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Junto a la familia Cotanda  
( Cristina y Alicia), Pablo Sán-
chez y Juan Torres Cotanda 
y en un tiempo record, Paco 
Verdú y su esposa María Án-
geles han puesto en marcha 
una nueva e ilusionante pro-
puesta que no es otra que do-
tar al restaurante Pare Pere 
de unas instalaciones adecua-
das, amplias y dignas del lu-
gar que ocupa en la gastrono-
mía valenciana. 

El nuevo local,  de 190 me-
tros cuadrados,  fue el restau-
rante de Ximo Sáez y cuen-
ta con una infraestructura 
idónea, de tal forma  que per-
mite ofrecer a su clientela 
una espléndida cocina coman-
dada por Luis Antony (La Llu-
na de Almassera) y por Ale-
jandro Maiato (siempre Pare 
Pere).  

A la amplitud del local hay 
que añadir su  insonorización, 
buena climatización y una 
espléndida terraza en la ave-
nida de  Jacinto Benavente 
con vistas al Palau de la Mú-
sica, además de discreción 
que ofrece su comedor priva-
do (con capacidad para 14 per-
sonas) y una sala atendida, 
como siempre en Pare Pere, 
por Yolanda y Jenny, bajo la 
supervisión de Paco Verdú. 

El restaurante presenta 
también como novedad una 
doble barra y una contraba-
rra con espejo y vitrinas ex-
positoras. Valencia es de ba-
rra, y como ejemplo su em-
blema: exquisita la gamba roja 
de Dénia en su punto, los  
langostinos de Las Rotas, los 
‘escombros’, las frituritas, el 

‘polpsec’ (cuando hay) y todo 
lo bueno que da la mar de Dé-
nia. Sin olvidar la ensaladilla 
rusa, el esgarraet o las anchoas 
de Santoña, cambiando la 
oferta día a día, según mer-
cado. 

A la cerveza de barril Hei-
neken, fría en su punto y ex-
celentemente tiradas, hay 
que sumar la carta de vinos 
que siempre ha caracteriza-
do a Pare Pere: extensa, bien 
orquestada y haciendo hin-
capié en los magnus. 

También carnes 
Como novedades se presen-
tan arroces –siempre hechos 
al momento– de cigalitas, de 
langosta, de conejo y setas. 
Caldereta exquisita de lan-
gosta y fresquísimos pesca-
dos traídos diariamente de 
Dénia. Porqué esa es la ban-
dera: Dénia, Dénia y Dénia. 
Y  Dénia también es la mon-
taña: figatells, coques de dac-
sa, albóndigas y pelotas de 
puchero, embutidos de la Ma-
rina...y hasta de la Marineta. 
Y todo lo que Dénia y la Ma-
rina Alta nos ofrece. No hay 
mas remedio que ir . 

Además, la mejor carne 
que se puede ofrecer, de vaca 
vieja gallega, lomo bajo, so-
lomillo, chuleta...¡Todo un 
descubrimiento! Por lo tan-
to, vamos a encontrar  el equi-
po de siempre, el servicio y 
la atención de siempre y 
como en casa. 

 
Pare Pere.  Jacinto Bena-

vente 9. Teléfono: 
963444647.  www.taverna-
parepere.com.

VALENCIA. ¿Habrá algo más 
reconfortante que salir del 
agua, tumbarse en una hama-
ca y saborear una cerveza, una 
copa de espumoso o un sen-
cillo refresco? Y mientras se-
guimos disfrutando, nada me-
jor que a escasos metros po-
damos degustar un buen 
arroz, mientras la brisa mari-
na y el romper de las olas ha-
cen, sin duda, idílica esta si-
tuación.  
    Queramos o no, nuestra 
oferta turística debe de am-
pliarse y consolidar, con tin-
tes de calidad y profesionali-
dad, todo aquello que pueda 
situarnos entre las mejores 
ofertas mundiales. Y ahora 
que el verano ha comenzado 
debemos reivindicar nuestra 
Comunitat a través de sus cos-
tas. Nuestra gastronomía 
siempre ha estado muy liga-
da a nuestras playas, y buena 
parte de la oferta que encon-

tramos actualmente es una 
muy digna sucesión de los 
merenderos que existían en 
nuestras costas en los años 
50, 60 y gran parte de los 70.  
    De aquellas humildes cons-
trucciones realizadas en ma-
dera, y con carencias de todo 
tipo, hemos ido pasando a las 
comodidades propias del de-
sarrollo, y aunque muchos de 
estos se encuentran mimeti-
zados en los propios paseos 
marítimos de las localidades 
costeras, siguen guardando el 
espíritu de aquellos antiguos 
merenderos.  La oferta gas-
tronómica se basa en arroces 
y pescados, pero hemos en-
contrado, alguna sorpresas de 
mucha calidad.  

Arroces y guisos 
 Cerca de 500 kilómetros de 
litoral dan para mucho, y aquí 
les ofrezco una ligera mues-
tra de la mejor oferta gastro-
nómica que pueden encon-
trar en ella.  En Peñíscola (Cas-
tellón) encontramos Casa Jai-
me (Adva. Papa Luna, telf. 
964480030). La familia Sanz 
nos propone una excelente 
oferta de arroces, sobre todo 
el arroz a banda, elaborado si-
guiendo la tradición de las an-
tiguas barcas de pesca.  

     En la Playa de la Patacona 
encontramos Casa Navarro 
(Adva. Mare Nóstrum, 32. 
Telf. 963720027. Alboraia), al 
frente encontramos a Enri-
que, que nos hará disfrutar 
con una variada oferta de arro-
ces y guisos marineros.  
    Muy cerca tenemos La Car-
mela (C/ Isabel de Villena, 
155. Telf. 963710073.), Toni 
Novo nos ofrece una de las 
mejores paellas valencianas 
de nuestra ciudad. La oferta 
se complementa con platos 
típicos marineros.  
     El Tridente, el restaurante 
del Hotel Neptuno (Paseo de 
Neptuno, 2. Telf. 963567777), 
ha ampliado su oferta y po-
demos encontrar una gastro-
nomía muy variada y conse-
cuente. Una oferta que se 
complementa con cócteles y 
combinados.  
    Sausalito se encuentra en 
La Marina Real (Telf. 
626081311- 657903025, Puer-
to de Valencia), y su propie-
tario Tomás Brández ha con-

seguido en poco tiempo si-
tuarlo entre los mejores res-
taurantes de la ciudad. Arro-
ces, pescados y mariscos son 
la oferta típica.  
    Esta semana inauguró Ice, 
acondicionando en una anti-
gua patrullera de La Marina 
española varias terrazas para 
degustar Moët Chandon Ice 
y comida japonesa. Por la no-
che música en directo y cóc-
teles.  
    La Dehesa José Luis, local 
tradicional por excelencia de 
la playa de El Saler (Módulo 
Saler Norte. Telf. 961830107). 
José Luis nos ofrece una mag-
nífica paella de langosta y bue-
nas frituras de pescado.  

Siguiendo la playa, nos en-
contramos Duna  (Paseo Pin-
tor Lozano, m 3. Tel. 
961830490) donde podemos 
tomar un baño mientras que 
Mercedes nos ofrece unos 
magníficos arroces. Su hijo 
Abraham lleva con acierto y 
corrección la sala.  
   En la localidad de El Perelló 

encontramos otro de los es-
tablecimientos históricos de 
nuestras costas: Casa Chiva  
(Pl. Mallorca, 26. Telf. 
961770018). Samuel continua 
la saga que primero siguió su 
abuelo y luego su padre. La 
oferta de pescados salvajes es 

de las más ricas que podemos 
encontrar en la costa. Suele 
ofrecerlos a la plancha o re-
bozados. Sus ensaladas con 
tomate de El Perelló, de las 
mejores que podemos tomar.  
Llegamos a Cullera, y encon-
tramos en su playa Eliana Al-
biach (C/ Peset Aleixandre, 2. 
Telf. 961732229). Juan Albiach 

ha conseguido compaginar 
con acierto una gastronomía 
clásica y propia del entorno, 
con propuestas personales y 
muy sugerentes.  
    Casa Salvador  (Estany de 
Cullera, 1. Telf. 961720136)es 
uno de los restaurantes más 
populares de nuestra Comu-
nitat. Salvador Gascón nos 
hace la oferta de arroces más 
amplia y variada que pode-
mos encontrar en nuestra Co-
munitat, sobre todo ese arroz 
de raya y ajos tiernos. Verdu-
ra que el propio Salvador cul-
tiva en sus campos y que, por 
supuesto, es ecológica.  
   De Cullera a Daimuz, don-
de Casa Manolo y en concre-
to manolo Alonso nos ofrece 
una de las mejores cocinas de 
nuestras costas. A la oferta 
concreta de arroces y de fi-
deuás, Manolo amplía las pro-
puestas con platos creativos 
y de una acertada actualiza-
ción, sin olvidarnos de la ri-
queza de productos que uti-
liza en su elaboración. Este 

A la orilla  

de la mar

Las costas de la Comunitat 
mantienen un excelente 
nivel en sus propuestas 
gastronómicas

El traslado del Pare Pere

El restaurante se desplaza a un local más amplio en la calle Jacinto 
Benavente de Valencia para ofrecer un mejor servicio a su clientela

Espacio creado por Casa Manolo para el verano al estilo de los antiguos merenderos valencianos. ::  LP

Amantes del queso 

Cheese Tavern es la nueva ofer-
ta quesera que nos propone el 
grupo Poncelet en el Mercado 
de San Ildefonso (C/ Fuenca-
rral, 57). Este nuevo estableci-
miento sigue los conceptos del 
grupo y consisten en divulgar 
la cultura del queso. Serán 
unos 40 quesos los disponibles 
diariamente, que irán rotando 
entre los 300 quesos artesana-
les que elabora en grupo. La 
oferta se complementa con un 
surtido de tostas de queso de 
Murcia al vino y caballa en 
aceite y queso Camembert con 
sobrasada de Mallorca y miel.

Se inaugura 
Vinícolas 

En pleno Puerto de Valen-
cia es donde Raúl Aleixan-
dre ha decidido abrir un 
nuevo local a escasos me-
tros de Ca Sento, la que fue-
ra su casa durante años. 
Raúl, Premio Nacional de 
Gastronomía (2004) vuelve 
a la escena gastronómica 
cargado de ilusión. Raúl, 
que destaca por su fidelidad 
al recetario clásico valencia-
no (la base de sus platos), y 
una cocina de productos y 
materias primas impeca-
bles, quiere  retornar a la 

primera línea del panorama 
gastronómico valenciano. 
Para ello ha elegido un local 
en la Marina Real Juan Car-
los I, pero en la parte Sur, 
enfrente del edificio Veles e 
Vents.  
    Además de amplio e ilu-
minado comedor, ‘Vinícolas 
by Raúl Aleixandre’, cuenta 
con amplia y acogedora te-
rraza, y que la mayoría del 
día está soleada, ideal para 
tomar un aperitivo y disfru-
tar de un buen Habano. En 
la inauguración pudimos 
ver a Ricard Camarena, los 
hermanos Rausell y a Bego-
ña Rodrigo de la Salita.gps@lasprovincias.es
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All i pebre  
en El Palmar 

El pasado lunes (7 de julio),  
El Palmar acogió la V Edición 
del Concurso de All i Pebre. 
Este año el ganador fue  Ca-
ñas y Barro. Ca Jaume quedó 
en segunda posición mien-
tras que La Perleta se hizo 
con  el tercer puesto. Los tres 
restaurantes son de El Pal-
mar, demostrando que la tra-
dición de este histórico plato 
encuentra buenos elabora-
dores. Gambrinus de Siete 
Aguas, Barbados, Picanterra 
o Bon Aire (El Palmar), tam-
bién participaron.

Huerta y 
gastronomía 

Desde hace unos años, es 
muy común entre los co-
cineros poseer sus propias 
huertas, y así poder con-
tralar los productos vege-
tales. Es por ello que los 
días 17,18 y 19, la Univer-
sidad Francisco de Vitoria 
realizará un curso de ve-
rano donde los cocineros 
Rodrigo de la Calle, Mario 
Sandoval, Fernando del 
Cerro, Juan Antonio Me-
dina y Daniel Ochoa ha-
blaran de sus experien-
cias como productores.
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PEDRO G. 
MOCHOLÍ

Salón principal del nuevo Pare Pere, que cuenta también con terraza y reservado. :: LP

fin de semana inaugurará un 
nuevo Lounge veraniego que 
a pie de playa ofrece una sur-
tida variedad de champagne, 
vinos blancos y bocadillos que 
nos harán disfrutar de una 
inolvidable jornada de domin-
gueros.  
   En la playa de Piles encon-
tramos Gloriamar (Adva. del 
Mar, 1. Telf. 962831353) don-
de José Colomer nos ofrece 
unos excelentes arroces y 
unas deliciosas tapas.  
    Dos locales en Jávea, en con-
creto en la playa de El Arenal: 
La Perla de Jávea (Adva. de la 
Libertad, 21. Telf. 966470772) 
donde los hermanos Boix nos 
ofrecen una deliciosa cocina 
mediterránea. Y en Los Re-
mos de la Nao ( Adva. de la Li-
bertad, 21. Telf. 966470776), 
encontramos una cocina de 
mercado trabajada con pro-
ducto y buen punto. Servicio 
atento en ambos locales.  

Sugerencias 
Una de las playas más boni-
tas de la Comunitat Valencia-
na es la Granadella, y allí en-
contramos El Sur (Cala de la 
Granadella. Telf. 965771612) 
un restaurante propiedad de 
la familia Estalrich, donde se 
ofrece una extensa variedad 
de pescados gracias a que José 
posee embarcación propia y 
llegan recién pescados todos 
los días. Para acabar este reco-
rrido, llegamos a la localidad 
de Altea. Allí encontramos al 
asador Ca Joan ( Paseo de 
L´Olla, 146. Telf. 966883234), 
donde su propietario nos hace 
una completa oferta de carnes 
de vacuno con unas madura-
ciones muy complejas y sin-
gulares.  
Además de poseer este local, 
desde hace unos meses, Joan 
se ha hecho cargo de un nue-
vo establecimiento a escasos 
metros, El Mediterráneo  (Pla 
de L’Olla 11. Tlf. 966880445). 
Un espacio desenfado donde 
los arroces, la cocina de mer-
cado y la ilusión por posicio-
narlo entre las referencia de 
la zona, hacen que recomen-
demos este espacio por su in-
terés e ilusión. 

Dolia, muestra  
de  enoturismo  
y gastronomía 

El Mercado de Ruzafa 
acogió este pasado martes 
la presentación de una 
nueva edición de Dolia, 
Muestra de Enoturismo y 
Gastronomía de Teulada-
Moraira y que se celebrará 
el próximo día 6 de sep-
tiembre.  La presentación 
se realizó en este merca-
do valenciano, que fue el 
que eligió el cocinero 
Juan Casamayor (Mol-
tto), y ganador ‘Mejor Bo-

cadillo, Madrid-Fusión 
2013’ con ‘Tierra Magra’. 

El alcalde de la locali-
dad,  Antoni Joan Berto-
meu Vallés, habló de la 
consolidación del certa-
men y de su importancia 
en dar a conocer la gastro-
nomía local y un produc-
to tan de la zona como es 
la uva moscatel de Ale-
jandría. Es por ello que, el 
plato que nos ofreció 
Juan fue unas migas con 
embutido y gelatina de 
moscatel de Teulada. Al 
finalizar la presentación 
se ha servido una copa de 
esta bebida dulce. 

Sausalito ameniza 
las cenas 

Aprovechando las excelen-
tes temperaturas que en-
contramos en el Puerto de 
Valencia, Tomás Brández 
ha comenzado a ofrecer las 
cenas amenizadas con mú-
sica. En principio serán los 
viernes los días que un gru-
po musical amenizará las 
veladas. Pero, Tomás no 
descarta incluir esa actua-
ción musical todos día du-
rante el verano. La cocina 
de Sausalito destaca por 
sus arroces, sobre todo la 
paella valenciana.
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