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Inhoudsopgave @

In ieder hoofdstuk over een bepaalde Spaanse lekkernij vind je achtergrondinformatie over het eten en de
beste plekken om dit gerecht te proeven. De inhoudsopgave van deze gids is interactief (wanneer gebruikt in
de apps iBooks of Adobe Reader): klik op de titels en spring direct naar het juiste hoofdstuk. Wanneer je op
iedere pagina van deze gids op het oranje icoontje in de linkerhoek klikt, dan ga je weer direct terug naar de
inhoudsopgave. Zo kun je altijd eenvoudig een nieuw hoofdstuk kiezen. Tip: zoek je liever per wijk? Ga dan
naar pagina 7 of klik op het rode icoontje in de linkshoek van iedere bladzijde!

Online kaart p-6
Plattegrond wijken p-7
Index restaurants per wijk p.8

Hoofdstukken eten + kaart per hoofdstuk

1. Paella & fideua p.9
2. Authentieke tapas p-13
3. Trendy tapas p.17
4. Pinxtos p. 20
5. Ontbijt/brunch p.23
6. Luxe dineren p. 26
7. Eten met kinderen p. 29
8. Internationale keuken p.33
9. Worst en kaas p.35
10. Valenciaanse zoetigheden p. 40
1. Wijn p. 43
12. Bier p. 49
13. Cocktails p. 54
14. Markten p. 56
Top 5 restaurants P-59
Hoe zeg je... Gastronomische woorden p. 60
Lekkere recepten voor thuis p. 62
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Seu Xerea - EL CARMEN

De keuken van Seu Xerea is een mix tussen
mediterraan en Aziatisch eten. Er wordt
gebruikgemaaktvan verse en lokale producten
om iedere dag een verrassend menu op tafel
te zetten. Bestel er bijvoorbeeld van de kaart
een heerlijke Saltimboca met zeeduivel
en Chinese groenten (€20,-) of Rundvlees
wangen met groenten van het seizoen (€
18,-). Je kunt ook voor een van de menu’s
kiezen, bijvoorbeeld een lekker lunchmenu
(vier gangen € 19,-) of een tapasmenu (3
gangen € 35,-). Tip: je kunt online een tafeltje
reserveren.

Carrer del Comte d’Almoddvar, 4 - Website

Openingstijden: dinsdagdag t/m zaterdag 13:30-
15:30, 20:30-23:00

Mar de’Avellanas - CENTRUM

BijMarde’Avellanaswordtermetdeseizoenen
gekookt en staan verse, Valenciaanse
producten centraal. De kaart wordt steeds
vernieuwd met verrassende gerechten, maar
klassiekers van het restaurant hebben ook
hun plaats. Je kunt er allerlei prachtige vis-
en vleesgerechten bestellen. Er is daarnaast
ook dagelijks een lunchmenu (€ 19,50) en
dinermenu (€ 26,5) beschikbaar waarbij je van
alles te proeven krijgt. Tip: reserveer via de
mobiele app van Mar de’Avellanas en krijg
15% korting op je rekening!

Calle de Avellanas, 9 - Website

Openingstijden: maandag 13:45 — 15:45, dinsdag
t/m zaterdag 13:45 — 15:45, 20:45 — 22:45
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9. Ham en kaas

Er zijn veel tapasbarretjes en restaurants die jamén of
kaas op het menu hebben staan. Je kunt natuurlijk hier
een bordje bestellen, maar als je enkel van het product
wilt genieten raden wij je aan om naar een charcuteria te
gaan. Deze speciaalzaken herken je meestal aan de grote
hammen die in de zaak hangen. Vaak zijn hier enkele
tafeltjes waar je van je aankopen + een drankje, broodje
o.i.d. kunt genieten, maar meenemen gebeurt ook veel.

Er zijn vele soorten Spaanse ham (jamén) die allen ook erg van smaak en textuur verschillen. Deze verschillen
ontstaan doordat het vlees afkomstig is van verschillende soorten varkens, die op andere manieren leven en
verwerkt worden. Vooral het dieet van een varken is van grote invloed op de uiteindelijke smaak.

Een stuk vlees mag niet altijd zomaar de naam van een bepaalde ham dragen. Hiervoor moet er voldaan
worden aan een bepaalde manier van productie, zodat de authentieke smaak van die ham gewaarborgd blijft.
Dit staat vastgelegd in de Spaanse wet en wordt aangegeven via de classificatie Denominacién de Origin or
the Consorcio del Jamén Serrano Espafiol.

Veel restaurants en delicatessenzaken hebben een hele varkenspoot hangen. Ook voor Spaanse families en
bedrijven is het vooral rond kerst traditie om zo’n poot in huis te halen. Deze worden dan in de supermarkten
of bij speciaalzaken verkocht. Er zijn ook speciale houders te koop waar je de poot vervolgens inzet om af te
snijden. De Spaanse mannen snijden de plakjes ham vervolgens volgens traditionele wijze zo dun mogelijk
af. En smullen maar!



