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			LA GUÍA GASTROCÓMICA

			DONDE COMEN LOS ACTORES Y ACTRICES EN SUS GIRAS POR ESPAÑA

			María Díaz

			Esta guía nace fruto de la generosidad de los cómicos de la legua y de un ejercicio de conocimiento colectivo que permitirá explorar este país a partir del paladar de quienes ya lo han probado todo. O casi todo.

			Utiliza sus recomendaciones y sus nombres, ríete con ella, conoce sitios cuyas puertas quizá nunca hubieras franqueado… Descubre los restaurantes más selectos y las tascas más infames de la mano de nuestros grandes artistas. No hay taberna, cafetería, gasolinera o pub que se escape a la mirada de más de cien actores cuyo paladar, fino o peleón, se erige en guía secreta para llegar a los rincones gastronómicos más curiosos del país.

			
				ACERCA DE LA AUTORA

				
					María Díaz nació en Málaga, se crio en Salamanca y se siente donostiarra a pesar de vivir actualmente en Madrid y hacer creer a todo el mundo que es de Bilbao. Ha ejercido como periodista en TVE, Antena 3, Telecinco, EITB y como script de cine para varias productoras. Actualmente trabaja como jefa de prensa en diversos espectáculos teatrales.

				

			

			
				ACERCA DE LA OBRA

				En La guía gastrocómica podrás encontrar las recomendaciones gastronómicas de decenas de cómicos españoles, como Àngel Llácer, Carlos Hipólito, Carmen Machi, Emilio Gutiérrez Caba, Fran Perea, Héctor Alterio, Irene Escolar, Josema Yuste, Lola Herrera, Maribel Verdú, Marta Etura, Miguel Rellán, Millán Salcedo, Nancho Novo, Pastora Vega, Pepe Sacristán, Pepe Viyuela, Pepón Nieto, Ramón Fontseré o Sergio Peris-Mencheta, entre muchos otros más.

			

		

	
		
			A mi madre, cocinera, catadora, atrevida, chispeante, observadora, aguda, divertida y valiente. Maestra de la cocina y de la vida. Te debo mucho, te he «puesto» un libro. In memoriam.

			A mi padre, sibarita, ingenioso, conversador y socarrón.

			A mi compañero en este viaje y en muchos otros, Txonpa, la persona con la que desde hace años comparto el gusto por la vida. Teatro y paladar incluidos.

			A mis sobrinos, generaciones venideras a las que intento enseñar a disfrutar de los cinco sentidos, porque el sexto doy por hecho que lo tienen o lo tendrán.

			Con todos he aplaudido funciones, me he apoyado en barras y he disfrutado de mesas, con mantel o sin él, que pedían largas charlas y mucha risa o mucho dolor, que de todo hay. Es decir, los buenos y malos momentos que te da la vida.

			A todos los que me han apoyado con este proyecto, sin nombres por no olvidarme a nadie. Ellos saben. Pero, en especial, a Cristina Elso, quien se ilusionó desde el principio con la idea; a Carmen García y Graciela Huesca, que siempre han estado pendientes, y a Nuria Cruz Moreno, que me ayudó en mis trabajos detectivescos. Y, cómo no, a Rocío Álvarez y a Antonio Gil, sin quienes esta guía nunca hubiera visto la luz. Y a todos los que participan en ella por su generosidad y su esfuerzo.
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			INTRODUCCIÓN

			
				
					Como fuera de casa, en ningún sitio.

				

				ANTONIO GAMERO

			

			Perdonen que se lo suelte así. Quizás crean que no les importa, pero soy una afortunada. Y quiero compartir parte de esa suerte con ustedes. Por cosas del azar, una historia larga, desde hace años comparto mi vida con los cómicos… de la legua. A lo mejor ustedes no le encuentran valor a esta palabra, pero como afirma Pepe Sacristán «esto es un oficio». Lo de cómico, quiero decir. Y este oficio conlleva ciertos conocimientos a los que usted va a poder sacar partido si se ha hecho con esta guía.

			Los cómicos están hechos de otra pasta. Como los toreros. Suelen estar cargados de talento emocional. Aquellos que decidieron dar sentido a su vocación en el teatro apostaron por una vida nómada. No hace tanto, hasta mediados del siglo pasado aproximadamente, los cómicos viajaban en tren divididos en las diferentes clases en función del personaje que representaban en la compañía. Me explico: las compañías teatrales de entonces iban de acá para allá con un repertorio, es decir, que los actores llevaban aprendidos varios papeles que correspondían a diferentes funciones; cuando llegaban a una localidad, ponían cada día en pie sobre el escenario un montaje diferente. Y, obviamente, en cada espectáculo representaban un papel. Es lo que se llamaba una compañía estable.

			Los papeles estaban divididos por categorías: primer actor, primera actriz, primer y segundo galán, personaje de barba, la dama joven, el galán joven característico, el cómico… Cada categoría iba asignada a una determinada edad (no siempre, algunos se agarraron como lapas a un papel que les hacía creer que el tiempo no pasaba por ellos) y, obviamente, a una determinada importancia. En definitiva, estaba todo muy jerarquizado. Y en relación con ese orden de importancia se repartían los billetes: a cada categoría le correspondía una clase en el tren. Los protagonistas viajaban en primera; los característicos y personajes jóvenes, en segunda; y los «técnicos» (esos señores que no salen a escena, pero que son vitales a la hora de que todo funcione como un perfecto engranaje) en tercera y generalmente por delante (en el tiempo). Los más jóvenes no sabrán de qué hablo, pero las diferencias entre una clase y otra eran significativas… y los viajes en tren no tenían que ver con los de ahora. Las paradas eran continuas, no solo en ciudades de importancia o en pueblos señalados, sino hasta en los llamados «apeaderos», casas instaladas en la soledad del llano que ejercían de comunicación de una determinada pedanía con el mundo.

			Los viajes en carretera también han sido el pan de todos los días y muchos artistas de este país es lo que tienen en su memoria. Las carreteras no eran tampoco las de ahora y los cómicos de la legua, en continuo tránsito, se dejaron la piel en ellas. O sea, que de una forma u otra se han cruzado este país de punta a punta parando allá donde se podía. El «oficio de cómico» nunca ha sido agradecido ni ha estado bien pagado, ya ven.

			Sin embargo, el cómico y la cómica, tipos sensibles donde los haya, son básicamente listos. Aman su profesión y le sacan todo el partido que pueden. No sé si conocen la teoría de la licuación; dice que «cuando te toca un limón, te haces una limonada». Pues eso; que si hay que patearse los caminos, de tierra o hierro, que unen los maravillosos lugares de la península, se hace. Pero disfrutando lo más posible.

			Ahora estamos en el siglo XXI. Existen los aviones. Pero no crean que es la manera habitual en que viajan los artistas. Las furgonetas están a la orden del día y los trenes han mejorado lo suficiente como para que no se hayan dejado de lado. Es que en el teatro el dinero no sobra. Coger un avión para asegurarse de que se llega a tiempo a la función (se lo deben a los espectadores) no resulta barato. Así que ahí siguen los cómicos, viajando de Córdoba a Vigo y de Avilés a Olmedo. Y parando en el camino según les van marcando las circunstancias. Bien porque un jefe de prensa les ha cerrado una entrevista a una determinada hora y hay que parar para asegurarse la cobertura, bien porque han salido temprano y el estómago reclama alimento o el cuerpo una buena letrina; o bien porque alguna vez ya pararon en esa destartalada caseta con un sencillo cartel en la fachada que indica que goza de una barra y unas sillas que pueden darles cobijo durante un rato y ya saben que el sitio vale la pena. O por lo que sea. Créanme: hay locales en este país (bares, cafeterías, gasolineras, juegos recreativos…) en los que quizás a ustedes nunca se les haya ocurrido parar a tomar algo, pero los cómicos los han «catado» y pueden asegurarles que hay motivos para entrar en ellos.

			Así ha nacido esta guía: aunando los conocimientos gastronómicos de aquellos seres, los cómicos, que, por avatares del destino y consecuencia de su apuesta profesional, han tenido la suerte de encontrar rincones insospechados en los que llevarse una grata sorpresa para el cuerpo (no nos engañemos, también se llevan disgustos a porrillo y dan con lugares de los que usted preferirá no saber). Y van a compartirlos con usted. En lo posible.

			Porque los «comecómicos» (término acuñado por el siempre ingenioso hidalgo ronlalero Álvaro Tato a partir de la idea de esta guía) son humanos y no siempre saben cómo se llaman los lugares en los que se recogen. Saben llegar, que no es poco. Porque a algunos sitios, lo comprobarán enseguida, hay que llegar. Así que tenemos locales en «busca y captura» que acabarán incorporándose a esta guía gastrocómica en algún momento. No pierdan la fe.

			A partir de ahora y gracias a esta guía, usted podrá entrar en una tasca, taberna, bar, cafetería, bistró, gasolinera, juego recreativo, pub, marisquería, etc., y decir que quiere probar sus albóndigas o sus croquetas o, por qué no, sus aceitunas porque tal o cual cómico le ha recomendado personalmente que no deje de visitar este lugar. Ese al que usted, posiblemente, nunca hubiera entrado si se deja llevar por otras cosas. Los cómicos los han catado para usted y ahora, como yo, es un afortunado que se puede aprovechar de los conocimientos de los que llevan tantos kilómetros a la espalda como aplausos sobre los escenarios. Utilicen su nombre. Cuando lleguen, cuenten quién les ha indicado que fueran…, y luego, o antes, vayan al teatro a verlos y a agradecerles que hayan compartido tanta sabiduría con ustedes.

			No se trata de que vayan a encontrar aquí los mejores locales, que los hay. Ni los más baratos, que los hay. Lo que van a encontrar en estas páginas son aquellos lugares que quienes recomiendan han considerado de valor. Por lo que sea. Ellos se lo explican y usted decide.

			Porque este libro nace de la generosidad de quienes forman parte de él y de quienes lo intentaron. Es un puro ejercicio de inteligencia colectiva que pone al servicio del espectador, o futuro espectador, toda una línea de conocimientos que van a establecer un vínculo afectivo entre ustedes, los hosteleros en sus diversos estilos y toda la profesión teatral. Y estaría bien que cada uno pusiera su grano de arena en este asunto. Algunos, como ven, ya lo han hecho.

			Tengo también que decirles que algunos cómicos, amén de haber puesto en práctica su paladar desde años en todo tipo de lugares, ya venían enseñados de casa. Jorge Calvo, por ejemplo, se crio a ambos lados de la barra y en la cocina de Cuberito, el restaurante que tenían sus padres en Valladolid y que tantas veces dio de comer a tantos cómicos. Quizá de ahí provenga su vocación teatral, la de un niño que asistía al continuo trasiego de artistas en su «casa» y que recuerda como el gran Rafael Alonso entraba en la cocina a sentarse con su madre como si fuera uno más de la familia. O Pepón Nieto, cuyos padres regentaron el bar Los Nieto en San Pedro de Alcántara durante muchos años y que ahora sabe reconocer una buena taberna con los ojos cerrados. O Javier Veiga, crecido en el restaurante de los suyos, Posada del Mar en O’Grove, frente al puente de La Toja, y que cambió aquella casa por los caminos. O Miren Ibarguren, que se incorporó ya crecida a un negocio tan emblemático como el Restaurante Lasa, en Bergara, que no deben dejar de visitar.

			Otros ejercen sus conocimientos en esta guía estableciendo líneas de continuidad entre ellos. Así, por ejemplo, se van a encontrar con la ruta de arroces que propone Santiago Sánchez, fundador de L’Om Imprebís, actor y director de la compañía valenciana. Busquen sus recomendaciones y déjense llevar. Y no se olviden de ver en YouTube los lugares que han visitado en su gastrogira los chicos de la compañía Feelgood.

			En conclusión, estamos no solo ante personas generosas en el escenario (porque hay que salir ahí, se lo digo yo), sino también generosas en sus conocimientos gastronómicos, que los tienen. Porque cuando uno viaja tanto acaba sabiendo reconocer una buena sopa, una buena carne o un buen bocadillo. Y esa capacidad es la que les exponemos en estas páginas. La otra, insisto, en los teatros, lugares que les recomiendo visitar encarecidamente si quieren pasar un buen rato.

			Déjenme que termine con un párrafo del fantástico y siempre ingenioso Miguel Rellán, cómico también:

			«Hay muchos lugares en esta España de nuestros pecados en los que yantar y lecho, pese a todos los pesares, son de excelente calidad. Con eso no hay crisis que pueda. Y el andar trashumante de los cómicos da para toparse con fondas, tabernas y lupanares de toda clase y condición. Y difícil resulta a veces, cuando no imposible, inclinarse por uno a la hora de elegir. En casi todos es bueno el género y en casi todos saben cómo aderezarlo, sazonarlo y servirlo. Y en casi todos el colchón es blando y en casi todos sale agua caliente del grifo de agua caliente y agua fría del grifo de agua fría. Y si se mezclan el agua caliente del primer grifo con la fría del segundo en casi todos saldrá agua templada, un milagro al que nos hemos acostumbrado. Y en casi todos, eso sí, la gente es vociferante y aúlla por los pasillos de madrugada como si fuera mediodía y estuviese en un descampado, pero eso es consecuencia lógica de la mucha alegría y la poca educación, cosas ambas de las que solemos sentirnos orgullosos como buenos cerdos satisfechos».

			
				AMÉN

			

		

	
		
			NOTA


			Como los cómicos se han expresado libremente en esta guía y, obviamente, manejan su lenguaje más común, encontrarán ustedes términos que quizá desconozcan, pero que paso a explicarles aquí para que así se vayan empapando más de este mundillo:

			
					
Bolo. Función o representación. «Tenemos bolo en A Coruña» sería lo mismo que decir «tenemos función en A Coruña».

					
Dieta. El dinero con que cuenta para comer y dormir. A veces les obliga a hacer ídem.

					
Gerente. El ser que intenta poner orden en una compañía (y generalmente lo consigue). Coordina viajes, llegadas a los teatros, etc.

					
Gira. El conjunto de bolos.

					
Plaza. Lugar en el que se representa el bolo. Si cogemos la primera frase, «la plaza» es A Coruña.

			

			Y una cosa más: verán que yo también participo de forma activa en esta guía. Añado detalles a algunas recomendaciones o hago las mías. No en vano, de ahí surgió este formato: del hecho evidente de que me encanta recomendar sitios a los que ir para disfrutar del buen paladar o empaparme de los que me dan el «parte». Et voilà.
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				ALMERÍA

				ALMERÍA

				
					LA GALERÍA NEO TABERNA

					Calle Líbano, 15 - 04009 Almería - Teléfono: 950 030 939

					Sergio Peris-Mencheta: su esturión ahumado es espectacular. Y el tipo que regenta el local es encantador.

				

				
					CASA PAQUITA

					Avenida Montserrat, 36 - 04006 Almería - Teléfono: 950 257 619

					Elisa Matilla: es un sitio cargado de amor a la cocina. Te esperan si tienes que ir tarde y sus precios son muy asequibles. El dueño es un inspirado de la vida que puede sorprenderte con el plato más inesperado y que además te hace sentir como en casa.

				

				EL EJIDO

				
					CERVECERÍA BAR POSEIDÓN

					Calle Poeta Alberti, 22 - 047000 El Ejido - Teléfono: 950 480 184

					Álvaro Tato: eso de señalar qué pescado fresco te van a poner en la plancha… no tiene precio. Ole, ole, ole. Fresquísimo pescado variado en un lugar con aroma de puro barrio popular. La relación calidad-precio es buena.

				

				ISLETA DEL MORO (NÍJAR)

				
					LA OLA

					Calle Rinconcillo, s/n - 04118 Níjar - Teléfono: 950 389 758

					Álvaro Tato: pescado fresco del día mirando al mar por los ventanales. ¿Qué más se puede pedir? Y la relación calidad-precio es buena.

				

				SAN JOSÉ (NÍJAR)

				
					TABERNA KAMAROTE

					Puerto Deportivo San José - 04118 Níjar - Teléfono: 699 058 769

					Íñigo Echevarría: no te vayas sin probar la gamba roja a la sal.

				

			

			
				CÁDIZ

				CÁDIZ

				
					EL FARO

					Calle San Félix, 15 - 11002 Cádiz - Teléfono: 956 225 858

					Fernando Huesca: todo es buenísimo.

					Pepón Nieto: se come muy bien en la mesa, pero la barra me resulta más divertida. Tiene una carta distinta a la de las mesas y unas tapas que son una delicia. Un pecado no ir al Faro.

				

				
					LA GORDA TE DA DE COMER

					Calle Marqués de Valdeíñigo, 4 - 11004 Cádiz - Teléfono: 956 289 493

					Jordi Vidal: me quedo con el servicio del Largo y la comida de la Gorda, así como con el show que te montan con esa gracia gaditana. También sería de justicia decir que me lo recomendó Luis Sánchez, Luco, el gerente de nuestra compañía.

				

				
					CAFÉ DE LEVANTE

					Calle Rosario, 35 - 11004 Cádiz - Teléfono: 956 220 227

					Inés Sánchez: para degustar un café romántico por la tarde o unos gin-tonics estupendos por la noche. Es especial, es acogedor y la gente que lo frecuenta parece sacada directamente de una copla de Quintero, León y Quiroga. Tengo muchas anécdotas allí, sintiéndome la Zarzamora.

				

				
					CASA MANTECA

					Calle del Corralón de los Carros, 66 - 11002 Cádiz - Teléfono: 956 213 603

					Pepón Nieto: emblemático no solo por lo que puedes comer de embutidos, chacinas…, si no por el carisma que tiene el local, la solera, el buen rollo y el arte de Cádiz que se respira.

					Inés Sánchez: un sitio emblemático, todo un clásico que visito cada vez que «vuelvo a casa» (aunque no sea por Navidad) y a donde siempre llevo a los forasteros que no conocen Cádiz. Situado en pleno corazón del barrio de la Viña, empezó siendo un ultramarinos al que pusieron una barra y ahora sirven tapas de arte en papel de estraza. La carta no es demasiado elaborada, pero los chicharrones especiales al limón son una maravilla, y su jamón, su lomo, sus conservas quitan to las tapaeras del sentío. Además, entre su abundante clientela se suele encontrar alguna insigne personalidad gaditana que, si tienes suerte, se arrancará a cantar flamenco o coplas del carnaval de toda la vida, que todos los de allí conocemos y coreamos al unísono. Si vas, sea a la hora que sea, verás al chirigotero Manolito Santander, un asiduo con el mismo arte y la misma solera que el local.

				

				
					BAR NEBRASKA

					Calle Brasil, 1 - 11009 Cádiz - Teléfono: 956 065 804

					Inés Sánchez: uno de mis platos favoritos en el mundo son los caracoles, concretamente a la manera en que los preparan en Andalucía Occidental (especialmente en Sevilla y Cádiz, con ese caldito de especias). El Nebraska, como bien anuncia su fama y su escaparate, es uno de los mejores sitios de la provincia para degustarlos. Al menos a mí me recuerda al sabor tradicional, a los caracoles de mi abuela o de mi madre cuando aún tenían ganas de pegarse el trabajazo que supone limpiar estos moluscos. Además, si no te atreves a probar esta exquisitez, hay tapas muy ricas de toda la vida y a muy buen precio (pavía, ensaladilla, carrillada, entre otras).

				

				CHICLANA

				
					MARISQUERÍA MANGUITA

					Urbanización Huerta de Retortillo, 1 - 11130 Chiclana de la Frontera - Teléfono: 956 407 545

					Suripanta: su combinación calidad-precio es perfecta.

				

				JÉREZ DE LA FRONTERA

				
					FREIDURÍA ARTURO

					Avenida Álvaro Domecq, 11 - 11405 Jerez de la Frontera - Teléfono: 956 317 614

					Jorge Bosch: lo que hacen es arte.

				

				
					LA CRUZ BLANCA

					Calle Consistorio, 16 - 11403 Jerez de la Frontera - Teléfono: 956 324 535

					Juan Cañas: tiene una terraza muy agradable en una zona peatonal donde sirven comida típica andaluza con excelente materia prima. Cabe destacar las raciones de piezas de atún a la plancha, que son pa morirse, los huevos rotos con jamón ibérico y la cerveza más fría y mejor tirada de la historia.

				

				
					EL ÁBACO (HOTEL SHERRY PARK)

					Calle Francisco Cossi Ochoa, s/n - 11500 Jerez de la Frontera - Teléfono: 956 851 870

					Carlos Hipólito: el steak tartar más rico que he comido en mi vida. El dueño asegura que lleva un ingrediente secreto que no puede desvelar.

				

				MEDINA SIDONIA

				
					EL RESBALÓN

					Calle San Francisco de Asís, 4 - 11170 Medina Sidonia - Teléfono: 956 410 757

					Las Chirigóticas (Alejandra López, Ana López Segovia y Teresa Quintero): está en la misma plaza del teatro. Es baratísimo. Comida casera espectacular. Recomendamos los garbanzos con choco (sepia). De lagrimones.

				

				PUERTO DE SANTA MARÍA

				
					A PONIENTE ÁNGEL LEÓN

					Calle Francisco Cossi Ochoa, s/n - 11500 El Puerto de Santa María - Teléfono: 956 851 870

					Jorge Bosch: es una apuesta que vale la pena sin dudar.

					Carmen Machi: no hay palabras para describir las sensaciones que te provoca la cocina de Ángel León. Si quieres pegarte un lujo, vale la pena.

				

				SANLÚCAR DE BARRAMEDA

				
					BAR PARADA

					Plaza de la Paz, 4 - 11540 Sanlúcar de Barrameda - Teléfono: 956 361 160

					Juan Cañas: en lo alto del pueblo, un bar del todo popular con unas raciones de pescaíto frito, guiso de rabo de toro y unas papas aliñás (esto sobre todo) para acompañar con jarras de cerveza y perder el sentío.

				

				UBRIQUE

				
					EL REFUGIO DEL BANDOLERO

					Calle Reyes Católicos, 8 - 11600 Ubrique - Teléfono: 679 935 937

					Suripanta: si lo que buscas es comer bien sin que te afecte el bolsillo, este es tu sitio.

				

				VEJER DE LA FRONTERA

				
					MARENGO

					Calle Santísimo, 1 - 11150 Vejer de la Frontera - Teléfono: 637 147 029

					Pepón Nieto: se come muy muy muy bien. Trabajan una cocina muy de mercado a la que le dan una vueltecita. Te pueden poner, por ejemplo, un secreto ibérico acompañado de unas migas de tomate seco. O unos langostinos fritos con una hoja de albahaca y una crema de cacahuetes espectaculares. La carta es muyyy rica; el local, una casa antigua con un pequeño patio, resulta verdaderamente cálido y muy recomendable.

					Jorge Calvo: preparan unas croquetas y unas minihamburguesas de atún que en tu vida probarás algo igual. Exquisito.

				

				ZAHARA DE LOS ATUNES

				
					PAQUIQUI

					Calle Pirindola, 15 - 11393 Zahara de los Atunes - Teléfono: no tiene

					Miguel Magdalena: el morrillo de atún que se come en Paquiqui, además de la alegría de su personal, me recuerdan a cuando era niño.

				

				
					EL PATIO DE ISABEL

					Calle Duquesa de Medina Sidonia, 9 - 11393 Zahara de los Atunes - Teléfono: 605 671 998

					Suripanta: es bueno y de buen precio.

				

			

			
				CÓRDOBA

				CÓRDOBA

				
					ALMUDAINA

					Plaza Campo Santo de los Mártires, 1 - 14004 Córdoba - Teléfono: 957 474 342

					Miguel Foronda: por todo. El ambiente, la buena cocina, la música clásica que suena… No parar aquí es imperdonable.

				

				
					LA BICICLETA

					Calle Cardenal González, 1 - 14003 Córdoba - Teléfono: 666 544 690

					Lucía Quintana: hippie chic maravilloso, al lado de los baños árabes, cerca de la mezquita. Abre hasta tarde, así que mola acabar la función, ir a la última sesión de los baños y acabar allí cenando uvas con queso de la tierra, mazamorra y vinazos de la tierra… ¡Impresionante planazo de reina mora! El precio es estupendo.

				

				
					CASA BRAVO

					Calle Puerta de Almodóvar, 1 - 14003 Córdoba - Teléfono: 6615 181 415 / 957 292 979

					Lucía Quintana: el mejor rabo de toro, barato y delicioso. Es una tasca típica. ¡Maravillaaaaaaa!

				

				
					BODEGAS CAMPOS

					Calle Lineros, 32 - 14002 Córdoba - Teléfono: 957 497 500

					Juan Cañas: una bodega reconvertida en restaurante cordobés, con salas privadas y patio andaluz, decorada con aires flamencos.

					José Manuel Seda: una referencia por lo bien que se come y la belleza del local.

				

				
					EL CABALLO ROJO

					Calle de Cardenal Herrero, 28 - 14003 Córdoba - Teléfono: 957 47 53 75 / 957 478 001

					José Manuel Seda: es precioso y ofrece buena comida.

					Antonio Vico: hay que probar el cordero a la miel.

				

				
					EL CHURRASCO

					Calle Romero, 16 - 14003 Córdoba - Teléfono: 957 290 818 / 957 290 819 / 660 609 333

					Fernando Conde: recomiendo el rabo de toro, amén de cualquier carne. Y las tapas son cojonudas.

					Lola Herrera: Rafael es especial. Llevo años visitando este restaurante. Tiene las mejores carnes y los mejores pescados, y nos hace un arroz cordobés cada vez que voy con las compañías… La bodega que tiene al lado, comunicada con el restaurante, también es maravillosa. Sentarte allí en el patio con ese ficus y tomarte un vinito con lo que te va poniendo es maravilloso.

					José Manuel Seda: es una apuesta segura.

				

				
					MESÓN JUAN PEÑA

					Avenida Doctor Fleming, 1 - 14004 Córdoba - Teléfono: 957 200 702

					Luis Rallo: hay que probar el salmorejo, las berenjenas y el pisto. Juan Peña, el dueño, suele cocinar un plato del día, normalmente un guiso, bien bueno.

					José Manuel Seda: aparte del maravilloso salmorejo tradicional, te sorprenden con uno de espárragos verdes que están deliciosos. Las berenjenas rebozadas también son muy recomendables. Y los pescados fritos los hacen muy bien. Cocina andaluza de calidad.

				

				
					CASA PEPE DE LA JUDERÍA

					Calle del Romero, 1 - 14003 Córdoba - Teléfono: 957 200 744

					Manu Baqueiro: la barra me gusta mucho. Entre fino y fino, y con un ambientazo, puedes degustar un salmorejo insuperable, unas berenjenas con miel notables, unos chocos excelentes y un rabo de toro maravilloso. Os recomiendo comer en la barra, más divertido y desenfadado, y os saldrá bastante más barato. Comer en mesa en este sitio puede disparar significativamente la cuenta, y la verdad, yo cuando estoy en Córdoba, prefiero disfrutar de las barras de sus tabernas, la ciudad llama a ello.

					Fernando Conde: son estupendos sus comedores y patios, el amor por el detalle, el trato que da a los cómicos y, por centrarnos en algo, las berenjenas rebozadas con miel de caña.

					Esteve Ferrer: el mejor salmorejo que he probado en mi vida.

					Miguel Foronda: es estupenda esa visita por la bodega y probar su cocina tradicional con mezcla árabe.

					José Manuel Seda: sencillamente, hay que ir porque uno no puede perdérselo.

					Jorge Usón: tienen el mejor aceite. Y el mejor rabo de toro que he probado en mi vida.

				

				
					TABERNA SALINAS

					Calle Tundidores, 3 - 14002 Córdoba - Teléfono: 957 482 950

					Miguel Foronda: no hay un «pero» que poner a este local. El trato y la comida son fantásticos. Y, desde luego, el bacalao con naranja es algo para no olvidar.

				

				
					TABERNA SAN MIGUEL (CASA EL PISTO)

					Plaza de San Miguel, 1 - 14001 Córdoba - Teléfono: 957 470 166

					Alberto Berzal: tiene muy buenas raciones, tapas, cazuelitas…

				

				
					BAR SANTOS

					Calle Magistral González Francés, 3 - 14003 Córdoba - Teléfono: 957 488 975

					Juan Cañas: local muy conocido por su tortilla de patatas.

					Fernando Conde: una lonchita de su tortilla ya es un buen aperitivo.

					Alexandra Jiménez: la tortilla parece un queso de lo grande que es. Acompañada de salmorejo y para tomar enfrente de la mezquita.

				

				LUCENA

				
					MARISQUERÍA ARACELI

					Avenida del Parque, 10 - 14900 Lucena - Teléfono: 957 501 714

					Las Chirigóticas: se come estupendamente. Ni caro ni barato. Razonable. El pescado y el marisco son muy ricos.

				

				POZOBLANCO

				
					RESTAURANTE DEL HOTEL DUEÑAS MUÑOZ

					Calle Ronda de los Muñoces, 2 - 14400 Pozoblanco - Teléfono: 957 770 019

					Micomicón (Laila Ripoll y Mariano Llorente): la comida cordobesa que sirve este local es estupenda. Especialmente, el salmorejo, el cerdo ibérico y sus postres son deliciosos.

				

				VILLANUEVA DE CÓRDOBA

				
					EL VOLAO

					Calle Parralejo, 5 - 14440 Villanueva de Córdoba - Teléfono: 957 120 157

					Las Chirigóticas: las carnes a la brasa son insuperables. Increíbles. El cerdo está espectacular. En temporada hay también setas, sobre todo níscalos. Ma-ra-vi-llo-sos. No te vayas sin comer jamón de pata negra del Valle de los Pedroches. Para matarse.

				

			

			
				GRANADA

				ALFACAR

				
					RUTA DE LORCA

					Cuesta de Viznar, 4 - 18170 Alfacar - Teléfono: 958 543 308

					Suripanta: lo elegimos por su cocina a precios razonables.

				

				GRANADA

				
					LOS DIAMANTES

					Calle Navas, 28 - 18009 Granada - Teléfono: 958 227 070

					Calle Rosario, 12 - 18009 Granada - Teléfono: 619 787 828

					Plaza Nueva, 13 - 18009 Granada - teléfono: 958 075 313

					Juan Cañas: sus tapas, sin dudar.

				

				
					IL GONDOLIERE RESTAURANTE

					Calle Martínez Campos, 24 - 18002 Granada - Teléfono: 958 251 834

					Jordi Vidal: creo que es uno de los mejores italianos donde he comido. Una carta arriesgada y variada. Y unos postres para morirse.

				

				
					EL HUERTO DE JUAN RANAS

					Calle Atarazana Vieja, 6 - 18010 Granada - Teléfono: 958 286 925

					Fernando Conde: carito, pero vale la pena. Precioso, en el Albaicín, puedes ves la Alhambra desde la cristalera.

				

				
					RESTAURANTE MIRADOR DE MORAYMA

					Calle Pianista García Carrillo, 2 - 18010 Granada - Teléfono: 958 228 290 / 958 224 812

					Carlos Hipólito: no solo es que se come maravillosamente bien, es que, además, hay un lugar del restaurante que tiene una mesa frente a un espejo que te permite ver toda la Alhambra. Una pasada.

				

				LOJA

				
					ABADES

					A-92, km 189 - 18300 Loja - Teléfono: 958 327 200

					Pedro Casablanc: me encantan estos moteles de carretera que te acogen a cualquier hora. De su menú cabe destacar la ensalada de remojón granaíno y el pionono con helado de postre.

				

				PELIGROS

				
					LA CUEVA DE 1900

					Carretera Bailén-Motril, km 122,5 - 18210 Peligros - Teléfono: 958 466 220

					Gorka Otxoa: hay más de uno en Granada, pero este está en la carretera, al lado de una gasolinera. Subiendo desde Motril hacia Madrid por la autovía, en la circunvalación de Granada, pasada la ciudad, a la derecha. Es el mejor sitio de carretera que he conocido en los pocos años que llevo dando vueltas por la península… y por alguna isla. Hay muy pocos sitios de carretera que pueda recomendar o disfrutar, suelen ser meros trámites hasta llegar a la ciudad destino en la que seguro que nos esperan ricas viandas, pero este en concreto es una auténtica maravilla. Tienen un embutido casero espectacular y muy variado; de hecho, lo típico es pedir una mezcla de todos ellos, pero también tienen unos ricos huevos rotos y muchas cosas que ahora no recuerdo. Además hay una tienda para comprar ese maravilloso embutido casero y seguir recordando el último bolo durante un tiempo. Muy recomendable.

				

				TORRENUEVA

				
					EL CEREZO

					Carretera de Almería, 1 - 18720 Torrenueva - Teléfono: 958 835 935

					David Muro: es el típico bar de un pueblo de la costa de Granada, bar de la gente del pueblo con una gran terraza y abundantes aperitivos a base de pescado frito. Justo esa es su especialidad, las frituras. Exquisitas, en su punto, frescas y variadas.

				

				
					CASA CRISTÓBAL

					Paseo Marítimo, s/n (Peñón de Jolúcar) - 18720 Torrenueva - Teléfono: 958 835 636

					David Muro: sitio estupendo y con jornadas gastronómicas durante todo el año, como la del bacalao. Al final del paseo de Torrenueva. Un sitio ideal para el vineo y las raciones.

				

				
					EL CUCAS

					Paseo de Barlovento, 1 - 18720 Torrenueva - Teléfono: 958 835 638

					David Muro: bar y pequeño restaurante abierto por Pepe Serrano (Cucas) que ahora lo lleva su hija Raquel. El mejor sitio de la costa tanto para degustar pescados frescos recién traídos como carnes estupendas. Un sitio acogedor en pleno paseo y a tres metros de la playa. A mí me encanta, por ejemplo, su ventresca de atún o cualquiera de sus pescados a la plancha, como unos boquerones terciados… De «escándalo» y todo en barra, mesa o en los barriles que tienen fuera del establecimiento.

				

			

			
				HUELVA

				HUELVA

				
					CASA A’POLIÑA

					Calle Tendaleras, 9 - 21001 Huelva - Teléfono: 959 249 836

					Miguel Foronda: magnífico local de tapas y comida casera, una genial mezcla entre Huelva y Galicia. Ellas son encantadoras y el sitio es pequeño, pero muy familiar. Solo abren al mediodía. Y los domingos, ni eso.

				

				
					AGMANIR

					Calle Arquitecto Pérez Carasa, 9 - 21001 Huelva - Teléfono: 959 250 479

					Miguel Foronda: el bar típico de tapas de Huelva de toda la vida. También se puede comer de raciones. Las patatas fritas que acompañan a las tapas son «de verdad».

				

				
					TABERNA ARTERO

					Calle Alcalde Mora Claros, 7 - 21001 Huelva - Teléfono: 959 036 862

					Miguel Foronda: su decoración es más bien fría, pero compensa con las tapas, que son buenas y caseras.

				

				
					AZABACHE

					Calle Vázquez López, 22 - 21001 Huelva - Teléfono: 959 257 528

					Miguel Foronda: es el más pijo de Huelva. Pero vale la pena.

				

				
					BERDIGÓN 14

					Calle Berdigón, 14 - 21003 Huelva - Teléfono: 959 241 019

					Miguel Foronda: sitio perfecto para tomarse una copita. Tiene muy buen ambiente.

				

				
					CERVECERÍAS BONILLA

					Muelle de Levante, s/n o Muelle de las Canoas (Puerto de Huelva) - 21001 Huelva

					Teléfono: 959 100 000

					Miguel Foronda: es una franquicia típica, pero va más allá. Son rápidos, y el sitio es muy agradable. Junto al restaurante tienen un lounge para tomar copas, café…, que sí merece la pena, pues es un disfrute por el paisaje. Al mediodía es un lugar encantador. Tomas las cervezas con las gaviotas, la montaña de sal, la ría, algún barquito…

				

				
					LA CANTINA

					Muelle de Levante (Puerto de Huelva) - 21001 Huelva - Teléfono: 637 769 971

					Miguel Foronda: estupendo por la situación y por su pescadito típico de Huelva. Está en la orilla de la ría y comes con los pescadores.

				

				
					JUAN JOSÉ

					Calle Villa Mundaka, 1 - 210004 Huelva - Teléfono: 959 263 857

					Alberto Berzal: es espectacular su tortilla de patatas. Y todo lo demás, muy bueno también. Una muy buena tarta de queso, por ejemplo.

					Luis Rallo: la tortilla de patatas es «de escándalo». Y la carne mechá.

				

				
					NUEVA ABUNDANCIA

					Calle Vázquez López, 48 - 21001 Huelva - Teléfono: 606 893 589

					Carmen del Valle: marisco fresquísimo a precios muy populares.

				

				
					RED LION

					Avenida Martín Alonso Pinzón, 26 - 21003 Huelva - Teléfono: 959 259 101

					Miguel Foronda: para ir de noche a tomar algo.

				

				
					EL TAPEÍTO

					Calle Pablo Rada, 2 - 21004 Huelva - Teléfono: 685 119 496

					Miguel Foronda: está muy bien por su atención, su calidad, su precio…

				

				
					LA TEJA

					Calle Arcipreste González García, 9 - 21003 Huelva - Teléfono: 679 209 486

					Miguel Foronda: un lugar de encuentro de todas las edades; sus tapas son muy grandes y baratas. Si pides una tapa de tortilla, te ponen una entera, pequeña, pero entera. Es bueno tenerlo en cuenta a la hora de pedir.

				

				PUNTA UMBRÍA

					
					VARADERO

					Calle Ancha, 59 - 21100 Punta Umbría - Teléfono: 959 315 781

					Miguel Magdalena: las coquinas que se comen en el puerto saben a playa y a mar.

				

				TRIGUEROS

				
					BODEGA DE ABAD

					Calle Machina, 39 - 21620 Trigueros - Teléfono: 959 305 234

					Suripanta: un lugar muy agradable en el que se puede comer bien sin arruinarse.

				

			

			
				JAÉN

				CAZORLA

				
					EMBUTIDOS CARRASCO

					Travesía Sombra, 2 - 23470 Cazorla - Teléfono: 953 720 251

					Luisa Martín: tienen casi de todo lo que apetece comer y llevarse. Unos patés exquisitos, unas conservas de alcachofas naturales de las que siempre pienso que debería haber comprado más y, entre otras cosas, unas butifarras y una morcilla que son para escribirles una novela. A poco que preguntes, te harán una degustación del sabor más suave al más fuerte y te darán una completa explicación de sus ingredientes.

					La última vez también compré pan: aún lo tengo cortado en el congelador. Lo voy sacando, cual tesoro, para tostar y regar con el aceite de allí mismo. Ni siendo vegetariano te puedes perder el lugar.

				

				JAÉN

				
					CASA VICENTE

					Calle del Cristo Rey, 3 - 23007 Jaén - Teléfono: 953 232 222

					Pepe Sacristán: sencillamente, recomendable por todo.

				

				LA CAROLINA

				
					LA PERDIZ

					Autovía de Andalucía, km 268 - 23200 La Carolina - Teléfono: 953 660 300

					Pepón Nieto: fantástico por su comida y su piscina, en la que te puedes pegar un remojón después de comer. ¿Para comer? Las carnes, muy bien. O una buena sopa de picadillo o un buen salmorejo. Y los huevos fritos te reconcilian con este plato. Comes muy bien aquí.

				

				
					ORELLANA PERDIZ

					A-4, km 264-265 - 23200 La Carolina - Teléfono: 953 660 600

					Fernando Conde: hay que parar para probar, aunque solo sea, su paté de perdiz.

					Millán Salcedo: lugar de parada obligatoria en cientos de kilómetros de giras interminables. Su paté de perdiz, inolvidable.

				

			

			
				MÁLAGA

				MÁLAGA

				
					HOTEL AC MÁLAGA PALACIO

					Calle Cortina del Muelle, 1 - 29015 Málaga - Teléfono: 952 215 185

					Josema Yuste: hay que tomarse una hamburguesa gourmet en la terraza de la azotea.

				

				
					AL-YAMAL

					Calle Blasco de Garay, 7 - 29001 Málaga - Teléfono: 952 212 046

					Ángel Pardo: es un restaurante marroquí donde se come un cous-cous maravilloso. Lo conocí trabajando en el teatro Alameda (está muy cerquita), haciendo la obra Mala Yerba, con Rafaela Aparicio y Nancho Novo. A pesar de hacer tantos años, continúa existiendo y se sigue comiendo igual de bien. El local es precioso, parece que estuvieras en Marrakech. No es que sea barato, pero tampoco es caro. Y es que todo está buenísimo. Es imprescindible reservar porque es muy pequeñito.

				

				
					MESÓN ANTONIO

					Calle de Fernando Lesseps, 7 - 29005 Málaga - Teléfono: 952 223 397

					Suripanta: excelente. Pero no es barato.

				

				
					LA BARRA

					Calle Bolsa, 9 - 29015 Málaga - Teléfono: 952 223 954

					Javier Veiga: si estáis por Málaga y queréis huir del «pescaíto frito playero», os recomiendo este restaurante. Está muy cerquita de la calle Larios. Cocina de mercado de primera. Pero si vais más en plan tapeo, el flamenquín y la ensaladilla con ventresca me hacen salivar al recordarlos. Por cierto, tienen los mejores picos de pan que he probado nunca. Si vais, preguntadle dónde los compra…

				

				
					EL CABRA

					Paseo Marítimo El Pedregal, 17 - 29017 Málaga - Teléfono: 952 291 595

					Pepón Nieto: es mítico. De toda la vida. Da gusto ir allí por cómo te atienden, cómo te tratan, cómo fríen el pescado… Maravilloso.

				

				
					CAFÉ CENTRAL

					Plaza de la Constitución, 11 - 29015 Málaga - Teléfono: 952 224 972

					Fran Perea: es la cafetería-restaurante más emblemática de Málaga. Allí descubrimos (la compañía Feelgood) El Palco del Café Central, uno de los secretos mejor guardados del local y que es un reservado para grupos. Probamos el gazpachuelo, que fue lo que más nos sorprendió. Las natillas estaban espectaculares. En el Café Central también nos enseñaron cómo se pide un café en Málaga. ¡Hay nueve maneras diferentes! Impresionante menú y también impresionante servicio en un rincón que nos hizo sentirnos como en casa.

				

				
					ASADOR IÑAKI

					Calle Héroe de Sostoa, 46 - 29002 Málaga - Teléfono: 667 424 476

					Luis Rallo: su pulpo a la brasa es riquísimo. Y todo, todo es fresco y muy rico. El lugar es minúsculo, pero la espera merece la pena.

				

				
					BAR-RESTAURANTE MÁLAGA

					Calle Santa María 4 - 29015 Málaga - Teléfono: 952 219 498

					Ángel Pardo: taberna de 1852 que sirve cocina andaluza e internacional. Lo regenta Paco Pascual; en la cocina está su mujer, Ángeles. Son amigos. En este restaurante se come un atún en manteca y unas manitas de cerdo (entre otras cosas) espectaculares. Paco es un gran pintor y el restaurante está decorado con alguno de sus cuadros. La decoración es estupenda. Los conocí por medio de mi amigo Miguel Gallego (programador del teatro Cervantes y la sala Echegaray) y nos hicimos muy amigos. La relación calidad-precio es perfecta.

				

				
					LA MÉNSULA

					Calle Fernando Camino, 17 - 29016 Málaga - Teléfono: 952 225 030

					Calle Trinidad Grund, 28 - 29001 Málaga - Teléfono: 952 221 314

					Esteve Ferrer: lo recomiendo por todo y todo, hasta el rabo de los toros.

				

				
					MERENDERO LITORAL

					Paseo Tanima, 7 - 29004 Málaga - Teléfono: 637 991 681

					Elena González: los espetos aquí son una maravilla. Y no solo los espetos.

				

				
					MISUTO

					Calle Varadero, 11 - 29017 Málaga - Teléfono: 951 431 756

					Jorge Bosch: un restaurante japonés en la playa absolutamente recomendable.

				

				
					OLEO

					Calle Alemania, s/n - 29001 Málaga - Teléfono: 952 219 062

					Jorge Bosch: está frente al Museo de Arte Contemporáneo. Es un japonés que funciona bajo las órdenes de Júnior, un nipón integrado en Málaga, propietario también del Misuto. Hace un sushi cojonudo.

				

				
					EL PIMPI

					Calle Granada, 62 - 29015 Málaga - Teléfono: 952 225 403

					Rafael Castejón: para ir después de la función, porque abren hasta muy tarde y te dan bien de comer.

				

				
					EL TINTERO

					Calle Playa del Chanquete, 99 - 29017 Málaga - Teléfono: 952 206 826

					Susana Abaitua: a este sitio llegué por primera vez hace unos cuatro años, porque estuve invitada a su festival de cine. El ambiente, el precio, la cantidad y la diversión están aseguradas. Es un restaurante a pie de playa donde no hay carta. Los camareros van sacando platos con distintos pescados fritos, gambas, mejillones… Salen de la cocina chillando los platos; si te interesa alguno, lo coges. Pasan continuamente. El precio es fijo, excepto las gambas y algún que otro marisco. El plato está en torno a los seis euros y la cantidad es bien generosa. El ambiente es muy divertido y generalmente acabas hablando y conociendo a gente. Ahora mismo voy a empezar una gira de teatro que arrancaremos en Málaga. ¡Estoy deseando pasarme por ahí!

					Carles Castillo: un lugar diferente junto al mar y a quince minutos del centro, en el que los camareros te ofertan sus platos por las mesas. Y hay buen marisco y buenas verduras.

				

				
					TORMES

					Calle San Agustín, 13 - 29015 Málaga - Teléfono: 952 222 063

					Esteve Ferrer: las mejores berenjenas con miel de caña y la mejor porra antequerana. Y no dejes pasar el rabo de toro. Por si le faltaba algo, está en una ubicación bellísima.

				

				MARBELLA

				
					BAR BARTOLA

					Playa La Fontanilla, Arco 4 - 29600 Marbella - Teléfono: 952 777 504

					Carles Castillo: es un sitio donde comer bien en general, aunque lo que más me gusta son las tapas.

				

				
					LOS MELLIZOS

					Paseo Marítimo, 8 (esquina con la avenida Gregorio Marañón) - 29602 Marbella

					Teléfono: 951 331 822

					Pepón Nieto: son pescaderos, así que tienen un material maravilloso. Puedes comer un pescado, un arroz, unas coquinas, unas gambas… El marisco es maravilloso… ¡Todo!

				

			

			
				SEVILLA

				SAN JOSÉ DE LA RINCONADA

				
					HOSTAL VENTA EL CRUCE

					Calle San José, s/n - 41300 San José de la Rinconada - Teléfono: 954 790 024

					Juan Cañas: empezó a finales de los cincuenta como un pequeño negocio donde los propietarios vendían hielo y agua a los vecinos del pueblo. Los nietos de los que iniciaron ese negocio son los que llevan hoy la venta, que se ha hecho muy conocida en el pueblo principalmente por su manera de preparar el salmorejo, la caldereta de venado o de cordero, el pollo y el conejo al ajillo, los arroces y su plato estrella: el bacalao con tomate.

				

				SEVILLA

				
					ABADES

					Calle Betis, 69 - 41010 Sevilla - Teléfono: 954 286 459

					Fernando Cayo: me encanta la corvina con langostinos. La gira de Los hijos de Kennedy con la Verdú, la Suárez, Ariadna Gil y Álex García más que una gira teatral fue una gira gastronómica y festiva. Y a teatro lleno. Y a disfrutar… Me encantan los restaurantes con vistas. Este es un moderno edificio completamente acristalado en la orilla del Guadalquivir, enfrente de la Torre del Oro. Pura maravilla.

				

				
					LA TABERNA DEL ALABARDERO

					Calle Zaragoza, 20 - 41001 Sevilla - Teléfono: 954 502 721

					Esteve Ferrer: sitio maravilloso con menús tirados de precio. La cocina la gestionan los alumnos de la Escuela Superior de Hostelería de Sevilla. La calidad, de primera. El edificio, espectacular. De obligado cumplimiento. Y no podemos olvidar que de aquí habrá salido o saldrá alguna estrella Michelin. Por de pronto, ahora se puede probar su cocina a precio de risa.

				

				
					AMARRA

					Calle Pagés del Corro, 43 - 41010 Sevilla - Teléfono: 954 338 224

					Javier Gutiérrez: increíbles su pescado y su marisco. Un local sencillo que resulta una verdadera sorpresa.

				

				
					LA AZOTEA

					Calle Jesús del Gran Poder, 31 - 41002 Sevilla - Teléfono: 955 116 748

					Fernando Cayo e Inés Sánchez: nos los enseñó Sebastián Haro, actor granadino asentado en Sevilla y propietario de una escuela de interpretación de teatro de cámara. Uno de los mejores de Sevilla para degustar tapas de nivelón. Un brick de queso de cabra excelente; un gazpacho absolutamente maravilloso; un salmorejo bestial; un ajoblanco de coco buenísimo…

					Antonio Valero: son dos locales, uno en Jesús del Gran Poder y otro en la calle Zaragoza. Son pequeñitos pero te sirven unas tapas extraordinarias. Lo llevan dos hermanos muy divertidos. Con precios muy ajustados a la estupenda calidad que presentan.

				

				
					LA BRUNILDA

					Calle Galera, 5 - 41002 Sevilla - Teléfono: 954 220 481

					Alfonso Lara: todo está muy bueno. Un local moderno con encanto para comer a gusto. El risotto está estupendo.

				

				
					DON JUAN DE ALEMANES

					Calle Alemanes, 7 - 41004 Sevilla - Teléfono: 954 563 232

					Santiago Sánchez: sobre todo, la pastela andalusí con ave y miel, estilo latifa; y la cola de toro deshuesada, ya sea en la barra, ya sea en el patio del Don Juan de Alemanes, al lado mismo de la Giralda.

				

				
					ESLAVA

					Calle Eslava, 3 - 41002 Sevilla - Teléfono: 954 906 568

					Israel Elejalde: sus tapas son fabulosas. Lo ideal es ir a primera hora, sobre la una de la tarde, para pillar mesa. Muy bien de precio: una carta que varía de continuo. Hay que dejarse llevar.

					Fernando Huesca: maravillosas tapas andaluzas con su punto de sofisticación.

				

				
					LAS GOLONDRINAS

					Calle Antillano Campos, 26 - 41010 Sevilla - Teléfono: 954 331 626

					Las Chirigóticas: hay que comer alcachofas, punta de solomillo y rábanos aliñados. Es barato, como la mayoría de los sitios de Sevilla, la ciudad con los mejores bares del mundo.

					Santiago Molero: he comido aquí unas alcachofas con tomate espectaculares.

				

				
					TABERNA MÁRMOL

					Avenida de la Borbolla, Edificio Ciudad de Ronda 3, local 1 - 41004 Sevilla

					Teléfono: 955 276 539

					Ramón Fontseré: se come muy bien y los camareros son muy profesionales. Y no es caro.

				

				
					CASA MODESTO

					Calle Cano y Cueto, 2 - 41004 Sevilla - Teléfono: 955 290 690

					Santiago Sánchez: son muchos los sitios de tapas de la zona, pero me quedo con la ensaladilla rusa y el jamón de la barra de este local.

				

				
					NO KITCHEN

					Calle Amparo, 9 - 41003 Sevilla - Teléfono: 697 149 507

					Micomicón: es distinto y singular. De un trato estupendo. Están acostumbrados a los cómicos.

				

				
					EL PERRO VIEJO

					Calle Arguijo, 3 - 41003 Sevilla - Teléfono: 954 025 082

					Fernando Cayo e Inés Sánchez: nos llevó la actriz sevillana Teresa Hurtado de Ory y comimos un steak tartar muy rico en un ambiente de taberna moderna y underground. Una cocina muy cuidadita y muy innovadora.

				

				
					PORTA ROSSA

					Calle Arenal, 5 - 41001 Sevilla - Teléfono: 954 216 139

					Héctor Alterio: un magnífico italiano en el corazón de Sevilla.

				

				
					PURATASCA

					Calle Numancia, 5 - 41010 Sevilla - Teléfono: 954 331 621

					Jorge Bosch: su dueño, Cayetano, hace una cocina creativa, divertida, curiosa y sorprendente. Y a un precio asequible.

					Rafael Castejón: me lo recomendó Manuela Velasco, a quien a su vez se lo había recomendado Jorge Bosch. Y como Sevilla es la «segunda sede» de la CNTC, para allá que nos vamos siempre que trabajamos allí. Con Helena Pimenta, of course. También le encanta este sitio.

					Alfonso Lara: en la Triana profunda encontramos esta tasca en la que, aparte de tapas que funden lo tradicional con lo moderno, destaco un arroz meloso y un ceviche de corvina excepcionales. Merece la pena salir de las zonas en las que están los teatros y el bullicio de Sevilla y desplazarse hasta aquí para disfrutar de una cena divertida y muy rica.

				

				
					LA RAZA

					Avenida Isabel la Católica, 2 - 41013 Sevilla - Teléfono: 954 232 024

					Fernando Cayo: una terraza que está justo enfrente del teatro Lope de Vega y donde te reúnes con los amigos después de una función. Tiene unas minihamburguesitas muy ricas; tapitas y degustaciones muy innovadoras y muy chispeantes; una ensaladilla rusa sencilla pero estupenda… En fin, un sitio muy agradable para tomarte un tentempié y un vinito con los amigos después de la función.

					Carlos Hipólito: las croquetas son espectaculares, como la ubicación.

				

				
					TRATTORIA SAN MARCO

					Calle Doctor Pedro de Castro, 1 - 41004 Sevilla - Teléfono: 954 418 760

					Carlos Hipólito: se puede ir con los ojos cerrados sin temor a equivocarse.

				

				
					VICTORIA 8

					Calle Victoria, 8 - 41010 Sevilla - Teléfono: 954 343 230 / 661 677 061

					Irene Escolar: me lo descubrió Pau Roca. Comida casera. Me quedo con las croquetas y el rabo de toro. Local rústico del barrio de Triana en el que se come a buen precio.

				

				
					LA VIUDA

					Calle Albareda, 2 - 41001 Sevilla - Teléfono: 954 215 420

					Fernando Cayo: el sitio de tapas más clásico. Las navajas a la plancha son excelentes y los huevos rotos de la casa están hechos con un arte que no veas.
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