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PRESENTACION

i tienes esta guia en tus manos es porque aprecias el arte de la

buena mesa, porque te seducen los olores, las texturas, los

sabores... y también los retos. Si lees esto es porque sabes o

intuyes que comer es mds que alimentarse, mucho mds. Porque

puedes enfrentarte al plato como requisito obligado para saciar
una necesidad, pero también como primer paso de una experiencia, de un in-
tercambio casi mistico que conecta instintos y emociones, que cuenta historias
y seduce, que desvela secretos y te propone un viaje, desde los entrantes hasta
el postre y mucho mas lejos. Una experiencia que puedes repetir y disfrutar a
diario y que nunca serd igual que la anterior.

Esta propuesta de cocina no es excluyente de la tradicional, ambas
cohabitan y se complementan. No se puede experimentar sin conocer
perfectamente la base de cada plato, su raiz, los sabores y aromas que
despiertan en nuestro subconsciente un recuerdo o una sensacion determinada.
Para ello, es esencial respetar la tradicion y hacerla flexible, adaptarla a una
nueva manera de entender la comida y por tanto la cocina.

Elaborar un buen plato es como levantar un solido edificio, no puedes cons-
truirlo sin buenos materiales. En Salamanca contamos con las mejores
materias primas, ingredientes que aspiran a la excelencia que nos hacen
diferentes y tinicos. Te ofrecemos la oportunidad de degustar los mejores vinos




Y

y aceites de la Sierra, ambos con Denominacion de Origen. Pronto entenderds
por qué nuestras dehesas albergan los mejores productos ibéricos, de donde se
extraen afamadisimos embutidos. Experimentards toda la intensidad en
aroma, color y sabor, de las carnes de morucha y ternera charras. Descubrirds
nuevas maneras de disfrutar con los productos de siempre, como las lentejas
de La Armuiia o el queso de Arribes, cremoso e intenso. Apenas podrds creer la
versatilidad de nuestros frutos secos, la dulzura y brillo de las cerezas, la sen-
sualidad y belleza de la miel de La Alberca...

Por eso un buen pufiado de cocineros salmantinos te sugirieren este grupo
de pequefias joyas de su gastronomia. Para que elijas, investigues y pruebes.
Solo uno o todos ellos, da igual. Tan solo te abrimos la puerta, de ti depende
hasta donde quieras llegar. Te aseguramos una cosa Salamanca esta para co-
mérsela. Y eso es algo que puedes descubrir por ti mismo aunque, si quieres,
podemos orientarte y acompariarte en ese viaje.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
La Aldaba

QUIEN COCINA:

Santiago Gutiérrez

DONDE ESTA: C/ Felipe Espino, 6. Salamanca
TEL: 923 219 642 - E-MAIL: laaldabasalamanca@gmail.com

La ciudad rebosa historia y, conscientes de esa for-
taleza, el personal del restaurante La Aldaba se es-
tablecié en un edificio con solera, que contaria
mil aventuras, si pudiese hablar. Desde que abrio
sus puertas en el aflo 1995, sobre los manteles de
La Aldaba puede accederse a sabores siempre espe-
ciales, dominados por un espiritu de apertura,
tanto de las mentes como de los paladares.

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Sabores tradicionales con un toque 70 referencias.
de cocina de autor.
N.° PLAZAS:
TIENES QUE PROBAR: 38
Milhojas de solomillo de Morucha.
PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 35-40 €

Su ambiente confortable y la exquisitez
en el trato.







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
El Alquimista

QUIEN COCINA:

César Nifio

DONDE ESTA: Plaza de San Cristabal, 6. Salamanca
TEL: 923 215 493 - WEB: www.elalquimistarestaurante.es

En medio del bullicio de la ciudad encontraras un
«oasis» sosegado y moderno, donde disfrutar de la
comida y donde el acto de comer trasciende a la
necesidad de alimentarse, para abrirte un abanico
de experiencias reservadas a los gourmets, sin que
por ello tengas que pensar constantemente en el
bolsillo. Cuenta con una excelente y amplia carta
de vinos y licores.

vafes, aadide ;
Clasificado Bib Gourmand por la Guia Michelin.

Alta cocina a precio asequible. Disponemos de
un menu del dia, 17,50 € que varia semanalmente

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Cocina directa y de temporada. 100 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:
Manitas de cerdo con langostinos tigre 45
y vinagreta de lentejas de la Armufa.

PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 30-35€

Si se puede sofiar, se puede comer.







AZOGUE VIE]JO

DONDE ESTA: Plaza de la Libertad, 11. Salamanca - TEL; 923 620 400
WEB: www.azogueviejo.com -

Variada y extensa carta de tapas realizadas al mo-
mento bajo la filosofia de compartir y picotear.
Desde Azogue Viejo apostamos por una forma de-
senfadada de comer. Las tapas son una mezcla de
creatividad y originalidad con mezclas de sabores
y uso de materias primas de calidad.

En la carta del restaurante primamos las sugerencias
de temporada y la cocina de mercado, tratando los
productos solo hasta el punto necesario para que
no vean alterada su esencia. Toda una experiencia.

Primamos los productos locales

SE DISTINGUE POR: BQDEGA: '
Platos hechos con mimo y producto de Mas de 100 referencias en
calidad. vinos nacionales e

internacionales.
TIENES QUE PROBAR:

Torrezno soriano con cremoso de patata N.° PLAZAS:
menea. 2 espacios. 75 personas
sentadas

Carnes y pescados realizados a la brasa
de horno Josper PRECIO APROXIMADO:
7-45 €

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Azogue Viejo

QUIEN COCINA:
Mateus Krzysztof







LA BARRA o o
EL MESON g,
DE GONZALOQO

DONDE ESTA: Plaza del Poeta Iglesias, 10, planta 12. Salamanca
TEL: 923 217 222 - WEB: www.elmesondegonzalo.es

La Barra, como se llama este nuevo espacio, tiene
una cocina situada en el centro de la misma en for-
mato showcooking, de manera que no hay separacion
entre ésta y la zona de mesas. El espectacular lineal
de 6 metros fue hecho en Francia por un artesano.

vafes, wiadide
Establecimiento moderno, acogedor, con una

espectacular decoracién y cocina a la vista-hecha a mano
artesanalmente

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Ser una cocina desenfadada con materia 170 referencias.
rima de primera calidad con un toque
gourmet ; técnicas japonesas. ! N.* PLAZAS:
35 (entre mesas y barra)
TIENES QUE PROBAR: )
Steak-Tartar con tuétano y Loto, ERZEOCE APROXIMADO:

Alcachofas braseadas al Josper, cecina
y ajoblanco, Pepito de ternera y trufa.

ES ESPECIAL POR:
Elaborar las Tapas al momento y trabajar
con horno/parrilla Josper.







BORDADORES
SHAKE & COOK

DONDE ESTA: C/ Bordadores, 12. Salamanca
TEL: 923 018 666 - WEB: www.bordadoresshakeandcook.com

Ofrecemos un sitio recogido y un tratode tua tu a
nuestros huéspedes ya que tratamos Bordadores
como lo que es, Nuestra casa, Vuestra casa. La de-
coracion se funde con los sabores.

Somos un equipo joven, con buenas ideas que
intentamos dar algo diferente a nuestros
comensales, fusionando ademas cocteleria y
comida. Maridamos con vinos del mundo o la
micologia mas actual

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Bordadores Shake & Cook es la mezcla de 50 referencias (vinos del
cocteleria y comida que estaba pidiendo mundo)

Salamanca. Unificando la comida

tradicional con técnicas y sabores del 2‘0 PLAZAS:
mundo.
TIENES QUE PROBAR: ;ZE€CIO APROXIMADO:

Ceviche acapulquefo de pulpo y Bao de
rabo de toro

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Bordadores Shake & Cook

QUIEN COCINA:
Pablo Garcia y Sara Ferreres







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Casa Paca

) . QUIEN DIRIGE:
DONDE ESTA: Plaza del Peso, 10. C/ San Pablo, 1. Salamanca German Hernandez

TEL: 923 218 993 / 923 267 390 - WEB: www.casapaca.com

Si crees que en Salamanca solo puedes disfrutar de
la carne y del embutido... te equivocas. En Casa
Paca tienes la posibilidad de elegir entre un amplio
abanico de platos de pescado de la mejor calidad,
ademas de los productos definitorios de la gastro-
nomia charra. Espacios elegantes y distinguidos,
ideales para una comida de negocios o para triunfar
con un familiar o un amigo.

Recomendado por las principales guias
gastronémicas del pais

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Especialistas en la elaboracion 600 referencias.

de pescados del dia. N PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 230

Lomos de_ merluza en salsa verde PRECIO APROXIMADO:
con almejas y gambas. 20€

ES ESPECIAL POR:
Amplisima carta, salones espaciosos
y salas privadas.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Clavel 8 Brasa y copas
QUIEN COCINA:

Samuel Jiménez Martin

DONDE ESTA: C/ Clavel n 8, 37001. Salamanca
TEL: 923 493 519 - E-MAIL: clavel8parrillaycopas@gmail.com

Clavel 8 un local de época medieval y sitio emble-
matico de Salamanca. Tiene tres ambientes y
plantas diferentes, la baja mas informal, con barras
altas, pinchos de barra a la brasa y raciones, la
planta media donde poder tomar algo sentado. Y
por ultimo en la planta de arriba, 7 amplias mesas
de restaurante con una amplia carta formada por
unos 40 platos.

Cocina hecha en su totalidad a la brasa. Todo el
calor de esa cocina procede del carb6n de encina,
y eso le da su sefia de identidad y toque de distincion

BODEGA:

SE DISTINGUE POR: 70 referencias.

Brasa, brasa y mas brasa, desde verduras,
pescados, carnes, etc N.° PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 3 espacios. Sentados: 60
Presa ibérica a la brasa y chuleton de vaca PRECIO APROXIMADO:
gallega. Pez Mantequilla a la brasa con 30 €

crema de patata y coco y hoisin.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
La Cocina de Tofio
~
QUIEN COCINA:
Antonio Alvarez

DONDE ESTA: C/ Gran Via, 20. Salamanca
TEL: 923 263 977 - WEB: www.lacocinadetofio.es

La gastronomia vasca tradicional adquiere una
nueva dimension de las manos de un chef albercano,
que investiga y desarrolla el maridaje entre la cuna
de la alta cocina espafiola y sus propias raices sal-
mantinas. Presta especial atencion a los productos
de temporada, a los pintxos elaborados y a las
recetas de «nouvelle cuisine» en formato mini.

Platos. autoctonos con el sello de calidad
de la alta cocina

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina vasca con raices salmantinas. 125 referencias.

TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Presa de ibérico, cigala, rulo de queso 50

j;r:_l;e;,i:re;rma y reduccion de vino PRECIO APROXIMADO:
' 30-40 €

ES ESPECIAL POR:
Sus «pintxos» al momento y la «cocina
en miniaturan.
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CORTE&CATA

DONDE ESTA: C/ Serranos N.° 1 Bajo. Salamanca
TEL: 923 055 342 - WEB: www.corteycata.es - E-MAIL: info@corteycata.es

Nuestro restaurante esta situado en el centro de la
ciudad de Salamanca. Un edificio antiguo restaurado
con toques modernos y vanguardistas, donde se
puede disfrutar de una excelente comida con pro-
ductos de primera calidad donde nuestro buque
insignia es el Jamon ibérico de bellota y toda su
gama de especialidades dentro del mundo ibérico.

Es especial por aportar a la gastronomia
salmantina una nueva visiéon en nuestra carta de
restaurante y pintxos de barra donde
incorporamos los productos del cerdo ibérico

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Se distingue por la calidad en sus 65 referencias.
produc_tos, la atencion de buenos N© PLAZAS:
profesionales tanto en el restaurante

. 99
como en su barra de pinchos. Ofrecemos
un men0 con altas expectativas para PRECIO APROXIMADO:
el cliente el cual cambia cada semana 17-40 €

en base a los productos de temporada.

TIENES QUE PROBAR:

Jamon ibérico de Bellota, Risotto de choco
y cigalas y Pluma ibérica con salsa

de pimienta rosa y tiramisu.

NOMBRE DEL RESTAURANTE:

Corte&Cata

QUIEN COCINA:
Saturnino Martin Encinas
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DIABLURAS
GASTROBAR

DONDE ESTA: C/ Asaderia, 4, Salamanca - TEL: 601 027 978 / 923 989 120
WEB: www.diablurasgastrobarsalamanca.es - E-MAIL: natiap27@hotmail.com

Bonito local que fue obrador de pasteleria y pana-
deria. Luz natural tnica y terraza de verano tranquila
y fresca. Cocina hecha al momento, al igual que
las tapas elaboradas para disfrutar el producto en
su punto 6ptimo. Con tres menus bien diferentes
Ment creativo - Menu degustacion - Ment tra-
diccion.

Diabluras abrié sus puertas en 2011 con
la intencion de llevar la buena cocina a
todos los bolsillos

BODEGA:

SE DISTINGUE POR: 60 referencias.

Cocina elaborada al momento con

producto de temporada. La carta cambia N.° PLAZAS:
dependiendo del producto de mercado. 40

TIENES QUE PROBAR: PRECIO APROXIMADO
Foie, oporto y mango. Lechazo churro 12-38 €

crocant.

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Diabluras Gastrobar

QUIEN COCINA:
Natividad Pérez Gonzélez
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Don Fadrique

QUIEN COCINA:

Nicolas Sanchez Monge

DONDE ESTA: Ctra. Salamanca. Alba de Tormes Km. 17. Salamanca
TEL: 923 370 076 - WEB: www.donfadrique.com

El disfrute de la cocina debe entenderse de manera
integral y, para gozar plenamente, no debes darte
prisa. Aprecia todos los matices que te ofrece,
disfruta de productos con un sabor tinico, recupera
el placer de una sobremesa pausada en su terraza
y, si se te hace tarde, no te preocupes. Siempre
puedes disfrutar de las habitaciones del hotel, ubi-
cado en la misma casa sefiorial.

Un placer para tus sentidos en un entorno singular

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina ecoldgica con productos locales. 450 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:
Esparragos trigueros con huevo poché 120

y panceta curada Joselito. PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 40 €

Su perfecta conjuncion de clasicismo
y modernidad.







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Don Mauro

) ) QUIEN COCINA:
DONDE ESTA: Plaza Mayor, 19. Salamanca Roberto Martin

TEL: 923 281 487 - WEB: www.restaurantedonmauro.es

Una cazuela de barro con un asado humeante
siempre es preludio de una fiesta para el paladar.
Un toston con el punto de dorado exacto, el brillo
y la frescura del pescado o el sutil atrevimiento de
una tosta vanguardista, son excusas suficientes
para sentarse a la mesa con el tnico propésito de
disfrutar. Y si es en el corazon del casco urbano...
mucho mejor.

Terraza en la Plaza Mayor

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Sus asados, carnes a la brasa, tostas y 130 referencias.
pescados del dia. N.© PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 180

Bacalgo de autor “el ba!rquero confitado PRECIO APROXIMADO:
con vinagreta de naranja, tomate, 30-40 €

cebolleta, aceitunas y crema de almendras

ES ESPECIAL POR:
Somos especialistas en organizacion
y personalizacion de eventos.
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DOZE
RESTAURANTE

DONDE ESTA: Isla de la Rua, 3. Salamanca
TEL: 923 211 423 - WEB: www.restaurantedoze.es

No es sOlo un restaurante, es un espacio lleno de
vida a donde ir a cualquier hora. Podras gozar de
una gastronomia tradicional moderna, disfrutar y
bailar gracias a nuestro D] que os animard hasta
bien entrada la noche.

El local méas completo y divertido de la ciudad,
ideal para alargar una cena con copas.
Una terraza perfecta a 50 m. de la Plaza Mayor

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Una carta amplia de restaurante y tapas Mas de 60 referencias
que conjuga cocina tradicional de vino y mas de 150 de
y mediterranea. Horario de cocina bebidas Premium
extenso. y cocteles.

TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Alcachofas en aceite de trufa con delicias 70 plazas comedor

de ibérico y virutas de mi-cuit. Milhojas y 100 plazas en terraza.

de solomillo de ternera con foie
y salsa de setas. Lagarto ibérico.

ES ESPECIAL POR:
1° gin club de la ciudad y especialistas
en cocteles.

PRECIO APROXIMADO:
30€

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
DOZE Restaurante*Premium Bar

QUIEN COCINA:
Jesus Lopez Gomez
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
En La Parra

QUIEN COCINA:

Rocio Parra

DONDE ESTA: C/ San Pablo, 80. Salamanca
TEL: 923 064 783 - WEB: www.restaurantenlaparra.com

Espacio amplio, con una decoracion transparente,
sencilla, elegante y acogedora donde las maderas
nobles estan presentes en sus mesas con sus colores
claros. Y su cocina vista hace disfrutar de la elabo-
racion de sus platos al igual que ellos disfrutan
elaborandolos.

Elegancia en la ejecucion de los platos
y mimo hacia el producto empleado

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Producto de temporada y de la tierra. 70 referencias.

TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Su menu degustacion unico. 29

ES ESPECIAL POR: PRECIO APROXIMADO:
Elaborar cada quince dias un ment 40 €

degustacion aprovechando los mejores
productos.
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LA FONDA DEL
ARCEDIANO
DE MEDINA

DONDE ESTA: C/ La Reja, 2-10. Salamanca
TEL: 923 215 712 - WEB: www.lafondadelarcedianodemedina.com

O simplemente «La Fonda», como familiarmente
se la conoce, esta situado en una calle pequefia,
cerca de la Gran Via. Su pintoresca decoracion,
con cuadros en el techo, lo convierte en un esta-
blecimiento acogedor y al mismo tiempo diferente,
para disfrutar de su excelente propuesta gastrono-
mica en la mesa.

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Una comida casera que te dejara siempre 90 referencias.
;r;;;:irdo perdurable de satisfaccion N PLAZAS:

' 50
TlEN.ES QUE PROBAR.: - PRECIO APROXIMADO:
Carrilleras de cerdo ibérico estofadas. 2730 €

ES ESPECIAL POR:

Su cocido, patatas meneadas,

rabo de toro, carnes de la tierra charra
y reposteria de elaboracién propia.

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
La Fonda del Arcediano de Medina

QUIEN COCINA:
Asuncion Zurdo Hernandez
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HISPANIA 20

DONDE ESTA: Plaza del Corrillo, n° 20. Salamanca.
TEL: 923 216 626 - E-MAIL: alvaroreservashispania20@gmail.com

Restaurante en el corazén de la ciudad, una carta
innovadora con un toque personal que ofrece
platos variados y con la mejor materia prima. No
nos podemos olvidar de la exclusiva carta de tapas
elaboradas al momento con una tapa tipica por
cada comunidad, de ahi el nombre del restaurante
(Hispania20). Establecimiento con ganas de innovar
con menu diario y una extensa carta en la que
ofrecemos cada dia 3 sugerencias fuera de ella para
no caer en la rutina.

Muy céntrico al lado del conjunto histérico

SE DISTINGUE POR:

Restaurante gastrobarcocina moderna sin BODEGA:

onFiar siempre esa cocina clasica de toda vinos de diferentes D.O. En
la vida. Espafia y extranjero varie-
TIENES QUE PROBAR: dad en blancos, rosados y
Arroz con bogavante caldoso y bravas de tintos unos 90 diferentes.

la casa. Plato estrella pulpo frito 0 a la

brasa con puré de pata y mantequilla N.° PLAZAS:

ibéricos D.0O guijuelo o pluma de ibérico 130

ES ESPECIAL POR: PRECIO APROXIMADO:

El trato cercano a todos los clientes, la 15,50-40 €

calidad en sus productos y el buen hacer.

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Victor Gutiérrez

QUIEN COCINA:
David Mufioz

ﬂrﬂﬂn HECH O A2
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
1 La Hoja 21

QUIEN COCINA:
Alberto Lopez

DONDE ESTA: C/ San Pablo, 21. Salamanca
TEL: 923 264 028 - WEB: www.lahoja21.com

El secreto de la buena cocina es el equilibrio. Equi-
librio conceptual y también sobre la mesa. La
apuesta lanzada desde los fogones de La Hoja 21 es
recurrir al recetario de nuestras madres y abuelas,
el de toda la vida, aunque con un enfoque totalmente
novedoso y moderno, sin perder la identidad y las
raices. Un antiguo convento con decoracion con-
temporanea esta listo para sorprender tu paladar.

Cocina de vanguardia con sentido comin

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Modernidad sin estridencias. 116 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:
Carrillera de Morucha con salsa cremosa 80
de patata frita.

PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 40 €

Recetario de la zona actualizado.
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1ZURPI

DONDE ESTA: C/ La Constitucion, 17. Cabrerizos. Salamanca
TEL: 923 209 511 - WEB: www.izurpi.com

Existe un reducido grupo de restaurantes donde el
disfrute comienza mucho antes de dar el primer
bocado, pues los ingredientes y su combinacion
no es lo tnico que invita a despertar nuestros sen-
tidos. El restaurante Izurpi es uno de esos lugares.
Porque cada detalle, por pequefio que sea, esta
mas que sopesado. Un entorno donde nada es ca-
sual, porque esta orientado a tu disfrute personal.

Entorno singular, de lineas sencillas y vanguardistas

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Platos muy elaborados pero con raiz 70 referencias.
tradicional.

N.° PLAZAS:
TIENES QUE PROBAR: 50
Vieira asada sobre morro de ternera PRECIO APROXIMADO:
estofado. Be

ES ESPECIAL POR:
El cuidado del mas minimo detalle,
en el plato y fuera de él.

NOMBRE DEL RESTAURANTE:

lzurpi

QUIEN COCINA:
Elisardo Zurdo Hernandez
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
I 'I I IICOOI{ Lilicook Gastrobar

QUIEN COCINA:

Manuel Soto Carlos

DONDE ESTA: C/ Espoz y mina N.° 22-24. Salamanca - TEL: 923 623 433
WEB: www.lilicook.es - E-MAIL: lilicookgastrobar@hotmail.com

Nueva ubicacién del restaurante Lilicook, a 20
metros de la Plaza Mayor, donde disfrutar de la
misma esencia de la cocina del antiguo local, con
una amplia carta de tapas y raciones con los
mejores productos de la zona. Cocina estacional y
arraigada en la tierra, que respeta los sabores de
siempre adaptando las técnicas y las elaboraciones.

Sitio muy céntrico y tranquilo. al ser calle peatonal,
con extensa variedad de tapas elaboradas,
carta de restaurante y menus degustacion

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Buena materia prima, productos 70 referencias.

de la zona, productos de temporada, .

Distinguido por 2 zonas, una de tapeo N.% PLAZAS:

informal y otra parte de restaurante. 80

También para tomar la primera copa PRECIO APROXIMADO:
en un ambiente tranquilo. 15-40 €

TIENES QUE PROBAR:
Carpaccio de bola de ibérico con tomate
semi-montado.
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DONDE ESTA: Calle Azafranal 13, junto a parking Santa Eulalia. Salamanca

TEL: 923 147 105 - WEB: www.restaurantelio.es
E-MAIL: reservas@restaurantelio.es

Nuestra cocina se basa en productos frescos de
temporada de maxima calidad con una extensa
carta de tapas y raciones elaboradas al momento,
para comer, cenar o tapear.

Carnes de vaca rubia Gallega, embutidos de bellota,
percebes XL, conservas YURRITA y barra de pinchos
hasta las 16:00.

Ven a probar nuestro café LAVAZZA
y nuestros desayunos.

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Calidad y temporalidad del producto Mas de 30 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:
“MACAMPO" (Costilla de Vaca rubia 28

gallega, 20 h. de horno)
PRECIO APROXIMADO:

15-20 €

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Restaurante Lio

QUIEN COCINA:
David Mufioz







IS NOMBRE DEL RESTAURANTE:
I I Lis

QUIEN COCINA:
Ana Rodriguez

DONDE ESTA: C/ Patio Chico, 18. Salamanca
TEL: 923 216 260 - WEB: www.restaurantelis.es

Tan solo el entorno del restaurante Lis deberia ser
una excusa perfecta para visitarlo, debido a su pri-
vilegiada situacion, las magnificas vistas y el clima
rebosante de belleza, tranquilidad y pleno de suge-
rencias. Por momentos, la luz atraviesa sus ventanales
y bafia las mesas del interior, decorado con sobriedad
y calidez. Una tentacion dificilmente rechazable.

Alta cocina sin que sufra tu bolsillo

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Platos muy elaborados, con respeto por 50 referencias.
la cocina clasica con técnicas actuales.
N.° PLAZAS:
TIENES QUE PROBAR: 40
Albéndiga de rape y gamba envuelta
en pasta brick, humus y ratatouille. 25E€CIO APROXIMADO:

ES ESPECIAL POR:
Atencion a la composicion de los distintos
platos.
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NOVU

DONDE ESTA: C/ Perez Herrasti, 5 Salamanca.
TEL: 923 009 057 - WEB: www.corteycata.es

Ofrecemos una cocina contemporanea, productos
frescos de temporada donde nuestra carta se cambia
en cada estacion del afio. Menu entre semana ela-
borado con nuestros productos ibéricos y guisos
con productos de la tierra de Salamanca. También
disponemos de una amplia carta donde prima
nuestro Jamoén ibérico de Bellota, derivados del
cerdo y ademas de platos con una elaboracion ex-
quisita preparados por un equipo joven y profe-
sional. Acabando con excepcionales postres y todo
regado con vinos de las mejores bodegas.

Decoraciéon y modernidad del Restaurante

SE DISTINGUE POR: BQDEGAZ _
Local moderno, intimista, vanguardista V!”PS de Ribera, Rueday
con una cocina sencilla y con producto de Rioja.
calidad de temporada N° PLAZAS:
60

TIENES QUE PROBAR:
Foie micuit, miel, trufa y aceite de PRECIO APROXIMADO:

Nuez.pinceladas asiaticas. 30€

NOMBRE DEL RESTAURANTE:

Restaurante Novu

QUIEN COCINA:
Saturnino Martin Encinas
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
EL ME N El Meson de Gonzalo
QUIEN COCINA:
Marcos del Valle

DONDE ESTA: Plaza del Poeta Iglesias, 10 Bajo. Salamanca
TEL: 923 217 222 - WEB: www.elmesondegonzalo.es

Un negocio familiar renovado de forma integral
con la esencia del ayer atiin presente. Permanece el
producto de calidad que armoniza las guarniciones
mas innovadoras. Una apuesta por lo bien hecho.

Renovar la tradicién sin olvidar el pasado

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Cocina de alta calidad que mira de reojo 170 referencias.

a los origenes. N.° PLAZAS

TIENES QUE PROBAR: 50/90 terraza EM"‘H' '-'-"

Manitas de cerdo deshuesadas con !‘
N ! ik & gl &
boniato, trufa y Oporto (Ganador «Pincho PRECIO APROXIMADO: Lﬁmiéﬁ .

popular 2013», Campeonato Nacional o€

de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid).

ES ESPECIAL POR:
Ser uno de los locales mas emblematicos
de la hosteleria salmantina. Un sol Repsol.

i







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
CA_SA_ Casa de comidas Montero

QUIEN COCINA:

Equipo Montero

DONDE ESTA: Plaza del Corrillo, 12. Salamanca
TEL: 923 213 848 - WEB: www.elmontero.es

Si hay una costumbre gastronomica asentada en
la cultura espafiola es, sin duda, la de salir de tapas.
En el restaurante Montero, ademas de una variada

carta con recetas de vanguardia del mas alto nivel,
podras experimentar el placer de degustar la inno- '
vacion culinaria condensada en pequefias «perlas». b

Tapas elaboradas al. momento

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Tapas elaboradas que siempre sorprenden. 76 referencias.

TIENES QUE PROBAR: N PLAZAS:

Cochinillo asado a 70 grados, manzana, 40

brotes. Guiso de garbanzos, rabo, hongos.

Huevo, patata, tocino Ibérico. Bacalao PRECIO APROXIMADO:
confitado, sopa de morcilla, berza guisada. 25-30€

ES ESPECIAL POR:
Su innovadora aportacién a la cultura
del tapeo clasico.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
ORIGEN, la cocina de Paco Pérez
) . QUIEN COCINA:
DONDE ESTA: C/ Sanchez Barbero 11. Salamanca Paco Pérez

TEL: 923 176 962 - WEB: www.origen-restaurante.com

De la mano de Paco Pérez, con 6 estrellas Michelin,
Origen es la cocina mas desenfadada del conocido
chef. Una cocina de producto, acorde a las estaciones
del aflo, sostenible, sincera y con principios

Dispone de una gran barra donde
poder tapear, mas de 50‘vinos por
copas.

SE DISTINGUE POR: BODEGA: _

Cocina de temporada. Ma§ de 250 referencias
nacionales e

TIENES QUE PROBAR: internacionales.

Los ibéricos en todas sus versiones, los .

arroces, carnes a la brasa, pescados y N.° PLAZAS:

guisos. >0

ES ESPECIAL POR: §§E€C'O APROXIMADO:

Cocina de autor







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Oroviejo

s . . QUIEN COCINA:
DONDE ESTA: Plaza San Benito, 5. Salamanca. Héctor Carabias

TEL: 923 215 492 - WEB: www.restaurantevictorgutierrez.com

Lugar enfocado para el disfrute del paladar, donde
todos los sentidos tienen su protagonismo. El
horno de lefla es una de las herramientas para
realzar los buenos sabores que aporta el mejor
producto. Desde la entrada se respira historia y en
el interior nos encontramos con un saléon abovedado
de forma tubular presidido por un lagar dedicado
a una cava de vinos

Sus instalaciones datan de antes de 1700, sus
salones privados y su terraza en temporada
primavera-verano, tranquila y discreta

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Por tener dos ambientes, 200 referencias.
«las gastrotapas», tapeo informal o

con buena presentacion y producto 218 PLAZAS:

en un ambiente retro y «el restaurante»
con un salén abovedado, donde se pueden PRECIO APROXIMADO:
encontrar platos tradicionales y modernos. 35€

TIENES QUE PROBAR:

Asados en horno de lefia (cordero,
cabrito y cochinillo) steak tartar,
risotto de boletus.







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
El Pecado

. ) . QUIEN COCINA:
DONDE ESTA: Plaza Poeta Iglesias, 12. Salamanca. Nadia Dhaby / Angel Lillo

TEL: 923 266 558 - WEB: www.elpecadorestaurante.es

Junto a la Plaza Mayor ofrece exquisitos entrantes
para compartir. «Vampirizacion de Langostinos a
l'ast» o «Nuestras patatas charro-bravas con alioli
de piparra y tomate de chorizo». Platos que van
desde el tradicional «Solomillo de Ternera Charra
con boletus» al actual «Cochinillo del Pecado con-
fitado» o «Tataki de Atan Rojo con verduras al
wok». Postres caseros muy apetecibles y selecta
carta de vinos. Por algo Ferran Adria, Pedro Almo-
dovar o Natali Portman ya «pecaron». Desde el 2001

sorprendiendo con su ambiente y buena cocina.

Buena cocina en un entorno con mucho encanto

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina actual con raices salmantinas. 80 referencias.

TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Lasafa de Torta del Casar y Jamon 40

de Guijuelo. PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 35€

Un marco romantico y acogedor.
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LA POSADA

DONDE ESTA: C/ Aire, 1 y C/ Azucena, 1. Salamanca
TEL: 923 217 251 - WEB: www.laposada.net

Medio siglo alimentando a paladares exquisitos es
muchisimo tiempo. Y con el valor que otorga la
experiencia, en La Posada puedes bucear en su
carta o decantarte por uno de sus menus. Cocina
tradicional de la region con nombres que seguro
te seran familiares: jamo6n con Denominacion de
Origen Guijuelo, lenteja de La Armuna, ternera de
Morucha... Ambiente tranquilo en pleno centro
de la ciudad.

Un vino distinto para cada dia del afio

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina tradicional castellana. 365 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Sus asados y sus alubias con almejas. 125

ES ESPECIAL POR: PRECIO APROXIMADO:

Fusion perfecta de tradicion e innovacion. 40 €

NOMBRE DEL RESTAURANTE:

La Posada

QUIEN COCINA:
Miguel Sanchez Mateos
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Pucela

QUIEN COCINA:
José Luis Gonzalez

DONDE ESTA: C/ Saavedra y Fajardo, 2. Salamanca
TEL: 923 192 095 - WEB: www.restaurantepucela.com

Suele asociarse equivocadamente tradicion con in-
movilismo. Lo tradicional puede ser, al mismo
tiempo, innovador y vanguardista. En el restaurante
Pucela podras comprobarlo, pues la calidad de sus
productos marca la auténtica diferencia entre un
establecimiento «del montén» y uno de primera
fila. Sentado a su mesa descubriras de nuevo con-
ceptos como elegancia y excelencia, y llevaras tus
veladas en familia o en pareja a una nueva dimension.

Salones amplios y con encanto

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina tradicional en un ambiente selecto 400 referencias.

y acogedor. N.° PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 100

Milhojas de solomillo con foie y boletus. PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 40-50 €

Excepcional calidad de sus productos,
tanto del mar como de la tierra.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Rio de la Plata
QUIEN COCINA:
Paulina Andrés

DONDE ESTA: Plaza del Peso, 1. Salamanca
TEL: 923 219 005 - WEB: www.restauranteriodelaplata.es

Cuando un establecimiento esta respaldado por
afos de éxito y cientos, miles de comensales agra-
decidos... es porque su cocina convence por su au-
tenticidad, por la fuerza que dan su sencillez y su
sabor. En un ambiente calido que te recordara a tu
propia casa, podras deleitar tu paladar y excitar
todos tus sentidos. Recordaras por qué la comida
de siempre sabe tan bien.

Como si comieras en casa... pero.mejor

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina casera tradicional. 80 referencias.

TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Cabrito guisado con almendras, rodaballo 45

a la plancha, almejas a la sartén. PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 50 €

Su consolidada trayectoria y su ambiente
acogedor y familiar.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Restaurante Rivas
) ) . QUIEN COCINA:
DONDE ESTA: Calle Carretera, 19.37170 Vega de Tirados Ana Rosa Cuadrado Vicente

TEL: 923 320 471 - WEB: www.restauranterivas.com

Nuestra cocina se encuentra arraigada en los pro-
ductos tradicionales, pero con planteamientos mo-
dernos. Nos gusta cuidar al maximo los detalles.
Tanto en cocina como en sala. Tradicién, materia
prima, atencion personalizada y creatividad se
funden en un solo concepto.

RR se encuentra en Vega de Tirados, a veinte
minutos de Salamanca. Sorprende el entorno,
dias luminosos y noches estrelladas, silencio
relajante. Sorprenden nuestras nuevas
instalaciones, modernas y acogedoras, con un
amplio aparcamiento privado. Bodega

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

La seleccion de los productos 450 referencias.

es primordial. Trato personalizado. o .

Cuidado maximo de los detalles, N.* PLAZAS:
iluminacion, mobiliario, manteleria, loza y 130

cristaleria, cubiertos. Ambiente acogedor PRECIO APROXIMADO:
y familiar. Cocina tradicional castellana, 40-45 €

interpretada por Ana.

TIENES QUE PROBAR:
Legumbres de Salamanca.







NOMBRE DEL RESTAURANTE:
De la Santa

QUIEN COCINA:
Emilio Muriel

DONDE ESTA: C/ Padre Belda, 3. Alba de Tormes. Salamanca
TEL: 691 340 886 - WEB: www.restaurantedelasanta.es

Somos especialistas en pucheros, guisos y productos
de alta calidad. Tampoco pasa desapercibida la
perdiz estofada con setas de cardo, los asados de
castilla, sus carnes de vaca & buey y sus pescados
de roca. En cuanto a nuestra bodega, podemos
decir que es precisa y acertada con buenas referen-
cias. Y por supuesto, encontrara un trato calido y
elegante con un servicio atento y profesional. Re-
comendaciones diarias.

Por los jardines De la Santa, una terraza exterior
junto al' Museo Carmelitano'y la Plaza Mayor.
Una cava Unica en Castilla y Ledn

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Decoracion Unica, arcos y bévedas 45 referencias.
engalanadas con estilo barroco. N PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 41

Merluza de la Santa. PRECIO APROXIMADO:
ES ESPECIAL POR: 35€

Ambiente acogedor y trato amable.
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:

LA SASTRERIA | swesmecs
QUIEN COCINA:

DEL MERCADOQO  #mwowe

DONDE ESTA: Plaza del Mercado, 8. Salamanca
TEL: 923 607 247 - WEB: www.lasastreriadelmercado.com

Basamos nuestra cocina en la seleccion de un producto
destacado semanalmente fuera de carta, atendiendo
a la temporada en la que se estd. Nuestra ubicacion
es la garantia de calidad de nuestros productos y eso
hace que podamos renovarlos constantemente. Por
lo que podemos decir que en la Sastreria del Mer-
cado, encontraras la mejor seleccion de producto,
aunando distincion, tradicion y equilibrio.

Ubicacién frente al Mercado Central, del que
recibimos el producto de temporada. Servicio de

sala personalizado y amable

BODEGA:
SE DISTINGUE POR: 75 referencias.
Cocina de mercado en la que prima
la calidad del producto. 2‘00 PLAZAS:
TIENES QUE PROBAR:
Nuestras famosas patatas bravas, carnes, EEE{SIO APROXIMADO:

embutidos y arroces por encargo.







76

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Tapas de Gonzalo

QUIEN COCINA:

Marcos del Valle

DONDE ESTA: Plaza Mayor, 23. Salamanca
TEL: 923 271 353 - WEB: www.lastapasdegonzalo.es

Las Tapas de Gonzalo es un restaurante pensado
para ti. Todo un laberinto de sensaciones con
distintas propuestas a tu medida. Carta de desayunos,
las mejores alternativas para disfrutar de una buena
comida o cena y por supuesto, tapas elaboradas al
momento para que no pierdas un solo detalle. Las
Tapas de Gonzalo es un restaurante a tu alcance.
Ambiente inigualable y explosion de sabores.

Su ubicacién inmejorable y una
decoracién vanguardista

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina informal, desenfadada y adaptada 120 referencias.

a los nuevos tiempos. N.° PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 35 restaurante

Pulpo braseado con crema templada y 180 terraza

de patata y sus ya famosas croquetas de )
jamén ibérico. PRECIO APROXIMADO:

30€
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
® Tapas 3.0

QUIEN COCINA:

DONDE ESTA: Sanchez Barbero, 9. Salamanca Jorge Lozano

TEL: 923 619 619 - WEB: www.tapastrespuntocero.com

Tres elementos forman parte de este restaurante,
madera, hierro y cristal como representacion de
nuestra filosofia; calidez, trabajo duro y transpa-
rencia, respectivamente. Esencia de pueblo en un
ambiente cosmopolita. Un concepto mucho mas
dinamico que un restaurante al uso, las tapas
como hilo conductor de una cocina con ilusion.

En el centro historico de Salamanca.
Las tapas como forma de vida

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

La tradicién como base sélida 125 referencias.

de una cocina sin fronteras. N.° PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 38

Croquetas del cocido de la abuela PRECIO APROXIMADO:
Manuela.

15€
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
La Tentazion de las Tapas
QUIEN COCINA:
Rafael Juarez y Roberto Castro

DONDE ESTA: Plaza Mayor N.° 18 y Plaza. Poeta Iglesias, 1. Salamanca
TEL: 923 059 636 - E-MAIL: barlatentazion@gmail.com
WEB: www.latentazion.es

La vision de la Plaza Mayor es, de por si, todo un
regalo para la vista. En La Tentazion puedes sumar,
ademas, un capricho al paladar, gracias a referencias
de gastronomia de primera linea, pensadas para
que puedas disfrutar de excelentes platos, acompa-
flados de los mejores caldos mientras el embrujo
del entorno convierte la experiencia en irrepetible.

Ambiente contemporaneo en la Plaza Mayor

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Para tapear, equilibrando productos Mas de 30 referencias.
tradicionales y cocina moderna. N.° PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 60

Brochetas de. pulpo y.Iangostlnos, PRECIO APROXIMADO:
hamburguesitas, surtidos de carnes 20 €

y postres.
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VALENCIA

DONDE ESTA: C/ Concejo, 15 (Int). Salamanca
TEL: 923 217 868 - WEB: www.restaurantevalencia.com

Restaurante con una antigiiedad de mas de 65
afnos. Somos la tercera generacion de la familia Va-
lencia manteniendo las maneras y gustos tradicio-
nales.

Cocina clasica, sencilla,
centrada en el producto

SE DISTINGUE POR: BODE.GAZ 3 .
Cocina tradicional castellana y ambiente Amplia seleccién nacional
taurino. y con acento en la

provincia de Salamanca.
TIENES QUE PROBAR:

Rabo de Toro estofado al estilo tradicional N.° PLAZAS:
castellano. 40

ES ESPECIAL POR: PRECIO APROXIMADO:
Platos con el sabor de lo auténtico. 35-40 €

NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Valencia

QUIEN COCINA:
José Luis Valencia Sandoval

o
N
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
V ERM l l I ERIA Vermuteria Lilicook
QUIEN COCINA:
Manuel Soto Carlos

DONDE ESTA: Plaza de Sexmeros, 7. Salamanca
TEL: 923 018 434 - E-MAIL: info@lilicookvermuteria.com

Un concepto nuevo en Salamanca con aires reno-
vados que busca la parte mas pura y tradicional
de la gastronomia de antaflo. Una amplia carta de
vermuts preparados que acompaflan y maridan
perfectamente con nuestras conservas gourmet y
una amplia carta de quesos nacionales de las
mejores denominaciones. Tapas elaboradas que
buscan la esencia de lo de antes. Amplia terraza en
una plaza privilegiada.

Vermut preparado con nuestras propias sodas
caseras y nuestras espumas de aromas
y sabores especiados

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Cocina tradicional, con toques renovados. 70 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:
Conservas gourmet, embutidos 76

y tapas elaboradas. PRECIO APROXIMADO:

12€
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Vida & Comida

QUIEN DIRIGE:

Alfredo Matallana

DONDE ESTA: Plaza de Santa Eulalia, 11. Salamanca
TEL: 923 281 236 - WEB: www.vidaycomida.com

La calidad de un gran restaurante fusionada con la
flexibilidad y la frescura de un bar. Una vision di-
ferente de como disfrutar de la comida: tapas de
autor, cocina en miniatura y medias raciones, ade-
mas de una extensa carta de vinos por copa basan-
dose en el método Winesave, copas elaboradas y
cocteles... Ademads, un servicio exclusivo y un en-
torno selecto pero informal y con encanto.

Calificado como Bib Gourmand
en la Guia Michelin

GASTRONOMIA ACC
EN TODOS L0S SEN

SE DISTINGUE POR: BODEGA:
Gastronomia accesible en todos los 200 referencias.
sentidos. N° PLAZAS:
TIENES QUE PROBAR: 75

Carpaccio de pulpo a feira. PRECIO APROXIMADO: _{E
Por picoteo creativo y de vanguardia. m

ES ESPECIAL POR: 25€
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Vida&Comida Xperiences

& COMIDA o
XPERIENCE

DONDE ESTA: Ronda de Sancti Spiritus, 3. Salamanca
TEL: 923 062 202 - WEB: www.vidaycomida.com

Vida & Comida Xperiences es un concepto creado
para desarrollar, potenciar y evolucionar el universo
Vida&Comida. Nuestro nuevo local no es un res-
taurante al uso, es un centro de innovacién donde
tienen cabida multiples formas de entender la gas-
tronomia y todo aquello que esta relacionado con ella.

Disponemos de una cocteleria en la planta superior

del restaurante, para disfrutar de la sobremesa al
maximo

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Una experiencia gastrondmica total 100 referencias.

y diferente. N PLAZAS:

TIENES QUE PROBAR: 40

Risotto motto black y Bacalao

con clorofila y garbanzos. ;ZE3CG|(?€APROX|MADO‘

ES ESPECIAL POR:
Cada momento de la comida o la cena
se desarrolla en un espacio diferente.

R

THHMRT
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NOMBRE DEL RESTAURANTE:
Victor Gutiérrez
’ z
QUIEN COCINA:
Victor Gutiérrez

DONDE ESTA: C/ Empedrada, 4. Salamanca
TEL: 923 262 973 - WEB: www.restaurantevictorgutierrez.com

En un nuevo espacio gastronoémico frente al Palacio
de Congresos y Exposiciones y a un comodo paseo
a la Plaza Mayor y las Catedrales puedes degustar
auténticos tesoros gastronomicos de cocina con-
temporanea, una equilibrada y casi perfecta fusion
de producto, técnica y honestidad, que ha hecho
al restaurante Victor Gutiérrez merecedor de una
estrella en la Guia Roja Michelin.

Estrella Michelin

SE DISTINGUE POR: BODEGA:

Cocina actual, creativa y de temporada. 250 referencias.
TIENES QUE PROBAR: N.° PLAZAS:

Pichon asado con guiso de quinoa. 25

ES ESPECIAL POR: PRECIO APROXIMADO:

Alma espafiola, corazén peruano 50€

y pinceladas asiaticas.
















