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JORNADAS GASTRONGMICAS 2019

DEL 10 AL 14 DE JUNIO
2/ B
AUTILUS SResin
LUNES 10 MARTEST1
C/ Acantilado, 1- Urb. Racio del Mar C/ Ramdny Cajal, 27 - 03182 TORREVIEJA
03185 TORREVIEJA « Tel.: 966 798 354

Tel.: 966 703 598
www.elmesondelacosta.com
www.facebook.com/EIMesonDeLaCosta/

I Horario: 12:00 - 16:00 + 19:00 - 23:45 h.
Horario: 09:00 - 00:00 h. « TODOS LOS DIAS

www.restaurantenautilus.es
info@restaurantenautilus.es
www.facebook.com/restaurantenautilus/

Lunes cerrado excepto verano y festivos.
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MIERCOLES 12 JUEVES13
Avda. Alfredo Nobel, 2- 03183 TORREVIEJA Paseo Vistalegre s/n, - 03181 TORREVIEJA
Tel.. 965717 092

Tel.: 966 927 202

www.luzdemartorrevieja.com info@restaurante-elpuerto.com

www.facebook.com/luzdemar.rest/

www.restaurante-elpuerto.com X
Horario: 09:00- 23:00 h. www.facebook.com/restauranteelpuertotorrevieja/ |
TODOS LOS DIAS Instagram: restauranteelpuerto —

Horario: 12:00 - 24:00 h. 4 \

C/ Caballero de Rodas Esg. C/ Del Mar
03182 TORREVIEJA « Tel.: 966 391993
labarrademanolo@gmail.com
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Asociacion
Empresas
Hosteleria
Torrevieja y Comarca

Un ano mas y como colofon a nuestra
programacion gastronomica del 1er
semestre de 2019, volvemos a realizar las
JORNADAS GASTRONOMICAS
“TORREVIEJAY EL MAR". Cinco
prestigiosos restaurantes pondran en valor
lo mejor de sus fogones. Innovacion,
tradicion y originalidad seran la tonica
dominante. La riqueza de nuestro mary la
frescura de nuestra cercana huerta serviran
como alicientes para satisfacer los
paladares mas exigentes.

Nuestro agradecimiento a los restaurantes
participantes: Restaurante Nautilus,
Restaurante Meson de la Costa,
Restaurante Luz de Mar, Restaurante el
Puerto y Restaurante La Barra de Manolo,
en el convencimiento de que sabran dejar
el liston muy alto de la riqueza y calidad de
nuestra gastronomia.

Por tanto desde la Asociacion de Empresas
de Hosteleria de Torrevigja y Comarca os
invitamos del 10 al 14 de junio a sumergiros
en los placeres de la buena mesa.

Un saludo y buen provecho.

Joaquin Guillamé Alarcon
PRESIDENTE AEHTC
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Para disfrutar del sonido
del mar en la mesa

El restaurante Nautilus se fundo en el afio 1975 y desde sus comienzos ha
sido un punto de encuentro para todos los que quieren disfrutar de un lugar
idilico junto al mar, donde se pueden escuchar las olas y sentir la brisa
disfrutando de unas vistas Unicas en sus terraza sobre las rocas.

Cuentan con salones para celebraciones y eventos con grandes cristaleras
con un ambiente elegante y muy acogedor, una zona para relajarse con
vistas al mar, una zona de bar y cafeteria mas informal, decorada como el
interior de un barco, parque infantil y aparcamiento para clientes. Confortable
y CON un servicio muy correcto, amable y atento.

Su carta es muy variada y ofrece tanto cocina mediterranea tradicional como
internacional con materia prima de primera calidad, resaltando sus arroces,
pescados frescos del dia, carnes de primera calidad cocinadas en la parrilla
y deliciosos postres caseros, todo ello amenizado con mdsica en vivo tres
dias a la semana.

The Nautilus restaurant was opened in 1975 and since its inception has
been a meeting point for all those who want to enjoy an idyllic place by the
sea, where you can hear the waves and feel the breeze enjoying unique
views in its terrace on the rocks.

They have dining rooms for celebrations and events with large glass windows
surrounded by an elegant and very cosy atmosphere, a relaxing area with

~~ | seaviews, a bar area and more informal café, decorated like the interior of a
boat, playground and parking for customers. Comfortable, friendly and -
attentive service. Its menu is very varied and offers both traditional and .
| international Mediterranean cuisine with top quality ingredients, highlighting e
& | itsrice, fresh fish of the day, tap quality grilled meats and delicious
~ | homemade desserts, all with live music three days a week.
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Cocktail de Bienvenida
Cerveza Estrella de Levante - Vermouth

Surtido de Embutidos de la vega baja
Croquetas Nautilus

Tabla Salazones de la bahia de Torrevieja

con almendras marcona

ENTRADAS AL CENTRO MESA
Ensalada de tomate Raff con anchoas del cantabrico
Boquerones de la abuela Torrevejense sobre lecho de tartara
Pulpo al horno con escamas de sal marina

PLATO PRINCIPAL
Zarzuela de rape Nautilus
o
Solomillo Maitre d'Hotel

POSTRE
Lingote de Tarta de Queso Asturiana

Cafe
Degustacion de Gin-Tonic
Con Tonica Royal Bliss

BODEGA
Vinos D. O. Alicante, Pepe Mendoza, Casa Agricola
Cerveza; Estrella de levante
Agua: Fuenteliviana - Refrescos + Cava

MENU






Alta calidadks

acogedor 3

Fundado en 1989 y gestionado por la familia Garcia Legaz, El Meson de la
Costa es uno de los grandes referentes gastrondmicos de Torrevieja por su
cuidado servicio, acogedor ambiente, trato familiar y su alto compromiso con
|a calidad de la materia prima.

Por sus fogones pasan los mejores productos, conservando las téncicas y
sahores tradicionales. Excelentes carnes de vaca y buey con larga
maduracion, mariscos y pescados de la bahia que se exponen en vitrinas en
la entrada, conservas gourmet, cientos de jamones ibéricos que cuelgan de
sus techos y una multitud de inovadores entrantes de creacion propia, todo
elaborado diariamente. Su impresionante bodega, situada en un entorno
tnico, cuenta con mas de 14.000 botellas de los mejores vinos destilados,
disponiendo del asesoramiento personalizado de sus dos sumilleres
titulados. Ha ganado 9 veces la Ruta de la Tapa de Torrevieja, donde se pone
de manifiesto su buen hacer.

Opened in 1989 and managed by the Garcia Legaz family, El Meson de la
Costa is one of Torrevigja's great gastronomic references for its careful
service, cosy atmosphere, familiar service and its high commitment to the
quality of the ingredients.

Only the best products are chosen for their kitchen, conserving the traditional
techniques and flavours. Excellent beef and ox with long maturation, seafood | |
and fish from the bay that are displayed at the entrance, gourmet preserves, h
hundreds of Iberian hams hanging from their roofs and a multitude of
innovative entrees of their own creation, all made daily. Its impressive winery,
located in a unique environment, has more than 14.000 bottles of the best
wines and spirits, with the personalized advice of its two sommeliers. It has
won the Route of the Tapa of Torrevigja nine times.







ENTRADAS
Jamon iberico de bellota “Guillen D.O. Salamanca’
Erizo de mar relleno de sus huevas
Pimientos rellenos de merluza y langostinos
Foie con mempbrillo y compota de manzana
Fabes con perdiz “El guiso de Pepe’

PLATO PRINCIPAL
Bacalao al horno con verduras
y sofrito de ajo negro

POSTRE

Milhojas rellenas de crema diplomatica
y chocolate negro

Cafes
y tejas de almendras

BODEGA
D.O. Cava Codorniu 1551 Magnum
D.O. Rias Baixas Martin Codax
D.O.C. Conde de Valdemar Crianza Magnum
Degustacion de
Martini Fierro - Manzanilla La Guita
Estrella de Levante
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Disfruta de
la luz del mar

Situado en la playa de Los Locos hay un lugar especial donde podras
disfrutar de los mejores arroces y muchos mas platos elaborados con los
productos de primera calidad y frescos al dia. Todo eso junto con las vistas al
mediterraneo.

Nuestras modernas y acogedores instalaciones cuentan con un amplio
comedor y una gran terraza frente a la playa Los Locos. Un lugar idilico
donde saborear un coctel o una cuidadosa seleccion de platos de productos
frescos del mediterraneo.

On the beach of Los Locos there is a special place where you can enjoy the
best rice and many more dishes made with top quality products and fresh
daily. All that together with the views of the Mediterranean.

Our modern and cosy facilities have a large dining room and a large terrace
facing Los Locos beach. An idyllic place to enjoy a cocktail or a careful
selection of fresh Mediterranean dishes.
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Cocktail de Bienvenida
Cerveza Estrella de Levante, Verna
Vermouth

Gyozas de boletus
Chupitos de Gazpacho de fresa

ENTRADAS AL CENTRO MESA
Jamon Iberico
Ostras Gran seleccion
Ensalada Caprese
Pulpo de Roca de Torrevieja

PLATO PRINCIPAL
Esturion al Horno
o)
Medallon de Cordero recental relleno
de ciruela y nueces

POSTRE
Decquouise de almendra sobre
trufa de chocolate blanco y mazapan,
con maracuya invertida.

Cafe
Degustacion de Gin-Tonic Premiun
con tonica Royal Bliss

BODEGA
Vino Tinto: Pio del Ramo Roble, D.O. Jumilla
Vino Blanco: Pio del Ramo, Chardonay, D.O. Jumilla
Cerveza: Estrella de levante - Agua: Fuenteliviana
Refrescos - Vino Dulce: Geuustraniner

MENU




Un lugar amplio, familiar
y lleno de luz torrevejense
que invita a glcver.
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Somos una familia de empresarios hosteleros con mas de 40 afios de
experiencia, la 22 generacion de la familia escogio este magnifico enclave
sobre el mar. Ubicados junto al Real Club Nautico con inmejorables vistas al
puerto deportivo y al paseo maritimo de Torrevieja. Capacidad para 156
comensales distribuidos en un célido y acogedor salon interior y una amplia
y bonita terraza exterior, decoracién marinera. Posicionados como
restaurante de cocina “Mediterrdnea y de Producto” buscamos la excelencia
en los procesos, en la calidad de la materia prima y en los productos que
ofrecemos por lo que le invitamos a dejarse aconsejar con las sugerencias
de nuestro chef y degustar lo mejor del mercado en cada momento. Somos
conocidos por nuestros arroces, por nuestras carnes con |.G.P. Morucha de
Salamanca e I.G.P. Avilefia, por nuestros pescados de bahia/salvajes ademas
de por nuestra reposteria casera donde podran vivir “momentos de placer”
inolvidables si se acompafan y maridan con los caldos que nos pueda
sugerir nuestro sumiller internacional.

We are a family with more than 40 years’ experience in the catering sector,
the second generation of which chose this beautiful setting by the sea, next
to the Torrevieja Royal sailing club with its unbeatable views of the marina
and the promenade. We can cater for up to 156 diners at a time, in the
warm, welcoming indoor dining room or the pretty outdoor terrace area with
its marine themed decoration. Well known for our Mediterranean, top quality
cuisine, we seek excellence in the way we cook and in the quality of the
produce we use and would therefore encourage you to take on board our
chef’s suggestions and try the best of what is in season at the moment. We
are famous for our rice dishes, our PGl meats from Morucho de Salamanca
and Avila and fresh sea fish from the bay or the open sea. Enjoy a moment of
pleasure with our homemade desserts accompanied by one of the wines
suggested by our international sommelier. A bright, spacious place for all the
family, full of sunny Torrevigja light that will make you want to come back.
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APERITIVOS DE BIENVENIDA
Mini Croquetas Caseras
(datiles con bacon, rabo y espinacas)

Bocaditos de caviar
Carpaccio de gamba roja
Historia del salazon
Tiradito de presa Ibérica

Degustacion de nuestro Arroz Marea Baja
(Ortiguillas de mar, huevas de erizo, berberechos,
alga codium y agua de moluscos)

Solomillo de ternera con crema de cerezas
de la montana de Alicante

PRE-POSTRE
Mary montana bajo cero

POSTRE
Delicia de chocolate, naranja,
azahar y cardamomo

BODEGA
Vermut Casero de Hondon de las Nieves

Vino Blanco D.O. Jumilla Juan Gil"
Moscatel de Alejandria Seco

Vino Tinto D.O. Alicante “Sein” Monastrell - Syrah

Vino Dulce D.O. Alicante Vins del Comtat “Cristal.li"
Moscatel de Alejandria

Gin Tonic Alicantino
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Experiencia’y conocimiento

al servicio de nuestra ciudad

La Barra de Manolo, lleva més de 30 afios contando con toda su experiencia
y conocimiento al servicio de nuestra ciudad, estos Ultimos afos hemos
recuperado la cocina tradicional local y apostando por la investigacion como
garantia de desarrollo.

Uno de nuestros objetivos es llevar la gastronomia a todas las personas que
quieren apreciar el saber culinario de la mano de nuestra Alta Cocina.

In La Barra de Manolo we have been offering our services to the city for the
last 30 years, recently bringing back the local traditional cuisine and using
investigation as a way of developing it even more.

One of our aims is to allow anyone who wants to savour the flavours of haute
cuisine, to be able to do so.
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APERITIVOS DE BIENVENIDA
Surtido de salazones artesanos con almendra
‘marcona’ croquetas de mojama de atun rojo
Delicias de fuet, salchichon “Casa Sendra”,
pan de cristal y tomate de albahaca

PARA COMPARTIR
Pulpo Seco ‘D.O. LA BARRA" maridado con
una “Palomica al estilo Torrevejense”

INDIVIDUAL
Vieiras con chirivia, vainilla y salsa de lima “Kaffir"
Un tomate relleno con pate casero de
atun rojo en conserva sobre un gazpacho
de fresas, nata agria y citricos
Bacalao dorado con crujiente, cebolla
patatas paja y huevo

Gazpacho de rabo de toro con setas de temporada

PRE-POSTRE
Sorbete de naranja con AOVE de arbequina

POSTRE
Tarta al Whisky deconstruida

BODEGA
Seleccion de Cervezas Mahou
Agua Lanjaron y Refrescos
Vino Blanco Rioja Azpilicueta 3 meses en barrica
Vino Tinto Jumilla Alceno 50 barricas
Cava Reventos i Blanc de Blancs
Infusiones y Cafes
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