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introduccion

nuestra gastronomia s

Elaborar un buen plato es como levantar un sélido edificio, no puedes construirlo sin buenos materiales.
En Salamanca contamos con las mejores materias primas, ingredientes Que aspiran a la excelencia Que
nos hacen diferentes y tnicos. Te ofrecemos la oportunidad de degustar los mejores vinos 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

Si tienes esta gufa 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,

la intensidad en aroma, color y sabor, de las carnes de morucha y ternera charras. Descubrirds nuevas

de un intercambio casi mistico Que conecta instintos y emociones, que
maneras de disfrutar con los productos de siempre, como las lentejas de La Armufia o el Queso de Arribes,

cuenta historias y seduce, Que desvela secretos y te propone un viaje, desde >

los entrantes hasta el postre y mucho més lejos. Una experiencia Que cremoso e intenso. Apenas podrds creer la versatilidad de nuestros frutos secos, la dulzura y brillo
puedes repetir y disfrutar a diario y que nunca sera igual de las cerezas, la sensualidad y belleza de la miel de La Alberca...

ue laanterior. H

Por eso un buen pufiado de cocineros salmantinos te sugereren este grupo de pequefas joyas

Fsta propucsta de cocina no es excluyente de Ia tradicional, ambas cohabitan y sc . desu gast/ronoml’a‘ Para que elijas, investigues y pruebes}. S6lo uno o todos ellos, da igual.
complementan. No se puede experimentar sin conocer perfectamente la base de cada Tan sélo te abrimos la puertri\, de ti dep/ende hasta donde quieras llegar. Te aseguramos
plato, su raiz, los sabores y aromas que despiertan en nuestro subconsciente un recuerdo o una cosa: Salamanca estd para comérsela. Y eso es algo que puefies descubrir por i
una sensacion determinada. Para ello, es esencial respetar la tradicion y hacerla flexible, adaptarla mismo aunque, si quieres, podemos orientarte y acompaharte en ese viaje.

a una nueva manera de entender la comida y por tanto la cocina.

{ Introduccion
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E-malL: laaldabasalamanca@gmail.com

\@ NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Aldaba.
E i QUIEN COCINA: Santiago Gutiérrez. -
“S\\a : —— - = . k| -
@ SE DISTINGUE POR: Sabc‘)res‘tradlaonales‘ con un toque de cocina de autor. . A J"-ug-l. -
: TIENES QUE PROBAR: Milhojas de solomillo de Morucha. - ; ,
N 1 s |
T ! Es EsPECIAL POR: Su ambiente confortable y la exquisitez en el trato. = o N -
RN BoDEGA: 70 referencias. T Nl =
S Ne plazas: 38 . R
Q : plazas: ? . 4
N Precio aproximado: 35/40 € —-— .
NS __——-'__'_—\_.,. 1
N 4
\% . DONDE EsTA: C/ Felipe Espino, 6. Salamanca. ‘:
& TFNO.: 923 219 642 '

<

____________________________________________________________________________

La ciudad rebosa historia y, conscientes de esa fortaleza, el personal
del restaurante La Aldaba se establecié en un edificio con solera,
Que contarfa mil aventuras, si pudiese hablar. Desde que abri6 sus
puertas en el afio 1995, sobre los manteles de La Aldaba puede
accederse a sabores siempre especiales, dominados por un espiritu
de apertura, tanto de las mentes como de los paladares.

{ La Aldaba

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: El AlqQuimista.
QuIEN cociNA: César Nifio.

[
SE DISTINGUE POR: Cocina directa y de temporada.

TIENES QUE PROBAR: Manitas de cerdo con langostinos tigre
y vinagreta de lentejas de la Armuiia.

Es ESPECIAL POR: Si se puede sofiar, se puede comer.
BobEeca: 100 referencias.

N plazas: 35
Precio aproximado: 30 /35 €
[——
DONDE EsTA: Plaza de San Cristobal, 6. Salamanca.
TrNO.: 923 215 493
WEB: www.elalquimistarestaurante.es

[
VALOR ANADIDO: Alta cocina a precio asequible. Disponemos de un

mend del dia, 16,95 € que varia semamalmente.

\ 7 o)
¢ j(lél/// arica .(;/){l/"[/ 6()//2/(,;//‘6‘ (5/(/

En medio del bullicio de la ciudad encontrards 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.

{ El AlqQuimista

N

te contamos
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NOMBRE DEL RESTAURANTE: EI Bodegon de la Plaza. a2

QUIEN COCINA: Luis Salvador Ruipérez Albarran. W
= -
L T
=

SE DISTINGUE POR: Cocina elaborada a la brasa. ' "E‘!I I l
k uy B
~

#
}

TIENES QUE PROBAR: Las ldgrimas de ibérico a la brasa con espuma de foie.
Es esPECIAL POR: Nuestros productos se elaboran totalmente o en parte

a la parrilla. y B ‘_‘ . G paid
BoDEGA: 28 referencias (5 de ellas pertenecen a D.O.P. Sierra de Salamanca ). y = ol o k - _
N plazas: 35 | N N
Precio aproximado: 25 €

(]
DONDE ESTA: Plaza del Poeta Iglesias, 2. Salamanca. -
TrnO.: 923 216 213
EmalL: bodegondelaplaza@gmail.com

> /0 0 /o )
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VALOR ANADIDO: Pescado fresco a la brasa seleccionado directamente : " )
en el mercado por nuestro chef, asegurdndose de que su origen es s T N
de confianza (San Sebastian, Pafs Vasco). 5 A ey N,
. e o L e
=

B UL
En las entrafias de la Plaza Mayor se encuentra esta bodega de gran - . ' . i " e :.i;‘;
éxito, fruto del empefio de sus duefios por ofrecer una alta cocina - : ; i .
de elaboracion exclusiva en parrilla de carb6n de encina. El aroma ¢ ’ N
de las brasas en sus tapas, el vino, y la profesionalidad son los B | _:: i

ingredientes que caracterizan a El Bodegon desde sus comienzos.

N

te contamos

i —

{ El Bodeg6n de la Plaza



NOMBRE DEL RESTAURANTE: Bordadores 12.
QUIEN COCINA: Massimiliano Sinatti.

[
SE DISTINGUE POR: Cocina Mediterranea y tradicion en un local acogedor

pY& /( 14
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Jalamarnca Para Gone

y buen servicio.
TIENES QUE PROBAR: Bacalao crujiente con falso panko sobre crema

boténica y pluma de ibérico macerada en Teriyaki.
Bobeca: 150 referencias.

N plazas: 30

Precio aproximado: 34 €

[——

DONDE EsTA: C/ Bordadores, 12. Salamanca.

TrNnO.: 923 018 666

WEB: www.bordadoresl2.com

[
VALOR ANADIDO: Restaurante y Vinacoteca, con mas de 25 vinos abiertos

diariamente para degustar en barra o en restaurante, recomendados

por dos sumilleres.

N Pequefio restaurante situado junto a la "Casa de las Muertes” en la
parte historica mas tranquila de la ciudad, en una plaza peatonal con
terraza de verano, con Unamuno como vecino y cobijado por una

gran catalpa.

{ Bordadores 12

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Casa Paca.

QUIEN CcOCINA: Marcelo Fenusquietto.

[S——

SE DISTINGUE POR: Especialistas en la elaboracion de pescados del dia.
TIENES QUE PROBAR: Lomos de merluza en salsa verde con almejas

y gambas.

Es EsPECIAL POR: Amplisima carta, salones espaciosos y salas privadas.
BopEGa: 600 referencias.

N° plazas: 230

Precio aproximado: 40 €
—

DONDE ESTA: Plaza del Peso, 10 - C/ San Pablo, I. Salamanca.
TrNO.: 923 218 993 /923 267 390

WEB: www.casapaca.com
[
VALOR ANADIDO: Recomendado por las principales guias gastronémicas

del pafs.

§ [ |
L ey B
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Jalamarnca Para Gomérsela

Si crees que en Salamanca sélo 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,
ademds de los productos definitorios de la gastronomia charra.
Espacios elegantes y distinguidos, ideales para una comida de
negocios o para triunfar con un familiar o un amigo.

N

te contamos

{ Casa Paca




NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Cocina de Tofo.

N
S QUIEN COCINA: Antonio Alvarez.
R —
N
S SE DISTINGUE POR: Cocina vasca con raices salmantinas.

@]
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TIENES QUE PROBAR: Presa de ibérico, cigala, rulo de queso Arribes,

maruja y reduccién de vino de La Sierra.
Es ESPECIAL POR: Sus “pintxos” al momento y la “cocina en miniatura”.

BopEGA: 125 referencias.

N° plazas: 50

Precio aproximado: 30 /40 €

!

DONDE EsTA: C/ Gran Via, 20. Salamanca.
TrNO.: 923 263 977

WEB: www.lacocinadetono.es

o
VALOR ANADIDO: Platos autdctonos con el sello de calidad de la alta cocina.

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 espafola y sus propias raices
salmantinas. Presta especial atencién a los productos de temporada,
a los pintxos elaborados y a las recetas de “nouvelle cuisine” en

formato mini.

{ La Cocina de Tofio

N

te contamos




Jalamanca Para Gomérsela

NOMBRE DEL RESTAURANTE: Restaurante Café CORRILLO.
QUIEN cocINA: Héctor Carabias.

[ —
SE DISTINGUE POR: Por disponer de dos plantas con dos ambientes.

TIENES QUE PROBAR: Pulpo a la brasa, huevos rotos con foie, croquetas
caseras, solomillo de ternera, rabo de toro, parrilladas variadas,

brownie de chocolate blanco.
Es EsPeCIAL POR: Men del dia casero y econdmico.

BopeGA: 58 referencias.
N° plazas: 85
Precio aproximado: 25 €

——
DONDE ESTA: C/ Meléndez, 18 - Plaza San Benito, I. Salamanca.

TrNO.: 923 271917
WEeB: www.cafecorrillo.com

[S——] '
VALOR ANADIDO: Buena misica y ambiente. Producto fresco y trato exquisito. :

______________________________________________________________________________

La cocina de Corrillo mezcla las bases del recetario tradicional con
las técnicas y presentaci()n Que marcan tendencia actualmente.
A pesar de la elaboracion de cada plato, ninguno de sus ingredientes
pierde sus nutrientes y su potencial sabor. En su cava podras
disfrutar, ademds de sus mens especiales, de conciertos de mdsica
en directo, Que han hecho del Corrillo una referencia en ambientes

S

te contamos

jazzisticos.

{ El Corrillo



NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Dehesa el Oso y el Madrofio.
QuiEN cocINA: Sergio Garcia.

[S——
SE DISTINGUE POR: Renovada cocina tradicional.

TIENES QUE PROBAR: Toston asado al horno de lefia de encina.
Es esPECIAL POR: Amplia experiencia en cocina castellana de calidad.

pY& /(!
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.: Bopeca: 80 referencias.
i N° plazas: 85
; Precio aproximado: 30 €

——
DONDE ESTA: Plaza del Angel, I. Salamanca.

TeENO.: 923 271 010
Wes: www.ladehesaelosoyelmadrono.es

[S——
VALOR ANADIDO: Auténtico horno de lefia en el centro de Salamanca.

Para aquel que sabe apreciar la autenticidad de nuestros platos y
distinguir el sabor de aquello que nos hace diferentes, un detalle,
como la coccién en un horno de lefia tradicional, puede situar un
asado directamente en la primera division de nuestra gastronomia.
Escrupuloso cuidado de la materia prima y tratamiento desenfadado
de la cocina de siempre, para satisfacer a comensales y grupos de

N

te contamos

paladares exigentes.

{ La Dehesa el Oso y el Madrofio
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NOMBRE DEL RESTAURANTE: Don Fadrique.
QuiEN cocINA: Nicolds Sanchez Monge.

[S——
SE DISTINGUE POR: Cocina ecolégica con productos locales.

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:‘
TIENES QUE PROBAR: Esparragos trigueros con huevo poché
.: y panceta curada Joselito.
f Es espeCIAL POR: Su perfecta conjuncién de clasicismo y modernidad.
BopEGA: 450 referencias.
.': N plazas: 120
: Precio aproximado: 40 €
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

——
DONDE ESTA: Ctra. Salamanca - Alba de Tormes Km. 17. Salamanca.

TrNO.: 923 370 076
WEB: www.donfadrique.com

[
VALOR ANADIDO: Un placer para tus sentidos en un entorno singular.

El disfrute de la cocina debe entenderse de manera integral y, para
gozar plenamente, no debes darte prisa. Aprecia todos los matices
qQue te ofrece, disfruta de productos con un sabor tGnico, 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, ubicado en la misma casa sefiorial.

{ Don Fadrique

N

te contamos



S NOMBRE DEL RESTAURANTE: Don Mauro.
N . 4
S QUIEN COCINA: Juan José Vega.

N —

N

3 SE DISTINGUE POR: Sus asados, tostas y pescados del dia.

S TIENES QUE PROBAR: Tosta de foie fresco con crema de vainilla y mango.
Ny P . .z . .z
N Es ESPECIAL POR: Somos especialistas en organizacion y personalizacion
N
N

RN de eventos.

N Bopeca: 130 referencias.

S

N N° plazas: 180

N . .

N Precio aproximado: 30 / 40 €

§ [S——
S

N DONDE ESTA: Plaza Mayor, 19. Salamanca.

TrNO.: 923 281 487

WEB: www.restaurantedonmauro.es

(S}

VALOR ANADIDO: Terraza en la Plaza Mayor.

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 propdsito de disfrutar. Y si es en el corazén del

casco urbano... mucho mejor.

N

te contamos

{ Don Mauro



NOMBRE DEL RESTAURANTE: DOZE Restaurante*Premium Bar.

S QUIEN COCINA: Jests Lopez Gomez.

BN —

§ SE DISTINGUE POR: Una carta amplia de restaurante y tapas Que conjuga
NS cocina tradicional y mediterrdnea. Horario de cocina extenso.

TIENES QUE PROBAR: Alcachofas en aceite de trufa con delicias de ibérico
y virutas de mi-cuit. Milhojas 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.
BobEeGA: Mds de 60 referencias de vino y méds de 150 de bebidas Premium

y cocteles.
N° plazas: 70 plazas comedor y 100 plazas en terraza.

Precio aproximado: 30 €

[
DONDE ESTA: Isla de la Raa, 3. Salamanca.

TrNO.: 923 211 423 « WEB: www.restaurantedoze.es
VALOR ANADIDO: El local méds completo y divertido de la ciudad, ideal para alargar una cena
con copas. Una terraza perfecta a 50 m. de la Plaza Mayor.

JSalamanca Sara

________________________________________________________________________________________________

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

También disponemos de una terraza privilegiada a menos de SOm
de la Plaza Mayor y contamos con una amplia carta de tapas y
raciones, ideal para poder degustarla a lo largo del todo el dia.
Sin ninguna duda es el local mas completo y divertido de la ciudad.

N

te contamos

{ DOZE Restaurante*Premium Bar




NOMBRE DEL RESTAURANTE: En La Parra.
QUIEN COCINA: Rocio Parra.

——
SE DISTINGUE POR: Producto de temporada y de la tierra.

TIENES QUE PROBAR: Su ment degustacion Gnico.

Es especiAL POR: Elaborar cada quince dias un mend degustacion
aprovechando los mejores productos.

Bobeca: 70 referencias.

N° plazas: 29

Precio aproximado: 40 €
——

DONDE EsTA: C/ San Pablo, 80. Salamanca.
TrNO.: 923 064 783
WEB: www.restaurantenlaparra.com

pY& /( 14
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[
VALOR ANADIDO: Elegancia en la ejecucion de los platos

'y mimo hacia el producto empleado.

Espacio amplio, con una decoracion transparente, sencilla, elegante
y acogedora: las maderas nobles estdn presentes en sus mesas con
sus colores claros. Y su cocina vista hace disfrutar de la elaboracion

de sus platos al igual que ellos disfrutan elaborandolos.

N

te contamos

{ En La Parra



NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Fonda del Arcediano de Medina.

QUIEN COCINA: Asuncién Zurdo Hernandez.

[

SE DISTINGUE POR: Una comida casera Que te dejara siempre un
recuerdo perdurable de satisfaccion y agrado.

TIENES QUE PROBAR: Carrilleras de cerdo ibérico estofadas

Es ESPECIAL POR: Su cocido, patatas meneadas, rabo de toro, carnes
de la tierra charra y reposteria de elaboracién propia.
BopeGA: 90 referencias.
N° plazas: 50
Precio aproximado: 27 /30 €

[
DONDE EsTA: C/ La Reja, 2-10. Salamanca.

TeNO.: 923 215 712
WEB: www.lafondadelarcedianodemedina.com

Jalamarca Para Gomérsela

______________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________

O simplemente “La fonda”, como familiarmente se la conoce, estd
situado en una calle pequefia, cerca de la Gran Via. Su pintoresca
decoracion, con cuadros en el techo, lo convierte en un establecimiento
acogedor y al mismo tiempo diferente, para disfrutar de su excelente

propuesta gastronomica en la mesa.

L
-

{ La Fonda del Arcediano de Medina

N

te contamos
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NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Hoja 21.
QuIEN cocINA: Alberto Lépez.

N et/
SE DISTINGUE POR: Modernidad sin estridencias.

H
1
1
:
L}
1
1
II
1
:
L}
H
II
:'
' TIENES QUE PROBAR: Carrillera de Morucha con salsa cremosa de patata frita.
1
: Es EsPECIAL POR: Recetario de la zona actualizado.
BopeGaA: 116 referencias.
: N° plazas: 80
H . .
! Precio aproximado: 40 €
1
H
Il
lI
1
1
1
'l
1
II
1
1
1
H
II
H
i

——
DONDE ESTA: C/ San Pablo, 21. Salamanca.

TeNO.: 923 264 028
WEeB: www.lahoja2l.com

[
VALOR ANADIDO: Cocina de vanguardia con sentido comdn.

El secreto de la buena cocina es el equilibrio. Equilibrio 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 contemporénea estd listo para sorprender tu paladar.

N

te contamos

{ La Hoja 21




NOMBRE DEL RESTAURANTE: lzurpi.

: QuIEN cocINA: Elisardo Zurdo Herndndez.

[——

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

H

.‘

H

' TIENES QUE PROBAR: Vieira asada sobre morro de ternera estofado.
1

H

i

’

orreesrsela

@]

JSalamarnca Yara G

Es especiAL poR: El cuidado del més minimo detalle, en el plato y fuera de €l.

! BopeGa: 70 referencias.

'.: N plazas: 50

i Precio aproximado: 33 €

:' —_

.: DONDE EsTA: C/ La Constitucion, 17. Cabrerizos. Salamanca.
TrNO.: 923 209 511

WEB: www.izurpi.com

[S——
VALOR ANADIDO: Entorno singular, de lineas sencillas y vanguardistas.

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

N

te contamos
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1
1
1
:
H
: NOMBRE DEL RESTAURANTE: Lilicook Gastroasador.
i QuiEN cociNA: David Berrocal y Marcos Vicente.
"' [——
: SE DISTINGUE POR: Cocina en miniatura, tapas elaboradas al momento
1
' y asados en horno de lefia de encina.
1
: TIENES QUE PROBAR: Asados en horno de lena.
; Bopeca: 80 referencias.
i Ne plazas: 120
1
:
i
i
1
1
1
1
H
1
H
1
1
1
H
;
i
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Precio aproximado: 20 €

[S——
DONDE ESTA: C/ Azucena, 5. Salamanca.

TENO.: 923 623 433
WEeB :www.lilicook.es

[
VALOR ANADIDO: Horno de lefia con mas de 30 afios de antigiiedad.

Salones privados.

Las esencias potentes vienen en tarros pequefios. Igual, la fuerza de
un plato de nivel se concentra en sus pinchos elaborados al momento.
Si Quieres mas, encontrards excelentes asados al horno de lena.
Cuenta con tres mends degustacion y dos mends ejecutivos, basados
en pinchos por 13 € o con asado al horno de lefia por 19 €.

N

te contamos




|
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NOMBRE DEL RESTAURANTE: Lis.

QuIEN cOCINA: Ana Rodriguez.

[S——;

SE DISTINGUE POR: Platos muy elaborados, con respeto por la cocina

-

clasica con técnicas actuales.

:: TIENES QUE PROBAR: Albondiga de rape y gamba envuelta en pasta brick,
.: humus y ratatouille.

'.: Es ESPECIAL POR: Atencion a la composicién de los distintos platos.
i BoDEGA: 50 referencias.

'." N° plazas: 40

: Precio aproximado: 30 €

——
DONDE ESTA: C/ Patio Chico, 18. Salamanca.

TrNO.: 923 216 260
WEB: www.restaurantelis.es

[S——]
VALOR ANADIDO: Alta cocina sin qQue sufra tu bolsillo.

\ 7 o)
¢ j(lél/// arica .(;/){l/"[/ 6()//2/(,;//‘6‘ (5/(/

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

dificilmente rechazable.

N

te contamos




\§ NOMBRE DEL RESTAURANTE: El Maiuelo.
N )
S QUIEN COCINA: Juan Manuel Melchor.
\\‘E [
INY
N )
S SE DISTINGUE POR: Cocina actual de mercado.
<N

TIENES QUE PROBAR: Steak-tartar.
Es EsPeECIAL POR: Ambiente acogedor y el mejor producto de temporada.
Bobeca: 280 referencias.

N° plazas: 20
Precio aproximado: 40 €

[
DONDE ESTA: Plaza de la Fuente, 8. Salamanca.

TeNO.: 923 214 711
E-mAIL: majuelofuente@yahoo.es

JSalamanca Sara

[
VALOR ANADIDO: Cocina vista.

Es fécil encontrar un lugar para comer. Descubrir uno donde se
respete, no solo el alimento, sino el acto mismo de comer, no es tan
habitual. En El Majuelo, ademds de buena técnica y presentacion,
hallards humildad y sentido comin, para que el protagonismo lo asuma
el sabor de cada plato. Porque sabemos que la excelencia culinaria
es una compleja ecuacién donde cuentan todas las variables.

N

te contamos

{ El Majuelo

i



S NOMBRE DEL RESTAURANTE: EI Meson de Gonzalo.
N .
S QUIEN cocINA: Marcos del Valle.

S ==

S SE DISTINGUE POR: Cocina de alta calidad que mira de reojo a los origenes.
)

; TIENES QUE PROBAR: Manitas de cerdo deshuesadas con boniatos
: y Oporto*.

: Es EsPECIAL POR: Ser uno de los locales mas emblematicos
'.: de la hostelerfa salmantina.

; BopEGA: 170 referencias.

:" N° plazas: 45

: Precio aproximado: 40 €

' N

! DONDE ESTA: Plaza del Poeta Iglesias, 10 Bajo. Salamanca.
TeNO.: 923 217 222

:: WEeB: www.elmesondegonzalo.es
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[S——] i
VALOR ANADIDO: Renovar la tradicién sin olvidar el pasado. ,
i

i

* Ganador "Pincho popular 2013", Campeonato Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid

Un negocio familiar renovado de forma integral con la esencia del
ayer adin presente: capote y traje de luces irrumpen sobre el acero.
Permanece el producto de calidad que armoniza con las guarniciones
mds innovadoras, tanto en el comedor, como en la barra de cocina
en miniatura elaborada al momento, bajo la mirada atenta del
comensal. Una apuesta por lo bien hecho.

{ El Meson de Gonzalo

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Casa de comidas Montero.

QuiEN cocINA: Carlos Barco.
[——
SE DISTINGUE POR: Tapas elaboradas que siempren sorprenden.
TIENES QUE PROBAR: Cochinillo asado a 70 grados, manzana, brotes.
Guiso de garbanzos, rabo, hongos. Huevo, patata, tocino Iberico.
Bacalao confitado, sopa de morcilla, berza guisada.
ES ESPECIAL POR: Su innovadora aportacion a la cultura del tapeo cldsico.
BoDEGA: 76 referencias.
N° plazas: 40
Precio aproximado: 25/ 30 €
[——
DONDE ESTA: Plaza del Corrillo, 12. Salamanca.
Trno.: 923 213 848
WEB: www.elmontero.es
[
VALOR ANADIDO: Tapas elaboradas al momento.

Jalamarnca Para Gomérsela

______________________________________________________________________________________

Si hay una costumbre gastronémica 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 innovacién culinaria
condensada en pequefias “perlas”, en tapas elaboradas en ese
momento, especificamente para ti. En ningln caso provocaran

tu indiferencia.

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Oroviejo.
QUIEN COCINA: Héctor Carabias.

——
[
SE DISTINGUE: Por tener dos ambientes, “las gastrotapas”, tapeo informal con
buena presentacion y producto en un ambiente retro y “el restaurante” con un

%:3

N

N
AN

S salén abovedado, donde se pueden encontrar platos tradicionales y modernos. |
| § TIENES QUE PROBAR: Asados en horno de lefia (cordero, cabrito y cochinillo)
N .

! steak tartar, risotto de boletus.

§ BoDEGA: 68 referencias.

§ N° plazas: 88

% Precio aproximado: 35 €

X —

N DONDE ESTA: Plaza San Benito, 5. Salamanca.

TrNO.: 923 215 492
WEB: www.restauranteoroviejo.com
VALOR ANADIDO: Sus instalaciones datan de antes de 1700, sus salones

i

1

1

privados y su terraza en temporada primavera-verano, tranquila y discreta. |
i

i

1

______________________________________________________________________________________

Lugar enfocado para el disfrute del paladar, donde todos los sentidos
tienen su protagonismo. El horno de lefia 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
salén abovedado de forma tubular presidido por un lagar dedicado a
una cava de vinos. La decoracién en piedra de Villamayor, los platos,
las mesas...todo estd pensado para crear un ambiente agradable para

N

te contamos

hacerte sentir bien.




NOMBRE DEL RESTAURANTE: El Pecado.

QuiEN cocINA: Nadia Dhaby - Angel Lillo.
N

SE DISTINGUE POR: Cocina actual con raices salmantinas.

TIENES QUE PROBAR: Lasafia de Torta del Casar y Jamén de Guijuelo.
Es ESPECIAL POR: Un marco romdntico y acogedor.

Bobeca: 80 referencias.

N° plazas: 40

Precio aproximado: 35 €

[

DONDE EsTA: Plaza Poeta Iglesias, 12. Salamanca.

TFNO.: 923 266 558

WeB: www.elpecadorestaurante.es

N !/

VALOR ANADIDO: Buena cocina en un entorno con mucho encanto.

, DO, ‘
Jalamarnca Sara Gomérsela

L1

Junto a la Plaza Mayor ofrece exquisitos entrantes para compartir.
"Vampirizacion de Langostinos a I'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 confitado" o "Tataki de Attin Rojo con verduras
al wok". Postres caseros muy apetecibles y selecta carta de vinos.
Por algo Ferran Adria, Pedro Almodévar o Natali Portman ya “pecaron”.
Desde el 2001 sorprendiendo con su ambiente y buena cocina.

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Posada.

QuIEN cocINA: Miguel Sanchez Mateos.
[

SE DISTINGUE POR: Cocina tradicional castellana.

TIENES QUE PROBAR: Sus asados y sus alubias con almejas.
Es esPECIAL POR: Fusion perfecta de tradicion e innovacion.
BoDEGA: 365 referencias.

N° plazas: 125

Precio aproximado: 40 €

[

DONDE ESTA: C/ Aire, | y C/ Azucena, |. Salamanca.
TrNO.: 923 217 251

WeB: www.laposada.net

¢ /('IA’,//H(/// ca .(;/)Y//‘[l 6){)///,(,’///‘«5‘ (5/(/

[
VALOR ANADIDO: Un vino distinto para cada dia del afo.
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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: jamén con
Denominacién de Origen Guijuelo, lenteja de La Armufia, ternera de
Morucha... Ambiente tranquilo en pleno centro de la ciudad.

{ La Posada

N

te contamos




S NOMBRE DEL RESTAURANTE: Pucela.
O . P P
S QUIEN COCINA: José Luis Gonzalez.
S =
N
> . .. .
N SE DISTINGUE POR: Cocina tradicional en un ambiente selecto y acogedor.
%)

TIENES QUE PROBAR: Milhojas de solomillo con foie y boletus.
Es espEcIAL POR: Excepcional calidad de sus productos, tanto del mar

como de la tierra.

BobeGa: 400 referencias.

N° plazas: 100

Precio aproximado: 40 /50 €

[——

DONDE EsTA: C/ Saavedra y Fajardo, 2. Salamanca.
TrNno.: 923 192 095

WEeB: www.restaurantepucela.com

Jalamarnca Sara

VALOR ANADIDO: Salones amplios y con encanto.

Suele asociarse equivocadamente tradicion con inmovilismo. Lo
tradicional puede ser, al mismo tiempo, innovador y vanguardista.
En el restaurante Pucela podrds 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 conceptos como elegancia y excelencia, y llevards tus
veladas en familia o en pareja a una nueva dimension.

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Rio de la Plata.

3
N " . z
S QUIEN cocINA: Paulina Andrés.
N
R SE DISTINGUE POR: Cocina casera tradicional.
) . .
TIENES QUE PROBAR: Cabrito guisado con almendras, rodaballo a la

N . Z
N plancha, almejas a la sartén.
N . P f
\f Es ESPECIAL POR: Su consolidada trayectoria y su ambiente acogedor
dl
N ,
N Bopeca: 80 referencias.
S
N N° plazas: 45
INS
\52; Precio aproximado: 50 €
AN Nt
o

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

[
VALOR ANADIDO: Como si comieras en casa... pero mejor.

'.: y familiar.

Cuando un establecimiento esta respaldado por afios de éxito y
cientos, miles de comensales agradecidos... es porque su cocina
convence por su autenticidad, por la fuerza que dan su sencillez y
su sabor. En un ambiente calido que te recordard a tu propia casa,
podrés deleitar tu paladar y excitar todos tus sentidos. Recordaras

por Qué la comida de siempre sabe tan bien.

{ Rio de la Plata

N

te contamos




\§ NOMBRE DEL RESTAURANTE: Rivas.
N .
S QuIEN cocINA: Ana Rosa Cuadrado.
S =
N
R SE DISTINGUE POR: Cocina cldsica con pinceladas modernas.
N '
TIENES QUE PROBAR: Alcachofas, boletus confitados, huevo escalfado y trufa.

Es ESPECIAL POR: La transparencia de su cocina y el trato agradable

y profesional en sala.
BobeGa: 400 referencias.
N° plazas: 75
Precio aproximado: 40 /50 €
[S——
DONDE EsTA: C/ Gémez Mateos, 19. Vega de Tirados. Salamanca.
TrNO.: 923 320 471
WEB: www.restauranterivas.com
[——
VALOR ANADIDO: Recomendado en las guias Michelin y Gourmetour.

Jalamanca Sara

Lejos del estresante bullicio de la ciudad, pero al abrigo del ordenado
caos de una cocina profesional, el personal del restaurante Rivas
disfruta realmente, procesando con mimo cada uno de los
selectos productos que se desgranan en su carta. Cocina de hoy con
sutiles reminiscencias de los platos de ayer y de siempre, prestando
atencion a cada minimo detalle y haciendo de cada comensal un

protagonista dnico.

N

te contamos

LY

{ Rivas



S NOMBRE DEL RESTAURANTE: Le Sablon.
L . .
S QUIEN cocINA: Manuel Justel Martinez.
N

5
o1

Jalamarnca Para Gone

! ——
;: SE DISTINGUE POR: Cocina de mercado de inspiracion belga.
TIENES QUE PROBAR: Vieiras sobre estofado de puerros con un toque
; de farinato y nuestra tarta de chocolate.
: Es EsPECIAL POR: Ambiente acogedor y trato amable.
.': Bobeca: 80 referencias.
: N° plazas: 30-40
'.: Precio aproximado: 35 € /40 €
' ——
;: DONDE ESTA: Espoz y Mina, 20 (Pl Libertad). Salamanca.
; TFNO.: 923 262 952
;: WEB: www.restaurantlesablon.com

VALOR ANADIDO: Recomendado en las principales guias gastronomicas i
por su excelente relacion calidad-precio y su buen saber hacer. .
i

i

Tanto si vives aqui como si eres un visitante ocasional, puedes
encontrar un acogedor rincén, a escasos metros de la Plaza Mayor,
donde disfrutar de la fusién de platos de la cocina tradicional de
Bélgica con creaciones propias basadas en productos salmantinos
de temporada. Debes probar la caza, en la ue somos especialistas.

{ Le Sablon

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: De la Santa.

QUIEN cocCINA: Emilio Muriel.
[S——

SE DISTINGUE POR: Decoracién Gnica, arcos y bovedas engalanadas
con estilo barroco.

TIENES QUE PROBAR: Merluza de la Santa.

Es EsPECIAL POR: Ambiente acogedor y trato amable.

BODEGA: 45 referencias.

N° plazas: 41

Precio aproximado: 35 €
——

DONDE EsTA: C/ Padre Belda, 3. Alba de Tormes. Salamanca.
TrNnO.: 691 340 886 ] ==
WEB: www.restaurantedelasanta.es | i

, D o,
Jalamarnca Sara Gomérsela

Ny e/

VALOR ANADIDO: POR los iardines De la Santa, una terraza exterior i ?.—-—
| =y | e : i |

junto al Museo Carmelitano y la Plaza Mayor. e e ek i —

[ & = i T_- - I'II-I s
Una cava tnica en Castilla y Len. - _.I". : g . _ ' ' - F 'ﬁﬁutﬁ}j‘l.'

'.-I_ < 'Illll.-.' !

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
qQue es precisa y acertada con buenas referencias. Y por supuesto,
encontrara un trato cdlido y elegante con un servicio atento
y profesional. Recomendaciones diarias.

N

te contamos
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{ De la Santa
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NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Sastreria del Mercado.

QUIEN COCINA: Jorge Berrocal.

[
SE DISTINGUE POR: Cocina de mercado en la Que prima la calidad

pY& /([

>

Vé
74

Jalamarnca Para Gone

del producto.
TIENES QUE PROBAR: Pulpo asado a nuestra coccion, sobre crema de

patata ahumada. Nuestra ya famosa mini hamburguesa de ternera
de la Valmuza con mermelada de bacon.

BoDEGA: 75 referencias.

N° plazas: 40

Precio aproximado: 30 €

——
DONDE ESTA: Pl del Mercado, 8. Salamanca

TeNO.: 923 607 247
WEB: www.lasastreriadelmercado.com
[

VALOR ANADIDO: Ubicacién frente al Mercado Central, del que recibimos
el producto de temporada. Servicio de sala personalizado y amable.

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 Mercado, encontraras la
mejor seleccién de producto, aunando distincion, tradicion y equilibrio.

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Tapas 3.0
QUIEN COCINA: Jorge Lozano.

[S——
SE DISTINGUE POR: La tradiciéon como base sélida de una cocina sin

fronteras.

TIENES QUE PROBAR: Croquetas del cocido de la abuela Manuela.
BopEGA: 125 referencias.

N° plazas: 38

Precio aproximado: 15 €

[
DONDE ESTA: Sanchez Barbero, 9. Salamanca.

TrNO.: 923 619 619
WEB: www.tapasdospuntocero.com

[
VALOR ANADIDO: En el centro histérico de Salamanca.

Las tapas como forma de vida.

Salamanca Sara Gonérsela

Tres elementos forman parte de este restaurante, madera, hierro y
cristal como representacién de nuestra filosoffa; calidez, trabajo
duro y transparencia, respectivamente. Esencia de pueblo en un
ambiente cosmopolita. Un concepto mucho mds dindmico que
un restaurante al uso, las tapas como hilo conductor de una cocina

con ilusion.

{ Tapas 3.0

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Las Tapas de Gonzalo.

QUIEN cocINA: Marcos del Valle.

[S——

SE DISTINGUE POR: Cocina informal, desenfadada y adaptada

a los nuevos tiempos.

TIENES QUE PROBAR: Pulpo braseado con crema templada de patata y
sus ya famosas croquetas de jamén ibérico.

BoDEGA: 120 referencias. .1-‘““1-
N° plazas: 35 restaurante y 180 terraza.

Precio aproximado: 30 € a
FOW

2 < . i
DONDE EsTA: Plaza Mayor, 23. Salamanca. E“W‘I ﬂ
T T -l

pY& /( 14
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>

Jalamarnca Para Gone

[}

TFNO.: 923 271 353
5 B -
WEeB: www.lastapasdegonzalo.es

[
VALOR ANADIDO: Su ubicacién inmejorable y una decoracién vanguardista.
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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
qQue no pierdas un solo detalle. Las Tapas de Gonzalo es un restaurante
a tu alcance, toda una recomendacion para disfrutar de su ambiente
inigualable y una explosién de sabores.

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: La Tentazion de las Tapas.
QuiEN cociNA: Rafael Judrez y Roberto Castro. e T . :
SE DISTINGUE POR: Para tapear, equilibrando productos tradicionales fu A T ", ‘ A
y cocina moderna. '

TIENES QUE PROBAR: Brochetas de pulpo y langostinos, hamburguesitas,

surtidos de carnes y postres. N s - S L
BODEGA: Mds de 30 referencias. e - '

N plazas: 60

Precio aproximado: 20 €
——

DONDE EsTA: Plaza Mayor n° I8 y Plaza. Poeta Iglesias, I. Salamanca.
TrNO.: 923 263 486
E-mAIL: barlatentazion@gmail.com

, D ) ,
JSalamanca Sara Gomnérsela

VALOR ANADIDO: Ambiente contemporaneo en la Plaza Mayor.

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

N

te contamos

{ La Tentazion de las Tapas




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Valencia.

QUIEN COCINA: José Luis Valencia.
[S——;
SE DISTINGUE POR: Defensa de la cocina tradicional castellana.

TIENES QUE PROBAR: Estofados al estilo castellano.

;: Es EsPecCIAL POR: Platos con el sabor de lo auténtico.
; BopEeca: 80 referencias.

'." N° plazas: 44

:: Precio aproximado: 35 /40 €

——
DONDE EsTA: C/ Concejo, IS (Int). Salamanca.

TENO.: 923 217 868
WEB: www.restaurantevalencia.com

, 7 O
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[
VALOR ANADIDO: Ambiente familiar y taurino.

(Recuerdas el aroma que te asaltaba, cuando volvias del colegio y abrias
la puerta de tu casa? Justo entonces pensabas qQue “como en casa, en
ning(n lado”. En el restaurante Valencia saben que la comida casera
siempre ha tenido un toque especial. Aunque no pueden competir
con aquellos guisos, cuentan ya con cuatro generaciones dedicadas
por entero a Que revivas, con sus platos, esa agradable sensacion.

N

te contamos

{ Valencia




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Vermuteria Lilicook.

N
O )
S QUIEN cocINA: Manuel Soto Carlos.
R —
\ . . .
3 SE DISTINGUE POR: Cocina tradicional, con toques renovados.

0

¢ /(T//(///Z(//Z ca ._C/%//‘(/ ()

TIENES QUE PROBAR: Conservas gourmet, embutidos y tapas elaboradas.

BopEGA: 70 referencias.
N° plazas: 50
Precio aproximado: 12 €

[S——
DONDE ESTA: Plaza de Sexmeros, 7. Salamanca.

TrNnO.: 923 018 434
E-maiL: info@lilicookvermuteria.com

[S——
VALOR ANADIDO: Vermut preparado con nuestras propias sodas caseras

y nuestras espumas de aromas y sabores especiados.

Un concepto nuevo en Salamanca con aires renovados que busca
la parte mds pura y tradicional de la gastronomia de antafio. Una
amplia carta de vermuts preparados, Que acompaiian 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 para tomar los mejores gin-tonic premium.

N

te contamos

{ Vermuteria Lilicook




S NOMBRE DEL RESTAURANTE: Vida & Comida.
) )
S QUIEN cocINA: Oscar Cruz.
N —— +
§
;g SE DISTINGUE POR: Gastronomia accesible en todos los sentidos. 3
‘ B\ . .
N TIENES QUE PROBAR: Carpaccio de pulpo a feira.
N . . .
N Es EsPECIAL POR: Por picoteo creativo y de vanguardia.
S .
S‘ BopeGa: 200 referencias.

|
N
N Precio aproximado: 25 €
N
S [

N
NS 4 < .
\g DONDE EsTA: Plaza de Santa Eulalia, 1l. Salamanca.

N\ ]
S TrNnoO.: 923 281 236 :
N :

1

]

i

1)

i

WEB: www.vidaycomida.com

[
VALOR ANADIDO: Calificado como Bib Gourmand en la Guia Michelin.

I

K il |

' N° plazas: 75

La calidad de un gran restaurante fusionada con la flexibilidad
y la frescura de un bar. Una vision diferente de cémo disfrutar
de la comida: tapas de autor, cocina en miniatura y medias
raciones, ademas de una extensa carta de vinos por copa
basdndose en el método Winesave, copas elaboradas y cocteles...
Ademds, un servicio exclusivo y un entorno selecto pero informal

y con encanto. ’ O — S .
-l"a'-‘:,r.? ‘ m
A kol TR R e
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te contamos

Vida & Comida
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NOMBRE DEL RESTAURANTE: Victor Gutiérrez.

QUIEN cOCINA: Victor Gutiérrez.
S
SE DISTINGUE POR: Cocina actual, creativa y de temporada.

TIENES QUE PROBAR: Pichon asado con guiso de quinoa.

Es ESPECIAL POR: Alma espaiiola, corazén peruano y pinceladas asiaticas.
BobEeGa: 250 referencias.

N° plazas: 25

Precio aproximado: 50 €

e
DONDE EsTA: C/ Empedrada, 4. Salamanca.

TFNO.: 923 262 973
WEB: www.restaurantevictorgutierrez.com
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S
VALOR ANADIDO: Estrella Michelin.

En un nuevo espacio gastronomico frente al Palacio de Congresos y
Exposiciones y a un comodo paseo a la Plaza Mayor y las Catedrales
puedes degustar auténticos tesoros gastronémicos de cocina
contempordnea, 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.

N

te contamos




NOMBRE DEL RESTAURANTE: Zazu Bistro.
QUIEN cOoCINA: Pierre Yves Nehr.

[S——]
SE DISTINGUE POR: Frescura, originalidad y productos de calidad.

TIENES QUE PROBAR: Crab Cake (una hamburguesa de buey de mar
con salsa tartara y salmén ahumado).

Es especiAL POR: Cocina francesa con toques mediterrdneos.
BoDEGA: 25 referencias.

N° plazas: 60

Precio aproximado: 25 /30 €

[

DONDE EsTA: Plaza de la Libertad, 8. Salamanca.

TrNO.: 923 261 690

WEB: www.restaurantezazu.com

Jalamarnca Para Gomérsela

[

En uno de los rincones del centro de Salamanca con mads
encanto, junto a la Plaza Mayor, podras degustar lo mejor de la
gastronomia francesa, “cuna de la alta cocina”, sin estridencia, con
elegancia y originalidad; degustando productos de primera calidad y
un marcado cardcter mediterraneo, podrds relajarte en un entorno
con personalidad propia y desgranar su variada oferta culinaria.

S

te contamos

{ Zazu Bistro




La Aldaba

Tfno.: 923 219 642

{ C/ Felipe Espino, 6. Salamanca
e-mail: laaldabasalamanca@gmail.com

El AlQuimista
{ Plaza de San Cristébal, 6. Salamanca

Tfno.: 923 215 493 / www.elalquimistarestaurante.es

El Bodegon de la Plaza

Tfno.: 923 216 213

{ Plaza del Poeta Iglesias, 2 . Salamanca
e-mail:bodegondelaplaza@gmail.com

Bordadores 12

C/ Bordadores, 12. Salamanca
Tfno.: 923 018 666 / www.bordadores|2.com

Casa Paca

Tfno.: 923 218 993 /923 267 390

{ Plaza del Peso, 10 - C/ San Pablo, I. Salamanca
WWW.casapaca.com

La Cocina de Tofo

C/ Gran Via, 20. Salamanca

Tfno.: 923 263 977 / www.lacocinadetono.es
Corrillo

C/ Meléndez, 18 - Plaza San Benito, I. Salamanca
Tfno.: 923 271 917 / www.cafecorrillo.com

La Dehesa el Oso y el Madrofio

Tfno.: 923 271010

{ Plaza del Angel, I. Salamanca
www.ladehesaelosoyelmadrono.es

Don Fadrique

Km. 17. Salamanca

{ Ctra. Salamanca - Alba de Tormes
Tfno.: 923 370 076 / www.donfadrique.com

Don Mauro

Tfno.: 923 281 487

{ Plaza Mayor, 19. Salamanca
www.restaurantedonmauro.es

DOZE Restaurante*Premium Bar

Isla de la Rda, 3. Salamanca
Tfno.: 923 211 423 / www.restaurantedoze.es
En la Parra

C/ San Pablo, 80. Salamanca
Tfno.: 923 064 783 / www.restaurantenlaparra.com



Jalamarnca Para Gonérsela

La Fonda del Arcediano de Medina

Tfno.: 923 215 712

{ C/ La Reja, 2-10. Salamanca
www.lafondadelarcedianodemedina.com

La Hoja 21

C/ San Pablo, 21. Salamanca

Tfno.: 923 264 028 / www.lahoja2l.com
Izurpi

C/ La Constitucion, 17. Cabrerizos. Salamanca

Tfno.: 923 209 511 / www.izurpi.com
Lilicook Gastroasador

C/ Azucena, 5. Salamanca
Tfno.: 923 623 433 / www.lilicook.es

Lis
C/ Patio Chico, 18. Salamanca
Tfno.: 923 216 260 / www.restaurantelis.es

El Majuelo
{ Plaza de la Fuente, 8. Salamanca

Tfno.: 923 214 711 / e-mail:majuelofuente@yahoo.es

El Meson de Gonzalo

{ Plaza del Poeta Iglesias, 10 Bajo. Salamanca

Tfno.: 923 217 222 / www.elmesondegonzalo.es

Casa de comidas Montero

Plaza del Corrillo, 12. Salamanca
Tfno.: 923 213 848 / www.elmontero.es

Oroviejo

Plaza San Benito, 5. Salamanca
Tfno.: 923 215 492 / www.restauranteoroviejo.com

El Pecado

Plaza del Poeta Iglesias, 12. Salamanca
Tfno.: 923 266 558 / www.elpecadorestaurante.es

La Posada

C/ Aire 1y C/ Azucena, . Salamanca
Tfno.: 923 217 251 / www.laposada.net

Pucela

{ C/ Saavedra y Fajardo, 2. Salamanca
Tfno.: 923 192 095 / www.restaurantepucela.com

Rio de La Plata

Plaza del Peso, I. Salamanca
Tfno.: 923 219 005 / www.restauranteriodelaplata.es

Rivas

{ C/ Gémez Mateos, 19. Vega de Tirados. Salamanca
Tfno.: 923 320 471/ www.restauranterivas.com

Le Sablon

{ Espoz y Mina, 20 (PI. Libertad). Salamanca
Tfno.: 923 262 952 / www.restaurantlesablon.com

De la Santa

{ C/ Padre Belda, 3. Alba de Tormes. Salamanca
Tfno.: 691 340 886 / www.restaurantedelasanta.es

La Sastreria del Mercado
{ Plaza del Mercado, 10. Salamanca

Tfno.: 923 607 247 / www.lasastreriadelmercado.com

Tapas 3.0

C/ Sénchez Barbero, 9. Salamanca
Tfno.: 923 619 619 / www.tapasdospuntocero.com

Las Tapas de Gonzalo

Plaza Mayor, 23. Salamanca
Tfno.: 923 271 353 / www.lastapasdegonzalo.es

La Tentazion de las Tapas

Plaza Mayor, 18 y Plaza Poeta Iglesias, |. Salamanca

{ Tfno.: 923 263 486
e-mail: barlatentazion@gmail.com

Valencia

C/ Concejo, 15 (Int). Salamanca

{ Tfno.: 923 217 868
www.restaurantevalencia.com

-

Vermuteria Lilicook

Tfno.: 923 018 434

{ Plaza Sexmeros, 7. Salamanca
e-mail: info@lilicookvermuteria.com

Vida & Comida
Plaza de Santa Eulalia, 11. Salamanca
Tfno.: 923 281 236 / www.vidaycomida.com

Victor Gutiérrez

Tfno.: 923 262 973

{ C/ Empedrada, 4. Salamanca
www.restaurantevictorgutierrez.com

Zazu Bistro

{ Plaza de la Libertad, 8. Salamanca
Tfno.: 923 261 690 / www.restaurantezazu.com

-

.-------{Nos encontrards en
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