Saborear Francia en
solitario: los restaurantes
donde el lujo es comer a tu
ritmo y solo

Alta cocina para uno: el arte francés de
comer sin compafia.. y sin prisas

Durante anos, la alta cocina ha sido sindnimo de celebraciones
compartidas. Sin embargo, Francia —cuna de la gastronomia como
arte civilizado— ha decidido elevar el acto de comer solo a
una categoria distinta: la del lujo silencioso. En un pais
donde el comer es cultura, ritual y memoria, sentarse a la
mesa sin compafiia no es una rareza, sino una oportunidad. The
World’s 50 Best 1o ha reconocido seleccionando siete
restaurantes para saborear Francia en solitario: los
restaurantes donde el lujo es comer a tu ritmo y solo donde el
comensal solitario no solo es bienvenido, sino que vive una
experiencia profundamente personal.

Aqui te presentamos estas joyas
gastrondémicas donde la excelencia no
depende del niumero de cubiertos, sino de
la sensibilidad con la que se construye
cada plato.

Ducasse sur Seine (Paris): gastronomia a
la deriva del Sena

Alain Ducasse transform6é el clasico crucero parisino en una
travesia sensorial de dos horas por el corazén de la ciudad.
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Desde 2018, Ducasse sur Seine ofrece una experiencia Unica:
cocina de autor mientras se navega en un barco 100% eléctrico,
silencioso y sofisticado.
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La luz del dia se refleja en las aguas y en la cuberteria de
plata, mientras el comensal disfruta de platos como salmdn
ligeramente ahumado con citricos y eneldo, seguido de pintada
asada o rodaballo al vapor. El recorrido incluye vistas
privilegiadas del Louvre, Notre Dame y la Ile Saint-Louis.
Comer solo aqui no es un acto de soledad, sino de
contemplacién absoluta.

[] Reserva y mas informacidn

Paul Bocuse (Lyon): el templo de 1la
cocina cldasica francesa

En Collonges-au-Mont-d’0Or, a las afueras de Lyon, se encuentra
uno de los epicentros histéricos de la gastronomia gala.
L’Auberge du Pont de Collonges, mas conocido como Paul Bocuse,
continla siendo un santuario culinario, fiel a las recetas que
hicieron famoso al chef de chefs.
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Comer solo en este restaurante es rendir homenaje a una
leyenda: desde la icdénica sopa VGE, hasta los quenelles o el
lenguado meuniere, todo estd impregnado de una elegancia
clasica que invita al recogimiento. El servicio sabe cuidar a
quien viene solo: el silencio es bienvenido, la experiencia,
memorable.

[] Mas detalles y reservas

Au Crocodile (Estrasburgo): discrecidn,
estrella y calidez alsaciana

Ubicado en pleno centro histdrico de Estrasburgo, este
restaurante con estrella Michelin ofrece una experiencia
envolvente para quien prefiere disfrutar sin prisa ni
compafiia. Au Crocodile destaca por su servicio impecable y su
cocina basada en productos frescos de la regién, con una
mirada contemporanea y elegante.
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La luz tenue, el ritmo pausado y una carta equilibrada
convierten este lugar en un refugio gastrondomico ideal para
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los que viajan solos. Una velada aqui es como leer una gran
novela: no se necesita mas que tiempo y apetito.

[] Visitalo aqui

Riviera Restaurant (Roquebrune-Cap-
Martin): la mirada vegetal de Colagreco

Con vistas al Mediterraneo, el Riviera Restaurant de Mauro
Colagreco es una prolongacion natural de su filosofia en
Mirazur: productos de cercania, respeto por el entorno y una
estética que comunica pureza.

-



https://www.au-crocodile.com
https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2025/04/riviera-restaurant-1920x1275-1.webp

Ideal para quienes disfrutan de 1la gastronomia con una
sensibilidad ecolégica, este espacio acoge con delicadeza a
los comensales en solitario, brinddndoles platos que parecen
surgir del mar y la huerta. Una cocina que reconforta vy
emociona, sin necesidad de artificios.

[ Reserva aqui

Bistrot André (Valence): la version
intima de Anne-Sophie Pic

Si Anne-Sophie Pic es sindnimo de elegancia, su Bistrot André
es la versidén mas desenfadada, accesible y cercana de su mundo
culinario. En Valence, este bistrot ofrece platos con alma:
recetas tradicionales reinterpretadas con toques modernos, en
un ambiente calido y relajado.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2025/04/The-Maybourne-Riviera-Riviera-Restaurant-24-EliseQuiniou.jpg

Para el viajero solitario, representa la posibilidad de comer
bien, con calma, sin que el presupuesto sea una barrera. Un
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lugar para volver una y otra vez, como a casa.

[] Descubre mas

La Butte (Plouider, Bretana): estrella
Michelin con alma de pueblo

En un pequefio rincén de Bretafia, La Butte ofrece cocina
contemporanea conectada con el paisaje: mantequilla de leche
cruda, fermentaciones, mariscos del Atlantico.. todo servido
con una sensibilidad nérdica y una hospitalidad que no abruma,
sino que abraza.
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Es un restaurante donde la pausa se respeta. El comensal que
llega solo se siente acompanado por la cocina misma, sin
necesidad de distracciones. Ideal para los que buscan
reconectar con la tierra.. y con el apetito.

[] Reserva tu mesa

Le Suquet (Laguiole)

La experiencia en Le Suquet, liderado por Sébastien Bras, roza
lo espiritual. Ubicado entre colinas y campos en la regién de
Aubrac, este restaurante redefine la relacién entre cocina,
paisaje y emocién. El legendario “gargouillou” de vegetales,
flores y hierbas locales es solo el principio de un mend que
busca conmover desde la sutileza.
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Bras fue, ademas, el primer chef en solicitar formalmente su
salida de la guia Michelin en 2017, renunciando a sus tres
estrellas como declaracidén de independencia creativa. Comer
solo aqui no es solo una decision, es casi una declaracidn de
principios.

Para vivir la experiencia culinaria de Sébastien Bras, realiza
tu reserva en Le Suquet a través de su pagina web: [Jbras.fr
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Comer solo, comer mejor

Francia demuestra que el comensal solitario no es una figura
secundaria, sino alguien que merece ser agasajado con
atencién, belleza y profundidad. Estos siete restaurantes 1o
confirman: sentarse a la mesa sin compafnia puede ser una
experiencia completa, enriquecedora y absolutamente
placentera.

Y si hablamos de influencias, no podemos olvidar que la cocina
francesa ha sido una referencia constante para la gastronomia
canaria. Desde técnicas de alta cocina hasta el respeto por el
producto local, muchas de nuestras mesas mas innovadoras han
bebido de esa tradicidén gala. Tal vez por eso, en nuestras
islas, comer solo también empieza a entenderse como una
eleccién de buen gusto.



