


La Asociación de Hosteleros y Empresarios de Altea AHEA con la colaboración 
del Ayuntamiento de Altea organiza, con el patrocinio de Distribuciones Caña-
vate y la coordinación de GastroEventos, el evento gastronómico ALTEA BUR-
GERS GOURMET.

La ruta gastronómica se celebrará del día 20 al 29 de noviembre ambos inclu-
sive.

El objetivo es dar a conocer los mejores establecimientos de hamburguesas de 
Altea, con sus diversas y llamativas propuestas seleccionando la hamburguesa 
ganadora.

A cada local participante se le asignará un código QR a través del cual los clien-
tes que consuman el menú hamburguesa podrán valorar su experiencia en dos 
modalidades, hamburguesa y acompañamiento. De estas valoraciones saldrá la 
hamburguesa ganadora de las valoraciones hechas por el público participante. 
Tras el evento, un jurado especializado determinará cuál será la mejor hambur-
guesa de la edición 2026.

BASES / RULES



CÓMO PARTICIPAR
1.- Elige restaurante y disfruta de su menú Hamburguesa.
2.- Pide la cuenta y hazle una foto al ticket del menú.
3.- Solicita el código QR, escanéalo, da tu mail o tu teléfono, realiza la
votación y sube la foto del ticket.
4.- Ya estás inscrito en el sorteo. En caso de resultar ganador contactaremos 
contigo a través del teléfono o mail que hayas dado.
5.- En caso de no obtener respuesta, daremos el premio al siguiente participante 
que salga ganador.

L’Asociació d’Hostalers i Empresaris d’Altea AHEA amb la col·laboració de 
l’ajuntament d’Altea organitza, amb el patrocini de Distribuciones Cañavate i la 
coordinació de GastroEventos, l’esdeveniment gastronòmic ALTEA BURGERS 
GOURMET.

La ruta se celebrarà del dia 20 al 29 de noviembre tots dos inclosos.

L’objetiu és donar a conéixer els millors establiments d’hamburgueses d’Altea, 
amb les seues diverses i cridaneres propostes seleccionant l’hamburguesa 
guanyadora.

A cada local participant se li assignarà un codi QR a través del qual els clients 
que consumisquen el menú hamburguesa podran valorar la seua experiència 
en dos modalitats, hamburguesa i acompanyament. D’estes valoracions eixirà 
la hamburguesa guanyadora segons les puntuacions del públic participant. Des-
prés de l’esdeveniment, un jurat especialitzat determinarà quina serà la millor 
hamburguesa de l’edició 2026.

COM PARTICIPAR
1.- Tria restaurant i gaudeix del seu menú Hamburguesa.
2.- Demana el compte i fes-li una foto al tiquet del menú.
3.- Sol·licita el codi QR, escaneja’l, dona el teu mail o el teu telèfon, realitza la 
votació i puja la foto del tiquet.



4.- Ja estàs inscrit en el sorteig. En cas de resultar guanyador, contactarem amb 
tu a través del telèfono o mail que hages donat.
5.- En cas de no obtinre resposta, donarem el premi al següent participant que 
isca guanyador.

TheAssociation of Innkeepers and Business owners from Altea (AHEA) with the 
collaboration of the Altea city council organizes with the sponsorship of Distri-
buciones Cañavate and the coordination of GastroEventos, the conference of 
ALTEA BURGERS GOURMET.

The gastronomic route will be held from 20th till 29th November, both inclusive.

The aim is to publicize the best burger establishments from Altea with its diverse 
and striking proposals selecting the winners of this edition.

Each participating local will be assigned a QR code through which customers
who consume the burger menu can value their experience in two modalities: 
Burger and side dish. These ratings will determine the winning burger based on 
the votes submitted by the participating public. After the event, a panel of experts 
will decide which burger will be named the best burger of the 2026 edition.

HOW TO PARTICIPATE
1.- Choose restaurant and enjoy your burger menú.
2.- Ask for the account and take a photo to the menu ticket.
3.- Request the QR code, scan it, give your email or phone, vote and upload the 
ticket photo.
4.- You are already registered in the draw. In case of winning we will contact you 
through the phone or email you have given.
5.- If no answer is received, we will give the prize to the next winner.



Dos premis: Una botella Magnum 
Ramón Bilbao Vermejo. Una botella 
Magnum Bergamino Rioja Criança. 

Gentilesa de Grupo Bellod. 

Two prizes: One Magnum bottle of 
Ramón Bilbao Vermejo and one 

Magnum bottle of Bergamino 
Rioja Crianza. 

Courtesy of Grupo Bellod.

FIND THIS BROCHURE 
IN ENGLISH 
BY READING 
THIS QR



Un dinar o sopar per a dos 
persones. 

Gentilesa de Vinxos i Punt. 

Lunch or dinner for two people. 
Courtesy of Vinxos i Punt.

Premi d’un lot d’utensilis de cuina, 
que se sortejarà entre els establi-
ments participants en este 
esdeveniment. 
Gentilesa de Distribuciones Lull.

A set of kitchen utensils, to be 
raffled among the establishments 
participating in this event. 
Courtesy of Distribuciones Lull.



Premi d’una caixa de sis botelles 
de vi verdejo. 

Gentilesa de Codisvegan S.L. 

A case of six bottles of 
Verdejo wine. 

Courtesy of Codisvegan S.L.

Un val regal per a un desdejuni per 
a dos persones. 
Gentilesa de Melitón Jardín.

Gift voucher for breakfast for two. 
Courtesy of Melitón Jardín.



MAR Y BRASA

Hamburguesa de secreto ibérico con 
carpaccio de gamba roja, americana 
de cangrejo y panceta crujiente.

Hamburguesa de gamba y langosti-
nos con papada ibérica y kétchup de 
setas.

Todo acompañado por unas patatas 
paja con sal de limón y ajo.

Incluye una bebida: Copa de vino, 
caña, agua o refresco.

MAR Y BRASA

Hamburguesa de secret ibèric amb 
carpaccio de gamba roja, americana 
de cranc i cansalada viada cruixent.

Hamburguesa de gamba i llagostins 
amb papada ibèrica i quètxup de bo-
lets.

Tot acompanyat per unes creïlles pa-
lla amb sal de llima i all.

Inclou una beguda: Copa de vi, can-
ya, aigua o refresc.

De domingo a jueves de 13:00 a 16:30. Viernes y sábado de 
16:30 a 22:30.

Avenida del puerto, 50. Altea. Telf.: 96 584 34 76.

FB: Bon Vent Restaurante – CNAltea



Todos los días de 10:00 a 18:00.

Passeig del Mediterrani, 25. Altea. Telf.: 96 584 43 51. 

https://es.restaurantguru.com/El-Austriaco-Altea

HAMBURGUESA CONSENTIDA

Hamburguesa smash doble carne 
(mixta) con queso manchego y mer-
melada de bacon ahumado en pan 
brioche. Acompañada de patatas de 
boniato y salsa tres quesos.

Incluye una bebida: Copa de vino, 
caña, agua o refresco.

HAMBURGUESA CONSENTIDA

Hamburguesa smash doble carn 
(mixta) amb formatge manxec i mel-
melada de bacon fumat en pa brioix. 
Acompanyada de creïlles de monia-
to i salsa tres formatges.

Inclou una beguda: Copa de vi, can-
ya, aigua o refresc.







Burger de Angus con mermelada 
casera de bacon, queso raclette ahu-
mado, pulled pork y mayo kimchi en 
pan brioche potato. Acompañada 
de patatas fritas caseras con salsa 
amostazada.

Incluye una bebida: Vino de la casa, 
caña, agua o refresco.

También incluye tarta casera de que-
so de pistacho.

Burger d’Angus amb melmelada ca-
solana de bacon, formatge raclette 
fumat, pulled pork i mayo kimchi en 
pa brioix de creïlla. Acompanyada de 
creïlles fregides casolanes amb salsa 
amostassada.

Inclou una beguda: Vi de la casa, 
canya, aigua o refresc.

També inclou pastís casolà de for-
matge de pistatxo.

Jueves a lunes de 13:30 a 22:00. Martes y miércoles cerrado.

Avenida del Puerto, 24. Altea. Telf.: 96 502 36 22.

https://giungla.es/



Viernes día 20, lunes, martes y miércoles de 13:00 a 16:00 y 
de 19:00 a 22:00. Jueves y viernes cerrado. Sábado de 13:00 a 
16:00 y de 19:00 a 22:00. Domingo de 13:00 a 16:30.

Calle San Pedro, 35, 1. Altea. Telf.: 623 53 61 95.       
https://www.thefork.es/restaurante/e-tika-r731018

LA PATRONA

Smash burger de cordero y ternera 
con pan casero de patata y boniato, 
queso scamorza ahumado, reduc-
ción de ternera y chocolate, gelifi-
cación de tomate, ensalada de co-
leslaw con aliño asiático, manzana, 
toques de menta, granada y cebolla 
crujiente.

Acompañada de yuca y plátano ma-
cho frito con salsa de ajo y aguacate.

Incluye una bebida: Copa de vino, 
caña, agua o refresco.

LA PATRONA

Smash burger de corder i vedella 
amb pa casolà de creïlla i moniato, 
formatge scamorza fumat, reducció 
de vedella i xocolate, gelificació de 
tomaca, amanida de coleslaw amb 
amaniment asiàtic, poma, tocs de 
menta, magrana i ceba cruixent.

Acompanyada de iuca i plàtan de 
guisar fregit amb salsa d’all i alvocat.

Inclou una beguda: Copa de vi, can-
ya, aigua o refresc.







De lunes a sábado de 12:00 a 16:00 y de 19:00 a 23:00. 
Domingo cerrado.

Calle Garganes, 8, Local 2. Altea. Telf.: 648 58 83 50.      

FB: La ClauW

LA CLAU DEL PECAT

Una carne de ternera con mezcla de cos-
tillar, entrecot y secreto de buey. Masa de 
autor con toques de especias, grasa de An-
gus madurada para darle un sabor sutil. La 
servimos al punto recomendado con una 
salsa de vino Pedro Ximénez flambeado con 
una mousse de paté de pollo especialmente 
diseñado para la ocasión. Todo esto con vi-
rutas de iceberg y jamón crujiente.

Lo mejor, el pan de croissant estilo NEW 
YORK ROLL.

Le acompañan patatas explotadas con una 
salsa picantona hecha con mayonesa y me-
locotón emulsionado con sweet chili.

Incluye una bebida: Copa de vino, caña, 
agua o refresco.

LA CLAU DEL PECAT

Una carn de vedella amb mescla de cos-
tellam, entrecot i secret de bou. Massa 
d’autor amb tocs d’espècies, greix d’Angus 
madurada per a donar-li un sabor subtil. La 
servim al punt recomanat amb una salsa de 
vi Pedro Ximénez flamejat amb una mousse 
de paté de pollastre especialment dissenyat 
per a l’ocasió. Tot això amb virutes d’iceberg 
i pernil cruixent.

El millor, el pa de croissant estil NEW YORK 
ROLL.

Li acompanyen creïlles explotades amb una 
salsa picantona feta amb maionesa i bres-
quilla emulsionada amb sweet xili.

Inclou una beguda: Copa de vi, canya, aigua 
o refresc.



Lunes a jueves de 12:00 a 16:00. 
Viernes y sábado de 12:00 a 16:00 y de 20:00 a 22:30. 
Domingo cerrado.

Av. De la Nucia, 10. Altea. Telf.: 604 487 135.

EL CAPRICHO DEL CHEF

Hamburguesa rubia gallega con ce-
bolla caramelizada en una merme-
lada de tomate y piparra del norte, 
ajoaceite de aguacate, sal de bacon 
y queso semicurado en pan de cris-
tal. Acompañada de patatas.

Incluye una bebida: Copa de vino, 
caña, agua o refresco.

EL CAPRICHO DEL CHEF

Hamburguesa rubia gallega amb 
ceba caramel·litzada en una melme-
lada de tomaca i piparra del nord, 
allioli d’alvocat, sal de bacon i for-
matge semicurat en pa de cristall. 
Acompanyada de creïlles.

Inclou una beguda: Copa de vi, can-
ya, aigua o refresc.







Lunes: 12:30 a 16:00. Martes: 12:30 a 15:00. Miércoles: 12:30 a 
19:00. Jueves: 12:30 a 19:00. Viernes: 12:30 a 19:30. 
Sábado: 12:30 a 19:30. Domingo: 12:00 a 15:00.

Camí de l’Algar, 2. Altea. Telf.: 622 957 083 (sólo vía Whatsapp).      
https://www.instagram.com/ombu.es.arg/

LA NEGRA: ESSÈNCIA ARGENTINA

Una experiencia 100% artesanal, elaborada des-
de el pan hasta la salsa, combinada con auténti-
co queso provolone.

Carne (180g): 100% vacuno de tira de asado se-
leccionada. Cocinada a baja temperatura con 
hueso y humedad de caldo de carne para lograr 
la máxima ternura y sabor.

Pan: 100% artesanal de nuestra propia cocina, 
con un característico color negro, textura espon-
josa y un toque dulce ideal para equilibrar los in-
gredientes.

Salsa: Salsa secreta de la casa Ombú, con notas 
dulces, frutales y amaderadas.
Guarnición: Patatas caseras crujientes por fuera 
y suaves por dentro, preparadas mediante un 
proceso mixto de horneado y fritado.
Incluye una bebida: Copa de vino, caña, agua o 
refresco.

LA NEGRA: ESSÈNCIA ARGENTINA

Una experiència 100% artesanal, elaborada des 
del pa fins a la salsa, combinada amb autèntic 
formatge provolone.

Carn (180g): 100% boví de tira de rostit seleccio-
nada. Cuinada a baixa temperatura amb os i hu-
mitat de caldo de carn per a aconseguir la màxi-
ma tendresa i sabor.

Pa: 100% artesanal de la nostra pròpia cuina, 
amb un característic color negre, textura espon-
josa i un toc dolç ideal per a equilibrar els ingre-
dients.

Salsa: Salsa secreta de la casa Ombú, amb notes 
dolçes, fruiteres i afustades.
Guarnició: Creïlles casolanes cruixents per fora i 
suaus per dins, preparades mitjançant un procés 
mixt d’enfornat i fregit.
Inclou una beguda: Copa de vi, canya, aigua o 
refresc.



De 13:00 a 22:00.

Ctra. de Callosa, 52. Altea La Vella. Telf.: 96 584 80 01.     
  
FB: Melitón Jardín        http://www.meliton-jardin.com/

LA TERRETA

Hamburguesa gourmet de terne-
ra nacional 100% y pulled pork de 
cerdo nacional, en pan ecológico de 
masa madre, con rúcula, queso de 
cabra, salsa holandesa, chutney de 
escalivada y rodaja de tomate RAF a 
la plancha. Acompañada de gajos de 
patata al horno y crema agria estilo 
sour cream.

Incluye una bebida: vino de la casa, 
caña, agua o refresco.

LA TERRETA

Hamburguesa gourmet de vedella 
nacional 100% i pulled pork de porc 
nacional, en pa ecològic de massa 
mare, amb ruca, formatge de cabra, 
salsa holandesa, chutney d’escali-
vada i rodanxa de tomaca RAF a la 
planxa. Acompanyada de grillons de 
creïlla al forn i crema agra estil sour 
cream.

Inclou una beguda: vi de la casa, can-
ya, aigua o refresc.





“LA FUERZA DE CADA EQUIPO VIENE DE CADA 
MIEMBRO”. 

ASÓCIATE.



HAMBURGUESA MANÁ

Carne Black Angus, queso ahumado 
y panceta ibérica en un pan brioche 
de patata. Acompañado de patatas 
fritas gratinadas con queso cheddar.

Incluye una bebida: Copa de vino, 
caña, agua o refresco.

HAMBURGUESA MANÁ

Carn Black Angus, formatge fumat 
i cansala ibèrica en un pa brioix de 
creïlla. Acompanyat de creïlles fregi-
des gratinades amb formatge ched-
dar.

Inclou una beguda: Copa de vi, can-
ya, aigua o refresc.

De 12:00 a 22:00. Jueves cerrado.

Calle Sant Pere, 41. Altea. Telf.: 635 422 180.

FB: Maná lounge – beach



LA MATCH-POINT AHUMADA

Un homenaje al fuego y al producto de 
primer nivel. Nuestra propuesta combina 
la intensidad de una jugosa hamburguesa 
de carne de Ca Joan, cocinada al punto en 
nuestra brasa, con el dulzor envolvente de 
la chalota caramelizada y un refrescante to-
que mediterráneo. Todo ello abrazado por 
un tierno pan brioche casero y coronado 
con nuestra cremosa mayonesa imponente 
con crujiente de bacon. Equilibrio puro en-
tre humo, dulzor y frescura en cada bocado. 
Somos humo y somos brasa.

Acompañada de patatas fritas caseras y 
aros de cebolla en tempura con mayonesa 
de pimiento asado.

Incluye una bebida: Copa de vino, caña, 
agua o refresco.

LA MATCH-POINT AHUMADA

Un homenatge al foc i al producte de primer 
nivell. La nostra proposta combina la inten-
sitat d’una sucosa hamburguesa de carn de 
Ca Joan, cuinada al punt en la nostra brasa, 
amb la dolçor envolupant de l’escalunya ca-
ramel·litzada i un refrescant toc mediterra-
ni. Tot això abraçat per un tendre pa brioix 
casolà i coronat amb la nostra cremosa 
maionesa imponent amb cruixent de bacon. 
Equilibri pur entre fum, dolçor i frescor en 
cada mos. Som fum i som brasa.

Acompanyada de creïlles fregides casola-
nes i cércols de ceba en tempura amb maio-
nesa de pimentó rostit.

Inclou una beguda: Copa de vi, canya, aigua 
o refresc.

De miércoles a sábado de 13:00 a 23:30.
Domingo de 13:00 a 16:00.
Lunes y martes cerrado.

Partida Els Arcs, 110. Altea. Telf.: 602 509 818.
FB: Murmur Altea





EL VINO COMO EXPERIENCIA

Criterio, Selección y Exclusividad

EL VINO COMO
EXPERIENCIA

Criterio, Selección

y Exclusividad

EL VINO COMO EXPERIENCIA

Criterio, Selección y Exclusividad

BORPE



OCEANS MAGIC BURGER

Burger 100% de ternera, 2 pattys case-
ras hechas con perejil, sal, pimienta y 
yema de huevo con salsa de mostaza, 
mayonesa, caldo de encurtidos, sal y 
limón. Compuesta de lechuga, rúcula, 
aguacate machacado, queso cheddar 
curado y salsa casera de tomate y ba-
con. En pan brioche frito con mantequi-
lla y leche.

Acompañada de patatas crujientes con 
sal de escamas y salsa hecha con trufa 
negra, limón, mayonesa y sal.

Incluye una bebida: Copa de vino, caña, 
agua o refresco.

OCEANS MAGIC BURGER

Burger 100% de vedella, 2 patties ca-
solanes fetes amb julivert, sal, pebre 
i rovell d’ou amb salsa de mostassa, 
maionesa, caldo d’adobats, sal i llima. 
Composta d’encisam, ruca, alvocat pi-
cat, formatge cheddar curat i salsa ca-
solana de tomaca i bacon. En pa brioix 
fregit amb mantega i llet.

Acompanyada de creïlles cruixents amb 
sal d’escates i salsa feta amb tòfona ne-
gra, llima, maionesa i sal.

Inclou una beguda: Copa de vi, canya, 
aigua o refresc.

Todos los días de 09:00 a 18:00.

Avenida del Port, 3. Altea. Telf.: 631 581 052.

https://oceanlounge.es/



Lunes cerrado.
Martes a sábado de 12:00 a 20:00.
Domingo de 12:00 a 16:00.

Carrer Santa Bàrbara, 4. Altea. Telf.: 604 470 963.     
FB: Bodegon Tio Ennio | Altea

FUEGO SAGRADO
Un blend único. El poder de las brasas. Un sabor 
brutal. El fuego sagrado marca la diferencia.

Una creación del chef Pablo Maravilla con un ex-
clusivo blend de costilla de Simmental, entraña 
y aguja, elaborado para conseguir una jugosidad 
extraordinaria y cocinada a las brasas.

Provolone fundido, mermelada de pimientos 
asados y su gran secreto: mayonesa casera de 
tuétano y chimichurri. Todo abrazado por un 
suave pan brioche.

Acompañada de patatas caseras de triple coc-
ción, irresistiblemente crujientes, con mayonesa 
de chimichurri.

Todo servido sobre una base de queso cheddar 
derretido.

Incluye una bebida: Copa de vino,  caña, agua o 
refresco.

FUEGO SAGRADO
Un blend únic. El poder de les brases. Un sabor 
brutal. El foc sagrat marca la diferència.

Una creació del xef Pablo Maravilla amb un ex-
clusiu blend de costella de Simmental, entranya i 
agulla, elaborat per a aconseguir una suculència 
extraordinària i cuinada a las brases.

Provolone fos, melmelada de pimentons rostits 
i el seu gran secret: maionesa casolana de me-
dul·la i chimichurri. Tot abraçat per un suau pa 
brioix.

Acompanyada de creïlles casolanes de triple coc-
ció, irresistiblement cruixents, amb maionesa de 
chimichurri.

Tot servit sobre una base de formatge cheddar 
foa. 

Inclou una beguda: Copa de vi,  canya, aigua o 
refresc.



1 - Bon Vent CN Altea
Avenida del puerto, 50. Altea.

2 - El Austriaco
      Passeig del Mediterrani, 25. Altea.

3 - Giungla 
Avenida del puerto, 25. Altea.

4 - E-tika
Carrer San Pedro, 35, 1. Altea.

5 - La Clau
Carrer Garganes, 8, Local 2. Altea.

6 - Eukaliptus
Avinguda De la Nucia, 10. Altea.

7 - Ombú
Camí de l’Algar, 2. Altea. 

8 - Melitón Jardín
Ctra. de Callosa, 52. Altea La Vella.

9 - Maná
Calle Sant Pere, 41. Altea.

10 - Murmur
Partida Els Arcs, 110. Altea.

11 - Ocean Lounge
Avenida del puerto, 3. Altea.

12 - Bodegón Tío Ennio
  Carrer Santa Bárbara, 4. Altea.  

MAPA / MAPMAPA / MAP






