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La guía Buenas Mesas a menos de 35€ de España 
y Portugal recoge un total de 495 restaurantes 
seleccionados por los inspectores de La guía 
MICHELIN (414 para España y 81 para Portugal). 
Los restaurantes recomendados se caracterizan 
por una cocina de calidad, a menudo típicamente 
regional, a un precio moderado, y ofrecen una 
comida completa con entrada, plato principal y 
postre por menos de 35 euros.
 
La guía tiene un diseño moderno y dinámico, con 
numerosas fotografías, así como una presentación 
sencilla que facilita su consulta. Como en anteriores 
ediciones, España se ha dividido en comunidades 
autónomas, mientras que Portugal se presenta 
en seis zonas. Cada comunidad autónoma o 

zona va precedida de un mapa regional, en el 
que se localizan los restaurantes que, por otra 
parte, también figuran al final de la publicación, 
en el índice por localidades. Al comienzo de cada 
capítulo se incluye una pequeña introducción de 
la región y de sus especialidades gastronómicas.
Todos los restaurantes llevan una serie de 
pictogramas, que aportan información útil al usuario 
con un simple vistazo. Los establecimientos están 
clasificados de uno a tres cubiertos (ò a ô), que 
distinguen un restaurante sencillo de otro más 
confortable. En el caso de que el restaurante sea 
especialmente agradable, este símbolo irá en 
color rojo (ò a ô). En muchos de ellos, además, 
aparece el Bib Gourmand (=), que señala los 
restaurantes favoritos de los inspectores por su 

Michelin lanza la nueva  
edición de la guía Buenas  
mesas a menos de 35€

El turismo gastronómico está de moda, de eso no cabe duda, 
pero también algunas filosofías culinarias,  como el “Km. 
0”, que ensalzan el uso de materias primas autóctonas o de 
proximidad. La nueva edición de la guía “Buenas mesas a 
menos de 35€”, que recoge una selección de restaurantes 
caracterizados por ofrecer una cocina de calidad a precios 
moderados, refleja el paulatino avance de estas tendencias  
y desgrana las especialidades de cada casa. La edición 2014 
desvela importantes cambios, siendo en esta ocasión los 
más notables en la Comunidad Valenciana, que incorpora 
hasta 17 nuevos establecimientos, y en Andalucía, donde 
encontraremos 11 novedades.
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relación calidad-precio. Otro de los pictogramas 
más representativos de esta guía es el racimo de 
uvas (N), que indica que el restaurante posee una 
carta de vinos especialmente atractiva.
 
Además, cada establecimiento cuenta con un 
texto descriptivo, en el que se destacan las 
virtudes culinarias de cada chef y alguna que otra 
anécdota reseñable. Se indica también el estilo 
de cocina, el tipo de ambiente o decoración, y las 
coordenadas de su ubicación en el mapa regional. 
Las especialidades culinarias más relevantes se 
citan en un pequeño recuadro. El objetivo de esta 
guía es ser la compañera indispensable para todo 
aquel que quiera encontrar una “buena mesa” a 
precios asequibles

La misión de Michelin, líder del sector del neumático, es contribuir de manera sostenible a la movilidad de las personas 
y los bienes. Por esta razón, el Grupo fabrica y comercializa neumáticos para todo tipo de vehículos, desde aviones 
hasta automóviles, vehículos de dos ruedas, ingeniería civil, agricultura y camiones. Michelin propone igualmente 
servicios digitales de ayuda a la movilidad (ViaMichelin.com), y edita guías turísticas, de hoteles y restaurantes, 
mapas y atlas de carreteras. El Grupo, que tiene su sede en Clermont-Ferrand (Francia), está presente en más 
de 170 países, emplea a 113.400 personas en todo el mundo y dispone de 69 centros de producción implantados 
en 18 países diferentes. El Grupo posee un Centro de Tecnología encargado de la investigación y desarrollo con 
implantación en Europa, América del Norte y Asia. (www.michelin.es).

España
Cada año, unos seis millones de turistas llegan a 
España con el exclusivo propósito de hacer turismo 
gastronómico; este dato, lejos de ser baladí, nos habla 
a las claras de una potencia mundial en cuanto a la 
relevancia de sus fogones. Si la cocina española actual 
está reconocida internacionalmente por la pericia y 
creatividad de sus chefs, lo cierto es que también atesora 
un riquísimo recetario tradicional y regional fruto del 
prolífico mestizaje cultural acaecido durante siglos. La 
española es una cocina de producto, de mar y montaña, 
isleña, cinegética, tremendamente rica en verduras y 

hortalizas pero también famosa, inequívocamente, por 
unas frutas de excepción que conquistan los mercados 
y lideran las exportaciones. Descubrirá que el Aceite de 
oliva y el Jamón ibérico reflejan el alma gastronómica 
identitaria de todo un país, pero también cómo surgen 
nuevas propuestas culinarias que, poco a poco, van 
ganando adeptos... como el pujante “Km. 0”, tendencia 
que ensalza los productos autóctonos de proximidad, 
o la popular “Cocina en miniatura”, cada vez más 
innovadora a través de sus tapas y raciones. ¡Viaje por 
España, una tierra de contrastes y sabores!
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•	 	Alcachofa	rellena	de	confit	
de	pato

•	 	Vieira	con	puré	de	patatas
•	 	Milhoja	de	crema	y	chocolate	
caliente

•	 	Migas	mar	y	montaña
•	 	Entrecot	al	grill	y	verduras
•	 	Cheesecake

EL PINÓS

carret.	de	Jumilla	26
03650	EL	PINÓS
www.racodepereipepa.com
E-mail	:	pereypepa@gmail.com
cerrado	15	días	en	enero,	15	días	en	
agosto	y	lunes	(solo	almuerzo	salvo	
viernes	y	sábado)

 TRADICIONAL
 MODERNO

GloriaMar =
b 962 83 13 53 B2

Menú : 16/35 €, Carta 30/41 €

ó a T { D
Nadie pensaría al ver este establecimiento 
que en su origen se trataba solo de un modesto 
hostal familiar. Hoy, por contra, se presenta 
como un restaurante bastante moderno y 
en 1ª línea de playa, con un espacio a la 
entrada orientado para comidas informales 
(Blanc i Blau) y a continuación el restaurante 
GloriaMar com tal, con dos salas de moderno 
montaje asomadas al Mediterráneo. Su carta, 
de tinte tradicional pero con toques creativos, 
contempla platos como el Pulpo a la brasa, el 
Arroz meloso de calamares y carabineros, la 
Fideuà de pato... e interesantes menús.

PILES

en	la	playa	-	Este	:	2	km
av.	del	Mar	1
46712	PILES
www.gloriamar.es
E-mail	:	gloriamar@gloriamar.es
cerrado	10	días	en	enero,	10	días	
en	noviembre	y	lunes	en	invierno	
(solo	almuerzo	salvo	viernes,	
sábado	y	verano)

 TRADICIONAL
 RÚSTICO-ACTUALEl Racó de  
Pere i Pepa = Ä
b 965 47 71 75 A3

Menú : 30 €, Carta 30/38 €

ò ra T D
Llevado con gran acierto e ilusión por 
el matrimonio propietario. Se halla en la 
avenida de acceso al pueblo desde Jumilla, 
presentándose con una terraza a la entrada y 
un interior en dos plantas de estilo rústico-
actual, siendo la planta baja la que atesora 
el comedor principal. Su chef-propietario 
propone una cocina tradicional actualizada 
y regional, rica en arroces (hasta ocho 
variantes) y con sugerentes especialidades, 
como el Arroz de chipirones y alcachofas, el 
Solomillo con foie gras y salsa de Oporto o 
la sabrosa Paletilla de cabrito al horno.
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Los restaurantes que se incluyen en la guía vienen 
indicados en el mapa de cada comunidad autónoma 
o región. El usuario puede localizar rápidamente en el 
mapa el restaurante que busca.

La guía Buenas Mesas a menos de 35€ 
ya está a la venta a un precio de 15€. 

2



3



4



DEPARTAMENTO DE COMUNICACIÓN
Avda. de Los Encuartes, 19
28760 Tres Cantos – Madrid – ESPAÑA
Tel: 0034 914 105 167 – Fax: 0034 914 105 293
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