum fir natirliche Ressourcen, einer Einrich-
tung, die sich dem Wiederaufbau und der Erhaltung der Naturrdume des
Naturparks widmet.

Wir bieten lhnen eine umfangreiche Speisekarte mit lokalen gastronomi-
schen Gerichten.

HORARIW IPE VENTAV@PenNg hoursyWVerkaufszeiten:

09:00-12:30 / 16:30-18:30'h.



Situado en la entrada de Chiclana junto a los multicines y con un gran
aparcamiento de 500 plazas.

Dispone de un salon de 600 m? y otro reservado para 60 personas.

En Mesdn La Marisqueria tienen pescados del litoral gaditano, asi como
mariscos de primera, carnes a la brasa, arroces, surtidos de ibéricos, bague-
teria, desayunos y gran variedad de tapas.

Aqui podras comer desde una exquisita baguette hasta una deliciosa ma-
riscada o parrillada.

This restaurant is situated at the entrance of Chiclana, just beside the
~ cinema with spacious parking area.

It offers a banqueting room with 600 m2 and an additional more private
room for special celebrations up to 60 guests.

The restaurant offers fish from the Bay of Cadiz, first quality sea food, meat,
ricedishes,iberianspecialities, baguettes, breakfastandawiderange oftapas.

You can choose between a simple baguette or a more elabortated dish with
fish or meat.

B Dieses Restaurant befindet sich am Ortseingang von Chiclana, neben
dem Kinocenter und mit ausreichend
Parkplatzen.

Es verfligt Uber einen Banquetraum mit
600 m2 und einem zusatzlichen Raum fir
private Feiern bis zu 60 Personen.

Das Restaurant bietet Fisch aus der
Bucht von Cadiz, Meeresfriichte von bes-
ter Qualitat, Fleisch vom Grill, Reisge-
richte, iberische Wurstspezialitaten, Ba-
guettes, Friihsticksauswahl und eine
grosse Anzahl an Tapas.

Hier kdnnen Sie vom einfachen Baguet-
te bis zu einer vorziiglichen Fisch- “oder
Fleischpfanne alles probieren.

zona centro ciudad

Restaurante La Trastienda de Lusal

Situado entre el centro de la ciudad y de la zona comercial.

En él encontrara una carta muy completa de productos gourmet, ade-
mas de unavariadaselecciéndetapasapreciosrazonables,yparaacompanar
sus platos podra disfrutar de una amplia seleccion de vinos.

Dispone de tienda con exquisitos productos gourmet y vinoteca.

Situated in the city centre and comercial area of Chiclana.
" Ourmenuoffersmanygourmetproductsandagreatvarietyoftapaswith
reasonable prices. A selection of wines completes your dish.

In addition there is a shop with excellent gourmet products and a vino-
thek.

5 Gelegen im Zentrum der Stadt und der Einkaufszone.

Unsere umfassende Speisekarte enthalt Gourmetprodukte, aber
auch eine vielfaltige Auswahl an Tapas zu verniinftigen Preisen. Zur Abrun-
dung des Meniis wahlen Sie aus der gut sortierten Weinkarte.

Im angrenzenden Geschaft erhalten Sie exquisite Gourmetprodukte und
finden eine Vinothek.




Restaurante El Santuario
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. ona centro ciudad
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Salon comedor ambientado en el siglo XVII donde la familia Ara-
gon/Katsones les ofrece la cocina tipica al carbon.

Carnes de calidad y con denominacion de origen para satisfacer a nues-
tros mejores clientes asi como pescados y mariscos, todo a la parrilla
y al horno. Completamos la carta con una excelente carta de vinos tintos,
blancos, rosados y cavas.

(4 Dining room with an 18th century ambience where the Aragén/Kat-
= sones family prepares traditional cuisine with charcoal.

High quality meat which satisfies even most demanding guests, as well
as fish and seafood, grilled and in the oven. We complete our menu with an
excellent selection of red and white wine, rosé and sparkling wines.

B Speisesaal mit einem Ambiente aus dem 18. Jahrhundert wo Ihnen
die Familie Aragon

/Katsones tradionel-
le Kiche auf Holzkoh-
le zubereitet, serviert.

Sowohl Fleisch von ho-
her Qualitdt das auch
anspruchvollste Gaste
zufrieden stellt, als auch
Fisch und Meeresfriich-
te, gegrillt oder aus dem
Ofen. Wir vervollstandigen
unsere Speisekarte mit
einer erlesenen Auswahlt
an Rot-, Weiss-, Roséwein
und Sekt.

Acogedor local del centro, con decoracion marinera. La Cerveceria

La Maritima le ofrece la oportunidad de saborear el tapeo tipico de la

zona con mas de una veintena de tapas diferentes donde no puede faltar el
pescaito frito de la costa gaditana.

Y para acompanar sus platos dispone de una gran variedad de cervezas.

Cozy and inviting place in the centre of Chiclana, with mediterranean

= decoration. The Cerveceria La Maritima offers the opportunity to try the
typicaltapas from the region, where you can choose from more than 20 differ-
ent tapas... of course the fried fish from the Coast of Cadiz can not be missed.

Round of your meal with one of different beers.

Einladendes und gemiitliches Lokal im Zentrum von Chiclana, mit
’ maritimer  Deko- o ) - N
ration. Die Cervecer- [ias - AR : &
cia La Maritima bietet ) &
lhnen die Maglichkeit, P
typische Tapas der P o, S ' :
egion zu probieren, '
wobei  Sie  zwischen
mehr als 20 verschie-
denen Tapas auswah-
len konnen, bei denen
der frittierte Fisch der
Kiiste von Cadiz natir-
lich nicht fehlen darf.

Um all diese Gerichte
abzurunden,  konnen
Sie aus einem grossen
Sortiment verschiede-
ner Biere wahlen.




EnLa Parra Vinoteca

2| zona centro ciudad

c Nuevo establecimiento situado en el centro de la ciudad junto al Tea-
tro Moderno.

Su cocina esta basada en productos de temporada por lo que su carta in-
corpora nuevos platos cada semana. En cuanto a los vinos podremos encon-
tar diversidad de denominaciones de origenes espanolas.

Organizancatasdevinos,cervezas,aceites,asicomotalleresgastrondmicos.
También puede comprar vinos a precio de tienda.

This new restaurant is located in the city centre just beside the “Mod-
= ern Theatre”.

The cooking is based on fresh and seasonal products and therefore one
will find new plates almost every week on the menu. A wide selection of
wines, especially from spanish regions.

The restaurant carries out wine, beer, oliveoil tasting as well as gastro-
nomic evenings.

Neues Restaurant das im
Stadtzentrum neben dem
.Teatro Moderno™ gelegen ist.

Die Kiiche basiert auf fri-
schen Saisonprodukten, wes-
halb in der Karte wdchentlich
einige neue Gericht erscheinen.

Bei den Weinen findet man
grosse Auswahl an verschie-
enen, vor_allem spanischen
Produkte. Es werden Wein-,

Bier-, Olivendlverkdstigun-
gen sowie Gastronomie-
abende durchgefiihrt.

zona centro ciudad Res

taurante Marisquerfa Manguita

AT

D Manguita Chiclana es el primero de nuestros restaurantes. Se abrid

en Junio de 1985. El restaurante nace de una familia de pescado-
res que deciden abrir un local para ofrecer a sus clientes la calidad de su
pesca diaria.

Podra degustar pescados de la Bahia, mariscos de la zona y platos tipicos
de cocina andaluza, asi como una excelente carta de vinos. Todo de prime-
ra calidad.

ManguitainthecentreofChiclanaopenedinJune 1985.Itwasafisherman
= familywhodecidedtoopenarestauranttooffertotheclienttheirdailycatch.

Fish from the Bay of Cadiz, local seafood and typical dishes from the andalu-
siancuisineareofferedtotheguest.Alsoworthmentioningistheexcellentwine
menu. Always best quality.

B ManguitaimZentrumvon Chiclanaistdasersteunserer Restaurants.Es
eroffneteimJuni1985.EineFischerfamiliehattedieldee,ihrenGastendas
beste ihres taglichen Fischfangs anzubieten und so entstand das Restaurant.

Gaste konnen den Fisch der Bahia de Cadiz, lokale Meeresfriichte und ty-

pische Gerichte der andalusischen Kiiche, sowie exzellente Weine probie-
ren. Wir garantieren fiir beste Qualitat.




| a Esquina del Jamdn
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Restaurante en el centro de la ciudad cerca de las bodegas y del casco
antiguo, nos avala nuestra trayectoria de dieciocho anos en la restau-
racion con nuestro jamén de bellota, carnes de retinto, raciones y tapas, ob-
teniendo en 2011 la mejor tapa marinada con vino de Chiclanay premio de la
Ruta de la Tapa de la ciudad (ediciones 2012y 2013), siempre innovando nues-
tra carta para dar a nuestros clientes un equilibrio entre precio y calidad de
nuestros productos.

Restaurantin the city center, near wineries and old town. Our eighteen

= year experience stands for quality. Serrano ham, iberian meat, tapas and
typicalandalusiandishesaswellastheawardforthebesttapain2011andwin-
ner of the tapas tour 2012-2013 confirm that. We constandly change our menu
to offer always good value for money to the client.

Restaurant  im

Stadtzentrum in un-
mittelbarer  Nahe der
Bodegas und der Alt-
stadt. Unser 18-jahriges
Bestehen steht fir Qua-
litat. ~ Serranoschinken,
Fleisch vom iberischen
Schwein, Tapas und ty-
pische Gerichte sowle
der Preis fiir die beste
Tapa mit mariniertem
Fleisch im Jahr 2011 und
der Sieg in der Taparou-
te 2012-2013 bestatigen
dies. Unsere Speisekarte
wechselt, um unseren
Kunden _ein ausgewoge-
nes  Preisleistungsver-
haltnis anzubieten.

zona centro ciudad

Desde que
2 q

abrieramos
nuestras  puer-
tas, hemos sido
testigo de excep-
cion de la histo- |
ria reciente de
nuestra  ciudad.
Mas de 50 afos
manteniendo  a
nuestra clientela
debido a nuestro
afan de cuidar y
observar atenta-
mente la calidad
de los productos. |

Chacinas selec-
tas, cocina de mercado y conservas de nuestra tierra son nuestras senas
de identidad. Destacamos las tapas de “papas alifas” con melva canutera,
solomillo al vino fino, “carrilla” en salsa y el jamén ibérico de bellota.

Since the opening of our restaurant, we have been an exception
= within the recent history of our city. For over 50 years we main-
tained our clients thanks to our effort to offer always quality products.
Selected sausages, fresh cookery and preserves of local products identify
us. The tapas “papas alifias” with frigate tuna, sirloin in white wine, “carilla”
in sauce and serrano ham are to be highlighted.

Seit der Eroffnung unseres Restaurants haben wir die Geschichte un-
serer Stadt miterlebt.

Casa Adolfo

Uber 50 Jahre haben
wir es verstanden un-
sere Klienten zufrieden
zu stellen, was nicht
zuletzt an unserem
stetigen Bemihen um
guahtatw “hochwertige

rodukte liegt.

Wurstwaren, stets
marktfrische  Produk-
te und Konserven der
lokalen Kiiche identifi-
zieren uns. Besonders
hervorzyheben sind die
Tapas “papas alinas”
mit  Fregattmakrele,
Filet in WeiBwein, “car-
rilla” in Sauce und Ser-
ranoschinken.



..\ zona centro ciudad

D Situadoenelcentro(frenteal colegio LaSalle] enunaantiguabodegares-
taurada y adaptada con una decoracion entre lo moderno y lo antiguo.

Saloninterior con “Carta de Tapas”y patio descubierto (se permite fumar) con
“Carta de Platos para Compartir”. También disponemos de reservado (aforo
20 pers.) donde servimos “menus” adaptados para cualquier tipo de celebra-
cion. Cocina casera con productos frescos y de temporada. Nuestra especiali-
dad son las tapas, de las cuales ofrecemos una gran variedad donde elegir.

Located in the Centre opposite College “La Salle”) in a former, refurbi-
= shed Bodega with a decoration between Modern and Antique.

Reception with Tapas Menu and an additional, partially open patio (smo-
king permitted) with a menu of different plates. Also available a seperate
Dining room (up to 20 pax] where you can choose selected menus for all kind
of celebrations. Homemade kitchen with fresh, seasonal products. Our spe-
cialities are tapas, where you can choose amongst a great variety.

B Im Zentrum gelegen (gegeniiber der Schule “La Salle”) in einer ehe-
maligen, restaurierten Bodega mit einer Dekoration zwischen Mo-
derne und Traditionell.

Vorraum mit Tapaskarte und zusatzlichem, teils offenem Innenhof (Rau-
chen erlaubt) mit einer Spei-
sekarte mit verschiedenen
Gerichten. Ebenfalls zur Ver-
fugung steht ein abgetrenn-
ter Speiseraum (bis 20 Per-
sonen) indem ausgewshlte
Mendis fiir alle Art von Feiern
serviert werden Hausge-
machte Kiche mit frischen
Saisonprodukten.  Unsere
Spezialitat sind Tapas, wobei
Sie aus einer Vielzahl unters-
chiedlicher Arten auswahlen

et R I8 Restaurante Venta La Alegria

D Decoracidnristicaconbarradetapasydoscomedores, uno paratapeo.

Cuentaconunaterrazaenelexteriorparacomer.AsienlLaAlegriapodras
degustar cocina andaluza y asturiana con platos como la fabada o las fabes
con almejas, también tienen la famosa morcilla matachana. Otros platos con
éxito son “langostinos a la cochambrosa”, “cazuela de rape a la marinera”.
10 premio a la mejor tapa de la Feria de la Gastronomia 2013.

In this rustic tavern you can eat just tapas at the bar or dine in separate
= rooms. Outside it offers a nice terrace. “La Alegria” tavern prepares
typical andalusian and asturian food such as bean stew, beans with clams or
the famous sausage “Matachana”. Other dishes to recommend are “prawns
ala cochambrosa” and “cazuela de rape a la marinera” 1st prize for the best
tapa during the Gastronomy Festival 2013.

B Rustikale Dekoration mit einem Tresen fir Tapas und 2 Restaurant-
bereiche, einer fir

Tapas.  Darlberhinaus
gibt es eine Terrase zum
gemﬂtllchen Essen fir
raussen. Geniessen sie
Gerichte der andalusi-
schen und asturianischen
Kiiche wie z. B. Asturia-
nischen  Bohneneintopf,
Bohnen mit Venusmu-
scheln oder die berihmte
Blutwurst  “"Matachana”.
Weitere zu empfehlende
Gerichte sind die “Gar-
nelen a la cochambro-
sa” und "Seeteufel a la
marinera”, welches den
ersten Preis fiir die beste
Tapa auf dem Gastrono-
miefestival erhalten hat.




Otros Establecimientos

(CentrolUrbano)
CASA ALFONSO

Centro Comercial Las Redes, Poligono Urbisur .

EL CARRETERO
Sor Angela de la Cruz, 26

EL PAJARO
Mendizabal, 2

EL PUENTE

Avda. Los Descubrimientos, |

MESON JOSE MARIA
Avda. de la Industria, 17

MESON LORENA
San Félix, 42

INTERNA_GIG)NAL
CentrolUrbano
PARRILLA LA PAMPA (Argentino)

Carretera de Medina, 9.

PEKIN (Chino)
Dr. Pedro Vélez.

ROMA (Italiano)
Dr. Pedro Vélez, |.

TABITA'S (ltaliano)

Alameda Solano.

TELEPIZIA (ltaliano)

Avda. De los Descubrimientos

Centro Comercial Las Redes, Local 12.

VANUS (Italiano)
Pintor Valdés Leal, 2.

WOK JIANG NAN (Chino)

Avda. Descubrimientos, Polg. Urbisur.

g NTA'S
entro]Urbano
VENTA AGUSTIN

Alameda Solano, 4.

VENTA CASTILLA
C/ Lerida, 4.

956 405 054

956 400 757

956 531 942

856 153 596 /637 855 927

956 531 012

956 409 585

956 401 689

956 534 834

956 404 695

956 538 198

956 405 5lI

956 532 432

956 533 371

956 401 40l

956 534 463

Otros Establecimientos

VENTA ESPADITA
Barriada El Pilar. C/ Los Cantaros, 2.

MESON EL RANCHO

(En las afueras del Centro Urbano)

Colada de Fuente Amarga, s/n. Pago Melilla.

BARES BE NS

Cantre Uirme

ALAMEDA
Alameda del Rio y Calle La Fuente

BODEGA COOPERATIVA

Trabajadores, s/n

BODEGUITA EL CHIRIMONO

Arroyuelo, 13

CAPRICHO
La Vid, s/n

EL BODEGON DE SANCTI PETRI

Jestis Nazareno, 18

EL MONTAITO

Plaza Las Bodegas s/n

EL PATIO

Corredera Baja, I

EL CAFESOL

Plaza del Retortillo (pasaje juzgados)

LA BOHEMIA
Nueva, 16

LA FAMILIA

Centro Comercial Centro Plaza, 8

LA RIBERA DEL RIO Casa Mili
Alameda del Rio, 19

LAS 4 ESQUINAS
Larga, 14.

LOS CRISTALES

Plaza Santo Cristo, s/n

RAFAEL TODO TAPAS

Centro Comercial las Redes

TAPERIA LA FLAMENCA

Artesano Pepe Marin, |

856 920 654

687 901 930

956 535 913

656 974 094

622 313 336

658 356 32|

956 531 512

627 lél 914

690 642 915

956 534 28I

956 533 476

956 537 037

956 532 028

956 538 279

686 120 059
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D ¢Que es el feng shui? es

un arte que armoniza las
fuerzas energeticas que nos ro-
dean.

Restaurante asiatico con exce-
lente cocina japonesa, tailande-
sa, vietnamita y cantonesa.

Magpnifico salon privado para 70
personas, amplia terraza donde
disfrutara de comer al aire libre
y jardin Zen para copas. Ade-
mas dispone de barra de sushiy
mesa de tepanyaki (Todo un es-
pectaculo).

Restaurante Feng Shui

What does Feng Shui mean? The art to harmonise the energy which
> surrounds us.
Asian restaurant with an excellent japanese, thai, vietnamese and canton-
ese cuisine.
Magnificentprivatebanquetroomforupto70person,spaciousterracewhere
you can enjoy your meals outside with Zen garden for cocktails. In addition the
Feng Shui provides a Sushi Bar and Tepanyaki tables (a unique experience).

B Was bedeutet Feng Shui? Die Kunst die Energie, die uns umgibt, zu
harmonisieren.

Asiatisches Restaurant mit einer ausgezeichneten japanischen, thaildn-
dischen, vietnamesischen und kantonesischen Kiiche.

Sehr schoner privater Essensbereich fir bis zu 70 Personen, grosszi-
%|ge Terrasse, wo Sie das Essen unter freiem Himmel geniessen kénnen.

usatzlicher Zen Garten fiir Cocktails. Darliberhinaus verfiigt das Feng
Shui tiber eine Sushi Bar und Tepanyaki [ein einmaliges Erlebnis).

Tel¢fono: 356 409 058
Horario: 13:30-16:30 / 20:30-24:00 h.

Direccitn: Ctra. de La Barrosa, km. 1
Cierra: Abierto todos los dias de |a semana
Especialidad: Sushisashimi, tapanyaki, comida thai.

z0na playa @

Via Vai Gastrobar

Desde ViaVai Gastrobar, queremos ofrecerle una forma dife-
rente de comer, encontraras una cocina fresca, actual, diversa,
llena de sabores y sensaciones.

Luminoso local con comedor interiory decoracién muy actual, también dis-
ponemos de terraza exterior.

Puede reservar mesa.

At Via Vai Gastrobar we offer you a different way of eating, a fresh cui-
sine in a modern style full of flavours and sensations.

Find indoors a bright atmosphere and modern decoration, or eat on our ter-
race.

Reservation possible.

B In der Via Vai Gastrobar bieten wir ein besonderes Esserlebnis,
eine stets frische Kiiche, moderner vielfaltiger Art, verschiedens-
te Geschmackrichtungen und Sensationen.

Helle modern eingerichtete Innenrdume, sowie eine Terrasse stehen zur

I
iiul\"wl

Direccidn: C.C.Tartessus Center, Loma Sancti Petri Teléfono: 630 970 921
ierra: De lunes a jueves en temporada baja. ~ Horario: 13:00-16:00 / 20:30-24:00 h
Especialidad: Cocina creativa.



Ristorante-Pizzeria Nuovo Sassari
Pizzeria Trattoria Nuovo Sassari

Mas de 25 afnos ofre-
ciendo los platos mas
tradicionales de la comida
italiana. Sus duenos son ita-
lianos y los productos traidos
de su pais. Todo el proceso
es artesanal: la masa de las
pizzas y de las pastas, las
salsas de elaboracion dia-
ria (salsa 4 quesos, bolofie-
sa,...), las verduras, carnes
y hortalizas son frescas.

Un lugar de referencia, para
comer muy a gusto durante
gran parte del afo.

Sincemorethan25yearsoffersthisPizzeriatraditionalitaliandishes.The

- owners are italian and the products are imported from their home coun-
try. Everythingishandmade: the pizzadoughandthe pastaareelaborated daily
(4 cheese sauce, bolognese,..), only fresh vegetables and meat are used.

A pizzeria well known for its quality and good service throughout the
whole year.

Seit mehr als 25 Jahren bietet diese Pizzeria traditionelle italieni-

sche Gerichte an. Die Besitzer sind Italiener und die Produkte stam-

men aus ihrem Heimatland. Alles wird handgemacht: Der Teig der Pizzen

und Pasta, die Nudelsaucen werden jeden Tag frisch hergestellt (4 Ka-
sesauce, Bolognese,..], das Gemuse und das Fleisch sind frisch.

Eine bekannte Pizzeria, wo man das ganze Jahr iiberangenehmessenkann.

Direcciones: Centro Comercial Altamar - 16 Teléfono: 936 495 253
Playa de La Barrosa 22 Pista, Teléfono: 356 495 BBS
Cierra: De diciembre a febrera. Harario: 13:00-16:30 / 20:00-24:00 h

Especialidad: Pizzas, lasafia sarda, melanzane alla parmesana, ossobuco, pasta fresca.

D Nuestra cocina estradicional,donde destacamos nuestro pescadode la
Bahia y nuestras carnes.

Ademas entre nuestras especialidades se encuentran las gambas re-
bozadas, el arroz negro, las tortillas de camarones, las almejas al Ca-
chito y nuestro bacalao Novo Golf.

Destacamos también el marisco fresco directo de Galicia.

Within our traditional cuisine we highlight our fresh fish of the Bay and
@ our meat.

Amongst other dishes we highly recommend are scampi, black rice, tor-
tilla shrimps, clams “Cachito” and our cod “Novo Golf".

Try the fresh seafood directly from Galicia.

; B In unserer traditio-
: nellen Kiiche mdchten
wir den Fisch der Bucht
von Cadiz und unsere
Fleischspezialitaten  her-
vorheben.

Dariiberhinaus findet
man Scam[n, schwarzen
Reis, Tortillas, Garnelen,
Herzmuscheln . “Cachito”
und Kabeljau “Novo Golf”
auf unserer Karte.

Besonders  hervorzuhe-
ben sind die frischen Mee-
resfriichte direkt aus Gali-
zien.

Direccitn: Centro Comercial Novo Sancti Petri  Teléfono: 936 495 243
Cierra: Abierto todos los dias de |a semana Horaric: 11:00 - 24:00 h
Especialidad: Pescados de |a Bahia Web: www.novogalfcachito.com
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Restaurante Nueva Alegria

Ubicado junto a los esteros a 5 minutos (en coche) de la playa.

Ofrece platos tipicos de la cocina tradicional de la tierra en un entorno
amenoydistendido,yconuntratoagradable. Sus especialidades son los arro-
ces (arroz caldoso con langostinos y carabineros, paella,...] pescados de la
Bahia, mariscosy carnes. Un lugar para disfrutar de la comida de toda la vida.
Ademas de una extensa carta de vinos.

(48 Located close to the fish farms and only 5 minutes by car from the beach
> away. Thetavern “LaNuevaAlegria” offerstraditional dishes fromthe region
inapleasantand friendlyatmosphere with a personalattention. It "s specialityare
rice dishes [rice with prawns and great shrimps, paella.,..), fish from the Bay, sea-
food and meat. A place to taste traditional food and a great variety of wines.

Neben den Fischzuchten und nur 5 Minuten vom Strand entfernt befin-
detsichdieVentalaNuevaAlegria. Im Angebot sind Gerichte der traditio-
nellen regionalen Kiiche in einem reizvollen gemiitlichen Ambiente mit einer
ersonlichen Note. Die Spezialitat sind Reisgerichte (Reis mit Krabben und
w_sengarnelen,Paella...ﬁ Fisch aus der Buchtvon Cédiz, Meeresfriichte und
Fleischgerichte. Ein Ort, um die traditionelle spanische Kiiche zu geniessen
begleitet von einem Wein aus der umfangreichen Weinkarte.

Teléfono: 356 494 211
Horaric: 5:00-24:00 h

Direccian: Ctra. de La Barrosa, km. 3,8
Cierra: Miercoles invierno.
Especialidad: Arroz caldoso con carabineros, pescados de |a Bahia, mariscos y carnes.
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Desde 1970 la fami-

lia Mayo estd “al pié del
cafdn” en este restaurante
marinero. Dispone de come-
dores privados con vista a
los esteros.

Diariamente seleccionamos
los mejores manjares saca-
dos del mar para ofrecerles
nuestros guisos marineros
(doradas, lubinas, lenguados,
langostinos), con ellos prepa-
ramos platos como el arroz
con bogavante o los fideos con
langostinos.

Restaurante Popeye

Since 1970 the family Mayo manages this seafood restaurant. The
- restaurante has got dining rooms with view over the saltwater tidelands
(pisciculture).

A daily selection of the best seafood products [gold bass, sea bass, sole,
prawns{to prepare different stews such as rice with lobster or noodles with
prawns.

B Seit 1970 ist dieses Spezialitdtenrestaurant im Besitz der Familie
Mayo. Das Restaurant verfligt einen Speisesaal mit Blick auf das Mar-
schland und Fischzucht.

Tégliche Auswahl der besten Produkte vom Fischmarkt (Goldbarsch,
Seebarsch, Seezunge, Garnelen), um verschiedene Eintopfe wie z. B. Reis
mit Hummer oder Nudeln mit Garnelen zuzubereiten.

Direccitn: Ctra. de La Barrosa, km. 4,9 Telgfono: 926 494 424
Cierra: Lunes en invierno. Horaric: 13:00-17:00 / 20:00-24:00h

Especialidad: Lubina a sal, arroz con bogavante. ~ Web: www.restaurantepopeyechiclana.es



Restaurante Manguita Novo
Restaurante Manguita Playa
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D Manguita abrio su primer
restaurante en Chiclana en
Junio de 1985. Nace de una fa-
milia de pescadores que deci-
den abrir un local para ofrecer
a sus clientes la calidad de su
pesca diaria. Tras el éxito del
primer restaurante abre Man-
guita Playa y Manguita Novo.

En él podra degustar pescados
de la bahia, mariscos de la zonay
platos tipicos de cocinaandaluza,
asi como una excelente carta de
vinos. Todo de primera calidad.

Manguita  opened its
@ first restaurant in Chi-
clana in June 1985. It was a
fisherman family who decided to open a restaurant to offer to the client
their daily catch. After the great success of their first restaurant in the
city centre, they opened Manguita Playa (Beach area) and Manguita Novo
(situated in the hotel area Novo Sancti Petri).

Fish from the Bay of Cadiz, local seafood and typical dishes from the anda-
lusian cuisine are offered to the guest. Also worth mentioning is the excel-
lent wine menu. Always best quality.

B _Maanuita erdffnete das erste Restaurant in Chiclana im Juni 1985.
Eine Fischerfamilie hatte die Idee, ihren Gasten das beste ihres tagli-
chen Fischfangs anzubieten und so entstand das Restaurant.

Nach dem grossen Erfolg des ersten Restaurants im Zentrum von Chicla-
na, folgte die Eroffnung von Manguita Playa (Strandndhe) und im Jahr
2013 die Eroffnung von Manguita Novo [gelegen in der Hotelzone Novo
Sancti Petri). Gaste konnen den Fisch der Bucht von Cadiz, lokale Meeres-
friichte und typische Gerichte der andalusischen Kiiche, sowie exzellen-
te Weine probieren. Wir garantieren fiir beste Qualitat.

Direcciones: Ctra. La Barrosa, G/ Robalo, | Teléfono: 356 494 262

Centro Comercial Novo Center Teléfono: 356 496 419
Gierra: Abierto todos los dias de marzo a octubre Horaric: 11:00-16:30 / 13:30-24:00 h.
ESPECIALIDAD: Pescados y mariscas fritas/plancha Web: www.manguita.es
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Restaurante El Caserdn

D Situado en un lugar privilegiado, el Pinar Publico de La Barrosa.

En El Caseron con el calor de una buena mesa puede degustar car-
nes a la brasa elaborada con lefa de encina. También les recomenda-
mo: sopa de tomate, arroz con bogavante, corvina al caseron, pata de
cordero en su jugo y su gran surtido en postres caseros.

Situated in an unique environment in the Public Pinewood La Barrosa.

~ In “EL Caserdn” you can taste on holm oak grilled meat. Tomatosoup,
rice with lobster, sea brass al caserdn, roasted lamb and many home-
made desserts.

~Das  Restaurant

Ist einzigartig mit-
ten im Kiefernwald La
Barrosa gelegen. Im "El
Caseron” konnen Sie
emiitlich vor allem auf
teineichenholz gegrill-
tes Fleisch geniefen,
sowie Tomatensup-
e, Reis mit Hummer,
eebrasse al caseron,
Lammkeule im eigenen
Saft und eine Vielzahl
an  selbstgemachten
Nachtischen.

Direccidn: Pinar Pdblico La Barrosa. Teléfono: 306 497 188
Cierra: Abierto todos los dias de la semana Horaric: 10:30-16:00 / 20:00-23:00 h
Especialidad: Carnes a la brasa, postres caseros. Wk wwwirestauranteelcaserondelabarrosaes
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Hermoso rincon andaluz
en plena naturaleza junto
al mar. Amplios aparcamien-
tos, ideal para nifos y parejas.

Hablamos inglés y aleman, es-
pecialidad en pescados, arroces,
marineros, marisqueria, guisos
caseros e ideal para grupos y
celebraciones, postres caseros
maridado con vinos de la zona...
Nuestra gran especialidad es
el atun rojo de Barbate, en ven-
tresca, tataki, sashimi, tartar...
y el “pescaito frito de cai”. Pre-
mios a la calidad 2010 y 2012.

' Premios a la mejor presen-
tacion de platos 2013 y diploma a la gestion turistica por la EOI en 2013.

Restaurante El Farito

(4@ Beautifulandalusian corner next tothe sea, ideal for children and cou-
@ ples. Spacious parking area. We speak english and german. Specialised
in fish, seafood rice dishes, homemade stews, it is an ideal place for groups
and celebrations. Homemade desserts acocompanied by local wines.

Our great especiallity is red tuna fish from Barbate, Tataki, Sashimi, Tartar
and fried fish from the Bay of Cadiz. Quality rewards 2010 and 2012. Prize for
“best presented plate 2013" and Diploma for Touristic Management 2013.

Schone andalusische Ecke direkt neben dem Meer, ideal fiir Kinder und

Paare.Sehrgute Parkmaéglichkeiten. Wirsprechen Deutschund Englisch.

Spezialisiert auf Fisch, Reisgerichte mit Meeresfriichten, hausgemachte
Eintopfe ist dieses Restaurante es ein idealer Ort fiir Gruppen und Feiern.

Hausgemachte Desserts, rc%epaart mit lokalen Weinen. Unsere gros-

se Spezialitat ist der rote Thunfisch aus Barbate, Tataki, Sashimi, Tart-

ar und fritierter Fisch aus der Bucht von Cadiz. Qualitatsauszeichnun-
en 2010 und 2012. Preis fir den ,Best prasentierten Teller 2013" und
iploma fir Tourismus Management 2013.

Teléfono: 356 494 414 - BT6 747 412
Horaric: 10:00-24:00 h

Web: www.elfarito.com

Direccitn: Centra Comercial Bellamar
Cierra: Abierto todos los dias del afio.
Especialidad: Pescados de la zona
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Cocina tradi-
cional y creativa
elaborada por nues-
tro chef premiado en
varias ocasiones en
la Ruta de la Tapa
de Cadiz. En nues-
tras  instalaciones
podra disfrutar de
una amplia variedad
de tapas en la terra-
za, asi como de una
exquisita carta de
platos en comedor
interior.

Queremos  ofre-
cerle deliciosos platos, poniendo especial interés en la cocida creativa.
No se pierda el solomillo en salsa mozarabe (ganadora de la Ruta de la
Tapa de Cadiz 2008) que podra acompanarlo con una amplia carta de vinos.

Restaurante A la Brasa

(48 Traditional cuisine mixed with a creative style prepared by our award
“ winning chef de cuisine (Ruta de Tapa in Cédiz{ On our terrace we serve a
great variety of tapas and in the restaurante we offer exquisite dishes a la carte.
You will find delicious plates emphazising the creative cuisine. Do
not miss the sirloin in mozarabe sauce [prize winner in the Ruta de
la Tapa in Cadiz 2008) accompanied by an excellent wine.

Traditionelle Kiiche mit avantgardistischem Einfluss unseres mehr-
fach pramierten Chefkochs (Ruta de la Tapa in Cadiz). Im Aussenbe-
reich bieten wir eine
gl,lrosse Auswahl an

apas an und im Re-
staurant konnen Sie
zwischen vielen exqui-
siten Gerichten wahlen.
Wir legen besonderen
Wert auf geschmack-
lich interessante Ge-
richte der kreativen
Kiiche. Probieren Sie
das Filet in Mozara-
besauce  (Gewinner
der Tagas Tour in
Cadiz  2008) beglei-
‘ tet von ausgesuchten

Weinsorten.

Direccidnes: 22 Pista C.C. Ugaldenea. Teléfono: 637 861 71

Avda. Los Descubrimientas, C.C. Las Redes Local 13-B (Frente a McDonalds)
(ierra: Martes temporada baja. Horaric: 12:00-16:00 / 20:00-24:00 h.
Especialidad: Tapas creativas y carnes a la brasa  Web: www.restaurantealabrasa.com
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D Fantastica situacion frente a la playa de La Barrosa junto a la Cruz

Roja y con un dmplio aparcamiento. Disponemos de terraza y saldn
climatizado.Con mas de 15 afnos de experiencia en restauracion, le ofrece-
mos la comida de siempre a buenos precios y con muy buen sabor.

Las paellas, arroces caldosos, pescados, maricos, todo excelente y la
atencion del personal de lo mejor.

Fantastic situation, just in front of the beach La Barrossa, oposi-

¥ te of the Red Cross Station with good parking facilities.. The res-
taurante has got a spacious out side terrace and fully air conditioned
inside dining room. With more than 15 years of experience we offer
traditional dishes at good prices und excellent quality.

The Paellas, tasty rice dishes, fish and seafood... excellent quality with
very good service.

B Ausgezeichnete Lage, gegeniber dem Strand La Barrosa und in
unmittelbarer ~ Nahe
der Rot Kreuz Station mit
guten Parkmoglichkeiten.
Das Lokal verfiigt Uber
eine Terrasse und klimati-
sierten Innenraumen. Mit
mehr als 15 Jahren Gas-
tronomieerfahrung,  bie-
ten wir lhnen traditionelle
Gerichte zu guten Preisen
und in sehr guter Qualitat.

Die Paellas, schmackhaf-
te Reisgerichte, Fisch und
Meeresfriichte... ausgezei-
chnete Qualitat mit bestem
Service. _

T e |

Telzfono: 356 437 331
Harario: I100-17:00 / 20:00-24:00 h

Web: www.marisqueriacasabernardo.com

Direccitn; Avda. del Atlantico, 22 Pista
Cierra: Abierto todos los dias de |a semana
Especialidad: Mariscos
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Restaurante Kanaloa

Situado en el mejor enclave de la Playa de la Barrosa con vistas al
Castillo de Sancti Petri.

Especialidades en arroces, pescados y amplia gama de platos tra-
dicionales.

Disponemos de una amplia terraza en 12 linea de Playa.

At Via Vai Gastrobar

~ we offer you a differ-

ent way of eating, a fresh

cuisine in a modern style

full of flavours and sensa-
tions.

Find indoors a bright at-
mosphere and modern dec-
oration, or eat on our terrace.

Reservation possible.

In der Via Vai Gastro-

bar bieten wir ein be-
sonderes Esserlebnis, eine
stets frische Kiiche, moder-
nervielfaltiger Art, verschie-
denste  Geschmackrich-
tungen und Sensationen.

Helle modern eingerich-
tete Innenrdume, ~ sowie
eine Terrasse stehen zur
Verfiligung.

Reservierungen
sind moglich.

Direccion: Pasen Marftimo La Barrosa. Telefono: 956 415 343 / 619 960 237
Cierra: Abrimos todos los dias (temporada). Horario: 11:00-24:00 h
Especialidad: Arroces, pescados de |a Bahia. Web: www.restaurantekanaloa.com
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La Pizzeria

Local ubicado en el acceso a la "Primera pista”, muy cerca de la playa.
Restaurante con mas de 25 afios de experiencia en comida italiana.

Nuestras especialidades son ensaladas, pasta fresca, pizzas, ossobuco,
gratinados y postres caseros.

No dejen de probar nuestros spaghettis negros o los agnolotti de verdura
con crema holandesa, alcachofas, esparragos y langostinos acompanados
de un buen vino de nuestra amplia bodega.

Thisrestaurantislocated close totheaccess of the “Primerapista” near
> the beach. More than 25-years experience initalian food. Our specialities
are salads, fresh pasta, pizza, ossobuco, au gratin and homemade desserts.

Try our black spaghetti or vegetable agnolotti with sauce hollondaise, ar-
tischoke, asparagus and prawns with a good wine from our extensive cellar.

. Ein Lokal, welches sehr nah am Strand direkt an der Zufahrt zur

Primera Pista”
liegt. Mehr als 25-Jahre
Erfahrung in der italie-
nischen Kiiche. Unsere
Spezialitaten sind Salate,
frische Pasta, Pizza, Os-
sobuco, Uberbackenes
und die hausgemachten
Nachspeisen.

Probieren Sie unse- 3
re schwarzen Spaghetti
und die Agnolotti aus
Gemlise mit Sauce Hol-
londaise, Artischocken,
Spargel und Garnelen
begleitet von einem
Wein aus unserem gut
sortierten ~ Weinkeller. &

Direccitn: Edificio Atlantida, Avda. de La Barrosa.  Teléfono: 356 494 135
Cierra: Abierto todos los dias de |a semana Horaric: 13:30-16:00 / 20:30-24:00 h
Especialidad: Ensaladas, pasta fresca y gratinados al horno.
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Restaurante Los Pescadores

Restaurante con mas de 25 afios de historia situado en primera linea
de playa con unas vistas al mar espectaculares.

Variedad de mariscos y pescados frescos de la zona. Sus especialida-
des son: arroces, pescaito frito, pulpo, tortillitas de camarones...

Dispone de un saldn para 100 personas, amplia terraza con vista a la pla-
ya. Servicio muy rapido.

Restaurantwithmorethan25yearsofexperiencelocatedalongtheseaprom-
“ enade with a spectacular view over the ocean.

Great variety of seafood and fresh fish from the local area. The specialities of
this restaurant are: Rice dishes, fried fish, octopus, tortillas with shrimps...

The restaurant has got a banquet room for up to 100 persons, with a
spacious terrace and seaview. Good and prompt service.

B Restaurant mit 25 jahrigem Bestehen mit spektakuldarem Meerblick
in bester Lage an der Strandpromenade.

—— Grosse Auswahl an
: a Meeresfriichten  und
frischem  Fisch = aus
der Region. Die Spe-
zialitaten dieses Re-
staurants sind: Reis-
erichte, frittierter
isch, Krake, Tortillas
mit Krabben...

Das Restaurant ver-
fugt Uber einen Salon
fur ca. 100 Personen,
grosszlgige Terrasse
mit Meerblick direkt
am Strand. Schneller
und guter Service.

Direccitn: Paseo Maritimo en La Barrosa Telgfono: 926 495 357
Cierra: Abierto todos los dias de |a semana Horaric: 11.00-17.00 / 20:00-1:00 h

Especialidad: Pescaita frito, pulpo, pescado al harno, pescado en salsa,




Chiclona

Otros Establecimientos

RESTAUVRANTTES
(CanneteraldellfalBarrosa)l

MAYTE |
Carretera de La Barrosa, Km |. 956 402 72l

NovolSanctilRetrilyllfomaldelSanctilRetril
CHALET SUIZ0
Centro Comercial Novo Center. 956 100 000

LA HERRADURA
Centro Hipico Royal Center 685 509 93l

MESON LA CABANA IBERICA
Centro Comercial Novo Center, 2 B. 956 497 489

SHOW DE TAPAS
Centro Comercial Tartessus Center. 627 959 587

Blayalde]lfalBarnosa’

CASA LATITI BARROSA
Paseo Maritimo, Edif. Barrosamar. 956 554 772

CHANTARELLA
Centro Comercial Bellamar. 956 495 340

EL BACHE
Paseo Maritimo 956 497 520

EL CASTILLITO
Centro Comercial Bellamar. 627 438 292

EL PAPELON DE LA I PISTA
Avda. La Barrosa, Edf. Atlantida. 675 028 750

EL POLLO
- Centro Comercial Amanecer. 956 496 480
- Avda. de La Barrosa. Edificio Atlantida. 956 496 682

EL RINCON DEL PULPO
Avda. de La Barrosa. 956 496 730

LA SARTEN
Complejo Atlantico, C/ Esturion s/n. 956 494 207

LOS DROGOS
Avda. de La Barrosa.. 956 494 815

MESON EL CARBON
Centro Comercial Hércules. 956 497 549

NOLI
Carretera de La Barrosa. 956 495 904




Otros Establecimientos

PlayaYde}SanctiRetril
AL OTRO LADO

Centro Comercial Costa Sancti Petri.

RobladoJdelSanctilRetri
(Restrnmranttes y Bearres TEpes)

ASOCIACION DE PESCADORES CANO CHANARRO
Poblado de Sancti Petri.

BAR FLOTANTE
Poblado de Sancti Petri.

CLUB NAUTICO SANCTI PETRI
Poblado de Sancti Petri.

LA CARPA

Poblado de Sancti Petri.

INIHERNACIONAIE

(CarreteraldellfalBarrosa)

PIZZAIOLO ROCKS gtaliano)
Carretera de La Barrosa. Tfnos.: 956 492 394 / 679 16l 636

NovolSanctilRetrilyi/lfomaldelSanctilRetril

HAMMAM SANCTI PETRI (Restaurante/Teteria Arabe)
Centro Comercial Tartessus. 956 496 047 / 606 529 925

IL BACIO (Italiano)

856 925 527

663 628 401 / 637 205 688

956 415 966

956 495 428

627 487 345

Centro Comercial Altamar, 956 407 54|
LITO *§ CORNER (Americano)

Centro Comercial Novo Sancti Petri, s/n. 956 494 533
TRATTORIA PORTO NOVO (ltaliano)

Centro Comercial Novo Sancti Petri. 956 497 265
Rlayalde]la}

EUFRATELLI (Italiano)

Pinar de Don Jess. 956 495 192
LA PERLA DI NAPOLI (Italiano)

Centro Comercial Miramar. 956 494 165
LOS TRES SOMBREROS (Mexicano)

Pinar de Don Jesus. 663 374 580
PINOCCHIO I(Italiano)

Pinar de D. | esus 956 494 230

Otros Establecimientos

PIZZERIA DA VINCI (Italiano)

La Ballena (Complejo Atlantico)

SOAVE (Italiano)

Centro Comercial Ugaldenea.

TELEPIZIA (ltaliano)

Centro Comercial El Pino Local 4.

LA COBIJA Taberna Pizzeria (Italiano)

Centro Comercial La Gaviota.

PlayaldelSanctilRetril
PARRILLA LA PAMPA (Argentino)

Centro Comercial Costa Sancti Petri.

VENZS

[de)lalBarrosal

VENTA EL PINO
Avda. del Atlantico.

[EARES PE TS

(Carreteralde]lfalBarrosa)
EL CAMPITO

Carretera de La Barrosa

LA COCINA DE TALOLA
Urb. Los Gallos

LA NINA DEL JAMON
Urb. Los Gallos

ROCK’N BURGUER
Urb. Los Gallos

Blayalde]llalBarnosal
BURGUER PEPIN

La Barrosa

EL RINCON CASA RAMON

Centro Comercial Bellamar

HOSTAL LA CAMPA
Avda. Centollo

LA ALMADRABA

Centro Comercial Urpinsa 2-3

LA GRAN TAPA
Urb. Aldea del Coto, 3y 4

603 723 336

956 496 604

956 495 535

956 498 089

956 496 373

956 554 091

956 492 439

610 327 266

644 278 339

956 495 983

956 495 002

956 497 586

956 497 305

956 497 085
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Gazpacho
bazpacho/Gazpacho

INGREDIENTES: (4 personas) "2 kg de tomates maduros, 1 Pimiento,
2 dientes de ajo, 2 pepino grande o uno pequeno, 1 cucharada de vina-
gre, 3 cucharadas de aceite, sal, 100 g de pan duro (se deja en agua para

que esponjel.

ELABORACION: Se trituran todos los ingredientes, hasta que esté a gusto.
Si queda espeso anadir agua. Pasarlo por pasapuré y poner a punto de sal
y vinagre. Se puede mantener algin tiempo en la nevera a fin de al servirlo
este bien frio.

INGREDIENTS: (For4persons)V2kgripetomatoes, 1pepper, 2garliccloves,
Y2cucumberoronesmallcucumber, 1spoonofvinegar, 3spoonsofoliveoil,
salt, 100 g hard white bread (soak in warm water).

ELABORATION: Crush theingredients according to taste. You can add some
water if it is too thick. Pass through the food mill and add salt and vinegar.
Leave in the refrigerator to serve cold.

@8 ZUTATEN: (Fir 4 Personen % kg reife Tomaten, 1 Paprika, 2 Kno-

blauchzehen, 1/zgroﬁe Gurke oder eine kleine ganze, 1 EBLGffel Essig,
3 EBL6ffel Olivendl, Salz, 100 g hartes Weiibrot man weicht es vorher in
Wasser ein).

ZUBEREITUNG: Man piriert die Zutaten mit dem Stabmixer. Soll-
te es zu dickflissig sein, gibt man ein wengWasser hinzu. Man gibt es
durch die Passiermiihle und gibt Salz und Essig nach Geschmack hin-
zu. Der Gazpacho wird gut gekiihlt serviert.
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Berza de Resurreccitn
Stew with chickpeas/Eintopf der Wiederauferstehung

T

INGREDIENTES: (4 personas) 500 gr. de garbanzos, 50 gr. de guisan-

tes, 50 gr. de habas, 50 gr. de lechugas, 100 gr. de col, hierbabuena, 50
gr. de tocino salado, 100 gr. de morcilla, 100 gr. de chorizo, 100 gr. de carne
de ternera, 1 cucharadita de pimentdn, 100 gr. de patatas, 50 gr. de cebolla,
1 cabeza de ajo, sal.

ELABORACION: Los garbanzos se remojan la noche anterior, (al agua se
le puede anadir un poco de sal para que se abanden).
Poner todos los ingredientes, una vez limpios y troceados, en una olla de
agua hirviendo (suficiente para cubrirlos). No interrumpir la coccion y dejar
al fuego hasta que los garbanzos esté tiernos.
Se se queda seco anadir un oco de agua previamente calentada.
Diez minutos antes de que termine la coccion se puede anadir un
majado de comino, ajo y oregano.

INGREDIENTS: (For 4 persons) 500 g. chickpeas, 50 g. peas, 50 g. broad
“beans,50g.salad, 100g.cabbage, mint,50g.saltedbacon, 100g. blood sau-
sage,100g.chorizo,100g.beef, 1teaspoonpaprikapowder,100g. potatoes, 50g.
onion, 1 garlic, salt.

ELABORATION: Leave the chickpeas over night in water with some natron.
Wash and cut all the ingredients and add them to boiling water (just cover
them with water). Do not interrupt the cooking until the chickpeas are soft
and add only warm water. You can add 10 min before finishing mashed garlic,
cumin and oregano.

e ZUTATEN: (Fir 4 Personen) 500 gr. Kichererbsen, 50 gr. frische Erb-

sen, 50 gr. Saubohnen, 50 gr. Salat, 100 gr. Kohl, Minze, 50 gr. %esalzener
Speck, 100 gr. Blutwurst, 100 gr. Paprikawurst, 100 gr. Rindfleisch, 1 Teelof-
fel Paprika, 100 gr. Kartoffeln, 50 gr. Zwiebel, 1 Knoblauchzwiebel, Salz.

ZUBEREITUNG: Die Kichererbsen werden iber Nacht eingeweicht (dem
Wasser kann man ein wenig Natron zugeben, dann werden die Kichererb-
sen weicher).

Alle Zutaten werden gewaschen und klein geschnitten und in kochendes
Wasser gegeben (gerade mit Wasser bedecki]. Alles wird solange gekocht,
bis die Kichererbsen weich sind.

Sollte der Eintopf zu dick werden, gibt man warmes Wasser hinzu. Kurz
vor dem Ende der Garzeit kann man im Maorser zerriebenen Knoblauch,
Kiimmel und Oregano hinzugeben.
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Carne al torp
Carne al toro / Carne al toro

@ INGREDIENTES: 4 personas) 400 g de cebollas, 250 g de pimientos, 1 ca-
bezadeajo,tomatefrito, Tkgdecarne,2vasosdevinoblanco,laurel,azafran,
pimenton, guindilla, pimienta negra, sal, 2 vaso de aceite.

ELABORACION: Sehaceunrefritoconlacebolla, pimientos, ajoylaurel. Tras
agregar la carne a trozos, se rehoga todo. Afadimos el pimenton, una pizca
de azafran, unas guindillas, pimienta negra. Se le daalgunas vueltas, agrega-
mos el vino, el tomate frito y la sal. Dejar a fuego lento hasta que esté a pun-
to. Si fuese necesario se le afadiria un poco de agua.

INGREDIENTS: (For 4 persons) 400 g onions, 250 g peppers, 1 garlic, To-
@mate frito, 1 kg meat, 2 glas of white wine, bay leef, saffron, paprika, chilli
pepper , black pepper, salt, /2 glas oil.

ELABORATION: Fry the onions, pepper, garlic and bay leaf. Cut the meat in
pieces, add to the vegetables and fry. Insert the paprika, saffron, chilli pep-
per and black pepper. Stir well, pour the wine and tomato sauce in and salt.
Cook with low heat until done. If necessary add some water.

E ZUTATEN: (Fiir 4 Personen) 400 g Zwiebeln, 250 g Paprika, 1 Knoblauch,
Tomate frito, 1 kg Fleisch, 2 Glaser Weilwein, Lorbeer, Safran, Paprika,
Chillischoten , schwarzer Pfeffer, Salz, 2 Glas Ol.

ZUBEREITUNG: Man brét die Zwiebel, die Paprika, den Knoblauch und den
Lorbeer an. Das gewUrfelte Fleisch gibt man hinzu und brat alles zusam-
men. Im Anschluf3 fligt man das Paprikagewiirz, den Safran, die Chillischo-
ten und den schwarzen Pfeffer hinzu. Man riihrt qut um, gieft den Wein und
die Tomatensauce hinzu und salzt. Auf niedriger Flamme (& man es kochen
bis es gar ist. Wenn notig, kann man ein wenig Wasser hinzugeben.
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Pole con «Coscorrones»
Polea con «Coscorrones» / Poled con «Coscorrones»

-

F
>

@ INGREDIENTES: (4 personas) aceite de oliva (2 6 3 cucharadas),

rama de canela, cascara de limon (cuidado con poner la parte blan-
ca porque amarga), un puiiado de matalauva (anis en grano), 1 vaso de
leche, 1 cucharada colmada de harina de trigo, 2 0 3 cucharadas de azu-
car (depende del gusto personal).

Coscorrones para presentacion: Unas rebanadas de pan, aceite de oli-
va para freir el pan, azUcary canela molida.

ELABORACION:Calentarelaceiteconlacascaradeliménylacanela. Cuando
estécalienteapartardelfuegoyanadirelanisengrano.Yafrioelaceite poneral
fuegoenuncazoconun pocodeagua[mediovaso?ycalentarpara queinfusione.

De la leche, apartar un poco en donde se diluye la harina y el azlcar (en
frio), mover bien para que no se formen grumos. El resto de leche se ca-
lienta con la mezcla del agua, aceite.... Cuando empieza a hervir se cuela
el limdn, la canela, y la matalauva [dejar parte de la matalauva porque re-
sulta agradable al finall. Afadir la mezcla de la harina diluida en la leche
caliente. Se continua moviendo en el fuego hasta que espese. Freir pan en
trocitos para tener coscorrones de la presentacion, que se salpicaran con
azlcar y canela molida a partes iguales. Estos coscorrones se ponen en
el Ultimo momento de la presentacion, porque se humedecen y no quedan
crujientes.

INGREDIENTS: (For 4 persons) 1 glas of oil, 100 gr. onions, 100 grs flour,
1 . water, 150 gr. sugar, bread, milk.

ELABORATION: Fry the sliced onion in oil until golden. Remove the onion
and fry the diced bread (cocorrones) in the same oll. Leave the bread to drain
and remove the surplus oil.

Add water and flour to the same oil and mix at slow heat. Pour sugar and co-
corronesoverthepoléa.Ifthe massistoheavyaddsomemilk. Tobe served hot.

e ZUTATEN:(Fiir4Personen)1Glas0L, 100gr.Zwiebeln, 100gr.Mehl, 11. Was-
ser, 150 gr. Zucker, Milch.

ZUBEREITUNG: Im heissen O] wird die Zwiebel gegart. Man entnimmt
die Zwiebel und im gleichen Ol werden die Brotwiirfel frittiert (cocor-
rones), im Anschluss werden sie abgetropft.

Zum Ol werden Wasser und Mehl hinzugegeben bis bei geringer Hitze eine
Masse entsteht. Mit Zucker bestreuen und mit den Cocorrones (Brotwir-
feln) verzieren. Sollte die Masse zu fest sein, kann man ein wenig Milch hin-
zugeben. Die Nachspeise wird warm serviert.
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