
PARTICIPA CON NOSOTROS

Rellena esta hojilla con todos sus datos.
Una vez cumplimentada y con su correspondiente sello de 
haber visitado al menos tres establecimientos la entregará en 
la Delegación de Cultura.
Situada a la izquierda del Teatro Municipal Horacio Noguera, 
C/ Arquitecto Aramburu Maqua s/n.
Entre los participantes se sorteará una mojama y seis botellas 
de Estrella Galicia 0,66 l.

Nombre y Apellido:

_______________________________________________________

Domicilio:

_______________________________________________________

Teléfono: _______________________________________________

VOTA POR EL PLATO MÁS DELICIOSO

Establecimiento: ........................................................................

Plato: .........................................................................................

Espacio reservado para los sellos de los establecimientos.

Asímismo han colaborado en el diseño de las convocatorias los artistas, D.ª 
Charo Olías, D. Miguel Ángel Concepción, Dª. Rocío López Zarandieta, D. 
Víctor Pulido, D. Francis Zamudio, D. Antonio Enrique Carrillo, D. Alfonso 
Baya, D. Francisco Pérez, D. Pepe Zamora, D. Juan Manuel Seisdedos, D. David 
Robles y D. Juan Carlos Castro-Crespo.
También han participado en la Semana de Alta Gastronomía del Atún 
reputados restauradores como: D. José Antonio Zaiño, Rest. Rufino, D. Juan 
Pablo Felipe, Rest. El Chaflán, D. Fernando Córdoba, Rest. Faro del Puerto, 
D. Enrique Becerra, Rest. Becerrra, D. Ángel León*** Rest. Aponiente, D. José 
Melero, Rest. El Campero, D. Juan Robles, Rest. Robles, D. Pedro Ximénez 
Rest. Tribeca, D. Sacha Ormaechea, Rest. Sacha, D.ª Celia Jiménez,* Bodegas 
Campos, D. Alfonso Luna, Rest. Cástulo, D. Joaquín Felipe Rest. Urban, D. 
Abraham García, Rest. Viridiana, D.ª Charo Álvarez, Rest. La Sal, D. Juan 
Manuel Córdoba, Rest Ventorrillo del Chato, D. Javier Hernández Rest. 
Limonar 40, D. Manuel Moreno Rest. El Copo, D. Victor Gamero Rest. 
Alcuza, D. Diego del Río* Rest. El Lago, D. Julio Fernández* Rest. Abantal, D. 
Alejandro Sánchez* Rest. Alejandro, D. Mario Payan*, Rest. Kabuqui, D.ª Loli 
Rincón,  Rest. Manolo Mayo, D. Willy Moya, Rest. Poncio y D. Xanty Elias* 
Rest. Acamthum, D. Antonio Mota Rest. Antonio, D. Ricard Camarena**, 
Restauran Ricard Camarena, D. Manuel Lomba Rest. La Mirta. D. Victor 
Trochi* de Tarragona, D. Daniel Avellaneda de Barcelona, D. Juan López Rest. 
Puro Chup Chup, D. Mauro Barreiros Rest La Curiosidad de Mauro, D. Kosei 
Takakura de Kosei Ramen de Málaga, D. Mario Payán Rest. Kappo Madrid,  
D. Pedro Almeida, Rest. Can the Can, Lisboa Portugal, D. Manuel Santos 
Rest. Hotel Vila Baleira, Porto Santo, Madeira, D. António Vieira, Rest. Wish, 
Oporto, D. Gianni Pellerano, Ristorante Pomata Bistrot, Calaforte, D. Andrea 
Tumbarello, Ristorante Don Giovanni, Madrid D. Jesús Becerra, Rest. Becerrita 
Sevilla, Charo Álvarez, Rest. la Sal, Zahara de los Atunes y este año D. Pepín y 
D. Joaquín Ramírez Rest. LA BELLI TAPAS, D. Juan Viu Rest. Mare, Cádiz y D. 
José Antonio y D. Jesús Zaiño Rest. Casa Rufino de Isla Cristina. Y en la Muestra 
Culinaria del Atún la mayoría de los Bares, Tascas, Chiringuitos, Restaurantes y 
Heladería de Isla Cristina.
A todos ellos nuestro más sincero agradecimiento por haber participado y por 
esa sensibilidad que han transmitido a estas jornadas del atún y la almadraba. 

José Antonio López González
Arráez Asociación Amigos del 

Atún Thunnus thynnus y Amantes del Vino

HISTORIA DE LOS XXII ENCUENTROS 
DE CAPITANES DE ALMADRABA 2024

Este año cumplimos 22 años desde que la Asociación Amigos del Atún Thunnus 
thynnus comenzó a organizar los Encuentros de Capitanes de Almadraba.
Durante estas jornadas hemos contado con Historiadores, Arqueólogos, 
Filólogos, Veterinarios, Biólogos, Químicos, Antropólogos y expertos en Atún 
de distintas Universidades, Centros de Investigación y Docencia, como los 
doctores D. Manuel Blasco, D. Enrique Carbonell, D. Valentín Sans-Coma, D. 
José Miguel Rey, D. José Antonio Hernando, D. Juan José García del Hoyo, D. 
Hugo Cavaco, D. Juan Manuel Campos, D. Juan Manuel Ruíz, D. José Antonio 
López, D. Darío Bernal D. Jesús Morales, D. Aurelio del Pozo, D. Francesc_
Xavier Llorca, D. José Luis Gozálvez, D. Manuel Ramírez, D. Antonio Santos, 
D. José Emilio Rebollo, D. Enrique García, D. Antonio Medína, D. José Luís 
Cort, D. Fernando de la Gándara, D. David Florido, y otros expertos como 
D. Agustín P. Figuereo, D. Segundo Ríos,  D. Emilio López, D. Pedro Siles, 
D. Salvador Cárdenas, D. Antonio di Natale, D. Fernando López, D.ª Carmen 
Sarasquete, D. Miguel Ángel López, D.ª Gabriela Diosdado y D. Domingo 
Martínez, DÚO EQUIPO CREATIVO, D. Rafael Vioque,  D. Ignacio Palacios, 
D. Manuel Léon Bejar, Dª.  Eva Cote Montes, Drª Araceli Guillaume Alonso, 
D. Antonio Aragón, D. Mauricio Di Ubaldo, la Periodista Dª Begoña Flores, los 
directores de cine: D. Jesús Sotomayor y D. Plácido Castaño.
Este año los ponentes serán: Dr. Segundo Ríos, Historiador, Dª Araceli Guillaume, 
Catedrática de Historia., Dr. Antonio Santos doctor en Historia, Dr. Manuel 
Blasco, Catedrático Univ. Badajoz, Dr. Antonio Di Natale Biólogo Marino, Dr. 
Juan Manuel Ruíz, investigador y Dr. José Antonio López, Investigador. 
Siempre hemos contados con  los capitanes de almadraba ya retirados como 
D. Claudio Columé, D. Manuel Ligero, D Ali Bouanani, D. Ramón Flores, D. 
José Carmona, D. Vicente Zaragoza, D. Jacinto Vaello, D. Jaime Pérez, D. José 
Fernández, D. Antonio Columé, D. Shinji Hidaka, D. Juan José Rodríguez y los 
capitanes actuales como: D. Patrón Fernández, D. José Carmona, D. Antonio 
Ponce, D. Miguel Muñóz y  D. José Acosta en España y D. Alfredo Pozo y 
D Rui Ornelas, Capitanes almadrabas de  Portugal, y D. Mohamed Bouanani, 
D. Manuel J. Vallejo, Capitán de almadraba de Marruecos, D. Igor Sanna 
Rais tonnara Isola Piana (Carloforte) Sardegna y D. Ettore Biggio Rais tonnara 
Portoscuso.

XVII MUESTRA CULINARIA DEL ATÚN

Al atún rojo Thunnus thynnus (LINNEO, 1758), antiguamente se le nom-
braba de muchas maneras. Se dice que del hebreo Thanin se derivó al 
griego Thynnos y de este pasó al latín Thybanus y Thunnus, de donde se 
llega al morisco Tún, el francés Ton y el español Atún. Por otra parte, la 
voz griega Cordyla se latiniza como Cordyllan que significa pececillo, 
AtunciIlo; por espacio de 30 o 40 días conserva el nombre de Cordial y 
después toma el nombre de Auxida, como que ya está crecido. Después y 
antes de un año, se llama Pelamyda, aludiendo a pelos, que es lodo, por-
que gusta mucho revolcarse en el cieno del mar; y se tradujo al latín Lu-
taria, Limaria y Limosa. Pasado el año, se llama Thynnus, después de dos 
años se llama Orcyno y si vive mucho se llama Cete (Sarmiento, 1772).

Atendiendo al tamaño en las almadrabas del S. W. de España se llama 
atunete (con 5 a 6 kilos); cachorreta, con un peso aproximado de 6 
kilos; albacora, hasta los 12 kilos; atunarro hasta los 50 kilos y atún a 
partir de los 50 kilos. 

1 atún = 2 atunarros = 4 albacoras = 8 cachorretas. Información oral del 
capitán de almadraba José Fernández “el pelao”

Llámese como se llame, lo que queremos es probarlo de muchas mane-
ras como lo cocinan restauradores, amas de casa y muchos cocinitas de 
Isla Cristina. Y lo haremos a lo largo de una semana en la XVII MUES-
TRA CULINARIA DEL ATÚN, donde se comerá atún en la mayoría de 
los bares, restaurantes, chiringuitos, tascas e incluso en una heladería. 
Venga a disfrutar de este atún tan exquisito, en cualquiera de sus espe-
cies (rojo, rabil, patudo, bonito del norte) y de otros peces pelágicos 
(sarda, listado, bonito y melva). 

BUEN PROVECHO.

José Antonio López González
Arráez Aamigos del Atún Thunnus thynnus
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ISLA CRISTINAXVII
1. Restaurante Hermanos Reyes
Plaza de las Flores 
Teléfono: 636 546 290
Repelo de atún salado y aliñado 5,00€
Descargado de atún mechado 5,00€
Tarantelo de atún con cebollas, pimientos rojos y verdes 5,00€

2. Bar NUEVO AGADIR
Muelle Marina 9. 
Teléfono: 651 679 053
Tarantelo de atún al ajillo 2,50€
Huevas de atún macho aliñadas 2.50€

3. Restaurante Hermanos Moreno
Avda. Padre Miravent, 39
Teléfono: 959 34 35 71
Tarantelo de atún relleno 3,50€
Tostá de Mormo de atún ahumado, berenjena y alioli 3,50€
Conserva de morrillo de atún al ajillo 3,50€

4. Bar Ntra. Sra. de la Peña
Plaza de San Francisco, 2
Teléfono: 662 197 771
Cola blanca de atún con salsa de especies, 
cebolla y zanahorias 7,00€
Plato de atún mechado 7,00€
Descargado de atún al ajillo 7,00€

5. Restaurante Casa Rufino
Carretera de la playa s/nº.
Teléfono: 959 330 810
Tempura ossobuco atún rojo con tomate casi 18,00€
Dados de atún rojo almadraba picante 
con humus berejenas 18,00€
Cola blanca de atún rojo ahumada 
con mayonesa ajos negros 18,00€

6. Bar la Parra
Paseo de las Palmeras, 25
Teléfono: 603 584 156
Morrillo de atún con mojo picón 5,00€
Morrillo a la brasa 5,00€

7. Bar Abuelo Maña.
Avda. Padre Miravent 33
Teléfono: 633 735 341
Morrillo a la plancha 16,50€
Morrillo cocido con AOVE 16,50€
Tarantelo de atún mechado 15,00€

8. Casa Manino
Bda. Punta del Caimán 
Teléfono: 676 881 239
Mormo de atún encebollado 7,50€
Descargamento de atún con nata 7,50€
Descargado de atún mechado 7,50€

9. Nuevo Escobalín
Avda. Atlántico local 9 
Teléfono: 959 344 135
Pellejitos de cola de atún en salsa comino 5,00€
Filosa de atún al ajillo 5,00€
Montadito ahijá barriga atún 5,00€
 
10. Restaurante Hermanos Rivero
Avda. Padre Miravent, 32
Teléfono: 959 343 508
Lomo de atún mechado con ibéricos 6,00€
Solomillo de atún a la pimienta 6,50€
Tarantelo de atún en adobo 6,00€

11. Bar Miramar
Calle Ramón Noya, 2
Teléfono: 645 025 029
Morrillo atún al horno 5,00 
Guiso de barriga con patatas 3,50€
Tacos de solomillos de atún en adobo 3,50€

12. Bar Arco Iris
Gran Vía, 15
Teléfono: 660 703 486
Solomillo de atún a la plancha 7,00€
 Cola blanca de atún en salsa de la casa 8,00€
Tarantelo de Atún en salsa de tomate 7,00€

13. Restaurante El Pescador
Avda. Padre Miravent, 19
Teléfono: 959 34 36 35
Morrillo de atún plancha 10,00€
Ventresca de atún rojo a la plancha 7,50€/100 gr.
Atún salado al ajillo 10,00€

14. Restaurante Océano Playa
Playa Central, s/nº.
Teléfono: 648 131 785
Tostá de ahija de barriga atún con salmorejo 18,00€
Pimenta con tronco de atún en conserva 12,00€
Morrillo de atún encebollado 
con reducción de pimientos 15,00€

15. Casa Pepete
C/ Mercado, 10
Teléfono: 959 330 348
Berenjenas rellenas de ventresca de atún y 
tosta guacamole 10,00€
Solomillo de atún con cebollas caramelizada 10,00€
Pavías caseras de cola blanca de atún 10,00€

16. EL ARROZAL
Avd del Carnaval 37
Teléfono: 611 654 815
Arroz con atún 12,00€ 

17. Bar Cristina 
Avd Federico Silva Muñoz, 11
Tel.: 959 344 133-634 633 066
Solomillo blanco de atún con naranja citrica 7,00€
tarantelo, con salsa de tomate rosa 7,00€
ventresca de atún a la plancha con AOVE arbequina 7,00€

18. ARTESANIA CREATIVA TAMAR 
C/ del Carmen 19
Teléfono: 666 632 106
Imán Cartel Arráez 2024 3,50€

19. Taberna Victoria
C/ Valencianos, s/nº.
Teléfono: 607 3972 47
Carpacio de atún con ralladura de queso oveja 10,00€
Tartar de tarantelo de atún 10,00€
Guiso de cola blanca de atún 4,00€

20. Bar Marchena
C/ Arnau, 131
Teléfono: 693 638 185
Morrillo de atún en salsa perdíz 7,00€
Tarantelo de atún a la pastora 7,00€
Filosa de atún al ajillo con AOVE 3,50€

21. Restaurante El Gato
C/ Faneca, 51
Teléfono: 666 282 842
Colita de solomillo lomo negro con 
cebollas y almendras 4.50€
Albóndigas de solomillo blanco de atún 
en tomate con hierba buena. 4,50€

22. Bar Marinero
Muelle Martínez Catena, 21. 
Teléfono: 695 241 958
Tarantelo de Atún al Ajillo 3,80€
Guiso de descargado de Atún al Pimentón 3,80€
Pellejito de Atún con tomate 3,80€

23. Restaurante La Sal
Plaza de las Flores, 13.
Telefono: 660 591 273
Tosta de descargamento de atún en escabeche 
japonés de cebolla blanca 6,50€
Tarantelo de atún en salsa de lima, menta y almendras 6,50€ 

24. Abacería la Purísima 
Plaza de San Francisco
Teléfono: 619 647 468
Espinetas blanca de atún con papas 4,00€
Pellejito de la cola blanca con tomates 4,00€
Tataki de descargado de atún 4,00€

25. Restaurante Casa Pepín
Paseo Marítimo. Playa Central, s/nº.
Teléfono: 959 33 23 99
Tarantelo atún en escabeche 4,00€
Descargamento de atún al ajo de las Pedroñeras 3,00€

26. ASADOR LOS VASCOS
C/ Conde Vallellano, 21
Teléfono: 696 239 252
Carpaccio de tarantelo de atún 14,00€
Milhojas de solomillo de atún con alcachofas 18,00€ 
 
27. Bar El Carmen Playa
Playa Central, s/nº.
Solomillo de atún al carnaval 15,00€
Barriga de atún con cebollas al horno 15,00€
Tarantelo de atún con salsa de pimiento choricero 15,00€ 
 
28. BAR EL CUQUIMAN
Paseo de las palmeras, 47
Teléfono: 959673846
solomillo de atún en salsa de queso 3,50€
Descargamento de atún con salsa de tomate de la abuela 
3,50€
Ahijá de barriga de atún en AOVE 3,00€ 
 
29. DOÑA LOLA
Plaza de la Ribera
www.espaciocapitana.com
Tosta de Atún rojo de almadraba 
con mahonesa trufada 18.00€
Ensaladilla a los 4 atunes con huevo frito trufado 14,00€
Solomillo de atún rojo de almadraba 
confitado en naranja 19,00€

30. BAR ISABELO 
Muelle Martínez Catena s/n
Teléfono: 669 122 396
Pimentón de tarantelo de atún 2,50€
Pastel de mormo de atún 2,50€
Descargamento de atún relleno de 
jamón, huevos cocidos y queso 2,50€
Encebollado de mormo de atún Thunnus albacares 2,50€

31. La Belli la Mar de Tapas
Avda. Parque Central, s/nº.
Teléfono: 676 551 553
Sandwich japo de tarantelo de atún con 
mayonesa escabeche 7,00€
Descargamento de atún con sopa fría de pepino 6,00€
Tartar de solomillo de atún sobao 6,00€

32. CHIRINGUITO SALITRE
Playa Central, Isla Cristina
Teléfono: 665 371 139
Repelo de atún al ajillo 9,00€
cola blanca de atún en adobo 9,00€
Morrillo de atún encebollado 9,00€

33. Bar Casa Pedro 
Avda Blas Infante 43
Teléfono: 658 394 309
Tronco de descargado de atún al horno 3,00€
Espineta blanca de atún con patatas 3,00€
Ahija de barriga de atún en aceite oliva virgen extra 3,00€
Pellejitos de cola blanca con garbanzos 3,00€

34. Chiringuito El Portugué
Playa del Hoyo
Teléfono: 722 811 425
Morrillo de atún confitado con cebolla caramelizada 4,50€
Falso cebiche de Tarantelo de atún y mango 6,00€

35. Casa Dolores 
Barriada Punta del Caimán 
Teléfono: 619 243 978
Solomillo de a tún con aros de cebolla 5,00€
Descargamento de atún, confitado con 
mahonesa y mostaza vieja 6,00€
Pavías de tarantelos de atún 3,00€

36. Restaurante La Boccana 
Puerto Deportivo Isla Cristina
Ceviche de descargamento de atún y wakame 6,00€
Carpacho de solomillo atún con berenjenas ahumadas 6,00€
Tarantelo atún marcado con salsa teriyaki 6,00€ 

37. Bar Marco Polo
C/ Carmen 12, 
Teléfono: 618 323 230
Solomillo de Atún a la perdíz 3,50€
Ventresca de Atún con tomates 3,50€
Mormo de Atún al ajillo con AOVE 3,50€

38. EL AMARRE 
Calle Barco, 2
Atún encebollado 4,50€
Solomillo en adobo 6,50€
Ventresca de atún a la plancha 16,00€ 

39. Bar El Patera 
C/ Ancla 25 Punta del Caimán
Ventresca de atún al vinagre de Módena 5,00€
Mormo de atún con cebollas caramelizadas a la naranja 5,00€
Tarantelo con sabor a Ibéricos de Huelva 5,00€
Lomo de atún relleno queso, bacón y huevos 5,00€

40. Bar Almar
Muelle Marina 10
Teléfono: 654 536 590
Mojama de descargado con AOVE 2,50€
Atún salado-desalado con ajos 
de las Pedroñeras 2,50€

41. Abaceria Juan Pérez
C/ Serafín Romeu Portas 51
Teléfono: 678 915 996
Mojama de descargamento con AOVE 5,00€
Descargamento de atún marinado 4,50€

42. Marisquería Aguasalá 
C/Conde Vallellano 12
Teléfono: 651 648 519
Hamburhuesa de descargamento semicruda en pan 
brioche 
con mayonesa de teriyaki y wasabi 8.00€
Tulipa de pasta filo con salteado de cola negra eneldo, 
setas y pepinillos 5,50€ 
 
43. Restaurante Aqua 
Calle del Carmen 9
Teléfono: 686 626 914
Huevos rotos con tarantelo de atún rojo 15,00€
Croqueta de Plato de atún y bechamel 3,50€
Filosa de atún al ajillo 4,00€

44. Asociación Vecinos Punta del Caimán, LA RITI
C/ San Agustin 6
Ahija de barriga de atún 3,00€
Tarantelo de atún a la roteña 3,50€
Solomillo de atún a la plancha 3,50€

45. LA PLAZITA
Estación DAMAS
Teléfono: 606 288 704
Mini panecillo Brioche (Juanito Bakers) con Burguer 
de solomillo de atún macerada en soja y mahonesa 
trufa 5,50€
Crujiente descargado de atún con ali oli de ajos 
negros y mojo picón con papas gajos 5,00€

46. El Bar de PEPA 
Plaza del Ayuntamiento 
Teléfono: 658 545 539
Solomillo de atún en crema de pistachos 5,00€
Tarantelo de atún al pimento de la Vera 5,00€

47. El Farito Tapas 
C/ Anclas 47. Edificio el faro. Punta Caiman
Teléfono: 633 293 825
Tarantelo a la naranja 4,00€
Facera o carrilla de atún rojo 
Thunnus thynnus 10,00€
Lingote de atún rojo Thunnus thynnus (Au) 10,00€
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ver mapa interactivo en la web

www.amigosdelatun.com
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* Salvo error tipográfico

FICOLUMÉ
PESCATÚN
C/ Muelle Martínez Catena, 7
Teléfono: 959 34 44 88
21410 ISLA CRISTINA

FICOLUMÉ FÁBRICA
C/ Carretera Isla Cristina. 
Pozo del Camino
Teléfono: 959 34 35 04
21410 ISLA CRISTINA

48.

MARTÍN DORADO, S.L.
Teléfono: 959 343 554
Centro Comercial La Plaza
21410 ISLA CRISTINA

49.

TOSCAMARE
Plaza Abasto ISLA CRISTINA
Local Nº 2. 
Centro Comercial Isla Cristina.
21410. Isla Cristina (Huelva)

50.


