
En un mundo gastronómico en el que muchas 
veces se abusa de la afectación y la impostura, 
vendiendo cara una supuesta cocina creativa, se 

agradece la existencia de restaurantes como el Res-
taurante Carmen situado en Nueva Andalucía con 
una cocina tradicional mediterránea de exquisitos 
detalles en su elaboración.

Este restaurante de reciente apertura, con nueva di-
rección a cargo de Manuel Elena y su hija Virginia 
basa su encanto en una sabia mezcla de  experien-
cia en la cocina a cargo del chef Juan M. Perea y un 
servicio joven y perfecto en el que se nota el toque de 
clase de la Escuela Suiza de Hostelería Les Roches.

Ya pueden ir incluyendo a Restaurante Carmen entre 
la lista de sus restaurantes preferidos en Marbella, 
pues esta categoría está más que justificada con 
solo probar su sabrosa cocina basada en platos rea-
lizados con excepcional materia prima y cariño, como 
el tartar de Atún rojo sobre canónigos, el crujiente de 
pollo con naranja amarga y miel o el carpaccio de 
solomillo con láminas de parmesano, es de justicia 
destacar sus arroces y fresquísimos pescados, como 
el rodaballo con setas y langostinos y el rape con al-
mejas y gambas, o sus carnes de ternera gallega y el 
cordero entre otras exquisiteces. La decoración nos 
remite a un ambiente familiar andaluz que te hace 
sentir como en casa y que se complementa en ve-
rano con una magnífica terraza. El precio medio es 
de 35€ por comensal incluyendo algún vino de su 
selecta bodega. Recomendado para disfrutar una 
cena con tu pareja o amigos (solo abre para cenas) 
en cualquier época del año a un precio más que jus-
to. (Cierra por descanso los lunes).

I n a world of gastronomy in which abuse is often 
made of affectation and pretence, putting high pri-
ces on what is supposed to be ‘creative cuisine’ it 

is nice to see that restaurants like Restaurante Car-
men, situated in Nueva Andalucía, still exist with tra-
ditional Mediterranean cooking prepared with great 
attention to detail.

This recently opened restaurant, under the new ma-
nagement of Manuel Elena and daughter Virginia, 
bases its appeal on a wise combination of experien-
ce in the kitchen, at the hand of chef Juan M. Pe-
rea, and young, perfect service in which the touch 
of class of the Swiss Catering School of Les Roches 
is noticeable.

You can add Restaurante Carmen to your list of fa-
vourite restaurants in Marbella, because this cate-
gory is more than justified by simply sampling their 
delicious cuisine based on dishes made with excep-
tional products and with love, such as red tuna tarta-
re on a bed of lambs’ lettuce, crispy chicken in bitter 
orange and honey, or beef carpaccio with slivers of 
Parmesan. Their rice dishes are worthy of special 
mention, and also the ultra-fresh fish such as turbot 
with mushrooms and king prawns, and monkfish with 
clams and prawns, or their meat dishes such as beef 
from Galicia, or lamb, amongst other delicacies. The 
decoration is reminiscent of an Andalusian family 
atmosphere that makes you feel very at home, and 
which in summer is complemented by a magnificent 
terrace. The average price 35€ per head, including 
wine from their select bodega. Recommended for an 
enjoyable dinner with your partner or friends (only 
open for dinner) at any time of year at a price that is 
more than reasonable (closed Mondays).
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FE DE ERRATAS: En el último Rincón del Gourmet por error tipográfico se equivocó la fecha de apertura del
Restaurante Balcón de La Virgen. La fecha correcta es 1978 en lugar de 1986.


