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Sabor de Alicante en las
montanas cayeyanas

Aunque Levante Gastrobar y Arrocerfa toca amplias partes de la gastronomia espariola,
como lo enfatiza su nombre, su plato fuerte son los arroces. En la foto, el propietario y
chef, Miguel Gonzélez Cortés, muestra una de sus creaciones. Fotos / Pablo Martinez Rodriguez

~ Levante Gastrobar y Arrocerfa, situado en Jajome, recibird el certificado

“Restaurants from Spain” y serd tan solo el segundo en la isla

FRANCISCO JAVIER DiAZ
francisco.diaz@gfrmedia.com

Enclavado entre las curvas del barrio
Jajome de Cayey, lejos del ruido y la
velocidad de la ciudad, se encuentra
un restaurante que rompe con el
menu tradicional asociado a esta zona
de la isla.

Levante Gastrobar y Arroceria no
solo ofrece una espectacular vista pa-
noramica, sino que transporta al co-
mensal hasta Alicante, en Espana, co-
nocida como la “Ciudad del arroz”.

Almando de este acogedor local esta
el chef Miguel Gonzélez Cortés, ali-
cantino de nacimiento y cocinero por
vocacion, quien se ha convertido en
una figura muy importante de la gas-
tronomia espariola en Puerto Rico en
los pasados afios.

Su propuesta, que abrié hace dos
anos, busca traer la esencia del area
del Levante espanol al corazon de Ca-
yey con autenticidad, caracter y mu-
cho arroz.

Desde el momento de bajar del auto,
Levante envuelve al visitante en una
atmosfera distinta, definida por su ai-
re relajado y campestre.

Su amplia terraza techada alberga
tanto el saléon comedor como la barra,
ofreciendo una vista privilegiada don-
de el verdor de las montanas se funde
con el horizonte de la costa sur de la
isla.

GRAN VARIEDAD DE ARROCES

Sin embargo, lo que hara que la vi-
sita a Levante sea mas agradable atin
es la gran variedad de arroces y otras
delicias de la gastronomia espafiola
que ofrecen.

“Desde un principio, queria crear un
concepto de mercado espafol y una
arroceria, algo que estd muy vincu-
lado a mi tierra, Alicante”, explico
Gonzalez Cortés, quien reside en
Puerto Rico desde 2012.

Presentacion de setas shiitake con jamaén serrano del restaurante.

“Queriamos crear un espacio donde
las personas vinieran sin prisa, a com-
partir con sus amistades o familiares,
mientras disfrutan de platos en el
centro de la mesa”, agrego.

En Levante, el ment es un recorrido
por Espafia, con paradas en la me-
moria personal del chef. Por eso, hay
desde tapas clasicas como las patatas
bravas “a su manera”, croquetas de
jamon, bacalao o queso hechas en la
casa, pulpo a la gallega, calamares a la
andaluza y embutidos ibéricos de pa-
ta negra.

Todo se prepara con ingredientes
cuidadosamente seleccionados. Esto
incluye el arroz Tartana, el aceite de
oliva extra virgen y muchos productos
que llegan directamente desde Espa-
fa para mantener la autenticidad.

Como no podia ser de otra manera, el
verdadero protagonista de Levante es el
arroz. Ya sean secos, melosos o caldosos,
los arroces se elaboran con caldos y
fumet hecho en casa tras largas horas
de preparacion.

El menu ofrece opciones que van

desde un arroz con pollo, cerdo y ve-
getales; arroz con conejo, carne ahu-
mada, garbanzo y pimiento rojo; arroz
con vegetales; arroz con gambas, attin,
calamar y almejas; arroz del senoret
con langostino, atiin y calamar; arroz
negro con calamares; y fideua negra
de calamar y gambas al ajillo.

“Ademas del men fijo, todos los fines
de semana hacemos un meloso, un
caldoso o un arroz seco, pero siempre
distinto al de la carta. Siempre tengo
como cinco o seis especiales todos los
fines de semana”, anadio el chef, quien
confesé que le gusta afadir esos platos
para no aburrirse en la cocina.

De hecho, durante la época navi-
defia tuvo en el mend un arroz con
morcilla, longaniza, gandules y cue-
rito de cerdo, entre otros ingredien-
tes.

DESDE LA COCINA DE SU ABUELA

El amor que el chef Gonzalez Cortés
siente por la cocina nacio6 en la casa de
su abuela en Alicante, cuando era un
nino.
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sLos postres no pueden
faltar en Levante, como
este pan viejo sobre sopa

de chocolate con helado de
. gijonesa de turrén.

“Queriamos crear un espacio donde las
Personas vinieran sin prisa, a compartir con
sus amistades o familiares, mientras disfrutan
de platos en el centro de la mesa”

“Todavia tengo memoria de sabores
y olores de los platos que cocinaba mi
abuela. Como el pollo de aji o las cro-
quetas de cocido madrilefo. La cocina
de abuela era un espectaculo”, recor-
do el espariol.

Aunque nunca fue un estudiante
tradicional, la cocina lo atrapé. Tra-
bajo en bares, fue jefe de cocina sin
formacion académica formal y se edu-
c6 a base de experiencia, lecturas y
cursos especializados, especialmente
€n arroz.

A principios de la década de 2010,
Gonzélez Cortés era duefo de un gas-
trobar en el pueblo turistico de Santa
Pola, en Alicante, pero la crisis eco-
noémica de Esparia en esos momentos,
lo forzo a cerrarlo. Justo en ese mo-
mento, visitdo Puerto Rico en enero de
2012, buscando sanar las penas y el
mal momento.

Tras varias semanas aqui, quedd
enamorado de la isla, de su gente y de
sus oportunidades de crecimiento,
por lo que decidi6 quedarse.

Desde ese momento, trabajo en re-

MIGUEL GONZALEZ CORTES
PROPIETARIO Y CHEF DE LEVANTE GASTROBAR Y ARROCERIA

conocidos restaurantes como Santae-
1la, Cocina Abierta, Café La Plage y la
Taberna Selfie, entre otros. También,
emprendi6 desde su casa vendiendo
croquetas y fue construyendo, poco a
poco, el camino que lo llevaria a Le-
vante.

A pesar de abrir en febrero de 2024,
el trabajo y esfuerzo realizado junto a
su socio y sous chef, Oscar René Car-
tagena, no ha pasado desapercibido, al
punto de que Levante recibira muy
pronto el certificado “Restaurants
from Spain”, otorgado por la Oficina
Economica y Comercial del Gobierno
de Espana.

Este reconocimiento lo convierte en
el segundo restaurante en Puerto Rico
en obtenerlo (el primero fue el Chotis
en Avila) y lo integra a una red de mas
de 400 restaurantes certificados en el
mundo.

“Estoy muy orgulloso de este reco-
nocimiento y me da mucha alegria.
Aqui somos 100% espanoles, y tam-
bién me gusta que el publico sepa que
en Esparia, ademas de Madrid, Bar-

LEVANTE
GASTROBAR

o Establecido en
2024, sument re-
corre la cocina es-
pafiola, pero con én-
fasis en los arroces.

o Estd localizado en
Jajome Terrace, ca-
metera PR-13, Km.
18.8, Cayey.

4 | o Parareservacio-
| nes: (787)
203-8938. Insta-
| gram / Facebook:
(@levantegastrobar

celona o Sevilla, hay ciudades peque-
fas con una cultura gastronomica es-
pectacular, sobre todo en el Medite-
rraneo y en toda el area del Levante”,
destacé Gonzalez Cortés.

Este reconocimiento se une al es-
fuerzo que se inici6 en el restaurante
el afio pasado con las Jornadas Gas-
tronomicas de Cocina Espanola en
Puerto Rico, la cual repetiran por cua-
tro dias en noviembre de 2026, con
chefs invitados, conferencias y mucha
comida.

Levante Gastrobar y Arroceria esta
localizado dentro de Jajome Terrace,
que ademas de ser un espacio mul-
tiusos para eventos como bodas,
cumpleafios y ‘baby showers’, entre
otros, ofrece habitaciones para hos-
pedarse que fueron renovadas recien-
temente.

Esto es ideal para aquellos que quie-
ran vivir una experiencia completa
que incluya buena comida, descanso y
desconexion.

Levante no es solo un restaurante, es
el reflejo de una vida entera dedicada
a la cocina.

En cada arroz, en cada croquetay en
cada plato, Gonzalez Cortés, y su equi-
po de trabajo, sirven parte de su his-
toria, de su tierra y su manera de
entender la gastronomia.

“Levante significa parami el fruto de
un esfuerzo brutal y de una ilusion
muy chula en la que he podido hacer
mi comida, y en la que me expreso.
Aqui todo es casero y lo hacemos todo
con mucho carifio”, concluy¢ el es-
pariol.
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Pan Pepin amplia su oferfa

Sus mallorcas y la reformulacion del producto Al Grano 22
Granos & Semillas son elaboradas totalmente en la isla

REDACCION EL NUEVO DiA

Pan Pepin continta ampliando su
oferta de productos elaborados en
Puerto Rico con el lanzamiento de
sus nuevas mallorcas y la refor-
mulacién de su pan ParaBien Al
Grano.

Por un lado, la mallorca, para dis-
frutarse en el desayuno, la merienda
0 como un shack lleno de indulgen-
cia, es producida en su planta de Ba-
yamon, fortaleciendo asi la produc-
cion local.

“Con la produccion de nuestras
nuevas mallorcas, continuamos ex-
pandiendo la oferta de productos lle-
nos de sabor que satisfacen el gusto
por una opcién dulce, suave y fresca.
Nuestros productos son el resultado
de conocer el gusto de nuestros con-
sumidores, que buscan disfrutar de
un momento de indulgencia perso-
nal o compartir en ocasiones espe-
ciales”, expresé Viviana Maldonado,
directora de mercadeo de Pan Pe-
pin.

De forma paralela, Pan Pepin con-
tinlia evolucionando su linea Para-
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Al Grano 22 Granos
& Semillas se
elabora 100% en
Puerto Rico y estd
disponible en
empagques de 24
onzas.
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Bien con la presentacion del nuevo Al
Grano 22 Granos & Semillas, una re-
ceta reformulada.

AlGrano 22 Granos & Semillas com-
bina una mezcla especial de 16 gra-
nosy seis semillas, logrando una tex-
tura mas suave, un sabor equilibrado
y una sensacion crujiente en cada
mordida.

Cada rebanada aporta cinco gra-
mos de proteina y tres gramos de
fibra, ademas de ser fuente de calcio,
hierro y vitaminas del complejo B.

“Esta reformulacion responde a
nuestro compromiso con la innova-
cion y el bienestar de nuestros con-
sumidores. Con Al Grano 22 Granos
& Semillas renovamos nuestro com-
promiso de continuar ofreciendo
productos locales de la mas alta ca-
lidad, que aporten sabor, frescura y
nutricién a las mesas puertorrique-
nas”, anadi6 Maldonado.

Al Grano 22 Granos & Semillas se
elabora 100% en Puerto Rico, garan-
tizando frescura en cada empaque, y
esta disponible en empaues de 24
onzas en supermercados y colmados

de toda la isla.
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