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Meraki es un restaurante situado en pleno 
casco antiguo de Oviedo, en una de las pla-
zas más emblemáticas, la Plaza del Paraguas. 
Inaugurado el 14 de Septiembre de 2017, toda 
su carta es sin gluten con platos del mundo, 
sin perder la esencia de Asturias-

Su cocina te ofrece propuestas creativas, ori-
ginales y muy sabrosas que te harán disfru-
tar de una experiencia gastronómica diferente. 

Haz un intermedio para degustar sus gene-

Restaurante Meraki, 
amor, pasión y creatividad

rosos cachopinos de ternera asturiana con 
cecina y queso de oveja, su guacamole ela-
borado a diario o sus croquetas de shiitake.  
En Meraki vas a poder saborear el singu-
lar arroz "canalla" con chipirones a la plan-
cha o sus tacos de carrillera al PX con 
pico de gallo y compota de manzana.  
Y para terminar puedes degustar algunos de 
sus postres, como su brownie clásico de cho-
colate y nueces o su quesada de Afuega'l pitu 
blanco y manzana.

Cada plato está concebido para que los co-
mensales disfruten de la ceremonia de la bue-
na mesa, con una excelencia en el servicio y 
de una decoración fresca y elegante, con finos 
y exclusivos detalles que crean un ambiente 
encantador y elegante. .

La carta de Meraki está validada por ACEPA 
(Asociación de Celíacos del Principado de 
Asturias)

Para más información
Plaza del Paraguas, s/n
33009 OVIEDO - Asturias
Tel: 984 393 044
merakioviedo@gmail.com
www.merakioviedo.negocio.site
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La constante búsqueda de superación en su 
carta han convertido al Mesón Bodegón, 
en uno de los mejores restaurantes de Avilés. 
Deléitate con su excelente cocina de mercado, 
fresca, moderna y ligera. 

Cada plato está concebido para que los co-
mensales disfruten de la ceremonia de la bue-
na mesa, con una excelencia en el servicio y 
se puede disfrutar de un menú diferente en 
cada estación del año, para poder aprovechar 
los productos de temporada y de proximidad, 

Mesón Bodegón, 
calidad, cantidad y atención inigualable

primando siempre la calidad. Y las sugeren-
cias semanales, vanguardistas e imprevisibles. 
Sorprende a tu paladar con deliciosos platillos 
que satisfacen a los gustos más exigentes. 

Algunas de sus delicias a escoger son las 
Patatas con costilla, Escalopines, Lacón con 
patatas, Calamares, Spaguetis, Longaniza 
con patatas, San Jacobo, Garbanzos con ca-
llos, Carnje guisada, Chuletas, Pollo al ajillo, 
Trucha, Fabada asturiana, Merluza a la cazue-
la, Jabalí guisado, Bacalao a la vizcaína, Tarta 

de queso, Postres caseros, Cachopo de mer-
luza, Sopa de pescado, Paellas. 

A su vez, tienes una vinoteca con excelentes y 
variadas sugerencias para acompañar dichos 
platos.

Mesón Bodegón cuenta con una hermosa 
terraza, la atmósfera ideal para una experien-
cia memorable que además te ofrece el mar-
co perfecto para que estés a gusto, para que 
puedas conversar mientras disfrutas con to-
dos tus sentidos la experiencia que vives.

Para más información
Santa Rita, 13 - 15
33403 AVILÉS - Asturias
Tel: 985 571 028

https://www.facebook.com/El-Bodeg%25C3%25B2n-1194874437292138/
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El abuelo ‘Pinín’ fundó el llagar, y posterior-
mente la sidrería, en 1929, donde elaboraba la 
sidra ‘El Polesu’. En la actualidad, siguen con-
servando intacto el llagar, el más antiguo de 
Cangas de Onís, para que los comensales dis-
fruten del lugar y la tradición, acompañados de 
los mejores platos de nuestra tierra.

Está en el centro de la villa de Cangas de Onís, 
junto a la Iglesia de la Asunción, al otro lado de 
la avenida principal, en una pequeña bocaca-
lle entre la Avda. de Covadonga y el río Güeña.

Basta entrar para que el buen presagio y el me-
jor asombro se unan: si la sala de barra y tapeo 
nos reencuentra con una sidrería de siempre, 
popular, vecinal, animada, con culinos diestra-

Sidrería El Polesu ‘Casa Pinín’, 
casi un siglo de sidra y cocina casera 

mente escanciados, la sala posterior distribuye 
sus mesas sin modificar el antiguo 'Llagar de 
Pinín', muy bien conservado, enmarcado con 
grandes toneles rodeando la sala y entre me-
dias, mesas para sentirse como antaño. 

Es la típica taberna popular dispone de una  co-
cina muy variada, desde una cuidada selección 
de quesos de la zona a platos típicos asturia-
nos, la Fabada, Tortos ilustrados o Polesinos, 
Rabo de toro, Carrileras al PX, Cachopo… a 
raciones innovadoras y adaptadas a los nue-
vos tiempos, como el Bacalao, Las Manitas de 
cerdo, el Entrecot, los Sebarguinos, el  Ñeru 
o las imprescindibles Croquetas cremosas 
100% caseras, Chorizo picante, Patatas tres 
salsas, Revuelto de setas, Chipirones plancha, 

Pollo al ajillo, Pulpo, Solomillo en setas, cebo-
lla caramelizada y manzana, Tabla de embuti-
dos… Otra especialidad de la casa a degustar 
es su exquisita casquería.

Disponemos también de una variedad de pos-
tres que van, desde los más buscados en 
Asturias como son el Arroz con leche o la Tarta 
fría de queso hasta el Coulant de chocolate, 
El tocino de cielo o los Frisuelos, sin olvidar el 
Peñasanta, un helado insignia de Cangas de 
Onís

Si estás aquí, no olvides hacerles una visita y 
disfrutar de sus platos y su Sidra, la mejor de la 
zona. Seguro que disfrutareis de un buen rato.

Para más información
Calle Ángel Tarano, 3
33550 CANGAS DE ONÍS – Asturias
Tel: 985 947 584
elpolesucasatinin@gmail.com
www.llagarelpolesu.es

mailto:elpolesucasatinin%40gmail.com
https://www.llagarelpolesu.es/
https://m.facebook.com/profile.php%3Fid%3D441582199707701%26__tn__%3D%252As-R
https://www.instagram.com/elpolesucasapinin/%3Fhl%3Des
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Sidrería Narcea se ubica en pleno centro de 
Cangas del Narcea, en un entorno paradisía-
co cercano al Parque Natural de las Fuentes 
del Narcea y al río que le da nombre, podrás 
degustar exquisitos platos de la cocina casera 
acompañándolos de la bebida estrella de esta 
localidad asturiana: La sidra.

La Sidrería Narcea conseguirá hacerte sentir 
como en casa con su ambiente tan familiar y 
acogedor. Dispondrás de varias zonas donde 
poder celebrar tu velada: comedor, sidrería o 

Sidrería Narcea, el producto de calidad y la 
variedad son nuestras características

las amplias terrazas, ideales para realizar todo 
tipo de eventos, reuniones y degustaciones.

La cocina de Sidrería Narcea se basa en pla-
tos tradicionales y productos de la región, ade-
más de su oferta de vinos y sidras. Algunos 
de los ejemplos que componen la carta son 
sus famosos Guisantes, Entrecot de buey a 
la piedra, Pitú de caleya con setas, Cabritín 
a la sidra con patatinos, Solomillo al genesto-
so, Pote de berzas, Cecina con queso de ca-
bra, Revuelto de oricios y ajetes, Setas al ajillo 

con chosco, Cachopo vaqueiro, Gambón con 
uños... y, para terminar, postres como el Arroz 
con leche casero, Requesón con miel o la tar-
ta de queso con arándanos.

La Sidrería Narcea, es en la actualidad to-
da una institución en la villa por ser una de las 
pocas que existen, y uno de los pocos sitios 
donde se sirve sidra, en una comarca profun-
damente vitivinícola.

Para más información
Dos Amigos, 12
33800 CANGAS DEL NARCEA - Asturias
Tel: 985 810 038
informacion@sidrerianarcea.com
www.sidrerianarcea.com

mailto:informacion%40sidrerianarcea.com
http://ww38.sidrerianarcea.com/index.html%3Fhttp://ww38.sidrerianarcea.com/index.html%3Ffbclid%3DIwAR3txCQJsL5G0OEqlat3yCE3ibxTmmTEqvBxrgIlnqwA0WhR1pLT7ko1158
https://www.facebook.com/sidrerianarcea.cangasdelnarcea/
https://www.instagram.com/sidrerianarcea/%3Fhl%3Des
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Nuestro restaurante pertenece al consejo de 
la hermosa ciudad de Ribadesella donde pue-
de disfrutar del Mar y La Montaña. Huele a 
Cantábrico y a Picos de Europa. Y al agua dul-
ce del río Sella. A su historia y tradición. A gas-
tronomía. Territorio Asturiano. Ideal para hacer 
Turismo.
Restaurante EL Ancla es un restaurante de 
cocina tradicional, sin pretensiones en su de-

Restaurante El Ancla,
si quieres disfrutar de un buen producto

coración, pero con una muy buena materia 
prima y una excelente relación calidad-precio, 
tanto en su comida como en su excelente bo-
dega. Disponemos de una amplia selección de 
tapas, comida a la carta, menú, especializado 
en Arroces, Calamares en tinta, Rollo de bo-
nito, Lechazo confitado, su singular Rape, su 
perfectamente elaborado Chuletón o su tier-
na Paella, las Zamburiñas, las Navajas y los 

Chipirones, y no podíaN faltar las Fabas con 
almejas, el Cachopo y el “Pixin”. Para terminar 
no os dejéis su espectacular Crepe con na-
ta y mantequilla… y como no, su sidra selec-
cionada.
Ven a Restaurante El Ancla y haz un inter-
medio para degustar y disfrutar de su carta.

Para más información
Gran Vía de Agustín Arguelles, 31
 33560 RIBADESELLA – Asturias
Tels: 984 841 108 / 684 665 666
info@elanclaribadesella.com
www.elanclaribadesella.com

mailto:info%40elanclaribadesella.com
https://elanclaribadesella.com/
https://www.facebook.com/restauranteelanclaribadesella/photos/%3Fref%3Dpage_internal
https://www.instagram.com/elanclaribadesella/%3Ffbclid%3DIwAR1J8BkaPqfwcOKbV6GFJjFH2eEy6qdJE9gd5FkZndKU9aSxyY3m3GQE7hM
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Si deseas disfrutar de la alta cocina del norte, 
visita K.M.R. Bar-Restaurante

Su cocina te ofrece propuestas creativas, ori-
ginales y muy sabrosas que te harán disfru-
tar de una experiencia gastronómica diferente. 

Te  ofrecen el marco perfecto para que estés a 
gusto; ambiente agradable, acogedor y fami-
liar para que puedas conversar mientras dis-
frutas con todos tus sentidos la experiencia 
que vives.

K.M.R. Bar-Restaurante, sabores 
auténticos y contrastes asombrosos

Cocina de mercado, basada en la bondad de 
los platos elaborados con productos de pri-
mera calidad propios de la región, casera y 
tradicional con un toque moderno y creati-
vo. En la carta encontraréis una oferta diferen-
te, exitosa y de gran aceptación por parte 
del público. Mención especial a sus exquisi-
tas carnes y pescados a la parrilla, Paella de 
marisco, Bacalao en salsa verde, Salmón a la 
Rinbereña…

Cuenta además con postres caseros riquísi-

mos, como sus Tartas, el Mousse de Baailys 
y sus sugerentes helados; con la que puedes 
dar fin a una experiencia gastronómica muy 
sabrosa.

A su vez, tienes una vinoteca con excelentes y 
variadas sugerencias para acompañar dichos 
platos y así, también,  poder satisfacer las ne-
cesidades de todos los visitantes.

Para más información
Av. Alcalde José Fernandín, 33
33450 PIEDRAS BLANCAS - Asturias 
Tels: 633 918 390
kmr.bar.rest@gmail.com
www.kmr-bar-restaurante.negocio.site

mailto:kmr.bar.rest%40gmail.com
https://kmr-bar-restaurante.negocio.site/%3Futm_source%3Dgmb%26utm_medium%3Dreferral
https://www.facebook.com/kmrrestautantebar/


132 133

/Restaurantes sibaritas//Restaurantes sibaritas/

Desde la primera visita, nos gusta tratar bien 
a nuestros clientes con una atmósfera en-
cantadora y sabrosas creaciones culinarias. 
Siempre estamos encantados de recibirte en 
la cafetería Taberna Pata Negra y ofrecer-
te las delicias de nuestra carta y los mejores 
tés y cafés. Siéntete como en casa en nues-
tras salas climatizadas, sin importar la tempe-
ratura exterior.

Aprovecha nuestro WiFi gratis para compartir 
tus fotos mientras degustas nuestra gran va-
riedad de pintxos tanto fríos como calientes.

Te esperamos en Taberna Pata Negra para 
disfrutar de la terraza, nuestros pinchos, una 
cervecita (o dos) y la mejor compañía.

Taberna Pata Negra, 
come y bebe que la vida es breve

Para más información
Zaballa Kalea, 2
48901 BARAKALDO  - Bizkaia
Tel: 946 555 238 / 632 820 217
rosmaryvidalromero@gmail.com
www.taberna-pata-negra.metro.biz

mailto:rosmaryvidalromero%40gmail.com
https://taberna-pata-negra.metro.biz/%3Flang%3Des
https://www.instagram.com/patanegra2211/
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Cevitxef es un homenaje al Euskera, y su en-
cuentro con nuestras raíces venezolanas y cu-
linarias. Es un acercamiento a todo eso que no 
conocíamos, pero al probarlo queremos se-
guir descubriendo. Es frescura, salud, sabor 
y diferencia. Sabores peruanos y venezolanos 
mimetizados con el entorno y plasmados en 
platos saludables, frescos, exóticos y delicio-
sos.

Txamo y Yefferson somos dos primos ve-
nezolanos que comparten la misma pasión 
por la cultura de la calle y la gente. Yefferson 
aprendió el arte culinario en dos de las más 
prestigiosas escuelas de Sudamérica: la 
Universidad Le Cordon Bleu Perú y en el 

Cevitxef, 
cocina de autor con tendencias peruanas 

Instituto Gastronómico D'Gallia. Junto con el 
background de Txamo consiguieron brindar a 
Bilbao lo que les une con un proyecto gastro-
nómico.

Disfruta de nuestra cocina peruana y de sus 
sabores fusión como el pescado fresco cura-
do en limón o lima, condimentado con el to-
que especial de la cocina de autor, donde se 
expresan sutiles toques de cilantro, sal, ce-
bolla morada, choclo, canchita serrana, pu-
ré de boniato y nuestras leches de tigre. Las 
Acevichadas, compuestas por una base de 
puré de patata aliñado y tamizado rodeado de 
trozos de tuna, pulpo o langostino regados por 
nuestras leches de tigre. Láminas de pesca-

do, tuna, salmón o pulpo bañados en leche de 
tigre, tallarines, zamburiñas, camarones, pes-
cado frito.

Con mucho “ceviflow” nuestros cócteles en-
tre ellos el Pisco: clásico, de fresa o maracuyá 
o el Cóctel Chilcano, en su versión de cane-
la y tomillo.

Celebra tu evento con comida peruana. Si 
somos lo que comemos y con quienes lo 
compartimos, no se nos ocurre mejor lugar 
para celebrar tu evento que en nuestra casa. 
Celebra tu evento entre ceviches, piscos y ti-
raditos peruanos.

Para más información
Alameda de Recalde, 53
48010 BILBAO - Bizkaia
Tel: 946 123 971
info@cevitxef.com
www.cevitxef.com

mailto:info%40cevitxef.com
https://www.cevitxef.com/
https://www.facebook.com/cevitxef/
https://www.instagram.com/cevitxef/
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Prim erretegi se encuentra situado en el 
puerto de Lekeitio. Dispone de dos ambientes: 
un salón interior y una fabulosa terraza desde 
donde disfrutar del mar.

Hablar de nuestro restaurante es hablar de 
gastronomía vasca, de exquisitas carnes y 
pescados a la parrilla, de productos ecológi-
cos, de la huerta y km 0. De cocina tradicional 
y platos de temporada con un toque vanguar-
dista e innovador, y sobre todo, de la máxi-
ma calidad en cuanto a productos. Cuidamos 
todos los detalles, empezando por ofreceros 

Prim erretegi, especialidad en pescado de 
temporada y carnes a la brasa

lo mejor de nuestra tierra, creando elaboracio-
nes que respeten al máximo sus sabores na-
turales y cada plato está concebido para que 
los comensales disfruten de la ceremonia de la 
buena mesa, con una excelencia en el servicio. 
Para ello, nuestro equipo de profesionales tra-
baja para sacar a relucir los sabores de cada 
plato y de ofrecer un ambiente familiar.

Nuestra carta se divide en tierra y mar, en lo 
que nos da el Cantábrico y lo que viene del 
interior de nuestro pueblo. Recetas como 
las carnes rojas, el Chuletón de ganado ma-

yor, el Solomillo. Las carrilleras al vino tinto, el 
Cordero lechal, o las Anchoas del Cantábrico, 
las Kokotxas de merluza a la brasa, las 
Almejas, el Rodaballo, el Besugo, el Bacalao al 
pilpil y a la vizcaína, alcanzan una untuosidad y 
sabor que rozan lo sublime.

Una cuidada selección de proveedores hace 
que cada día entren a nuestros fogones los 
mejores productos, que cocinados con mu-
cho mimo son la esencia de Prim erretegi.

Para más información
Arranegi Kalea 24.
48280 LEKEITIO - Bizkaia
Tel: 946 754 832
www.asadorprim.com

http://www.asadorprim.com
https://www.facebook.com/erretegi.prim
https://www.instagram.com/erretegiprim/
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En el marco incomparable del municipio de 
Bergara se encuentra nuestro pequeño pero 
interesante restaurante.

Taberna Ganbara es hablar de delicatesen por 
sistema, uno de los lugares más relevantes en 
el día a día de la gente. Es un sitio ideal pa-
ra probar productos de alta calidad, cocina-
dos con sencillez, servidos con amabilidad y 
profesionalidad. Trato inmejorable, atención 

Taberna Ganbara, todo sabe distinto por su 
peculiar forma de elaborarla

extremadamente cuidada...y una cocina ex-
cepcional.

Destaca por su pintxos variados y sus tremen-
dos “bocatas” de tortilla de patatas, roquefort 
y setas... y el bocata Bergara: setas, pechu-
ga, piquillo y queso. Su cocina te ofrece pro-
puestas creativas, originales, sencillas y muy 
sabrosas que te harán disfrutar de una expe-
riencia gastronómica diferente. Entre sus es-

pecillidades caben destacar las tortillas, rabas, 
champiñones con gambas, hamburguesas así 
como su estupendo jamón ibérico y su café 
Segafredo.

Disponen de una fantástica terraza para disfru-
tar de su gastronomía y no te pierdas los jue-
ves el pintxo pote

Para más información
Calle Domingo Irala, 
20570 BERGARA - Gipuzkoa
Tel: 943 765 575 

https://www.instagram.com/ganbarataberna/%3Fhl%3Des
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Cynthia Gastrobar es un rincón gastronómi-
co muy especial de Valdepeñas, reconocido 
por su excelente cocina y por ser íntimo.

Aquí degustarás sabores auténticos y contras-
tes asombrosos. Su cocina te ofrece propues-
tas creativas, originales y muy sabrosas que te 
harán disfrutar de una experiencia gastronó-
mica diferente. La calidad de sus productos le 
hace ser un sitio de referencia para cualquiera 
que quiera disfrutar de unos platos y unas deli-
cias que no nos dejarán indiferentes. Algo más 
allá de lo común.

Su especialidad, y uno de los platos que más 
te recomendamos, son sus arroces: Arroz bo-
gavante, Arroz "Senyoret", Arroz negro con 
chipirones y gambas  y el Arroz risotto.

Cynthia Gastrobar, siéntete como en casa 
disfrutando con la mejor gastronomía

Algunas de sus delicias a escoger son sus ver-
duras, y carnes, sazonadas de una forma in-
descriptible.

Algunos ejemplos con los que nos encontra-
mos es "Tataki" de solomillo con mango,  la 
Berenjena de Almagro en tempura (el com-
plemento perfecto para tapear), Costillas con-
fitadas y hechas a baja temperatura en grill, 
Gambones a la Pavía confitado y sazonado 
solo para paladares selectos, Pollo "Teriyaki"  
un delicioso salteado de pollo con especias 
envuelto de salsa teriyaki y cortes de cebo-
lla, Albondigas de carne de res adobadas en 
suave fusión de especias, muy caseras, Pulpo 
confitado y marinado al grill con selección de 
especias y acompañado de patatas con pi-

mentón, Calamar confitado al grill y la variedad 
de Hamburguesas gourmet.

Cuenta además con postres caseros riquísi-
mos, como las Natillas, el Helado "Cynthia", la 
Tarta de quesos, con lo que puedes dar fin a 
una experiencia gastronómica muy sabrosa.

A su vez, tienes una vinoteca con excelentes y 
variadas sugerencias para acompañar dichos 
platos y así, también,  poder satisfacer las ne-
cesidades de todos los visitantes.

Si deseas disfrutar de la alta cocina, visi-
ta Cynthia Gastrobar en el corazón de 
Valdepeñas.

Para más información
Plaza San Nicasio, 2 local 2 (frente Auditorio)
13300 VALDEPEÑAS - Ciudad Real
Tel: 608 663 265
cynthiagastrobar@gmail.com
www.cynthiagastrobar.es

mailto:cynthiagastrobar%40gmail.com
https://www.cynthiagastrobar.es/
https://www.facebook.com/people/Cynthia-Gastrobar/100057098933153/
https://www.instagram.com/cynthiagastrobar/
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En el Asador Medieval de Sigüenza esta-
mos situados situado en el corazón del casco 
histórico, contiguo a una de las antiguas puer-
tas de la muralla medieval, en un edificio recu-
perado en el año 1988.

Apostamos por una gastronomía basada en 
la cocina castellana. Tenemos una carta basa-
do en cocinados en horno y parrilla. Nuestros 
productos son de primera calidad y cocinados 
con esmero y dedicación.

Una de nuestras especialidades es, sin du-

Restaurante Asador Medieval, productos de 
primera calidad y cocinados con esmero y dedicación

lao con tomate.  Asados acompañados de una 
excelente bodega de vinos tintos. Para redon-
dear el paladar disponéis de nuestros postres 
caseros; Leche frita. Borrachitos seguntinos. 
Nos gusta trabajar bajo pedido al tener que 
disponer de tiempo para un correcto cocina-
do.

Asador Medieval es ideal para celebrar co-
midas de empresas y grupos, ya que dispo-
nemos de dos comedores y menús de grupos 
adaptables a cada ocasión.

da, los asados; de cordero, cochinillo y cabri-
to, carnes de vaca, que elaborados en nuestro 
horno adquieren una piel crujiente y dejándola 
sabrosa por dentro. Nuestra calidad de carnes 
es excelente y buscamos siempre que el clien-
te quede satisfecho y seguro de que lo que es-
tá comiendo es un producto excepcional. 

Otras de nuestras especialidades son los 
Medallones de buey a la piedra volcánica, 
Migas de matanza, Boletus con patata paja 
y huevo, Lubina a la espalda, Lomo de baca-

Para más información
Calle Portal Mayor, 2
19250-SIGÜENZA - Guadalajara
Tel: 949 393 233
restaurante@asadormediaval.com
www.asadormedieval.com

Restaurante
Asador

Mediaval

mailto:mmailto:restaurante%40asadormediaval.com?subject=
https://www.asadormedieval.com/
https://www.facebook.com/Restaurante-Medieval-110459374610205/
https://www.instagram.com/explore/locations/749184611/spain/siguenza-castilla-la-mancha-spain/restaurante-asador-medieval-segontina/%3Fhl%3Des
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El Buen Vivir nace en el año 2008 del sue-
ño de infancia de montar un restaurante de 
Daniel Camarillo, apasionado desde muy 
temprana edad por la gastronomía y la hos-
telería. Se trata de recuperar el ambiente dis-
tendido de las tabernas y su gastronomía 
basada en tapas y raciones para compartir, 
pero con una elevada calidad gastronómica y 
un estilo moderno y elegante´

El Buen Vivir ha ido creciendo y desarro-
llándose para seguir ofreciendo, a día de hoy, 
esa gastronomía diferente y de calidad, con 
la misma pasión con la que se inició este bo-
nito sueño.

En El Buen Vivir elaboramos una coci-
na de mercado con raíces en la maravillosa 
cocina tradicional de nuestro país, dese el 
Mediterráneo hasta el Atlántico, sin renunciar 
al mestizaje con otras culinarias que la enri-
quecen y aportan novedosos aromas y sa-
bores.

Nuestra cocina se basa en las tapas y las ra-
ciones, esa manera de comer y relacionarnos 
tan española a la que, desde El Buen Vivir, 
rendimos homenaje y tratamos de acercar a 
nuestros días.

El vino, por su parte, constituye otro de los 
ejes fundamentales de nuestra esencia. 

El Buen Vivir, 
cocina elaborada y servida con pasión

Movidos por nuestra pasión hacia este ex-
traordinario producto, queremos ayudar a 
descubrir la inmensa variedad de elaboracio-
nes que aguardan en cada rincón de nuestra 
geografía así como allende nuestras fronte-
ras.

Mención especial merecen los vinos 
Castellano Manchegos, vinos de nuestra tie-
rra que han alcanzado, durante los últimos 
años, niveles de calidad inimaginables. En 
nuestra carta hemos querido reflejar la ad-
miración y el orgullo que sentimos por estos 
vinos realizando una relevante y cuidada se-
lección de algunos de los mismos.

Para más información
Pl Capitán Boixareu Rivera, 81 (Pque Concordia)
19002 GUADALAJARA
Tel: 949 223 839
info@elbuenvivir.es
www.elbuenvivir.es

mailto:info%40elbuenvivir.es%0D
https://www.elbuenvivir.es/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php%3Fu%3Dhttps%253A%252F%252Fwww.elbuenvivir.es%252F
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Javier Aguado (Talavera de la Reina, 
1994)  después de pasar por “Miramar”, 
“Dstage”,”Annua” y “Diverxo” decide abrir su 
propio negocio y crea “keittiö”.

Keittiö abre sus puertas en marzo de 2019 
con Javier Aguado al mando y un equipo jo-
ven pero experimentado para dar una nue-
va propuesta gastronómica en Talavera de la 
Reina, exactamente en la “terraza del casino 
de Talavera”.

En Keittiö se desarrolla una cocina de pro-
ducto de temporada con especias, salsas,  
técnicas de curación, fermentación y salazo-
nes de diferentes países del mundo. 

Desde su apertura se ha apostado por una 

Restaurante keittiö, innovación y tradición 
unidas de la mano de Javier Aguado

carta no muy extensa pero bien selecciona-
da para todos los paladares, edades y gus-
tos. Con dos años y poco de vida (y con una 
pandemia de por medio)  ya hay clásicos que 
no se pueden retirar de la carta como: la en-
salada cremosa de calabacín con emulsión de 
sésamo, Parmesano y mango habanero, las 
croquetas de carrillera ibérica y curry rojo, Pad 
Thai con gambones, Pulpo al Wok  con kimchi 
y parmentier de patata y La tarta de queso de 
la abuela cántabra. 

En la actual carta nos podemos encontrar pla-
tos nuevos como su versión de un nigiri flam-
beado de salmón en el cual curamos con miso 
el lomo del salmón, el jarrete de cordero char 
siu, chipirones rellenos en su tinta y alioli de 

yuzu, el cachopo de vaca tudanca o Pato 
Pekín.

Para maridar estos platos en keittiö se apuesta 
por una arriesgada bodega  (ya que son vinos 
generalmente poco conocidos de pequeña 
producción y poca intervención) pero creemos 
que va acorde con nuestra apuesta gastronó-
mica y manera de trabajar la materia prima.

Contamos con denominaciones de origen de 
casi todo el ámbito nacional y cada vez más a 
nivel internacional.

Además de nuestro día a día con la carta den-
tro de este “pequeño paraíso” contamos con 
diferentes espacios donde ya muchos clientes 
han realizado su evento, desde reuniones for-

males de empresa (tanto sentados como en 
formato cóctel), hasta preebodas, bodas, bau-
tizos o comuniones que se pueden desarrollar 
tanto en el salón como en una amplia terraza 
de 600 metros cuadrados.

Para más información
Plaza villatoya, 2 “Terraza del Casino” 
45600 TALAVERA DE LA REINA - Toledo
Tel: 679 529 367
info@keittio.es
www.keittio.es

https://www.instagram.com/keittiorestaurante/%3Fhl%3Des
https://www.facebook.com/keittiorestaurante/
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Cervecería Caldereros es un restaurante si-
tuado en el corazón de Albacete, más concre-
tamente en la calle Caldereros justo al lado de 
la calle concepción, que es una de las vías de 
la ciudad dedicada al ocio nocturno con más 
vida. 

El restaurante está dirigido por Miguel Ángel 
Jiménez de la Rosa, un profesional de gran 
recorrido en el sector de la restauración y la 
hospitalidad.

El restaurante se basa en una cocina de mer-
cado, mediterránea y dando mucha importan-
cia a la temporada. Entre sus especialidades 
encontramos diferentes guisos, en la tempo-
rada de invierno, que nos pueden recordar a la 
cocina de nuestras abuelas. 

Cervecería Caldereros,
excelencia en gastronomía manchega

En nuestra carta se le da un lugar especial du-
rante todo el año al marisco y al pescado, don-
de buscamos la mejor calidad para nuestros 
clientes ofreciendo una amplia variedad de 
productos, según temporada.

Cada día de la semana se ofrece un guiso tra-
dicional diferente: Potaje de legumbres y re-
llenos, Es un plato de cuchara vegetariano 
con los garbanzos y alubias como protago-
nistas; Marmitako de bonito, es un guiso que 
nos gusta mucho y al trabajar tanto el pesca-
do, pensamos que no nos puede faltar;  Ajo 
aceite con manitas de cerdo, Es uno de los 
guisos más típicos y tradicionales de la zona 
y su característica principal de este guiso es el 
``ajo aceite´´ que se elabora con patatas y ye-

ma de huevo;  Cocido, en nuestra casa se sir-
ve en dos vuelcos, primero la sopa de fideos 
y después el arreglo que consta los  garban-
zos, las verduras y toda la carne; Olla de aldea, 
es muy parecido al cocido solo que algo más 
contundente. Judias con perdiz, típico de las 
épocas de caza

Otro platos tradicionales son: Ajo harina con 
setas de cardo, ajo mataero, atascaburras, o 
postres de semana santa como las torrijas o 
los rellenos dulces.

Todos los postres los realizamos en casa de 
forma tradicional cabe destacar entre otros 
muchos la tarta de manzana con helado de 
frambuesa, un clásico ya consolidados entre 
nuestros clientes. También el soufflé de melo-

cotón con crema inglesa y caramelo, así como 
la tarta de queso cremosa, un clásico que en 
la actualidad vuelve a ser tendencia

Para más información
Calle Caldereros, 13
02001 ALBACETE
Tel: 967 610 217
www.caldereros.es

https://www.facebook.com/restaurantecaldereros/
https://www.instagram.com/explore/locations/1016719858/spain/albacete/restaurante-caldereros/%3Fhl%3Des
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