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Santander es una ciudad con una gran tradi-
cion gastrondmica, que cuenta con fres ele-
mentos esenciales para merecer el titulo de
Extraordinary Dining City: multitud de chefs y
profesionales de la cocina con un talento culi-
nario sobresaliente, productos de proximidad
con una calidad excepcional y un entorno
que entremezcla la naturaleza, el mary el am-
biente de una ciudad acogedorq, facil de re-
correr de punta a punta y repleta de rincones
para fotografiar y compartir.

iEs dificil encontrar ofra ciudad en Espana con
tantos restaurantes por kildbmetro cuadrado!




Una nueva generacion de che-
fs repartidos por toda la ciudad
explora la rica historia y fradicion
culinaria de la regidon y la actua-
liza al siglo XXI para crear rece-
tas originales y sabrosas. Eso si, sin
perder la esencia y arraigo de los
platos a la cultura gastrondmica
de Santander.

Este talento se traduce en un gran
ndmero de profesionales de la
cocina que, por sus habilidades,
creatividad y buen hacer de los
platos, han sido reconocidos na-
cional e internacionalmente, pero
tfambién en numerosos mMmaestros
culinarios, aun desconocidos para
muchos, con una oferta gastrono-
mica excelente.
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La ciudad de Santander ofrece
diariamente numerosos pescados
y mariscos frescos que pasan di-
rectamente de la lonja a la mesa,
asi como decedenas de produc-
tfos provenientes de la huerta o
el campo, que son tan naturales
como el paisaje que los rodea. Sin
embargo, y gracias a la orogro-
fia de Cantabriq, los chefs locales
tfambién fienen a su disposicion
productos de proximidad de ca-
lidad superior y gran renombre
como los tfomates, los pimientos
y muchas mas hortalizas o las fa-
MOosas anchoas y conservas de
la regidn, sin olvidar las carnes de
ganado de pasto y 1os quesos ar-
tfesanos.

Ademdads, la gastronomia de San-
tander estd muy marcada por la
estacionalidad. Los responsables
de cocina adecudn sus prepara-
ciones a los productos mds fres-
cos y de temporada. En prima-
vera podrds degustar excelentes
platos de pescado, en verano
infinidad de tapas y raciones, en
otono magnificas carnes y guisos
y eninvierno, para entrar en calor,
un buen plato de cuchara fipico
de la region.






El enforno es uno de los puntos
mads fuertes de esta Santander
unica, cultural y acogedora. Una
ciudad en la que todo estd cer-
ca, que combina la frescura del
mar, la atmadsfera urbana vy la sin-
gularidad de sus diferentes zonas,
y que gracias a sus calles peato-
nales, terrazas, parques y grandes
jardines es facil de pasear y des-
cubrir en profundidad.

Se caracteriza por su reducido to-
mano, comodo y manejable y se
convierte en una ciudad especial
cuyo entorno cautiva a locales y
visitantes. Un destino lleno de so-
bor para visitar y repetir y compar-
fir.

En resumen, la amplia oferta culi-
naria que ofrece Santander con sus
tabernas marineras, tascas tradicio-
nales, bares de pinchos o de mend,
e incluso restaurantes mas selectos
y exclusivos hacen de ella una ver-
dadera “Extraordinary Dining City”.
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Estos fres ingredientes: talento, producto y en-
torno, junto a la unién ciudad-gastronomia
que tiene Santander, han servido de cuna
para grandes talentos culinarios que han sido
reconocidos nacional e infernacionalmente.

Entre la gran diversidad y sabor de |la gastro-
nomia de la ciudad destacan algunos restau-
rantes que, por su forma de entender la co-
cina, su cuidadosa seleccion de ingredientes
y su combinacion armoniosa de elegancia vy
buen hacer se convierten en una experiencia
culinaria dnica y excepcional,

11



12

El Serbal

Avenida Manuel Garcia Lago, 1
Tel. (+34) 942 222 515

El Serbal, dirigido por Rafael Prieto,
es el primer restaurante de la co-
pital cantabra galardonado con
una Estrella Michelin en el ano
2003. Localizado en las proximida-
des del Sardinero, este restauran-
te prepara espectaculares platos
creativos con productos locales,
pero que mantienen los sabores
de siempre de la mano del chef
Marcos Mordan.

Entre los platos mds destacados
se encuentran el lomo de lubina
con emulsion de algas y aire de
sidra, el arroz meloso de caza y
setas, y el solomillo de vaca vieja
con crema de fupinambo v trufa.

Todo ello acompanado de una
atmadsfera elegante y sofisticado,
una decoracidn moderna y una
atencion al detalle en el servicio.
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La Casona del Judio
C. Repuente, 20

Tel. (+34) 942 342 726

La Casona del Judio, que consi-
guid su Estrella Michelin en el ano
2021, cuenta con NuMerosos re-
conocimientos regionales, nacio-
nales e incluso internacionales.
Ademads, ha logrado obtener una
Estrella Verde Michelin, un distin-
fivo que reconoce la excelente
técnica culinaria que lleva a cabo
el restaurante manfteniendo un
compromiso con la sostenibilidad.

El chef Sergio Bastard, premiado
en multitud de ocasiones, inter-
cala platos de alta gastronomia
en la carta habitual, basada en
productos locales de Cantabriq,
y enfocada principalmente en el
pescado y marisco del Cantdbri-

co. SU menu varia en funcién de
la temporada y los productos mds
frescos del momento.

El restaurante cuenta con una
amplia seleccidon de vinos de
Cantabria y del resto de Espana.
Destacan las cocochas de merlu-
za, el arroz cremoso con almejas,
el steak tartar, la lubina al horno
con patatas panaderas y la cao-
rrillera de ternera estofada. Una
experiencia que se completa con
su ambiente elegante y acoge-
dor, ya que el restaurante se situa
en una anfigua casona de estilo
neocldsico, restaurada y actua-
lizada a las comodidades de un
restaurante superior del siglo XXI.

13



14

El Serbal

Avenida Manuel Garcia Lago, 1
Tel. (+34) 942 222 515

2 SOLES
Guia Repsol

La Casona del Judio

C. Repuente, 20
Tel. (+34) 942 342 726

2 SOLES
Guia Repsol




Canadio

Uno de los restaurantes mdas em-
blemdticos de Santander, ubi-
cado en el centro de la ciudad,
concretamente en la Plaza Co-
nadio.

Ofrece una carta de platos tradi-
cionales con un foque moderno y
diferente y destaca por su deco-
racion rustica, su atencion perso-
nalizada y su ambiente elegante
y acogedor.

C. Gbmez Orenaq, 15
Tel. (+34) 942 314 149

2 SOLES
Guia Repsol

El Riojano

Singular establecimiento ubicado
en el centro histérico de Santan-
der, el cudl abrid sus puertas por
primera vez en el ano 1940. De-
corado con numerosas barricas,
cuyas tapas estdn pintadas por
diferentes artistas, y con una ofer-
ta excelente de comida casera y
ambiente acogedor, se trata de
un lugar muy popular en la ciu-
dad, de visita obligada para lo-
cales y turistas.

C. Rio de la Pila, 5
Tel. (+34) 942 216 750

1s0L
Guia Repsol
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Restaurantes &)
Michelin Bib Gourmand

Umma

Propone una cocina de altas
prestaciones que intercala platos
sencillos con ofros mas elabora-
dos, apostando por un efoque en
el futuro y sin perder la atencion
en la tradicion. Destaca su mend
degustacion, su diseno desenfo-
dado vy su estilo neoyorquino, con
techos altos y decoraciones sor-
prendentes como reproduccio-
nes de pinturas rupestres o lumi-
nosas paredes de |ladrillo blanco.

C. del Sol, 47
Tel. (+34) 942 219 595

El Cadelo

Restaurante cuyo nombre rinde
homenaje a un poeta santande-
rino. Ofrece una carta breve y
moderna de fusion basada en el
producto local, pero con técni-
cas y elaboraciones de ofras |ati-
tudes (México, Coreaq, Perd...) Un
verdadero acierto para disfrutar
de sabores nuevos e ingredientes
fradicionales desde un punto de
vista novedoso vy diferente.

C. Sta. Lucia, 33
Tel. (+34) 942 221 051




Querida Margarita
Hermano pequeno de El Serbal,
ofrece un Unico mend que va
cambiando practicamente a dia-
rio. Se situa a pie de playa, por lo
que sus comidas se amenizan con
una espectacular vista del Can-
tGbrico. Apuesta por una cocina
fusion mas accesible en la que pri-
man el sabor y las texturas.

C. Andrés del Rio, 7
Tel. (+34) 630 341 743

Daria

Recetas de toda la vida de una
forma innovadora. Con produc-
tos frescos de la regidn crean pla-
tos fruto de la experiencia y la for-
mMma de entender la cocina de su
chef, Nacho del Corral. Un lugar
excepcional que te hard formar
parte de una experiencia gastro-
nomica incomparable.

C. Bonifaz, 19
Tel. (+34) 942 550 787

Agua Salada

Acogedor y familiar,destaca por
la frescura y calidad de sus ingre-
dientes. Su cocina se basa en la
tradicion, incluyendo elementos
de la gastronomia infernacional,
Su reducida carta se centra en
productos de temporada.

C. San Simon, 2 Tel.
(+34) 652 64 85 66
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Restaurantes

con Solete Repsol

Santander estd repleta de rinco-
nes gastrondmicos singulares que
seducen por su buen ambiente vy
su mejor comer, lugares apeteci-
bles para recomendar a amigos y
disfrutar en compania. Por eso, la
Guia Repsol ha galardonado a 31
establecimientos santanderinos de
muy diversa indole con su nueva y
dinGdmica categoria, el Solete.

Los bares, tascas y barras son parte
de la esencia de Santander. Con su
gjetreo y bullicio aportan ambien-
tfe a la ciudad e invitan a fomarse
algo. Destacan:

Bar Cantabria

Bodega Fuente Dé

La Mar

Las Terrazas de Carmen
Rampalay
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Un buen café, un zumo o un trozo
de tarta alegran el dia a cualquier
personag, por eso en Santander dis-
ponemos de numerosas cafeterias
y pastelerias para disfrutar. Desta-
can:

Amarella Café & Bistrd
La Brdjula Cafeteria
Café Centro Bofin
Wabi Sabi Café & Craft
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La comida rdpida también es una-
comida honesta. Por eso las bue-
nas hamburguesas, los bocadillos
gourmet, las pizzerias o los locales
de comida de todo tipo tienen su lu-
gar en Santander. Destacan:

1. La Carnaza
2. Nobrac Soulfood
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Restaurantes
con Solete Repsol

Las vinotecas, bodegas y sidrerias
son aquellos lugares donde la bebi-
da gana el protagonismo. Constitu-
yen la alternativa perfecta a los res-
taurantes para disfrutar de un buen
vino, cerveza o sidra, acompanado
de una oferta gastrondmica mas re-
ducida e informal, pero igualmente
sabrosa y apetecible. Destacan:

1. Bodega La Conveniente
2. Vermuteria Soldrzano

Las heladerias, esos locales donde
refrescarse es un gran placer. En
Santander hay mdas de una decena
de opciones diferentes, de gran ca-
lidad, y numerosos sabores. Gracias
a a la gran diversidad de Santan-
der, puedes encontradesde helados
cuya receta se remonta a la tradi-
cion pasiega, hasta el caracteristico
helado italiano. Destacan:

1. Monerris
2. Regma
3. Via Mazzini 43




Finalmente, los reyes de la gastrono-
mia por excelencia, los restauran-
tes. Ya sean casas de comida con
una carta informal o restaurantes de
menu del dia, asadores, mesones
O locales de comida infernacional,
todos ellos son un placer asequible
donde la calidad de los productos y
el cuidado en su preparacion son su
carta de presentacion. En Santander
son abundantes y de gran calidad.
Destacan:

Cadelo

Caseta de Bombas
Conde Luna

El Desfiladero
Kaneda

La Hermosa de Alba
La Malinche

La Tucho

Marucho

Meson Gele
Querida Margarita
Salvaje

Taberna el Machi
Umma

Viento en Popa
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El Sardinero

alrededores
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Zonas
Gastronomicas
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Puertochico

La zona de Puertochico tiene
como protagonista al pequeno
puerto deportivo de la ciudad, el
cudl se utilizaba para el amarre
y afragque de las embarcaciones
pesqueras.

Con el paso del tiempo los bagjos
de las casas, que generalmente
eran bodegas de pescadores,
fueron daondo paso A NUeVos ne-
gocios y curiosos bares y restau-
rantes para degustar gastronomia
de la zona.



Centro y Bahia

Santander ofrece infinitas posibi-
lidades, desde un paseo por la
Bahia disfrutando del mar, hasta
toda una aventura descubriendo
plazas y rincones en sus callejue-
las de la zona mdas cénfrica. Lo
mMismo sucede con la gasfrono-
mia, esta zona alterna barras de
tapeo informales con restaurates
de mesay mantel, tascas, baresy
mesones de todo tipo.
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Zonas
Gastronomicas

El Sardinero
y alrededores

Esta extensa parte de la ciudad
recibe el nombre de El Sardine-
ro por su fradicion de pesca de
sardinas. Sus playas de fina are-
na y el maravilloso mar Cantd-
brico suponen todo un recorrido
de gastronomia local y cocina
intfernacional para disfrutar de las
mas diversas y sabrosas recetas
culinarias.




Barrio Pesquero
y alrededores

Cuando los pescadores se trasla-
daron de Puertochico a esta zona
surgio el Barrio Pesquero, el lugar
por excelencia para desgustar
arroces, pescados y mariscos del
Cantdbrico de gran calidad vy
arraigados a las recetas tradicio-
nales marineras.
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Zonas
Gastronomicas

La Florida
y la Alameda

Esta zona menos popular de San-
tander ha sido recientemente
modernizada y peatonalizada, 1o
que ha dado lugar a una nueva
oferta gastrondmica mdas cosmo-
polita que convive con estable-
cimientos mas tradicionales de
culto a la cocina fipica santan-
derina.




Alisal, Adarzo,
Monte, La Maruca
y San Roman

Si vas en busca de sosiego junto
al oleqgje, la zona de Monte y San
Roman es el lugar perfecto. Una
mezcla de campos verdes y el
azul del mar ideal para degustar
una gastronomia brillante y tradi-
cional.

Si prefieres disfrutar de tranquili-
dad sin alejarte del ndcleo urbo-
no, el Alisal, Adarzo y Penacastillo
estan repletos de restaurantes fa-
miliares de buen comer, pero con
un ambiente mas relajado que en
la zona centro.
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