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a gastronomia almeriense estd de moda. Después de un afio en el que
ha estado en el foco mediético por ser Capital Espafiola de la Gastro-
nomfa, todos los aficionados a la buena mesa saben de las bondades
de la cocina de nuestra tierra: desde las materias primas de primera
calidad hasta las elaboraciones autdctonas, con las tapas como estandarte.
Pero Almeria es mucho més que eso a nivel culinario, como muestran los ba-
res y restaurantes seleccionados por dos prestigiosas guias gastronémicas: la
de Michelin y la de Repsol. Entre ambas, 22 establecimientos con Estrella,
Sol, Bib Gourmand, Plato, Recomendacion o varias de estas destacan por su
propuesta.
En estos locales, el comensal encontrard elaboraciones que, partiendo de pro-
ductos de primera calidad como nuestros pescados y mariscos, nuestras ver-
duras y hortalizas o nuestras carnes son elevadas a la categorfa de arte gracias
alaimaginacién y el trabajo de sus jefes de cocina. Son lugares embleméticos
en la provincia, con una contrastada trayectoria, como los restaurantes La
Costa, en El Ejido, Alejandro, en Roquetas de Mar, Terraza Carmona, en Vera,
Juan Moreno, en esta misma localidad, el Asador La Chumbera, en Agua
Amarga, La Encina, en la capital, o Bacus, en Aguadulce. En ellos, segtin el cri-
terio de los criticos gastrondmicos que puntdan para estas prestigiosas guias,
el cliente saldrd satisfecho tras una magnifica experiencia gastronémica.

DOS ESTRELLAS MICHELIN EN ALMERIA

Dos de ellos estan en el Olimpo de la gastronomia: La Costa y Alejandro po-
seen cada uno una Estrella Michelin, la més preciada distincion del sector a
nivel mundial. Una marca que, en palabras de la propia guia, indica al poten-
cial cliente que merece la pena acudir a ese restaurante para degustar los pla-
tos que se ofrecen. En el caso del restaurante ejidense, la gufa destaca que
propone «una cocina de tinte tradicional, con detalles actuales, basada tanto
en la honestidad como en la excelente calidad de sus productos, destacando
especialmente los pescados y mariscos». En el de Roquetas de Mar, resalta su
«cocina creativa de sugerentes matices y texturas, destacable por sus presen-
taciones y elaborada con productos de gran calidad».

En la Gufa Repsol también destacan ambos restaurantes con sendos Soles,
una distincién que indica, seglin la gufa, que en estos restaurantes «hay va-
riedad de platos y una calidad excelente». Por ejemplo, de La Costa destacan
que su chef, José Alvarez, «afianza una propuesta depurada de recorrido gas-
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trondmico a través de los productos emblematicos de las generosas costas
almeriense y granadina y del sorprendente y prodigioso vergel hortofruticola
protegido bajo invernaderos que conquista media Europa». Todo ello, afia-
den, en «una carta medida y una cocina precisa que cuida los sabores de la
tierra. Una vistosa y bien atendida barra, un bistr6 bar acogedor y una origi-
nal zona de sushi». Ademds, destacan el local en sf, «una original cava am-
bientada en el mundo submarino, como si de un oculto tesoro por descubrir
se tratase». De la carta, destacan platos como el Tartar de gamba roja con
mayonesa de rdbano, la Cherna asada al humo de romero, el Chopito fogue-
ado con caldo de calamar, crema de cebolla, parmesano y pan de higos o la
Sopa de guayaba con helado de tamarindo, frutos rojos y salsa de citricos.
El chef de La Costa aparece ademas por partida doble en la Gufa Michelin, ya
que La Barra de José Alvarez, local original del restaurante y ahora gastrobar,
es uno de los seleccionados con la distincion de Plato Michelin por su «suge-
rente cocina en miniatura y mend gastronémico de tapas». Esta categorfa, de
reciente creacion, se concede desde la edicién de 2017 de la guia. Con ella se
reconoce a restaurantes que destacan por «una cocina de calidad», en la que
sobresalen «ingredientes frescos» y los «platos exquisitamente preparados»,
pero sin llegar a la categorfa merecedora de una Estrella.

«A todos nos gustan los reconocimientos, no voy a caer en la falsa modestia,
porque no va conmigo, pero La Costa nunca ha sido un restaurante conce-
bido o pensado para buscar distinciones», cuenta a Foco Sur José Alvarez,
que asegura que «tanto mi equipo como yo trabajamos centrados en hacer
disfrutar al comensal, no solo con la comida, sino con todo lo que le rodea
desde que atraviesa nuestra puerta». Asimismo, reconoce que obtener este
tipo de distinciones «nos despierta mucha responsabilidad, no sélo por las
expectativas del comensal que viene al restaurante, sino también por el or-
gullo que supone para los ejidenses y los almerienses contar con un restau-
rante asf. Lo que mds me emociona cuando salgo a cocinar fuera o hago po-
nencias en congresos es que mis vecinos y mis clientes se sienten muy orgu-
llosos, lo mismo que sucede con nuestros proveedores».

De Alejandro, la Guia Repsol se queda con su «sugerente linea donde las re-
cetas tradicionales de esta zona de la costa almeriense conviven con la coci-
namoderna de sabores colindantes y recuerdos de siempre». Cualidades que
se pueden distinguir en platos como los Gurullos de calamar de potera y or-
tiguillas, la Espuma de patata, pulpo y polvo de pulpo, las Gachas con cazén
y caldo de pimenton, el Salmonete de roca sin trabajo, tomate 24 horas y ajo-
blanco, las Migas de la abuela con gambén rojo y caldo ‘quemac’, el Cochi-
nillo confitado con nuestra ensalada marroqui, la Espuma de chocolate, na-
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Distinciones gastronémicas en Almeria

22 restaurantes y bares de la provincia pueden presumir de salir en las prestigiosas
Guias Michelin y Repsol por la calidad de sus propuestas gastronémicas:

nRestaurante La Costa (El Ejido) - 1 Estrella Michelin y 1 Sol Repsol
nRestaurante Alejandro (Roquetas) - 1 Estrella Michelin y 1 Sol Repsol
n Terraza Carmona (Vera) - Plato Michelin y 1 Sol Repsol
mAsador La Chumbera (Agua Amarga) - Bib Gourmand

mJuan Moreno (Vera) - Plato Michelin y Recomendado Repsol
nBacus (Aguadulce) - Plato Michelin y Seleccionado Repsol

u Casa Miguel (San José) - Plato Michelin y Seleccionado Repsol
m Salmantice (Almeria) - Plato Michelin

nJoseba Aiorga (Almeria) - Plato Michelin

uValentin (Aimeria) - Plato Michelin

nTony Garcia Espacio Gastronomico (Almeria) - Plato Michelin
uLa Barra de José Alvarez (E Ejido) - Plato Michelin

uBello Rincon (Almeria) - Recomendado Repsol

uLa Catedral (Aimeria) - Recomendado Repsol

u Casa Sevilla (Almeria) - Recomendado Repsol

nLa Encina (Almeria) - Seleccionado Repsol

mAsador Espadin (Vélez Rubio) - Seleccionado Repsol

uClub de Mar (Almeria) - Seleccionado Repsol

uLa Gruta (Aimeria) - Seleccionado Repsol

u Gula (Almerimar) - Seleccionado Repsol

mCasa Puga (Aimeria) - Seleccionado Repsol

uNautilus (Almerimar) - Seleccionado Repsol

ranja y jengibre o la Crema de hinojo con aloe vera, asi como, en general, los
pescados y mariscos de la tierra.

Lagufa espafiola encumbra con un Sol a otro restaurante ya cldsico de la gas-
tronomia almeriense: la Terraza Carmona, del que aseguran que «se afianza
como el destino de Almerfa que hay que conocer». De él destacan una carta
que «propone desde clésicos populares de la comarca, hasta incursiones en
diferentes creaciones, sin perder un apice de cordura culinaria», asi como
una «bodega perfecta, con espacio para celebraciones privadas, y su barra
con terracita, epicentro para probar mariscos y pescado fresco local».

Entre las propuestas de esa carta, seleccionan el Serpentin de berenjena re-
llena de anchoas y quisquilla, la Tortica de avio de Vera, los Gurullos alme-
rienses con jibia y habitas, los Galanes de Garrucha fritos a la andaluza sobre
crema de ajo colorao, la Sopa frfa de sandia con perlas de melén y cipula de
chocolate y la Tarta borracha con helado de talvinas veratenses. Una pro-
puesta que también le ha valido ser uno de los restaurantes almerienses con
la distincion de Plato Michelin.

Ser seleccionado en estas guias «supone una responsabilidad enorme y un
orgullo para todas las personas que componemos la Terraza Carmonav, ase-
gura Antonio Carmona, chef del restaurante. Asimismo, conlleva «una im-
plicacion mayor si cabe, en cuanto que el cliente tiene unas expectativas al-
tas que hay que cumplir». Con este objetivo, en la Terraza Carmona siguen
con una cocina que «generacion tras generacion, y ya son tres, la familia Car-
mona ha sabido llevar, con esa evolucién que le damos a la cocina tradicio-
nal, con un toque mds innovador, con unos productos de calidad y alme-
rienses cien por cien, de kilometro cero, entre los que destacan los productos
de la marca ‘Sabores Almerfa’».

CALIDAD A PRECIO ASEQUIBLE

Mas alla de las codiciadas Estrellas, la Guia Michelin destaca otros restau-
rantes con las distinciones Bib Gourmand y Plato Michelin. La primera sirve
para recomendar ciertos establecimientos por su gran relacion calidad-pre-
cio. Es decir, que son lugares donde la alta experiencia gastrondmica estd
asegurada pero sin tener por ello que dejarse cientos de euros al pagar la
cuenta. En sus palabras, son restaurantes que ofrecen «experiencias culina-
rias auténticas, con una cocina de calidad a precios asequibles en estableci-
mientos accesibles y acogedores.

En esta categoria, también hay un representante almeriense: el Asador La
Chumbera, de Agua Amarga. De él se destaca su «cocina tradicional de cali-
dad y a buen precio, con algunas influencias drabes y orientales», enunlocal ) [REEGEEECEICEEEEIIUEEES

FOCO SUR / 27



GASTRONOMIA

CON ESTRELLA

) «muy especial, pues la atractiva construccion de
aire rtistico se completa con una coqueta terraza
para disfrutar del Parque Natural».

Sylvain Galindo, chef de La Chumbera, asegura
que este reconocimiento «es un honor, sobre to-
do porque el Bib Gourmand es algo més que lo
que es la Guia Michelin, en el sentido de que im-
plica una calidad a un precio asequible». Por 35
euros, explica, el comensal puede disfrutar de un
entrante, un segundo y un postre con la calidad
que se supone en un restaurante seleccionado
por la prestigiosa gufa, pero a un precio al alcan-
ce de cualquiera.

En La Chumbera, cuenta Sylvain Galindo, estdn
especializados en carne, aunque «también tra-
bajamos el pescadow, con platos como «el Car-
paccio de gamba delazona o el Carpaccio de ga-

Los chefs Antonio Carmona, de Terraza
Carmona, y Tony Garcia, de Tony Garcia
Espacio Gastronémico.

llopedro. Intentamos hacer platos con productos
buenos, sin que pierdan el sabor ni la esencia.
Enla provincia, ademds de La Barra de José Alva-
rez yla Terraza Carmona, hay otros siete estable-
cimientos merecedores del Plato Michelin: Res-
taurante Juan Moreno en Vera, Casa Miguel en
San José, Bacus en Aguadulce y en la capital, Sal-
mantice, Valentin, Joseba Aforga y Tony Garcia
Espacio Gastrondmico. De este Gltimo, se desta-
can las «ganas de agradar, pasion y productos de
gran calidady, asi como que «presenta un buen
gastrobar, una maravillosa cocina abierta orien-
tada al ‘showcooking’ y, por tltimo, un comedor
actualy.

De Juan Moreno se sefiala que «su chef propone
una cocina de sabor tradicional, con la opcion de
varios mens y sugerencias diarias». Asimismo,
destacan que a lo largo del afio se celebran en él
distintas jornadas gastrondmicas. Este restau-

rante, ademds, cuenta con una Recomendacion
de Repsol, que es la categorfa previa a los Soles,
por su «carta con creaciones ms actuales y em-
platados modernos sugerentes», como las Cro-
quetas de carrillada con tomate y chips de bo-
querdn, el Volcdn de rabo de toro y patatas y la
Pasion de chocolate y corazon de mango. Asi-
mismo, aseguran que «su constancia, y el trabajo
diario junto a sus familiares, han convertido a es-
te cocinero y su moderno restaurante, en un lu-
gar a tener en cuenta a la hora de comer y cono-
cer el Levante almeriense».

A los clientes de Juan Moreno, o que mds les
mueve es el ment de degustacién, que es donde
metemos todas las novedades, todas las técnicas
de innovacion que hacemos, y de ahf, lo que me-
jor funciona o es més facil de tener en el dfa a dia,
lo metemos en la carta», asegura José Moreno, su-
miller del restaurante. Entre los platos que offe-
cen, Moreno destaca los trampantojos de aperiti-
vo, que «parece que estds haciendo ya en la sobre-
mesa, con un café, una galleta Oreo y un Filipino,
pero cuando los comes ves que son salados».
También «el cordero segurefio, que ahora esta-
mos haciendo a baja temperatura durante 29 ho-
ras, en su propio jugon, asi como «la gamba de Ga-
rrucha, que la hacemos para que te puedas comer
también la cdscara». Aparte, tienen un plato con
verduras de invierno almerienses. «En el ment de
desgustacion siempre tenemos dos o tres platos
que reflejen la importancia del sector hortofruti-
cola de Almerfan, sefiala el sumiller, que apunta
también a los maridajes que hace con «vinos de
Almeria exclusivamente», para que los comensa-
les «vean que tenemos muy buen producto aqui».
De Casa Miguel, la Guia Michelin recomienda su
«amplia carta de gusto tradicional con pescados
frescos». Este restaurante es también uno de los
Seleccionados de la Gufa Repsol. Las mismas dis-
tinciones tiene Bacus, un restaurante de Agua-
dulce del que la Guia Repsol destaca platos como
la Anguila ahumada sobre pasta brisa con ito to-
garashi, la Pasta mantecada con trufa y yema de
huevo, la Zamburifia satay o la Tarta de queso.
La guia espariola incluye también los estableci-
mientos almerienses Bello Rincén, Casa Sevilla y
La Catedral con la categoria de Recomendado.
En el caso de este tiltimo, por ejemplo, por platos
como la Parrillada de verduras de Almeria con
rulo de cabra, los Gurullos con jibia y pulpo, el
Rape con patatas y almendras y la Tarta de cho-
colate con helado de menta.

Asimismo, con la categorfa de Seleccionado de la
Guifa Repsol, la provincia cuenta con estableci-
mientos como La Encina, restaurante del Casco
Histérico de Almerfa. De €l, destacan que «la
merluza de pincho en papillote con almejas y
gambas es el plato estrella, precedido de ajoblan-
coyemulsion de pil-pil y coronado por un refres-
cante cremoso de citricos con sopa de naranja».
Asimismo, recomiendan el Pulpo seco a la plan-
cha, el Rabo de novillo con salsa de almendras y
el Crujiente de chocolate relleno de mousse.
Con lamisma categorfa, estan Casa Sevilla, de Al-
merfa; el Asador Espadin, de Vélez Rubio; el Club
de Mar, de Almerfa, del que recomiendan su En-
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salada templada de rape y langostinos, el Solomi-
llo de buey al vino ariejo, el Gambén rojo de ga-
rrucha ala saly el Milhojas de manzana con cho-
colate; La Gruta, de Almeria, por propuestas co-
mo las Habitas tiernas con foie-gras, el Mero de
las isla de Albordn a la parrilla, el Angus Black
trinchado o el Milhojas con chocolate caliente;
Casa Miguel, de San José; el cldsico Casa Puga, de
Almera, y dos establecimientos de Almerimar,
Gulay Nautilus.

DISTINCIONES QUE ATRAEN TURISTAS

Una de las ventajas de aparecer en estas guias,
ademas del prestigio que otorgan al restaurante y
sus responsables, es que son también un reclamo
para clientes y turistas. «La gente cada vez tiene
mds en cuenta, ala hora de viajar a un sitio, el re-
ferente gastrondmico», comenta Antonio Car-
mona, que asegura que «nosotros sf notamos que
esas referencias en guias como la de Michelin o la
de Repsol, y otras a nivel almeriense, son signifi-
cativas para que el cliente pueda elegir tu casa
como destino para disfrutar dela gastronomia al-
meriense.

José Alvarez cuenta que la combinacién de tener
la Estrella Michelin y la ubicacién del restaurant
«nos obliga a crear, a cambiar continuamente
nuestro mend degustacion, que es la gran expe-
riencia que tienes que disfrutar si quieres cono-
cer de verdad lo que es La Costay en qué estamos
trabajando. La mayoria de mi clientela es de El
Ejido, de Almeria, Granada y algo de Malaga y
Murcia. No se puede aspirar a més con las pési-
mas comunicaciones que tenemos».

José Moreno considera que la distincion «supone
llegar a més gente, porque hay muchos que son
fieles a este tipo de guias, que estdn hechas por
criticos especializados; es diferente a aparecer en
TripAdvisor, Google o Facebook. Hay mucha
gente que lo valora mas que la opinién de la gen-
te de a pie, que también es importante porque al
final es de lo que vives». Como ejemplo, recuerda
que hace pocos meses, «una pareja vino expresa-
mente a comer aqui desde Albacete, a 300 kil6-
metros». Ademds, Moreno valora que al estar in-
cluidos en este tipo de guias, pueden participar
en eventos en los que se pueden relacionar con
otros restaurantes ya que «intercambiar expe-
riencias siempre ayuda a crecer.

Francisca Pérez, chef de La Encina, reconoce que
obtener este tipo de distinciones es «muy bueno»
para un local como el suyo «porque hay muchisi-
mos clientes que se fian de eso para ir a los si-
tios». Y, anade la chef, es sobre todo el turista el
que llega al restaurante por una recomendacién
en la guia. «Hay clientes que lo valoran y otros
que vienen porque les gustan, dice Sylvain Galin-
do, que reconoce que, «algunos nisiquiera saben
que estamos en la gufar.

Todos estos restaurantes y tabernas son un
buen ejemplo de que la gastronomia almerien-
se alcanza cotas de calidad superior mas alld de
las tapas que tan famosa han hecho a la provin-
cia. Y en el afio postcapitalidad, serén claves pa-
ra mantener a Almerfa como destino gastron6-
mico de primera. i



