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Lditorial

En Santa Marta, donde los sabores se
encuentran con la historia, la gastronomia
es un crisol de culturas y tradiciones
culinarias. Este destino, rico en historia
y diversidad culinaria, se presenta a
través de nuestra guia gastrondmica,
que va mas alla de simplemente detallar
restaurantes y platos tipicos. Se convierte
en una herramienta esencial tanto para
visitantes como para locales, celebrando
la riqueza gastronémica de Santa Marta y
destacando la autenticidad y diversidad de
sus ingredientes y experiencias culinarias.

Fruto del compromiso compartido con
la Alcaldia de Santa Marta, la Alcaldesa
Virna Johnson y el Instituto de Turismo de
Santa Marta (Indetur) bajo la direccién de
Marcelino K’david y Yunia Palacios (e), esta
guia busca promover experiencias turisticas
y culinarias de alto valor e impacto. Mediante
un enfoque didactico y una investigacion
exhaustiva, aspira a despertar el interés en la
gastronomia local, destacando su potencial
sostenible y enriquecedor.

Disefiada para evolucionar con las
experiencias y conocimientos de
chefs, viajeros, criticos y amantes de la
gastronomia, cada pagina de esta guia
es un testimonio de la magnificencia y
singularidad de la cocina de Santa Marta.
Destaca la importancia vital de preservar
estas tradiciones culinarias Unicas y es un
homenaje a las comunidades locales y sus
practicas y conocimientos ancestrales,
fundamentales en la conservacion de la
cultura gastronémica de la region.

Al reconocer y celebrar la diversidad
cultural y culinaria, reafirmamos la
importancia de apoyar y respetar a estos
guardianes de las tradiciones. La guia
también invita a cada lector a convertirse
en un explorador culinario consciente,
siendo aliado en la promocion y proteccion
de uno de los destinos gastronémicos
mas espectaculares del mundo.

TORNUS

AGENCIA CREATIVA DE TURISMO




wVIAJE
CORASON
e MUNDO

SABOREA LA GASTRONOMIA DE
"LA TIERRA DEL SABOR", Y DESCUBRE
LAS OTRAS GUIAS QUE TE LLEVARAN A

EMBARCARTE EN "UN VIAJE AL CORAZON

DEL MUNDO", EXPLORAR "SANTA MARTA

NATURALMENTE MAGICA" Y ADENTRARTE

EN EL FASCINANTE MUNDO DE LAS
"AVES DE LA SIERRA".
s [ 1LER f?”'n

CEL Illkl:!l‘--.!ll‘:-’ b

[Una experiencia complela
que le coneclard con el
corazon del mundo!
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LA TIERRA DEL SABOR

SANITA MARTA:

Un viaje gaslronomico a lravés
de su hisloria y sabores tinicos

Santa Marta es un auténtico paraiso gastronémico donde los
ecos de su rica historia se reflejan en cada exquisito plato.

>»EL CRISOL DE CULTURAS QUE

HA CONVERGIDO EN ESTA CIUDAD,
INCLUYENDO LAS INFLUENCIAS
INDI'GENAS, AFRODESCENDIENTES
Y ESPANOLAS, HA FORJADO UNA
IDENTIDAD CULINARIA SINGULAR
QUE SE DISTINGUE POR SER UN
COMPENDIO DE TRADICIONES

Y SABORES UNICOS.

La culinaria samaria es, en esencia, un relato vivo y
apasionante que narra la historia de su gente, reflejando sus
luchas, esperanzas y la riqueza de una tierra acariciada por
el mar y custodiada por majestuosas montanas.

Mas que simples preparaciones culinarias, los platos de
Santa Marta son auténticas capsulas de tiempo que atesoran
historias, recetas transmitidas de generacion en generacion,
preservando con celo la autenticidad y la esencia de un
pueblo que ha resistido y prosperado a lo largo del tiempo.
De esta manera, cada bocado ofrece un fascinante viaje a
través de una paleta de sabores tan diversa como las propias
historias que esta ciudad atesora.

La ubicacion geogréfica privilegiada de Santa Marta,
abrazada por las aguas del Mar Caribe, ha permitido que,
ademas de las raices ancestrales, la ciudad haya absorbido
influencias de tierras lejanas. Ya sea a través de migraciones
o intercambios comerciales, los samarios han incorporado
practicas culinarias diversas, ampliando su repertorio y
enriqueciendo aun mas su propuesta gastronomica.

Aqui, el visitante no solo descubre vestigios de la herencia
precolombina, africana o espafola, sino también destellos
de sabores asiaticos, arabes, mexicanos y mucho mas.
Esta fusion de culturas ha convertido a Santa Marta en un
epicentro gastronémico que invita a un viaje sensorial Unico,
donde la pasion y el amor por la cocina se manifiestan en
cada receta con una intensidad palpable.
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ATTIERRA DEL SABOR & LA TIERRA DEL SABOR

EN SANTA MARTA, LA TRADICION CULINARIA SE MANIFIESTA
A TRAVES DE PLATOS EMBLEMATICOS QUE HAN PASADO

DE GENERACION EN GENERACION, CONVIRTIENDOSE EN
PARTE INTEGRAL DE LA IDENTIDAD LOCAL. RES DE ESTAS
ESPECIALIDADES DESTACAN POR SU RELEVANCIA HISTORICA
Y CULTURAL: EL ARROZ DE BONITO, LOS BOLLOS TRES PUNTA
Y EL MOTE DE GUINEO, MAS CONOCIDO COMO “CAYEYE”.
EsTAsS ESPECIALIDADES NO SOLO SON APRECIADAS POR SU
SABOR, SINO TAMBIEN COMO EXPRESIONES VIVAS DE LA RICA
HERENCIA CULTURAL DE LA REGION.

EL 'BONITO' SAMARIO

El arroz de bonito en Santa Marta refleja una tradicion
culinaria profundamente enraizada en la historia local y
en la abundancia marina de la regién. Hace décadas,
la presencia abundante del pez bonito en las playas de
Santa Marta lo convirtié en un alimento central en la dieta
de la poblacién. Este pescado, facilmente capturable y
numeroso en las playas locales, era un ingrediente habitual
en los hogares samarios.

Con el paso del tiempo, la dinamica en torno al bonito ha
evolucionado. Actualmente, es menos comun encontrarlo
en los menus de los restaurantes, donde platos como el
salpicon de bonito han ganado popularidad. La razén de
este cambio se debe en parte a la complejidad en el manejo
del bonito fresco, un ingrediente que requiere procesamiento
casi inmediato tras su captura. La congelacion afecta su
textura y sabor, representando un desafio para la industria
gastronémica que busca preservar la calidad y el sabor
auténtico del pescado.

En cuanto a la preparacion del arroz de bonito, existen
dos variantes principales: el arroz de bonito ahumado vy el
arroz de bonito fresco. Ambos platos requieren ingredientes
especificos como aceite achatado, pasta de ajo, aji topito
o aji criollo, cebolla larga, cebolla roja, cebolla blanca, y en
algunos casos, pimentén verde o rojo. Sin embargo, el aji
criollo es el ingrediente clave que aporta sabor distintivo
al plato. La proporcién ideal de verduras, junto con sal y
pimienta de olor, es esencial para crear un guiso equilibrado.
Un aspecto crucial en la preparacion es el tamafio de los
trozos de bonito; se prefieren piezas grandes de lomo para
evitar que se desmenucen en el arroz, manteniendo la textura
y la integridad del pescado en el plato.

ESPECIALIDADES CULINARIAS




ESPECIALIDADES CULINARIAS

LA TIERRA DEL SABOR

CAYLEYL

El mote de guineo, conocido popularmente
como “cayeye”, es un plato emblematico
de la costa Caribe de Colombia, que
encierra en su sencillez un legado cultural
y gastronémico. Este plato tiene sus
raices en el departamento del Magdalena,
especificamente durante el periodo en que
la United Fruit Company, una compafia
estadounidense que se establecid en la
region para la exportaciéon de bananos.
Los bananos verdes que no cumplian
con los estandares de exportacion eran
descartados y a menudo terminaban en
las carreteras locales. Los habitantes de la

region, ingeniosos vy resistentes, recogian
estos guineos y los transformaban en un
puré sabroso que con el tiempo se conoceria
como cayeye.

Este plato, por su versatilidad, se ha
convertido en un componente esencial
tanto en los desayunos como en las
comidas principales en la costa Caribe. El
cayeye es una mezcla de guineo (banano
verde) cocido y machacado, enriquecido
con ingredientes como mantequilla y el
infaltable queso costefo rallado.

LA TIERR
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BRADIGION DE .
MAMATOCO

LA FORMA GEOMETRICA DEL BOLLO EVOCA LOS TRES PICOS
DE LA SIERRA NEVADA DE SANTA MARTA, REFORZANDO ASi SU
CONEXION CON ESTE PAISAJE EMBLEMATICO.

LA TIERRA DEL SABOR

LIGIA NUNEZ PENA

Elbollo "tres punta", originario de la Sierra Nevada y arraigado
profundamente en la tradicion de Mamatoco, Santa Marta,
es un alimento ancestral cuya receta ha sido custodiada
y transmitida de generacion en generacion. Este bollo se
distingue por su forma triangular Unica con tres puntas, una
variacion notable de los bollos tradicionales. Su envoltura
en hojas de bijao marca una evolucion en su preparacion,
diferenciandolo de otros métodos antiguos que utilizaban
distintas hojas. La forma geométrica del bollo evoca los tres
picos de la Sierra Nevada de Santa Marta, reforzando asi su
conexion con este paisaje emblematico.

Ligia Nunez Pefia, perteneciente a una familia histéricamente
dedicada a la elaboracién de estos bollos, ha continuado
esta practica durante anos, preservando asi una herencia
cultural familiar y comunitaria. La tradicién, que habia
empezado a desvanecerse, ha sido revivida gracias a
esfuerzos como los de Rita Ceballos, quien ha jugado un
papel crucial en mantener viva la cocina costefa a través
de eventos como el "Festival del Bollo Tres Punta",
actualmente va en su undécima edicion.

PREPARACION:

La preparacion del bollo "tres punta" es un proceso artesanal
que comienza con la seleccion del maiz, que se remoja y
cocina cuidadosamente hasta alcanzar el punto de coccion
exacto. Este maiz se limpia meticulosamente, luego se lava,
escurre, y finalmente se muele. La masa resultante se sazona
con sal y se ajusta su textura con agua si es necesario. La
envoltura cuidadosa con tres puntas es fundamental en el
proceso, asegurando la forma distintiva del bollo.

» EXISTEN TRES VARIEDADES DEL
BOLLO: EL "LIMPIO", SOLO CON
MASA Y SAL; EL DE QUESO, CON
QUESO MEZCLADO EN LA MASA; Y
EL "ANGELITO" O DE COCO, QUE
INCORPORA COCO RALLADO Y MIEL
DE PANELA CON ANIiS EN GRANO.

ESPECIALIDADES CULINARIAS

[}
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LA TIERRA DEL SABOR

DIEZ

EXPERIENCIAS
GAS TRONOMICAS

PESCADO FRITO CON PATACON -

El pescado frito es un plato muy popular y tipico. Se
sirve con arroz con coco, patacones y una ensalada
de tomate, cebollay lechuga. Puede ser mojarra, pargo
rojo o sabalo. El toque final es la sal y el limoén al gusto.

CAYEYE O MOTE DE GUINEO -

El cayeye, también conocido como mote de guineo
verde, es un plato tipico que se disfruta en el
departamento de Magdalena, Colombia. Su origen se
encuentra en la zona bananera de este departamento,
en municipios como Ciénaga, Zona Bananera, Santa
Marta, Fundacion y Aracataca.

La preparacion del cayeye implica cocinar guineos
verdes, luego machacarlos hasta obtener un puré, que
se sirve con queso costefio rallado. Para darle aun
mas sabor, se puede afiadir mantequilla y un sofrito
de tomate y cebolla.

ARROz DE BoNITO -

El arroz de bonito es un plato tradicional con raices en
Santa Marta, siendo uno de los platillos emblematicos
de la region hace algunos afos, junto con el salpicon
de bonito. Sin embargo, en la actualidad, son pocos
los restaurantes que lo incluyen en sus menus,
convirtiéndolo en un plato considerado "exotico". El
arroz de bonito sigue siendo un tesoro gastronémico
que evoca la rica tradicion culinaria de la region.

JUGOS TROPICALES -

En Santa Marta, el clima calido es ideal para disfrutar
de jugos tropicales refrescantes. Los visitantes pueden
saborear opciones como el jugo de corozo, maracuya,
zapote y mango. Estas bebidas son una forma de
refrescarse mientras conocen la ciudad.



CAZUELA DE MARISCOS -

La cazuela de mariscos es un plato que combina
mariscos frescos como camarones, langostinos,
calamares y pescado, cocidos en una salsa de coco
con pimiento, cebolla y tomate. Este plato tipico se
prepara de diferentes maneras en todo el mundo, y en
Colombia, se destaca por su uso de leche de coco,
que le da una textura cremosa. Se sirve cominmente
con arroz con coco o patacon frito.

AREPAS DE HUEVO -

Estas son unas arepas a base de maiz, ya sea dulce o
salada, rellenas de huevo que se frien hasta que estén
doradas y crujientes. Son una opcién popular para el
desayuno o un tentempié.

EL BoLLO "TRES PUNTA" -

Es un plato ancestral, con raices profundas que
datan de los tiempos de las matronas de la Sierra
Nevada. A lo largo de los afios, en Mamatoco, se ha
mantenido viva la tradicion de este bollo, pasando
su conocimiento de generacion en generacion para
preservar las auténticas costumbres mamatoqueras.
Lo que diferencia al bollo "tres punta" de otros bollos
tradicionales es su distintiva forma con tres puntas.
Aunque su caracteristica mas notoria es el uso de hojas
de bijao para su envoltura, un cambio significativo
ya que en tiempos antiguos se utilizaban hojas
diferentes para este propésito.

COCTEL O CEVICHE DE
CAMARON -

El coctel de camardn es una preparacion que
generalmente incluye camarones crudos, que se

alifan o maceran en una mezcla de aceite de oliva
0 salsa rosada, cebolla picada y cilantro. A veces, se
le afiade salsa picante y jugo de limén para darle un
toque de sabor y picante adicionales. Suele servirse
con galletas saladas como acompafamiento.

LA TIERRA DEL SABOR

CAFE DE LA SIERRA -

El café de la Sierra Nevada de Santa Marta destaca por
su sabor y aroma caracteristicos, que reflejan la arraigada
tradicion cafetera de Colombia. La singularidad de
esta region se debe a las condiciones climaticas que
permiten una unica cosecha anual, tipicamente entre
octubre y enero, en virtud de la elevada radiacion solar
y la temporada seca.

Las plantaciones de café en la Sierra Nevada siguen un
sistema de cultivo bajo la sombra de arboles nativos,
una practica esencial para las plantaciones organicas
de café en la region, ya que protege contra la radiacion
solar y enriquece el suelo con nutrientes vitales.

En Minca, se puede visitar las fincas cafeteras abiertas
al publico y conocer de cerca el proceso de cultivo
y produccién mientras disfrutan de esta variedad
especial de café.

En Santa Marta, por otro lado, se destaca por la
diversidad de lugares donde disfrutar del café, desde
probar diferentes tipos en espacios de coworking,
asistir a catas de café y conocer de cerca el proceso de
elaboracion. La ciudad ofrece una experiencia diversa
para quienes deseen explorar la cultura del café y
experimentar sus variados sabores y aromas.

ARROZ CON COCO -

El arroz con coco es una preparacion que consiste en
arroz blanco cocido en leche de coco y hojuelas de
coco. Esta versatil receta puede prepararse de varias
maneras, ya sea sazonando con sal o endulzandolo
con azucar o panela. Algunas variantes incluso
incorporan coca-cola y uvas pasas para agregar un
toque de sabor.

El arroz con coco se sirve comunmente junto a
patacones, pescado frito y ensalada o carne en posta.

ESPECIALIDADES CULINARIAS
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FRITURAS
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LA TIERRA DEL SABOR LA TIERRA DEL SABOR

AREPA DE AREPA DE

HUEVO ANIS

MASA RELLENO MASA

MAiZ DULCE O HUEVO » ES COMUN UTILIZAR HARINA DE MAIiz
SALADO > ORIGINALMENTE SE USA MA{zZ BLANCO
FRITURA SABOR | ACOMPANANTE
> DORADA DULCE SUERO COSTERO
> CRUJIENTE
MOMENTO DEL DIA PREPARACION
> DESAYUNO > COCINAR EL MAiz, AMASAR Y ANADIR
> TENTEMPIE ANIS Y AZUCAR AL GUSTO

>» MOLDEAR LA AREPA Y SE FRITAR

»EN SANTA MARTA, LA OFERTA

GASTRONOMICA INCLUYE UNA
VARIEDAD DE FRITOS QUE

SON PARTE ESENCIAL DE

LA EXPERIENCIA CULINARIA
LOCAL. ESTAS FRITURAS SON
SABROSAS Y REPRESENTATIVAS

DE LA REGION.

PATACON

PLATANO FRITURA

PLATANO VERDE EN CRUJIENTE
RODAJAS GRUESAS
APLASTADAS

TiPICO

DESAYUNO CON PATACONES
ACOMPARNADOS DE QUESO COSTENO

CARIMANOLA

MASA RELLENO

YUCA PEARNE Y UNA TAZA DE CAFE CON LECHE
» QUESO COSTERO
ACOMPANANTE
FRITURA » HUEVOS REVUELTOS

> DORADA Y CRUJIENTE POR FUERA
>» SUAVE EN EL INTERIOR

> QUESO COSTERNO
> CARNE O HIGADO EN BISTE
> GUISO, SUERO
> PESCADO FRITO
> EMBUTIDOS
> INCLUSO SIMPLEMENTE CON UN
TOQUE DE SAL ESPOLVOREADA

FRITURAS

n
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LA TIERRA DEL SABOR
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INNOVACION GASTRONOMICA

SABORES LOCALES E
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Santa Marta se ha convertid
epicentro gastronémico que
los amantes de la comida en b
experiencias Unicas y auténticas.
Ultimos afos, la ciudad ha sido t
de la aparicién de nuevos restaur
que han llevado la gastronomia lo
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LA TIERRA DEL SABOR

FUSION de SABORES AUTOCTONOS
de la zona en una | XPERIENCIA
GASTRONOMICA UNICA

INNOVACION GASTRONOMICA

SABORES LOCALES E
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LA TIERRA DEL SABOR LA TIERRA DEL SABOR

un | UGAR IDEAL . para vivir
C / \ / \ una EXPERIENCIA UNICA
MAGDAILENA Ot 1

CORAZ® la CIUDAD
Q

".lh
CALLE |7 #2-09
CENTRO HisTORICO

Casa Magdalena ofrece una experiencia gastronémica con
un toque de familiaridad que te transportara a la calidez de la i
casa de tu abuela. Su encantador patio y acogedor salén te

invitan a disfrutar de una excelente comida acompafnada de |
musica en vivo y un servicio excepcional. El menu es variado, J
con opciones que van desde ceviche thai hasta risoni en tinta
de calamar, risotto de hongos trufado con queso de cabra
y nueces, ademas de una variedad de cocteles de autor y
sangrias para compartir.

INNOVACION GASTRONOMICA
SABORES LOCALES &
INNOVACION GAST ICA

SABORES LOCALES E

30



LA TIERRA DEL SABOR

CALATA

Q

CrA. | # 17-05
CENTRO HisTORICO

El restaurante CALATA By Carmen Padilla, fundado por la
chef ejecutiva Carmen Padilla, se erige como una alternativa
gastronémica singular. Su principal objetivo es brindar a los
samarios y a los turistas una experiencia culinaria excepcional,
destacando los productos locales y mostrando un profundo
respeto por las vedas y los ingredientes que la region tiene
para ofrecer. Este establecimiento se caracteriza por su menu
auténtico, refrescante y repleto de los sabores caracteristicos
del Caribe colombiano.

PLATos RECOMENDADOS:
> LUMPIAS DE CARNE EN POSTA

> HAYAcAs DE MARISCOS
EN COCO

> CEVICHE MIXTO DE LA CASA

> POSTRE ESTRELLA: PANNA
COTTA DE MANGO DE AZUCAR

enpleno CENTRO HISTORICO
dela CIUDAD, CALATA

olreceasus COMENSAILES la
OPOR TUNIDAD de DISFRUTAR
de una | XPERIENCIA
CULINARIA UNICA

LA TIERRA DEL SABOR

OUZO

Q

CrA. 3#19-29
CENTRO HisTORICO

En 2011, el chef estadounidense Michael McMurdo quedd
cautivado por la célida hospitalidad de Santa Marta, lo que
lo llevé a fundar Ouzo, un restaurante que rinde homenaje
al Caribe colombiano a través de su cocina. Ouzo se
destaca por su enfoque en el uso de ingredientes locales,
como frutos, vegetales, carnes, aves, pescados y mariscos
de la region, los cuales se fusionan armoniosamente con
influencias mediterraneas.

Los platos en Ouzo se elaboran con esmero, utilizando
ingredientes frescos de la region y técnicas tradicionales
del viejo mundo. Los amantes de la comida mediterranea
podran disfrutar de las clésicas pizzas italianas con jamoén
serrano, salami'y chorizo. Todo esto hace de Ouzo un lugar
esencial para quienes desean experimentar una cena Unica
en el corazon del centro histérico de Santa Marta.
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L SABOR

PLESCAO

Q

CALLE 7 #9-83
PeEscaliTo

El restaurante Pescao, fundado por el médico y apasionado
cocinero Guillermo Esteban Yanes Orozco, en colaboracion
con el reconocido chef y docente universitario Roberto
Antonio Hernandez Uribe, es un auténtico homenaje a la
gastronomia local y caribena. Este establecimiento ofrece
una experiencia culinaria Unica. Entre sus destacados
platos se encuentra el "Arroz de Bonito", "El Escabeche" y
las irresistibles empanadas de maiz rellenas de bonito. El
restaurante Pescao combina sabores auténticos con un
ambiente acogedor y una decoracion que refleja la esencia
de la costa caribena, siendo un lugar ideal para los amantes
de la comida regional y marina.

LA TIERRA DEL SABOR

BABAGANOUSH

Q

CENTRO DE BucEo
TAYRONA TAGANGA

Babaganoush Resto-Bar ofrece una experiencia
culinaria que combina vistas del paisaje con una
variedad de platos y bebidas. Este lugar es conocido
por su ambiente agradable y una seleccion de
cocteles tanto clasicos como de autor, ideales para
disfrutar mientras se observa el atardecer.

Babaganoush presenta una variedad de opciones

para todos los gustos. Desde platos como pollo
al curry y lomofino hasta alternativas vegetarianas
como pokes y lasagnas vegetarianas, el menu se
centra en la calidad y la frescura de los ingredientes.

LA MORENA

Q

Cra | #16-17
TAGANGA

Ubicado frente a la playa de Taganga, presenta un menu
inspirado en la cocina caribena fusionada con influencias
internacionales. Ademas de ser un bar de cocteles, ofrece
platos como cocteles de camardn, aguacate relleno de
mariscos y arroz de mariscos. La ubicacion privilegiada del
restaurante, combinada con su variada oferta culinaria, lo
convierte en un lugar ideal para disfrutar de sabores marinos
mientras se contempla la vista de la playa.

INNOVACION GASTRONOMICA
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SERENA

CRrRA. | # 22-93
ProLoNGACION CAMELLON
RopbRrRiIGco DE BasTIDAS

Serena Tropical Bistro es un restaurante que fusiona
los sabores locales con la frescura del tropico. Ubicado
de manera privilegiada frente a la marina, este refugio
gastrondmico brinda una experiencia culinaria excepcional
en un ambiente elegante y acogedor.

El restaurante cuenta con dos espacios distintivos: una
espaciosa terraza para disfrutar de los impresionantes
atardeceres samarios y un interior con aire acondicionado
para una experiencia mas comoda. El menu de Serena
ofrece una variedad de platos y cocteles de autor que
complementan la experiencia culinaria.

A TIERRA DEL SABOR §

PLaATos RECOMENDADOS:
» CORVINA ASADA

» PuLPO AsADO CON sALsA
ROMESCO DE MANGO

» BilzcocHO DE QUESO COSTERNO
CON CREMA DE GUAYABA DULCE

> FLAN DE CARAMELO
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BASILEA

Cocina Francesa y Medilerrdnea

Q

CALLE |16 #2-58
CENTRO HisTORICO

El restaurante Basilea, especializado en comida francesa -

y mediterranea, es un acogedor establecimiento, imbuido una FUS]QN

de un ambiente intimo, es obra de Margarita Estupifian, la

propietaria y chef que ha logrado crear una carta culinaria EXCEPCIONAL

; verdaderamente Unica. Su destreza radica en la fusion de

> o, : ; i e sabores provenientes del Mediterraneo, Francia y el Pacifico de S ABORES
e - B W o W colombiano, brindando a los comensales una experiencia y

gastronémica sin igual. CULTURAS

La esencia de Basilea reside en la perfecta armonia entre
104 - la cocina francesa y los ingredientes locales, que se ha
' convertido en el distintivo inconfundible del restaurante.

CrAa | # | -
ENTRANDO POR EL EDIFICIO
CascaADAs DEL RobAaDERO

Este restaurante exhibe una arquitectura influenciada por la
cultura indigena local y esta adornado con un refinado estilo

que captura la esencia del Caribe. Su ubicacion frente al mar W 440 ! G
brinda una vista inigualable. Y - T - ﬁ

S
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SABORES LOCALES E

La especialidad del restaurante radica en tomar ingredientes
locales y transformarlos con un toque de estilo y singularidad
en cada preparacion, todo mientras se respetan las técnicas y
procedimientos culinarios. El resultado es una oferta culinaria
Unicay de gran valor gastronémico que combina los sabores ¥ %
autoctonos con el toque distintivo del Caribe. La variedad del 4 e 4 e : £ B S
menu incluye platos de la casa, opciones clasicas y ofertas 3 \
orientales, como sushi y arroces, ademas de cocteles de

R : o . ’ ¥ - . =.'| A 3
autor y otras alternativas. - 2 i i ] he T il .,.ﬁ J ! i
4 s e i Py r . of o el [ L k
] e ! e 2 o
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Una de las recomendaciones destacadas es el "Filete a i iXTIT L8,
la Mar", un plato caracteristico del Valle del Cauca que se ¢ i e ey : '
adapta a los productos de la region. Este plato consiste en un b X2 y o . :
arroz "apastelado" de mariscos, con filete de pescado local e T R P W - ; :.H
bafiado en una salsa de mejillones, almejas y leche de coco, i e vt g L e e L - & e
servido con un pico de gallo caribefio que lo complementa 5 S 1 ST
a la perfeccion. \ . - : i bt .
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LAMART MUZZERIA

Cra. 3 # 16-30
CENTRO HisTORICO

Lamart es un restaurante que se enfoca en la gastronomia
artistica, destacandose por su excelente atencion y su
decoracion artistica. Esta ubicado en el Callejon del Correo,
una de las calles mas pintorescas de Santa Marta. Ofrece

s R )
musica en vivo y un ambiente Unico. Su lema, "Gastronomia 20 IS t,'UU j_" \ ;, ?
artistica", se debe al arte que ponen en la preparacion de --,}., J llf)f‘ ’;L_;\ ,j
todos sus platos. =SB | l' 7S

f /-—-_L — 1 e (N
l_ r/-—J d I}E’.
ol =4 = W
PLATos RECOMENDADOS: [N N — =
= = ; 1 AL | L=
» CEVICHE DE CHICHARRON i ] ” = |
(ks -
| AT

» PASTA ARTESANAL

] T

CrA. 3 # |6-02
CENTRO HisTORICO

» R6BALO EN LECHE DE COCO

> SALMON BORONIA

La Muzzeria, un nombre que nace de la fusion entre "musica"
y "pizzeria", es un lugar de encuentro con una atmdsfera
familiar y acogedora. Su carta ofrece una amplia variedad de
platos de gastronomia internacional, asi como creaciones
propias que combinan sabores locales de manera Unica,
entre estas opciones destacadas se encuentra la Kokilla
de Cayeye, disponible en cinco presentaciones diferentes
que incluyen proteinas como pollo, carne, mariscos y una
opcion especialmente pensada para vegetarianos. Ademas,
La Muzzeria ofrece una gran seleccion de pizzas.

una - XPERIENCIA MEMORALLE que

7

CAUTTVA tanto el PAI. ADAR como el ESPIRITU

Este restaurante se distingue por su concepto alternativo
y artistico, invitando a los amantes de la buena comida a
disfrutar de una experiencia culinaria diferente.

» SABORES LOCALES E
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Q

CRrRA. IC# 23-30
BELLAVISTA

Baguettina, Café y Delicattessen es un establecimiento,fundado
por los samarios Alfonso Linero Celedén y su esposa Diana
Brugés Diazgranados. Este local abrio sus puertas por
primera vez el 24 de diciembre de 2005 y se ha convertido
en un referente de calidad en la fabricacién y comercializacién
de alimentos y bebidas gourmet en la ciudad.

Su carta presenta una seleccién italiana e innovadora
que incluye una variada barra de ensaladas, encurtidos y
antipastos. Ademas, cuentan con una exclusiva linea de
vinos importados, traidos especialmente para Colombia por
La Mesa de Don Alfonso. Entre los platos destacados se
encuentran el mixto romano, que combina spaghetti con
salsas comodoro, bolofiesa, fungiy carbonara, asi como los
raviolis de ahuyama, almendras y queso Gouda, el risotto de
champifiones y una amplia variedad de pizzas.

BAGUL T TINA

LA TIERRA DEL SABOR

PACHAMAMA

Q

CRrRAa | #18-5
TAGANGA

Pachamama ofrece una experiencia gastronémica que mezcla
la cocina franco-colombiana. Con un ambiente con musica en
Vvivo, este restaurante y bar destaca por platos como el Cordon
Bleu con salsa de mostaza, Carpaccio de pescado exético
con una vinagreta de maracuy4, pesto de cilantro, leche de
coco y pistacho, y el Tartare a la francesa estilo del chef, que
incluye hueso con tetuano, lomo fino crudo, nuez de nogal,
alcaparras, perejil, mostaza dijon y cebolla roja.

CRA. 4 #26-40
CeENTRO CoMERCIAL PrRaDO PLAZA

En 2014 naci6 Oliva, debido a la carencia de pan de calidad
en Santa Marta y la falta de un espacio comodo para disfrutar
con colegas, familiares o amigos. En Oliva, estan en una
busqueda constante por abarcar todos los gustos posibles
y hacer que los visitantes se sientan como en casa mediante
sabores que evocan recuerdos de infancia.

Situado en el centro comercial Prado Plaza, el establecimiento
presenta un variado menu que incluye pizzas, croissants,
tartaletas, pudines, bizcochos y cafés.
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CRrRA. 4 # 26-40
CeENTRO CoMERCIAL PrRADO PLAZA
LocaL I 14

Marmi es un restaurante de atmosfera romantica que se
distingue por sus detalles de buen gusto. Su personal
altamente capacitado se esfuerza por brindar a los comensales
una experiencia confiada y agradable. Marmi se especializa en
cocina italiana, donde incorpora ingredientes locales como el
Cayeye para ofrecer una fusion unica de sabores.

Este restaurante es una excelente eleccion tanto para quienes
buscan una experiencia romantica como para eventos de
Catering Social y Corporativo.

LA TIERRA DEL SABOR

PLATos RECOMENDADOS:

> LOMO EN SALSA DE
VINO TINTO

> ARANCINI DE QUESO

> MOZZARELLA Y SALSA
POMODORO PICANTE
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CrRA. 2 # |6-47
CENTRO HisTORICO

Se destaca por su propuesta gastronémica amigable para
todos. Este Café & Bistrd ofrece precios accesibles, una
amplia variedad de sabores, espacios agradables y un
servicio relajado. Con areas propicias para coworking, el
lugar es ideal para diferentes ocasiones. Su menu abarca
desde desayunos como huevo estrellado con jamén y cayeye
con chicharrén, hasta una variada seleccion de pasteleria,
incluyendo torta de zanahoria y galletas, asi como platos
como croquetas de mar, mejillones en salsa de queso azul,
tostadas de berenjena ahumada, sandwiches variados y
lomo de res asado.
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LIT1TLE
OUZO

Q

CLL22 # 12 -90
CENTRO HisTORICO

En diciembre de 2017, tras liderar Ouzo Parque de los
Novios durante 6 anos, el norteamericano Michael McMurdo
inauguro Little Ouzo Pizzeria y Bar como un acogedor
rincon para los samarios. Este establecimiento, ubicado
en la Plaza Comercial San Pedro, ofrece una experiencia
gastronémica diversa con opciones como pizzas, paella
griega, ouzo gyros, pasta de la casa, pasta de frutos del
mar y sandwiches en su variado menu.
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CARIEL

SIEAK -
HOUSE

CARRERA |2 # 22-99 - LocalLl2
MALL EsTAcioN SAN PEDRO

The Cartel Steak House es reconocido por su oferta de
cortes de carne con certificacién angus. Ofrece mas de 30
opciones de platos fuertes, como la picafia, bife de chorizo,
entrafa, Tomahawk de 1400 gramos flambeado con tequila
reposado, y Porter House en tabla de sal rosada, ambos
flambeados en la mesa del cliente. El restaurante esta
ubicado en la plaza comercial San Pedro.

LA TIERRA DEL SABOR

LA GRAN
MURALLA

CRrRA. B #23-77
CENTRO HisTORICO

El restaurante, con una historia que se extiende por mas
de 40 anos, fue fundado por una familia de origen oriental,
liderada por Manuel Wong. Al establecerse en la ciudad de
Santa Marta, la familia se dedicé a recrear algunos de sus
platos tradicionales, con el objetivo de satisfacer los paladares

en esta ciudad. Incorporaron un menu variado que fusiona
platos nacionales e internacionales, una estrategia que ha
resultado beneficiosa. Con el paso de los afos, el restaurante
ha logrado mantener tanto la calidad de sus comidas como
la experiencia memorable para sus clientes.
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MERCADO PUBLICO:
PLAZA DE COMIDA POPUL AR

MERcADO PUBLICO JUNTO A LA PLAZOLETA

DE PEscapos Y MARISCOS

En la Plaza de Comida Populares, ubicada
en el Mercado Publico junto a la Plazoleta de
Pescados y Mariscos, los visitantes pueden
disfrutar de una variedad de platos tipicos de
la regiéon, como la cazuela de mariscos, el
pescado frito, una sopa de pescado y la
lengua guisada. Este lugar ofrece comida
fresca y auténtica que representa la cocina
local, brindando a los turistas la oportunidad
de experimentar los sabores caracteristicos
de la zona en un ambiente acogedor.

Ademas de la oferta gastronémica, los
puestos en la Plazoleta de Pescados y
Mariscos ofrecen una amplia gama de
opciones frescas, lo que permite a las
personas adquirir ingredientes locales de
calidad para llevar a casa. Esta experiencia
culinaria refleja la riqueza cultural y
gastronémica de la Capital del Magdalena,
convirtiendo este lugar en una parada
imperdible para quienes buscan autenticidad
local y sabores tradicionales.

RES IAURANTES
EMBLEMATICOS

DE COMIDA
DE MAR

A lo largo de su historia, Santa Marta
ha cultivado una rica tradicion culinaria
enraizada en los sabores frescos y
auténticos del mar, convirtiéndola en un
auténtico paraiso gastronémico para los
amantes de los pescados y mariscos.

Desde establecimientos tradicionales hasta
modernos, los restaurantes especializados
en comida de mar ofrecen una amplia gama
de sabores que capturan la diversidad y
riqueza de la costa caribe de Colombia.

EN ESTA ClUDAD COSTERA, LA
GASTRONOMIA REFLEJA LA ABUNDANCIA
MARINA QUE RODEA SUS COSTAS.

RESTAURANTES EMBLEMATICOS

DE COMIDA DE MAR

ul
ul



o DoNnbe CHucHO RODADERO EN
LA CALLE 6 CRA 3 ESQUINA

o DoNnpbeE CHuUCHO
BLu EN LA CALLE 3 #1-70

o DoNbE CHucHo GOURMET EN LA
CALLE 19 #2-17, PARQUE DE Los Novios.

El Restaurante Donde Chucho ha consolidado una posicion
destacada en la escena culinaria de Santa Marta a lo largo
de décadas de experiencia, especialmente reconocido por su
destreza en la preparacion de pescados y mariscos.

Lo que distingue a Donde Chucho es su compromiso
con la autenticidad, el sabor y la calidad. Su propuesta
gastrondmica abarca desde la conocida Ensalada Chucho
hasta platos como Langosta al Ajillo, Langostinos al Coco,
Filete de Robalo a la Marinera, Cazuela de Mariscos, Risotto
Marino y Risotto de Calamar en su Tinta.

MANE
CAYON

o BARRIO BELLAVISTA

Mafe Cayoén, apodado 'El Mar de Mafhe Cayén', es un
restaurante de comida de mar con una sélida tradicion de
mas de 40 afos. Ubicado en el barrio Bellavista, fue fundado
por Manuel Cayon, un pescador con grandes suefios. Hasta
el dia de hoy, Mafie Caydn es ampliamente reconocido por
su arraigada tradicion y ambiente familiar.

» OFRECE UNA EXPERIENCIA
CULINARIA CON PLATOS QUE
DESTACAN POR SU FRESCURA,
COMO MARISCOS RECIEN SALIDOS
DEL MAR, EL TiPICO PESCADO
FRITO CON ARROZ CON COCO Y
PATACONES, ARROZ CALDOSO,

ENTRE OTROS.




RESTAURANTES EMBLEMATICOS

DE COMIDA DE MAR
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L KAREY

Es un emblema gastrondmico con mas de 45 anos de historia,
destacandose en la preparacion de paellas y mariscos desde
1975. Este iconico establecimiento ha cautivado tanto a
samarios como a turistas con su autenticidad y frescura,
ofreciendo una experiencia culinaria Unica que captura la
esencia del mar.

Con una ubicacion privilegiada, Karey dispone de un comedor
interior y una terraza al aire libre con vistas a la Bahia de El
Rodadero, creando un ambiente perfecto tanto para relajarse

CaLLE © No. I-19
FRENTE A LA PLAYA DE EL RobADERO

como para disfrutar de la vista. Cada platillo se prepara con
meticulosa atencién, manteniendo su prestigio y calidad que
contindan atrayendo a locales y visitantes en Santa Marta.

FAMOSO POR SU PAELLA DE MARISCOS,

EL RESTAURANTE TAMBIEN DELEITA CON SU
PAELLA NEGRA DE CALAMAR, CROQUETAS
DE JAIBA Y PESCADO, Y CALAMARES, YA SEA
APANADOS O AL AJILLO.

LA TIERRA DEL SABOR

CHEF
DEL MAR

o PLAYA SALGUERO - SEDE PRINCIPAL

Hace 19 anos, comenzo una historia culinaria que se inspird
en las exquisitas empanadas y carimanolas de carne y
pescado. Este restaurante tuvo sus inicios en el sector de
Playa Salguero, donde ofrecia sus delicias en los alrededores.

En la actualidad, el restaurante ha crecido y cuenta con tres
ubicaciones, siendo el punto de Playa Salguero su sede
principal. Este lugar ofrece un ambiente calido y accesible
para todos, en el que se celebra la gastronomia del Mar
Caribe y se rinde homenaje a la historia de la region. El
objetivo constante de este restaurante es crear experiencias
memorables para cada persona que lo visita.

> ENTRE SUS RECOMENDACIONES
DESTACADAS SE ENCUENTRAN LA
CAZUELA DE MARISCOS, EL ARROZ A

LA PIRAGUA, EL PULPO A LA PARRILLA
Y EL REY DE REYES. EsTos PLATOS
SON REPRESENTATIVOS DE LA PASION
POR LA COCINA DEL MAR Y LA CULTURA
CULINARIA DE LA REGION, Y PROMETEN
UNA EXPERIENCIA GASTRONOMICA
VERDADERAMENTE MEMORABLE PARA

QUIENES LOS PRUEBEN.

GRAN
MANUEL

o CRA. |A #26A-158, CoOMUNA 2

El Restaurante El Gran Manuel, especializado en frutos del
mar, se fundé en 1960 por Manuel Villar. Este establecimiento,
situado a unos pasos de la Playa de los Cocos, se ha
convertido en un icono de la gastronomfa local.

El restaurante comenzé como un pequefio negocio en una
casa cerca de la playa, ofreciendo un ambiente acogedor
tanto para familias locales como extranjeras. Su menu refleja
la riqueza culinaria de la regién, destacando platos como el
arroz con coco Y los patacones de platano, complementados
con posta de sierra frita, una especialidad local hecha con
pescado fresco de los pescadores artesanales de la zona.
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CAFE DE ORIGEN:

" AROMAS Y SABORES
" DF LA SIERRA NEVADA

\ | café de la Sierra Nevada de Santa Marta destaca

Epor su sabor y aroma caracteristicos, que reflejan

la arraigada tradicion cafetera de Colombia. La

singularidad de esta region se debe a las condiciones

imaticas que permiten una Unica cosecha anual,

ipicamente entre octubre y enero, en virtud de la elevada
radiacion solar y la temporada seca.

Las plantaciones de café en la Sierra Nevada siguen un
sistema de cultivo bajo la sombra de arboles nativos, una
practica esencial para las plantaciones organicas de café
en la regién, ya que protege contra la radiacion solar y
enriquece el suelo con nutrientes vitales.

En Minca, se puede visitar las fincas cafeteras abiertas al
publicoy conocer de cerca el proceso de cultivo y produccion
mientras disfrutan de esta variedad especial de café.

En Santa Marta, por otro lado, se destaca por la diversidad
de lugares donde disfrutar del café, desde probar diferentes
tipos en espacios de coworking, asistir a catas de café y
conocer de cerca el proceso de elaboracion. La ciudad
ofrece una experiencia diversa para quienes deseen
explorar la cultura del café y experimentar sus variados
sabores y aromas.

AROMAS Y SABORES DE LA SIERRA NEVADA

CAFE DE ORIGEN:
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CAFE DE ORIGEN:
AROMAS Y SABORES DE LA SIERRA NEVADA
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VivoLo CAFE -
o CALLE 22 # lc - |5

Vivolo Café, ubicado en Casa Marina, en la
carrera 1C # 22-19, ofrece a sus visitantes
café del mismo nombre, el cual es cultivado
por familias de la Sierra Nevada de Santa
Marta. Estas familias emplean métodos
organicos y tradicionales para producir un
café de calidad desde la siembra hasta el
tostado y empacado.

El café de Vivolo es ideal para espresso, con
sabores que combinan chocolate, almendra
tostada y naranja. En el establecimiento, se
sirven bebidas como cappuccinos, tintos y
cafés frios que se pueden acompafiar con
horneados o galletas de avena. Vivolo Café
también propone una experiencia sensorial
del café, que invita a los clientes a ir mas
alla de la cata tradicional, ofreciendo una
experiencia que involucra todos los sentidos.

LA TIERRA DEL SABOR

VYivolo
cafe

ultrvvado por familas cafioutonss
¥ D*eparado por nosotros con orgealio ¥ L
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LA TIERRA DEL SABOR

CAFICcOsSTA -

CARRERA 32A No. I3B-50
BarrIO GALICIA

Caficosta destaca como una de las cafeterias
mas grandes y reconocidas en Minca,
convirtiéndose en un punto de encuentro
para ciclistas que llegan a la localidad en
busca de un merecido descanso. En este
establecimiento, los visitantes tienen la
oportunidad de deleitarse con un exquisito
café de la Sierra Nevada de Santa Marta o

probar la diversa seleccién de origenes, que
incluyen la Serrania del Perija, la serrania de
San Lucas, o incluso una mezcla de estos,
todos disponibles en opciones de espresso,
filtrado y otros métodos de preparacion.
Caficosta te brinda la posibilidad de apreciar
en un solo lugar el proceso de tostado y una
experiencia de cata.

CAFE DE ORIGEN:
AROMAS Y SABORES DE LA SIERRA NEVADA
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NoTrRe DAME -
o CRrA. |13 # 28A-47

Notre Dame Pan & Café, un café bistré
de estilo europeo ubicado en el barrio
Bavaria, ofrece una variada seleccion de
café de especialidad preparado utilizando
diversos métodos, como la maquina de
espresso, chemex, prensa francesa,
origami y V60. Experimentados baristas
profesionales llevan a los visitantes en un
viaje desde la planta hasta la taza.

La seleccion de café se destaca por incluir
granos cultivados en la Sierra Nevada
de Santa Marta, asi como opciones de
diferentes regiones de Colombia. Los
clientes tienen la oportunidad de degustar
las notas de frutos secos, chocolate y
vainilla en el café, lo que les brinda una
experiencia sensorial Unica que cautiva
sus sentidos.

liwa —

CC. EsTAacIiON SaAN PEDRO
CC. BUENAVISTA.

En liwa, los visitantes pueden degustar
el café de la Sierra Nevada y disfrutar de
un ambiente versatil que se presta tanto
para el trabajo como para compartir
momentos con familiares y amigos,
llevar a cabo reuniones de negocios o
simplemente saborear un café de calidad
acompafiado de horneados, sandwiches y
exquisitos postres.

Ademas delas preparacionestradicionales,
en liwa se ofrecen diversos métodos
de preparacion de café, como la Prensa
Francesa, Chemex, V60, Cold Brew,
entre otros. También se pueden disfrutar
de bebidas frfas, como granizados
naturales y té.

iiwa tiene dos ubicaciones, una en el Centro
Comercial Estacién San Pedro y otra en el
Centro Comercial Buenavista.

AROMAS Y SABORES DE LA SIERRA NEVADA

CAFE DE ORIGEN:
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LA TIERRA DEL SABOR

3 LUGARES DONDE COMER
COCTEL DE CAMARON

0
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LA TIERRA DEL SABOR

SANTA MARTA SE DISTINGUE
POR SU RICA OFERTA
CULINARIA, ESPECIALMENTE
POR EL COCTEL DE CAMARON,
UN PLATO DISTINTIVO DE LA
ZONA. LA PREPARACION DE
ESTE CEVICHE, QUE A SIMPLE
VISTA PARECE SENCILLA,

ES EN REALIDAD UN ARTE
QUE IMPLICA MEZCLAR
CAMARON, CEBOLLA MORADA,
PICANTE, SAL, LIMON, SALSA
DE TOMATE Y MAYONESA.
EsTA COMBINACION, HECHA
JUSTO ANTES DE SERVIR, ES
ESENCIAL PARA ASEGURAR

LA FRESCURA Y EL SABOR
AUTENTICO DEL PLATO.
AUNQUE LOS INGREDIENTES
SON BASICOS, LA EXCELENCIA
EN SU PREPARACION REQUIERE
DESTREZA Y EXPERIENCIA.

EMANUEL, COCTELES
Y CEVICHES!:

MARINA DE SANTA MARTA,
BArRIO PrRADO Y EL RoDADERO

Con 19 afnos de experiencia, Emanuel se ha consolidado
como uno de los lugares mas populares para degustar
ceviche en Santa Marta. Aqui, los visitantes pueden
disfrutar del tradicional ceviche en vasito, acompanado de
galleta soda y preparado con una variedad de ingredientes
COmMo mayonesa, picante, cebolla, salsa de tomate o aceite
de oliva con pimentén. Ademas de camardén, ofrecen
combinaciones con raya y calamar.

MARISCOS ANDRES:

CeNnTRO CoOMERCIAL BUENAVISTA,
BARRIO FILADELFIA Y
AVENIDA TAMACA DEL RoDADERO

Fundado por Andrés Serrano, Mariscos Andrés es otro
imprescindible en la ruta gastronémica de Santa Marta.
Con tres sedes en la ciudad -en el Centro Comercial
Buenavista, en el barrio Filadelfia y en la Avenida
Tamaca del Rodadero- este restaurante es conocido por
su ambiente acogedor y su amplia variedad de mariscos
frescos, siendo un sitio ideal para quienes buscan una
experiencia culinaria auténtica.

JUuAaANcHO CEVICHERIA:
o CALLE SANTA RiTA (22 #3-58)

Juancho Cevicheria, fundado en 1973 y ubicado en la
Calle Santa Rita (22 #3-58), se ha ganado un lugar especial
en el corazén de los amantes de la comida de mar. Este
restaurante no solo es famoso por sus exquisitos cocteles
de camaron, sino también por su amplia gama de ceviches,
que incluyen ingredientes como pulpo, caracol y ostras,
satisfaciendo asi una variedad de paladares. Un aspecto
distintivo de Juancho Cevicheria son sus platos principales,
destacando la parrilla de mariscos, que combina pulpo,
langostinos, filete de robalo y anillos de calamar, servidos
con croquetas de yuca y patacon de platano verde.

3 LUGARES DONDE COMER
COCTEL DE CAMARON
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LA TIERRA DEL SABOR

DONDE
COMER
AREPA de

SiMBOLO DE CALIDEZ

Y DIVERSIDAD

Este platillo, que fusiona la simplicidad de la arepa con la
versatilidad del huevo en versiones tanto dulces como
saladas, se erige como un simbolo de la calidez y diversidad
gastronémica de la costa. Los viajeros, ya sean locales o
internacionales, al adentrarse en estas tierras, emprenden un
recorrido culinario, descubriendo las variadas interpretaciones
de la arepa que reflejan el alma de la cocina regional.

Entre los muchos lugares donde se puede disfrutar de
este manjar, hay dos que destacan por su historia, sabor
y popularidad. Cada uno ofrece una experiencia Unica,
permitiendo a los visitantes sumergirse en la cultura local a
través de sus sabores.

LA TIERRA DEL SABOR

[ a Industrial

o Av. DEL LIBERTADOR
coN CARRERA ||

EsqQuiNna DEL |.E.D.
TEcNICcO INDUSTRIAL

Estas arepas son una tradicion de mas de 40 anos. De lunes a domingo
desde temprano, tanto residentes como turistas acuden en masa a este
punto. Aqui, las arepas de huevo se convierten en el desayuno predilecto
de muchos, acompanadas frecuentemente de un refrescante jugo de
naranja y zanahoria. Este lugar no solo ofrece un sabor inigualable, sino
que también se ha convertido en un punto de encuentro social, donde
se mezclan las historias y las risas de locales y visitantes.

Donde Casta

o KiLOMETRO |7 Via
CIENEGA

Pozos CoLorAaDOS
JUsTO DESPUES
DE EcoPETROL

Con mas de 50 anos de tradicion, este sitio se ha establecido como
una parada imprescindible tanto para los habitantes locales como
para los visitantes de la ciudad. Comienza su ajetreo desde tempranas
horas de la manana. Este lugar es famoso por sus arepas de huevo,
incluyendo una variante especial conocida como arepa de huevo perico,
consideradas entre las mejores de la region. Ademas, se ha convertido
en un popular punto de encuentro para deportistas y entusiastas del
ejercicio al aire libre, como corredores y ciclistas, quienes a menudo
hacen una parada aqui para disfrutar de una arepa de huevo mientras
recargan energias.

| as Zapatas

o CALLE |18 coN
CARRERA ||

Las arepas de huevo de "Las Zapatas" representan una tradicion
familiar arraigada en la comunidad. La familia Zapata ha mantenido su
puesto de venta durante anos, convirtiéndose en un referente local para
los amantes de las arepas de huevo.

En su menu destacan las arepas de huevo dulces y de sal, cada una con
su sabor caracteristico, manteniendo la esencia de la receta tradicional
que ha sido transmitida de generacion en generacion.

DONDE COMER AREPA DE HUEVO



LA TIERRA DEL SA

> SANTA MARTA SE ESTA
POSICIONANDO EN EL MAPA
DE LA CERVEZA ARTESANAL,
CON UNA OFERTA CRECIENTE
DE CERVECERIAS LOCALES
QUE CAPTURAN LA ESENCIA
DE LA REGION. EsTos
ESTABLECIMIENTOS,
DISTRIBUIDOS POR LA
CIUDAD, COMBINAN TECNICAS
TRADICIONALES Y MODERNAS
PARA CREAR CERVEZAS QUE
RESUENAN CON LOS GUSTOS
TANTO DE LOS LOCALES COMO
DE LOS VISITANTES.

~ KUMBIA

Gaira Brewing Sas es la productora de la cerveza Kumbia,
una marca artesanal que se esfuerza por inculcar una cultura
cervecera distinta en sus consumidores. Su propésito
es trascender el acto de beber cerveza, invitando a los
consumidores a experimentar y deleitarse en la complejidad
de sabores que ofrece su linea de productos. Kumbia se
propone educar a los consumidores sobre la apreciacion de
la cerveza, enfocandose en el placer de la degustacion
y el reconocimiento del valor inherente en una cerveza
artesanal, independientemente de su precio.

CERVEZA ARTESANAL LOCAL

[

N

La oferta de Kumbia incluye variedades como la Kumbia
Rubia, Kumbia Miel, Calypso y Buritaca. Estas cervezas
son el resultado de un proceso cuidadoso y equilibrado,
asegurando que cada sorbo sea sindnimo de calidad
artesanal. La vision de Gaira Brewing Sas es que con el
tiempo, los consumidores se conviertan en conocedores
capaces de identificar y valorar los estilos Unicos y el valor
agregado que representa una cerveza como Kumbia en el
mundo de la cerveceria artesanal.

EA[CUHUL b
BA LA SALUD
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LA TIERRA DEL SABOR

SURF MONKEY JE{NEVADA

Surf Monkey emerge como una cerveceria artesanal en el
paisaje de Buritaca, Santa Marta, marcando su territorio
con un compromiso por la calidad. Con una ubicacion
privilegiada, aprovecha el agua pura del manantial de la
Sierra Nevada, un componente que define la esencia de sus
cervezas. La dedicacion a usar los mejores ingredientes
y mantener procesos tradicionales de elaboracion es el
pilar de su oferta.

Surf Monkey ostenta el titulo de ser el primer Taproom en
la zona samaria, ubicado estratégicamente en el Parque
Bolivar, en la Calle 15 #2-16. No es solo un punto de
venta, sino un espacio dedicado a la cultura cervecera,
donde se invita a los visitantes a sumergirse en una
experiencia que destaca cervezas de barril con toques
locales y sodas artesanales.

L LOCAL

CERVECERIA NEVADA

Situada en la Finca La Victoria, en las cercanias de Minca, » ADEMAS, LA CeERVECERIA NEvVADA T
la Cerveceria Nevada se especializa en la produccion de HA CAPTADO LA ATENCION

cerveza artesanal. Utilizando recur;os locales como el agua INTERNACIONAL, SIENDO

pura de los manantiales de la Sierra Nevada, junto con o 5 @

malta, lUpulo y levadura, elabora cuatro variedades distintas: DESTACADA POR "MEN’S JOURNAL 2
Happy Ayu, Happy Colibri, Happy Nebbi y Happy Tucan. UNA PRESTIGIOSA REVISTA
Priorizando la calidad y el sabor, Nevada ha logrado llevar ESTADOUNIDENSE, COMO UNA DE
sus productos mas alla de su lugar de origen, alcanzando LAS |O CERVEZAS ARTESANALES

restagrames y tiendas len todo el territorio nacpnal y MAS DESTACADAS Y POR DESCUBRIR
permitiendo a los entusiastas de la cerveza apreciar los
A NIVEL MUNDIAL.

gustos autoctonos de la Sierra Nevada de Santa Marta.

CERVEZA ARTESANAL LOCAL



LA TIERRA DEL SABOR

COMIDA

CALLEJERA

> AL CAMINAR POR LAS
CALLES DE SANTA MARTA,
TANTO VISITANTES COMO
RESIDENTES SE TOPAN CON
LOS TENTADORES AROMAS
DE LA COMIDA CALLEJERA.

Entre cada calle y esquina, carritos venden
desde frituras hasta jugos tropicales y
una variedad de frutas, proporcionando
a los peatones un sabor auténtico de las
especialidades locales.

Méas que puntos de venta de comida

rapida, estos puestos se han convertido <
en centros sociales para la comunidad y e
un punto de interés para quienes visitan, g
reflejando la rica variedad culinaria que B
ofrece Santa Marta. <
=
3
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COMIDA CALLEJERA
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LA TIERRA DEL SABOR LA TIERRA DEL SABOR

AREPAS "YIYA™ -

» EN SANTA MARTA, LOS VIAJUEROS
TIENEN LA OPORTUNIDAD DE
DESCUBRIR UNA JOYA CULINARIA
QUE HA PERDURADO A LO LARGO

DE GENERACIONES: LAs AREPAS DE
YiYa. ESTA EMPRESA FAMILIAR, CON
MAS DE 70O ANOS DE TRADICION, HA
FORJADO UNA REPUTACION EN EL
MUNDO DE LA COMIDA CALLEJERA. EN
SU PUESTO EN LA CRA. 3 #23-20,
LAS MANOS EXPERTAS DE LA FAMILIA
ELABORAN ESTAS AREPAS CON UNA
MEZCLA EXQUISITA DE MAIZ PILA,
QUESO Y LECHE. LUEGO, LAS AREPAS
SON CUIDADOSAMENTE ASADAS

EN HOJAS DE BIJAO, LIBERANDO
AROMAS Y SABORES QUE CAPTURAN
LA AUTENTICA ESENCIA DE LA
CULTURA SAMARIA, SIENDO IDEALES
PARA ACOMPARNARLAS CON UN VASO
REFRESCANTE DE AGUA DE MAiz.

COMIDA CALLEJERA

N
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COMIDA CALLEJERA

PLuTto -

Pluto es sinébnimo de tradicion en Santa
Marta cuando se trata de perros calientes,
destacandose por su inconfundible
salsa cebollera que ha conquistado los
paladares de la ciudad. Lo que comenzdé
como un modesto puesto callejero en
el centro histérico, ha crecido hasta
convertirse en una institucion local con
tres establecimientos estratégicamente
ubicados: uno en el corazén del centro
histérico, otro en el sector de Bavaria y un
tercero en el popular Rodadero.

Desde 1980, Pluto ha sido un testigo
gastronémico de Santa Marta, acumulando
miles de anécdotas y sirviendo a
innumerables clientes que buscan el
sabor auténtico de sus perros calientes.
Hoy en dia cuenta con una variedad de
productos que han evolucionado a lo largo
de los afos.

LA TIERRA DEL SABOR

SALCHIPAPA COSTENA -

Esta oferta de comida répida se ha
convertido en un emblema de la cocina
callejera local, celebrada incluso en
festivales como el Salchipapa Fest, donde
la creatividad y los sabores de la region
se encuentran. Las salchipapas combinan
la sencillez de las papas fritas con la
complejidad de carnes como la salchicha
ranchera, la butifarra, el chorizo parrillero
y el salchichén de pollo, ofreciendo una
experiencia de sabor que es tanto diversa
como satisfactoria.

Es un plato comun en los menus de los
restaurantes de comidas rapidas de la
ciudad, y los samarios a menudo sugieren
que para Vvivir una experiencia completa en
Santa Marta, los visitantes deberian probar
este popular plato.

LA TIERRA DEL SABOR

Raspao (EL TIGRE) -

Raspados y Cholados “El Tigre”, es un
establecimiento con mas de 15 afios de
trayectoria, situado en el Parque San
Miguel, un lugar que se ha convertido en
un punto de referencia para los amantes de
los sabores frutales y las bebidas heladas.
Su especialidad es el "Maracumango’,
una aclamada mezcla de mango biche y
maracuya.. Ademas, ofrecen una variedad
de sabores que incluyen guanabana,
tamarindo, cola y lulo.

PLAZOLETA DE uUGOS -

Los vendedores de jugos que antes se
ubicaban a lo largo de la carrera quinta,
ahora atienden desde nuevos moédulos
ubicados en el camellén de la bahia.
En esta plazoleta, los visitantes pueden
saborear jugos naturales de frutas como
mango, lulo, zapote o nispero, hechos en
leche 0 agua y acompanados con opciones
tipicas como bufiuelos o deditos de queso.

Estos jugos se destacan por ser
especialmente refrescantes, lo que los hace
perfectos para disfrutar en el clima calido
de Santa Marta.

COMIDA CALLEJERA



RESTAURANTES EN MINCA

LA TIERRA DEL SABOR

RES TAURA

EN MINCA

TES

LA TIERRA DEL SABOR

BURURAKE

Bururake ofrece una propuesta de "Parrilla Fusion" en un
entorno rodeado de vegetacion.

En el menu, se encuentra una diversa seleccion de platos
de parrilla, asi como opciones vegetarianas. Ademas, la
terraza del restaurante brinda vistas panoramicas del rio Gaira.

SouL KITCHEN

Es el restaurante del hostal Casa Loma, se distingue como
un restaurante vegetariano ético y creativo en su cocina.
Este establecimiento ofrece a sus comensales un menu
variado con influencias e ingredientes locales. Ademas de
su propuesta de comida, los visitantes pueden deleitarse con
una amplia gama de bebidas que incluyen cafés, capuchinos,
granizados, asi como infusiones con plantas nativas de la
region y extractos naturales de frutas y verduras.

Lazy CAT

Lazy Cat se ubica estratégicamente cerca a la plaza principal
del pueblo, con la ventaja de ofrecer a sus comensales una
vista destacada, adornada por la exuberante vegetacion de la
orilla del rio. Este establecimiento gastrondmico es conocido
no solo por su variado menu, que incluye opciones como
hamburguesas, sandwiches, carnes, bowls, quesadillas y
entremeses, sino también por su compromiso con la calidad
y su relacion calidad-precio.

LA MiGA

Uno de los lugares imperdibles para visitar y degustar en
Minca es La Miga, una reconocida panaderia artesanal
francesa reconocida por su pan de chocolate. Aunque
ofrecen una variedad de panes y especialidades, el pan de
chocolate es indiscutiblemente el favorito entre los visitantes.
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LA TIERRA DEL SABOR

FCETARI

» LA GASTRONOMIA SAMARIA ES
UN RELATO VIVO Y APASIONANTE,
NARRANDO LA HISTORIA DE SU
GENTE Y REFLEJANDO SUS LUCHAS,
ESPERANZAS Y LA RIQUEZA DE UNA
TIERRA BENDECIDA POR EL MAR
Y CUSTODIADA POR MONTARNAS
MAJESTUOSAS. AQUi, LA PASION Y
EL AMOR POR LA COCINA SE HACEN
EVIDENTES EN CADA RECETA,
BRINDANDO UNA INTENSIDAD Y
AUTENTICIDAD EN CADA PLATO.

RECETARIO




RECETARIO

LA TIERRA DEL SABOR

CAZULELA e

MARISCOS

>

>

>

>

>

>

>

LA TIERRA DEL SABOR

NGREDIENTES

| LIBRA DE MIXTURA DE MARISCOS
| LIBRA DE CAMARONES

SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

2 HOJAS DE LAUREL

2 TAZAS DE LECHE DE COCO

| TAZA DE AGUA

| CUCHARADA DE QUESO CREMA

| CUCHARADITA DE MANTEQUILLA
FEcuLA DE MAizZ (OPCIONAL PARA ESPESAR)
QUESO MOzZARELLA (AL GUSTO)

3 FILETES DE TILAPIA

| CEBOLLA BLANCA

5 AJIES DULCES

|/2 PIMENTON

3 TOMATES GRANDES MADUROS

| TAZA DE ZANAHORIA RALLADA

5 DIENTES DE AJO

3 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA

PREPARACION

>

Caliente en una olla el aceite de oliva y la mantequilla,
luego anada el ajo y los mariscos. Sofrfalos durante 4
minutos y reserve.

En la misma olla, agregue mas aceite de oliva y sofria la
cebolla, el aji, el pimentdn, el tomate, la zanahoria y el
filete de tilapia para intensificar sus sabores. Después de
unos 7 minutos, retire del fuego y transfiera el sofrito a una
licuadora. Procese hasta obtener una mezcla homogénea.

Vuelva a colocar la mezcla en la olla 'y afiada la leche de
CoCco Yy una taza de agua. Incorpore una cucharada de
queso crema y mezcle todo cuidadosamente.

Reintegre los mariscos a la olla, ajuste el sabor con sal y
afada dos hojas de laurel. Cocine a fuego alto durante 7
minutos adicionales.

RECETARIO



RECETARIO

> 2 TAZAS DE HARINA DE MAiz
» AGUA (CANTIDAD NECESARIA)
> | CUCHARADITA DE SAL

> | /2 CUCHARADITA DE AZUCAR

» HuEVOoS

LA TIERRA DEL SABOR

AREPA
THUEVO

INGREDIENTES

PREPARACION

En un tazén, combine la harina con la sal y el azucar.

Afiada agua poco a poco hasta obtener una masa
blanda y manejable.

Con la masa, forme bolas un poco més grandes que
una de golf y aplastelas para formar "tortillas" de medio
centimetro de espesor.

En un caldero, caliente abundante aceite y fria las arepas
hasta que se inflen ligeramente.

Haga un pequefio orificio en uno de los bordes de la
arepa, introduzca un huevo crudo.

Selle el orificio con un poco de masa cruda.

Fria nuevamente la arepa hasta que el huevo esté cocido
y la masa dorada.

INGREDIENTES

>

>

>

>

|2 ONzAS DE AZUCAR

4 ONZAS DE UVAS PASAS
| COCO GRANDE

| FAJITA DE CANELA

2 TAZAS DE AGUA

o
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PREPARACION

>

>

>

>

Extraiga el coco de su cascara y réllelo.
En una olla, combine el coco rallado, el agua y el aztcar.

Lleve la mezcla a hervir, afiadiendo unas gotas de limon
para evitar que se cristalice.

Cocine hasta obtener una consistencia espesa.

Deje enfriar y sirva solo 0 acompafiado de galletas de soda.

&
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LA TIERRA DEL SABOR

INGREDIENTES

> 2 TILAPIAS PEQUERAS O PARGOS ROJOS, LIMPIOS

> | CEBOLLA LARGA, FINAMENTE PICADA

» JuGo DE | LIMON

» SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

> Y4 DE TAZA DE HARINA (PARA EMPANIZAR)

> 2 TAZAS DE ACEITE VEGETAL O DE CANOLA
(PARA FREIR)

PREPARACION

Lave los pescados bajo agua fria y séquese usando
toallas de papel.

Con un cuchillo afilado, realice 3-4 incisiones
diagonales en cada lado de los pescados.

Sazone ambos pescados por dentro y por fuera con
sal y pimienta.

Mezcle bien el pescado con la cebolla picaday el jugo
de limén. Deje marinar durante al menos 10 minutos.

Pasados los 10 minutos, espolvoree y cubra cada
pescado con harina, sacudiendo el exceso.

En una sartén grande, vierta el aceite hasta alcanzar al
menos 1 pulgada de profundidad y caliéntelo a fuego
medio-alto. Puede verificar que el aceite esté listo dejando
caer un pequefio trozo de pan; si este chisporrotea al
contacto, el aceite esta listo. Si dispone de un termémetro,
el aceite deberia alcanzar los 375°F (190°C).

Con precaucién, coloque los pescados en el aceite
caliente. Luego, reduzca el fuego a medio.

Fria cada lado del pescado durante 5-7 minutos o
hasta que la piel se torne dorada y crujiente.

Una vez cocidos, retire los pescados del aceite y
coléquelos sobre un plato con toallas de papel para
eliminar el exceso de grasa.

Sirva acompafiado de patacones, arroz con coco,
rodajas de aguacate y limoén al gusto.

LA TIERRA DEL SABOR

FRITO

> EN SANTA MARTA, EL PESCADO FRITO ES UN
PLATO MUY POPULAR Y TiPICO. SE SIRVE CON
ARROZ CON COCO, PATACONES Y UNA ENSALADA
DE TOMATE, CEBOLLA Y LECHUGA. PUEDE SER
MOJARRA, PARGO ROJO O SABALO. EL TOQUE
FINAL ES LA SAL Y EL LIMON AL GUSTO.

RECETARIO
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LA TIERRA DEL SABOR

ARRO/ con
COC

> EL ARROZ CON COCO ES UNA PREPARACION
QUE CONSISTE EN ARROZ BLANCO COCIDO
EN LECHE DE COCO Y HOJUELAS DE COCO.
ESTA VERSATIL RECETA PUEDE PREPARARSE
DE VARIAS MANERAS, YA SEA SAZONANDO
CON SAL O ENDULZANDOLO CON AZUCAR
O PANELA. ALGUNAS VARIANTES INCLUSO
INCORPORAN COCA-COLA Y UVAS PASAS
PARA AGREGAR UN TOQUE DE SABOR.

> EL ARROZ CON COCO SE SIRVE
COMUNMENTE JUNTO A PATACONES,
PESCADO FRITO Y ENSALADA O CARNE
EN POSTA.

INGREDIENTES

> 2 COCOS
> 2 LIBRAS DE ARROZ
> 2 CUCHARADAS DE AZUCAR

> 2 CUCHARADITAS DE SAL

PREPARACION

Parta los cocos en trozos pequefios, conservando la
parte café.

Licue los cocos con dos tazas de agua tibia.

Cuele la mezcla y exprima con la mano para obtener
una leche espesa.

En un caldero, vierta esta leche y déjela hervir hasta que el
agua se evapore y quede solo el aceite y el citote.

Al coco rallado restante, agréguele otras 4 tazas de agua
y exprima nuevamente.

Afada esta agua al caldero con el aceite y citote, incorpore
el arroz y cocine a fuego medio.

>

Cuando el arroz esté casi seco, afiada el aztcar y la
sal, revolviendo ocasionalmente hasta que el arroz esté
completamente cocido.

LA TIERRA DEL SABOR

INGREDIENTES

> | LIBRA DE YUCA
» SAL (AL GusTO)

> | TAZA DE QUESO COSTENO

PREPARACION

> En una olla, hierva las yucas peladas en abundante
agua hasta que estén tiernas y queden completamente
cubiertas. Agregue sal al gusto durante la coccion.

> Una vez que las yucas estén bien cocidas y tiernas,
haga un puré con ellas y afiada 1 taza de queso costefio.
Amase la mezcla hasta que todos los ingredientes
estén bien incorporados.

>

>

>

>

>

CARIMANOLA

| TAZA DE CREMA DE LECHE (PARA LA SALSA)
SAL Y PIMIENTA (AL GUSTO)

EL JuGO DE UN LIMON

A continuacion, dé forma a las carimafnolas tomando
porciones de la masa y formando pequefias bolas.
Luego, estire cada bola para darles una forma alargada
y delgada, similar a un tubito.

Fria las carimafiolas en aceite caliente hasta que
adquieran un color dorado apetitoso. En esta etapa,
puede optar por afiadir queso, carne, pollo, chicharrén u
otros ingredientes de su eleccion como relleno.
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INGREDIENTES

» GUINEOS VERDES

> SAL

> AJO

» SUERO COSTERO

» QUESO COSTERO RALLADO

» PARA EL GUISO (OPCIONAL): CEBOLLA,
TOMATE ,CABEZA DE AJO, MANTEQUILLA

LA TIERRA DEL SABOR

PREPARACION

>

Se pone a hervir agua en una olla y se afiade un poco
de sal. A continuacion, se introducen los platanos
pelados. Se cocinan por 20 a 30 minutos o hasta que
se ablanden.

Una vez cocidos, se sacan los guineos del agua y
se machacan con un mortero o tenedor. Se afiade
mantequilla y dos cucharadas de suero costefio para
dar consistencia. Finalmente, se agrega al gusto el
queso costefio rallado.

PREPARACION DEL GUISO
(OPCIONAL)

> Picar en cuadritos la cebolla, el tomate y el ajo. Sofreir
en mantequilla, revolviendo constantemente. Servir
sobre el puré de guineo.

BOLL

LA TIERRA DEL SABOR

o= Y UCA

INGREDIENTES

> | yuca
» SAL AL GUSTO

» HouAs DE MAZORCA

PREPARACION

>

Ralle la yuca cruda y escurra sin exprimir.
Si lo desea, afiada un poco de sal y amase bien.

Forme bollos con la masa y envuélvalos con dos o tres
hojas de mazorca. Amarre bien.

Cocine los bollos en una olla con agua hirviendo por unos
30 minutos o hasta que estén bien cocidos.

Sirva calientes, ideales para acompanar con butifarras,
queso costefio o pescado frito.
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LA TIERRA DEL SABOR

EL SANCOCHO ES UNA SOPA ESPESA QUE
CONTIENE CARNE (GENERALMENTE GALLINA,
PESCADO O COSTILLA DE RES), PLATANOS,
YUCA, MAIiZ Y OTRAS VERDURAS.

DE ACUERDO CON LOS HISTORIADORES,
LA HISTORIA DETRAS DEL ORIGEN DE
ESTE PLATO ES DIVERSA Y NO SE LIMITA A
UNA SOLA VERSION. ALGUNOS RELATOS
SUGIEREN QUE LLEGO A LAS IsLAs
CANARIAS A TRAVES DE LAS DANZARINAS
SULAMITAS DEL ANDALUZ MORISCO,

MIENTRAS QUE OTROS AFIRMAN QUE FUE
INTRODUCIDO POR LOS ESPANOLES BAJO
EL NOMBRE DE "OLLA PODRIDA", DEBIDO

A SU COMPOSICION VARIADA QUE NO
SIEMPRE GENERABA UN AROMA ATRACTIVO.

POR OTRO LADO, ALGUNOS CHEFS
ARGUMENTAN QUE ESTE PLATILLO TIENE SUS
RAICES EN LA COCINA FRANCESA, MIENTRAS
QUE EXISTEN TEORIAS QUE SOSTIENEN QUE
LLEGO A LAS COSTAS AMERICANAS A TRAVES
DE BARCOS Y MARINEROS.

LA TIERRA DEL SABOR

INGREDIENTES

> | LIBRA DE COSTILLA DE RES
> | LIBRA DE YUCA

» ZUMO DE | /2 LIMON

» 3 PAPAS MEDIANAS

» 1 /2 PLATANO VERDE

> 2 MAZORCAS DE MAi{zZ VERDE

PREPARACION

Pela y corta la yuca, las papas y el platano verde.
Divide las mazorcas en trozos. Pica finamente los ajies
dulces, el cilantro, el cebollin y el ajo.

En una olla a presién, coloca las costillas de res
junto con los dientes de ajo picados, las mazorcas y
el platano verde. Cubre con suficiente agua y cocina
durante aproximadamente 15 minutos o hasta que la
carne esté tierna.

Alaollaconlacarne, agrega layuca, las papas, los ajies
dulces, el cebolliny el cilantro. Sazona con sal, pimienta
negra, pimienta de olor, paprika y achiote al gusto.
Revuelve bien para integrar todos los ingredientes.

Después de agregar los ingredientes, ajusta el nivel de
agua si es necesario. Cierra la olla a presién y cocina
por otros 15 minutos. Asegurate de que todos los
ingredientes estén bien cocidos y tiernos.

Sirve el sancocho caliente y acompafialo con arroz
blanco, rodajas de aguacate y, si lo deseas, con
rodajas de banano.

» 5 AJIES DULCES O AJi TOPITO

> | MANOJO DE CILANTRO

> 3 TALLOS DE CEBOLLIN O CEBOLLA JUNCA
> 3 DIENTES DE AJO

» SAL, PIMIENTA NEGRA, PIMIENTA DE OLOR,
PAPRIKA, ACHIOTE (AL GUSTO)

NOTAS

> Puedes ajustar las cantidades de los condimentos
segun tu gusto.

> Los tiempos de coccién pueden variar segun la olla a
presion y los cortes de carne utilizados.

> Tradicionalmente, este plato se sirve con arroz y
aguacate, pero puedes ajustar los acompafiamientos
segun tus preferencias.

RECETARIO
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