
La PrensaLa Prensa
Mar Blanc
Actividad: Restaurante con vista al mar
Domicilio: Ribera de Sant Pere, 17. Castelldefels  
Teléfono y fax: 93.636.00.75
Día de cierre semanal: No cierra
Vacaciones: No cierra
Director-propietario: Ramón Luengo 
Chef de cocina: Agustí López 
Jefe de sala: María Jesús
Fecha de inauguración: 2 de julio de 1992
Especialidades: Cocina marinera y de mercado.
Menú gastronómico a 30  sin bebida.
Distinciones: Premio La Prensa de Gastronomía
2004 a la Mejor Bodega 
Peculiaridades: Salón comedor en la planta alta
con vistas al Mediterráneo. Con una cocina exce-
lente y unas vistas impagables, es el lugar idóneo
para el buen gourmet. 
Ramón Luengo sabe lo que se lleva entre manos.

Restaurant LA FRAGATA
Actividad: Restaurante 
Domicilio: Avda. de los Baños, 45 
(junto Autovía) Hotel Neptuno. Castelldefels 
Teléfonoy fax: 93.664 43 63
Día de cierre semanal: Domingo noche y lunes
Vacaciones: Enero
Director-propietario: Joaquín Ferreruela
Chef de cocina: Rudy
Propuesta gastronómica: Un muy equilibrado menú
diario a 9,50 €, todo incluido, de martes a viernes, y
a 14 , bebidas e IVA aparte, los sábados, domingos
y festivos. Los jueves incluye Paella mixta, los
viernes arroz negro, el sábado fideuà y el domingo
paella marinera.
Especialidades: La carta está muy equilibrada,
basada en la dieta mediterránea y la cocina de mer-
cado. Local amplio, esmerado servicio y trato famil-
iar. Dispone de un amplio salón para banquetes y
eventos.

El Elefante
Actividad: Restaurante 
Domicilio: Paseo de Can Viñas, 12
Teléfono: Reservas 93 665.21.32 - 93 665.62.05
Día de cierre semanal: Lunes. Excepto festivos.
Horario: 13,30 - 15,30 h y 20,30 - 23,30. 
Director-propietario: Toni Ponce 
Jefe de cocina: Ángela Ferran
Especialidades: Carnes y arroces.
Precio medio por persona con bebidas: 32 
Características: Institución y lugar de culto en
Castelldefels  para aquellos que disfrutan con los
arroces elaborados con ese toque mágico oriental.
También se peregrina hasta Can Viñas para recibir
el premio de una seleccionada pieza de res, corta-
da al tamaño deseado y hecha sobre la piedra en
la propia mesa. El ambiente, intimista; el trato, per-
sonal y afable. Sigue siendo lugar de referencia
para los gourmets.
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La Cúpula 
Actividad: Restaurante
Domicilio: Calle Cinco, nº 24. Castelldefels
Teléfono: 93.645 21 00
Día de cierre semanal: Martes
Director-propietario: Valentín Rodríguez
Jefe de sala y Responsable de vinos: Gabriel Telis 
Propuesta gastronómica: Lechazo  y cochinillo de
Segovia al horno de leña. Carnes a la brasa y cocina
de mercado.
Chef de cocina: Oscar Villacís y Sara Berbetoros
Precio medio por persona sin bebidas: 30 
Características: Por una parte, la cervecería, con
una oferta de tapas de altura al estilo de Castilla, con
los sabrosísimos chorizos de de la tierra, y unos
desayunos de tenedor consistentes. Por otro lado, el
restaurante convencional, donde se sirven platos de
la cocina de mercado, complementados por los pro-
pios de alta cocina de Castilla y León, como el lecha-
zo al horno y el cochinillo asado. 
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