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DIRECTIVOS EN VERANO

CINCO RESTAURANTES EN... CADIZ

De Aponiente al attin
rojo y los chiringuitos

PISTAS Angel Len, Aitor Arregui, Dani Garcia y José Melero en Cadiz.

Martal As
Lagastronomia de Cidiz bien podria
definirse como la despensa atlintica
como eje de una oferta que abarca
desde 1a alta cocina y s sequndas
marcas de chefs de renombre a los
chiringuitos o las monografias en
tomo a un producto local. Aqui van
cinco istas a tener en cuenta s esta
costaes sudestinoveranicgo.

* Aponiente. Este imponente Moli-
1o de Mareas es la sede central de
Angel Ledn en El Puerto de Santa

Marka, aparte del espacio con mis
estrellas Michelin (tres, méxima

istincion) de C4diz y de ocupar
desde junio ¢l puesto 94 en ¢l ramo
del 51 21 120 de a lista The World's
50 Best Restaurants. Su propuesta
6 exclusivamente en tormo  pro-
ductos del mar: pescado y marisco,
pero también algas u otras materias
primas marinas. Fl conocido como
Chef del Mar Jo resume en dos me-
niis degustacion: Mar de Fondo (2
curos), y Mar en Ci

bella) acaba de estrenar este moder-
no chiringuito en la playa e Valde-
vaqueros, en Tarifa. Edificado sobre
una plataforma de madera y con
aforo para 124 clientes, suma come-
dor cubiertoy acristalado con terr-
7a exterior. Rige una carta de sopas
frias frtura, atin rojoy arroces con
of el "

Destacan sus embutidos marinos y

tia. Cuenta con Bilo Waterspor,

3
1a sal por el propio comensal en la
sala.Se puede anadir maridaje devi-
10s por 80y 100 euros. Como plan
B, esti la oferta casual de La Taber-
na del Chef del Mar (de 252 40 -
ros), gestionada por Marta Giron de
Sola casad con Leén), enAponier-

i aguay Aula
de szn.lﬂ.‘l.

* 1a Loma. Chiringuito en la kilo-
métrica playa de La Barrosa, en
Chiclana de la Frontera, justo de-
lante del Hotel Royal Hideaway
Sancti Petri. Aparte de ofrecer al-

tito,
mis de Alevant, restaurante con
el cocinero

quiler ¥ ¥
ner zona lounge, funciona como
Por

en; duum \kluww Petri.

* BiBo Beach House. Is una de las
aperturas més potentes del verano
firmada por un chef de renombre.
Dani Garcia Gi g

un lado, hay una buena oferta de
pescados y mariscos de la costa
atkintica de alta calidad, como urta,
pargo o calamar de fa bahia de Ci-
diz, ademds de atin de almadrabay
unos carabineros.

‘expansidn, ras anunciar el cierreen
octubre de su tres estrellas de Mar-

Y, por otro, recetas tipicas, como
Papas alitds con melva, Tortlitas

parrillaa crudos (cebiche, tararota-
taki), salazin, semiconserva, adoboo
encebollado, Frente a esta infinita
lista atunera, £l Campero tmbién
ofrece platos de cocina tradicional
barbatena. Cuenta con comedor
(ticket medio de 45 2 65 euros)y z0-
nadebarraconoferta detapas (de 15
235 curos). En Zahara de los Anmes,
tiene segundamarca: La Taberna del
Campero.

de camarones, Ortiguillas, Coqui-
nasalajiloy fitura, como s cho-
ct medio de 252 50 curos.
Tiche platos nfantiks,

© El Campero. Esuna pista iop para
comer atin rojo de aimadraba. Se

trata del negocio de José Melero en
Barbate,localidad conocida por este
tinido cpauradoen almadraba, his-

origen drabe. Esos atunes camosos y
ulvnwd:m;w:mummqm per-

i del i oj,nohay e ok
dar la parpatana, ¢l Grantelo, el mo-

il las huevas o, incuso, el chuke-

* Cataria. ‘Sucursal’ gaditana de la
familiar Arregui, propietaria de
Elkano, parilla de Getaria con una
estrella Micheliny recién incorpora-
daalalista 50 Best, en el puesto ni-
mero 30. Cumple su cuarta tempo-
rada como restaurante del Hotel
Iberostar Andalucia Playa, en Sancti
Perri, en la playa de La Barrosa. E1

how en tormo a la brasa de Ai-
tor Armegi y su jefe de cocina Pablo
Vicari se adaptan con maestria a esta
franja del Adintico y sus producos,

ST
cie de chuletén marino). A su vez,
pueden probarse recetas, clisicas o

ol langosti-
10 de Sanlicar, el bocinegro, el bo-
riquete o la morena. Ticket medio

modemas, g




