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Apapacho es un nuevo restaurante de 
producto y brasa en Valencia. Es fruto del 
recorrido vital de sus propietarios Oscar 
Pecero y Ana Llopis, desde Tampico (México) 
a Valencia, pasando por Donosti. Tal como lo 
explican ellos, “Apapacho es San Sebastián 
en Valencia”. 
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Ana Llopis

Artes Gráficas, 9
46010 Valencia
963 394 443
reservas@apapacho.es





Apapachar, en náhuatl -una de las lenguas indígenas 
mexicanas- significa acariciar con el alma. Yo 
apapacho, tú apapachas. Como la experiencia 
sosegada de acariciar con amor a un pequeño 
pajarillo, a un ser que se quiere. Este restaurante es el 
fruto de un largo recorrido gastronómico y cultural 
y la voluntad férrea de cuidar al comensal. 
Todos los hitos de la vida se celebran alrededor de 
una buena mesa y nuestros recuerdos casi siempre 
están ligados a la comida. Apapacho es ese sitio al 
que volver siempre para celebrar la vida, con buena 
comida y un ambiente relajado. 
El leit-motiv de todo el proyecto es la naturalidad, 
desde el producto (de temporada) a la cocina (brasa), 
pasando por la decoración (confortable) y el servicio 
(cercano). 

Filosofía
Apapachar, en náhuatl -una de las lenguas 
indígenas mexicanas- significa acariciar con el alma. 
Yo apapacho, tú apapachas... Como la experiencia 
sosegada de acariciar con amor a un pequeño 
pajarillo, a un ser querido. Este restaurante es el 
fruto de un largo recorrido gastronómico y cultural 
y la voluntad férrea de cuidar al comensal. 
Todos los hitos de la vida se celebran alrededor de 
una buena mesa y nuestros recuerdos casi siempre 
están ligados a la comida. Apapacho es ese sitio al 
que volver siempre para celebrar la vida, con buena 
comida y un ambiente relajado. 
El hilo conductor de todo el proyecto es la naturalidad, 
desde el producto (de temporada) a la cocina (brasa), 
pasando por la decoración (confortable) y el servicio 
(cercano). 

Filosofía



Como todas las buenas historias, Apapacho 
Restaurante nace de un largo y fructífero recorrido 
vital. El de Oscar: desde la escuela gastronómica 
de Tampico, en el estado de Tamaulipas, a Donosti 
donde empezó su carrera en cocinas tan prestigiosas 
como las del Grupo IXO.
Y el de Ana, que creció entre los fogones del 
restaurante familiar en Montserrat, Valencia. En San 
Sebastián se especializó en Gestión de Restaurantes 
y Sumillería. 
En el donostiarra Bodegón Alejandro se cruzaron sus 
caminos y Valencia fue su última parada: el final del 
vuelo de ese pajarito con el que tanto se identifican. 
Aquí han materializado su sueño, un restaurante en 
el que plasmar su filosofía, con Oscar como Jefe de 
cocina y Ana como Jefa de sala. 

Recorrido gastronómico





Al entrar en Apapacho se percibe cariño y 
hospitalidad. Las luces, el mobiliario y el servicio son 
amables y suaves: apapachan al comensal. 
El restaurante es una prolongación de sus vivencias 
y valores. El verde nos recuerda a la naturaleza 
exhuberante de Donosti. El amarillo es el sol, el calor 
y la felicidad sencilla de lo tropical. El negro, sin duda, 
la elegancia.
De San Sebastián han traído la sencillez y la 
excelencia, la búsqueda de la perfección en la cultura 
gastronómica, la calidad de los productos y el apego 
a la tierra y el mar.
De Tampico, México, han traído la alegría, la luz y 
los colores, la fiesta. Algo que también asocian a 
Valencia. 
De esta orilla, no faltan la naturalidad y  el trato 
cercano, el calor, el estilo de vida relajado ni, 
por supuesto, los productos mediterráneos de 
temporada.

El restaurante



Un trato familiar, nada encorsetado, es la antesala 
a la cocina de producto y brasa de Apapacho, que 
cambia con cada nueva estación. La carta, de la 
que destacan Txuleta de vaca madurada, patatas y 
ensalada de lechugas o la Tarta cremosa de queso 
se completa con platos de temporada como el 
Pichón con dos moles, la Sopa de tortilla, la Ensalada 
de tomates y su emulsión fría o el Bonito Estilo 
Apapacho. 
Oscar trabaja constantemente para encontrar el 
mejor producto disponible, para cocinarlo con la 
mínima intervención de manera que se potencien 
su sabor y cualidades naturales. Aquí entra en juego 
la magia de la brasa. 
Por las barbacoas mexicanas, Oscar conoce el fuego 
desde niño. El fuego, la forma más ancestral de 
cocinar y la que nos hizo humanos, es el modo más 
natural de cocinar. Fuego y tiempo, y nada más. 
De su recorrido por Donosti, Oscar trajo también 
una estrecha colaboración con productores del 
País Vasco y País Vasco Francés. En Valencia tiene 
proveedores del Mercado Central, pescaderos, 
agricultores, con los que tiene un trato cercano y 
cuyos productos funcionan bien en esta carta tan 
ecléctica como exquisita.  

Producto y brasa





Cuando se abren las puertas de Apapacho, para 
Ana Llopis, empieza la función. Ella es la directora 
de orquesta, la mano invisible que marca el ritmo 
en la sala: una cadencia perfecta de luces, sonidos 
y aromas. Su propósito, que el comensal se sienta 
relajado y feliz.
En Basque Culinary Center, Ana se especializó en 
Innovación y Gestión de Restaurantes y Sumillería 
y Enomarketing. Aprendió de los mejores, desde 
Mugaritz al restaurante familiar, donde ha crecido y 
ha querido tanto. 
De pequeño, Oscar Pecero descubrió la cocina 
porque le encantaba comer. De su Tampico natal, 
guarda muchos recuerdos siempre relacionados 
con una buena mesa: cuando su abuela le enseñaba 
a cocinar al volver de la escuela, cuando en la noche 
cocinaba él para sus padres, cuando la familia salía a 
celebrar, las barbacoas…  La cultura mexicana tiene 
hondas raíces en su gastronomía.
Oscar estudió en la escuela gastronómica de 
Tampico e inició su carrera en San Sebastián: Café La 
Concha,La Madamme, Ni neu, Bodegón Alejandro y 
Topa Sukalderia.

Equipo





Preguntas frecuentes
-¿Por qué abrir ahora un restaurante?

Ha sido nuestro sueño desde siempre, antes incluso de 
conocernos. Queríamos hacer tangible nuestra visión de 
cómo debería ser un restaurante, crear una experiencia sin 
normas donde el comensal simplemente pueda dejarse 
llevar y ser feliz.
-¿Cuántas mesas tiene el restaurante?

Apapacho cuenta con 17 mesas y 6 cubiertos en barra

-¿Cuáles son vuestros referentes culinarios?

Gastronómicamente, Victor, de Restaurante Etxebarri. Por el 
trato que dan a su equipo, El Celler de Can Roca: me encanta 
la manera en qaue ellos se relacionan con su gente. Como 
formación, Grupo IXO;  Inaxio Valverde, mi jefe de cocina 
en Bodegón Alejandro; y Jesús Colorado, de Restaurante 
Nineu con quien hice mis primeras prácticas.

-¿Apapacho es un restaurante mexicano?

No. Apapacho es un restaurante de producto de la máxima 
calidad. De México hemos traído algunas técnicas  culinarias 
y, especialmente, la alegría y el trato cercano y familiar: 
tanto con nuestro equipo como con clientes y también 
proveedores.

-¿De dónde vienen los productos que utilizáis?

En la medida de lo posible, buscamos proveedores locales 
para los productos base de nuestra carta: verduras, pescado, 
panadería, etc. Y también contamos con proveedores 
especiales para productos de temporada como los pichones, 
los huevos de oca, los guisantes lágrima, el caviar... 

-¿Por qué habéis apostado por una cocina de brasa?

Cada fin de semana en Mexico celebrábamos una barbacoa 
con familia y amigos. Por eso, cuando pienso en brasa, no 
puedo separarla de una gran felicidad.  Además, conforme 
he ido aprendiendo y perfeccionando la técnica, he visto que 
es la manera más natural de cocinar un producto, realzar su 
sabor y texturas.

-¿Cómo habéis elegido vuestra carta?

Tenemos una carta base  permanente y un fuera de carta 
que va cambiando cada día en función de los productos de 
temporada que recibimos de nuestros proveedores. Ellos 
ya conocen nuestra manera de cocinar y nos van contando 
qué van a recibir. También vamos mucho al mercado para 
saber qué va llegando.

-¿Cuál es el proceso de crear un plato nuevo? 

Muchas veces, si es un producto que ya conocemos, tenemos 
ideas de cómo cocinarlo o con qué otros ingredientes 
combina bien. Cuando trabajamos con un roducto 
nuevo, hacemos muchas pruebas y buscamos con qué 
acompañarlo y cómo emplatarlo. Trabajamos mucho hasta 
que el resultado nos satisface tanto como para dárselo al 
cliente. Es un trabajo creativo y de investigación constante. 



-¿Cómo habéis elegido los vinos?

Queríamos vinos especiales, que a nosotros personalmente 
nos gustaran y sorprendieran. Estamos muy satisfechos con 
la carta de vinos y poco a poco vamos incorporando más 
referencias, a la manera del fuera de carta. Tenemos tintos, 
blancos y espumosos de la mayoría de denominaciones de 
origen españolas. Hemos dado prioridad a vinos valencianos 
y Utiel-Requena. Ribera del Duero también gusta mucho en 
Valencia. En los Rioja, que aquí son vistos como muy clásicos 
y aburridos, hemos seleccionado referencias diferentes y 
novedosas, muy apreciadas en País Vasco. 

-La celosía es un elemento central del interiorismo del 
restaurante. ¿En qué os habéis basado para definir el 
interiorismo del restaurante?

Hemos trabajado junto a Ivalo Arquitectos en crear un 
restaurante acogedor y atemporal. No queríamos hacer algo 
muy a la moda que nos pudiera llegar a cansar a nosotros 
o a nuestros clientes. Hemos priorizado la sensación de 
calidez, a través de la iluminación, los colores y las texturas. 
La celosía es de la Comunitat, las plantas nos recuerdan 
mucho a Mexico y los materiales a la sobriedad de Donosti. 

-¿Cómo es la experiencia del cliente de Apapacho?

Todo, desde el interiorismo a la cocina, pasando por el 
servicio, transmite naturalidad y nuestra búsqueda de la 
excelencia. Queremos que nuestros clientes se sientan a 
gusto y relajados, que puedan hablar, reírse o mojar el pan 
en el plato compartido. Queremos que disfruten y disfrutar 
también nosotros de su experiencia. 




