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Paladares

GUIA DE LOS MEJORES RESTAURANTES, CHIRINGUITOS Y BARES DE LA COSTA DEL SOL

malaga

restaurantes

Café de Paris

Cf Vélez-Malaga, 8. Telf; 952 225 043,
13.30:15.30h, y 21.00:0000 .

Telf; 952 225 043, www.rcafedeparis.com
Domingo ylunes, cerrado:

Selecta restaurante con sugerentes
variantes del ajoblanca, como el reali-
2ado con sushi de boguerones al natu-
ral y huevas de trucha. Carta diaria, suje-
ta a productos de temporada. Cocina
malaguefia sofisticada; Servicio de apar-
camiento con previareserva. Mend de
degustacion (10 plates) 58,50 € Ment
de mercado (4 platos) 35 €. Precio
medio: 30-35 €,

La Taberna del Herrero

€/ Compositor Letimberg Rulz, 26. Telf: 952
390615 13.00-01.00 h. Domingo cerrado,
Lechazo asado, carnes rojas y una
extensa caria de vinos son los princi-
pales atractivos que La Taberna del
Herrero ofrece a sus comensales junto
con un servicio profesional y de calidad.
036 £

Palo Cortadoe

Avenigda de Pries, 4 Tell: 952 608861
14.00-16.00h.y 21.00-00.00 b,

Nsnrvdevnn saressin

Cocina de mercade, en la gue restlta

IFresistible el carpaccio de papada ibé-

rica con centollo y trucha. 30-35 €.

Nouvelle ,
C/ Tejon y Rodriguez, 1. Telf: 952 227 993,
1300- 1600y 21000000 h: Viernes y saba
dos; 21.30:00.30 h. Domingo cerrado;

Este céntrico restaurante se distingue
por sus plates de nueva cocina medi-
terrdnea. Destacan sus postres por su
refinada senciflez. Mends diarios. Ment
degustacion (entrantss, ensalada, pes-
cado, carne y dos postres): 30 €.

C/ Maestranza, 18.7eif952 225 030
y ¢/ Trinidad Grund, 28, Telf= 952221
314.1300-17.00 k. 2000:0000h.

- Domingoicercado. g

‘cames. Especialidad en bacalag al
pil-pil, carne de buey, cordera de
Burgos y 'marisco. Ofrece la
posibilidad de degustar jaman
Joselito, uno-de [os mds apreciados
del mercado. Postres caseros,
Ampiia carta de vinos. 30€

Malena

C/ Huescar, 10, Telf.: 852 395443,
12.00-17.00 h. Cerrado por fas noches y
todos los domingos,
Atractivorestaurante, donde ias sabro-
a5 Y jugosas carnes argentinas cobran
especial pratagonismo. Los pinchos y
los-asados en general'son sus especia-
lidades. 30 €.

Marisqueria Santa Paula
Avda. de los Guindos; local 28.

Telf.1 952:239 445 / 952 236 557
13.00-18.00H, y 20.00-00.30 1

No cierra ningun dfa.

Aungue su plato fuerte s el pescado y
el marisco, este local cuenta con un asa:
dor para aguellos queno pueden pasar
sinlacame. 30 €

El Refectorium

G/ Cervantes, 8, Tell.: 952 218 990,
13.00-16.30h. y 20.30-0000h.

Cierra domingos y lunes per la farde.

Este establecimients lleva més de 30
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- Un restaurante de Benalmadena

El sabor tradicional de la
cocina malaguena y sevillana
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C/ Pepe Guerra, Urh. Pueblosol, L 52, Arroyo de la Miek
Teléfono: 952 566 570. Tarjetas: Togas. Clerre: Luiies.
Precio medio: 30 €.

UAN y Elisa sen un matrimonio

nacido y griado e un pueblecito de

la campina sevillana, La Lantejue-

la. Un buen dia decidieron que habia
llegado el momento de realizar su suefio;
abrirun restaurante y eligieron este lugar
de nuestra costa. Muy pronto asimilaron
los secretos de la cocina malaguefia mari-
nera y lo unieron a sus conocimientos
sobre 12 cocina tradicional sevillana, coci-
na que aprendieron en un bar que regen-
taba la madre de Juan.

Alborada cumple todas las expectativas
¥ en este pequefo restaurante de 12 mesas
esposible degustar una buena cocina fami-
liar de tierra adentro y a la vez deleitarse
con los sabores del pescado y marisco de
nuestras costas sin renunciar a elaborar
algim platillo més creativo, como los boca-
ditos esteponeros formados por una sar-
dina, sin espinas, enrollada, frita en acei-
te de albahaca y acompariada de una con-
fitura de tomate, o las ostras fritas sobre
nido de eebolla caramelizada. Lo de freir
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£0S ya lag consumian rebnzadas v fritas en
el 5iglo XIX o en escabeche. [a verdad es
que prefierolas osirasfreseas, alguna vey
con un poco de pimientaen polyo v punto,
Unadogenita con limén tras una noche de
Juerga ponen el cuerpo 4 cien, como si de
un remedio medicinal se tratara.

La mano de Elisa la descubrimos en el
punto de fritura gue le da al pescado
pequenio y la textura de plancha que logra
con los pescados mas grandes. En la coci-
nay en las mesas, los diferentes aceites de
oliva abren las puertas a un amplio aba-
nico de armonias y maridajes. En Albora-
da entienden de aceites y saben en cada
momento elegir el mas idoneo para un pla-
to, de ahi que la fritura les salga casi siem-
pre de sobresaliente. Con el mariseo, sobre
todo, las gambas, lo mejor es tomarlas a la
plancha y muy poco hechas, Las carnes
guisadas también forman parte de 1a car-
ta de esta casa familiar y acogedora.

La carta de vinos es mas bien corta, pero
e8 posible encontrar algunos tintos muy
correctos y algunos blancos que se salen
de las referencias mas comereiales,

] ENRIQUE BELLVER

afios ofreciendo |a mejor cocina a sus
comensales. Enella destacan los pro-
ductos Ibéricos; pescados y mariscos
del dia y carnes de Burgoes. Todo ello
acompafiado de una amplia seleccidn
de vinos ¥ postres caseros. Precio
medio: 27-30 €,

El Chinitas

C/ Mareno Menrey, 4 y 6. Telf: 952210
972/ 952 220 031. 13.00-16.00h. y 20.00-
GO.00 . No cierra ningiin dfa,
Restaurante con soleraen plenn cora-
200 ded centro histdrico de Malaga. Espe-
clalldad epn pescados a |a sal. El arroz
con bogavante y |a sopa de Vifia AB
para no perderselos. Misica de piano
¥, ademas, se puede contratar un cua-
dra flamenco. 28-30 €,

Bodegon de Gurpegui
Faseo Cerrado de Calderdn, 14. Telf 1952

202 254, 1200-16.00h. y 20.00-00.00 h.
Domingo cerrado.

Cocina navarra casera. Muy recomen-
dable es el combinado de chipirones en
su finta'con pimientos del piguillo relle-
nos'y bacalao, Tampoco hay gue per-
derse el cardero al chilindrén. Las estre-
llas de los postres son la cuajada, las
natillas y ia leche frita. Especialidad en
vino navarre. 25-30 €,
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RESTAURANTE
DGCINA MALAC!TENA. CARNES ¥ PESCARDS
SALIOMHES PARA COMINAS B Fppesa
G/, Luis Barahona de Soto, §
Malaga 29004 - Taif.: 952 237 948

Sal Gorda

Avda. Canovas del Castillo, 12 (La Malague-
ta). Telf: 952 600.031. 13.00-16:30 h. y
20.30-00.301i. Lunes cerrado.

Amplia surtido de pescados v mariscas
de la bahia de Malaga, siendo el arFoz
caldoso con bogavante su especialidad.
2430 €,

7 de Jullo

Canovasdel Castillo, 12 Telf: 952227 362
13.00-17.30h.y 2030-0030h,

Martes cerrado, e
Especialidad en comida vasca, desta-
cando Uno de sus platos fuertes, como
es la merluza langostada. 22-24 €.

Casa Pedro

C/ Quitapenas, 121 Telf: 952 290013,
13.00-18.15h v 20.30-23.45h.

Lunes cerradp.

Proximo al mar, este reslaurantg ofre-
ce lo mejar de aguel con platos tipices
de'Mélaga, sabre todo el pescaito frito.
No se pierda el sabroso rape a la serfa
nay la merluza con gambas y almejas.
25 €, i

Meson-Vinoteca

Rincon de EI Trillo

G/ Esparteros, 8. Telf.»952 223 135.
12.30-16.00h. y 20.00-00.60 h.

Dominga cerrado.

Especialldad en pescados frescos, ante
todo el bacalao, una de sus platos fuer-
tas, Su oferta de vinas es muy variada
y de calidad, 24 €.

El Fogén Argentino

C/Reding, 10: Telf: 952 602 024 / 645 809
661, 1300-16.00h. y 20300000 h.
Domingo cerrado. )
Especialidad en cames argentinascoci-
nadas a la brasa y a la parrilla. Exper-
tos en la cocina autdctona, a la gue
saben Sacarle todo el partido que exi-
ge un buen restaurante. Ambiente fami-
liar condimentado |os viernes y sdba-
dos con misica en vive. 24 €.

Clandestino

C/ Nifio de Guevara, 3. Telf: 952 219 390.
13.00-1.00 h. No clerra ningun g3,
Cocina internacional y de autor. Refi-
nados y exauisitos platos, entre los que
destacan sus entrantes. Las ensaladas,
irresistibles, sobre todo ‘La number one”.
Postres caseros. De lunes a viernes tie-
nen ment a 8 €; Precio medio: 15-
20 €. Solo reservas a mediodia.

Picassitio

C/ Echegaray, 3 Telf: 86584 # -
12.00-17.001. y 2630 e
Damingo cerrado: |

Cocina internacional, &n especial comi-
da japonesa y grieca. Muy recomenda-
ble el sushl, Decoraclén minimalistay
ambiente relajado. 15 €. Dispone de
mer durante los dias labprables. No
acepta larjetas.

chiringuitos

El Lirio

Paseo El Pedregal, 11 (Pedregalefo).
Teif-952 290022, 12.00-17.00h. y 21.00-
01.00h, No'cierra ningtin dfa,

Sugerente restaurante frente al mar,
en el gue se puede degustar pescado
de |3 bahig, espetos de sardinas y maris- .
cos; todo ello regado con refrescante

sangria o un buen ving_2 €, Se pue-
de reservar.

bares de copas

ZZ Pub

C/ Tejdiny Rodriguez, 6, Telf: 952 441 595,
2230-:03.00h.

Lugar de copas, apartado del nicleo de
la mevida, pero citaiheludible &n ella,
Seleccion debuena missica, para ballar
o simplemente escuchar mientras se
toma tina copa, Misica en vive: lunes y
lueves con las actuaciones de Switchy
el Trio del saco, respectivamente. Los
migrcoles tamblén hay actuaciones,
Entrada libre. 5 €.

Meeting Point Café

C/ Horacio Lengo s/n, (Cruz de Humilfade-
r0) /[ Avda, de E| Torcal. Telf: 659.071 849
16.00:03.00h.

impariante seleccion de cafés del mun-
do para dequstar a media tarde, aun-
que tambien dispone de una amplio sur-
tido de cocteles, Precio medio de log
combinados: 4 €,

Geography

Av. Nuestra Sefiora de las Guias, Telf :639
385223, 1 7.00-:02.00

Local con terraza. Celebra figstas los
fines de semana y.ofrece una gran varie-
dad de batides, helados y cerveza.




