Dossier del Restaurante RiFF:
Un referente de la cocina mediterranea en Valencia

Restaurante RiFF: Alta cocina valenciana

Ubicados en el vibrante barrio modernista de L'Eixample, en el corazén de Valencia, y
abierto desde el 2001, el Restaurante RiFF se ha consolidado como una de las
referencias ineludibles en el panorama gastrondmico de Valencia y, por extension, de
Espafa. Su reputacion se fundamenta en una trayectoria de excelencia sostenida,
reconocida consistentemente por las guias culinarias mas prestigiosas a nivel global.

Una estrella de la Guia MICHELIN desde el 2009.

Dos Soles de la Guia Repsol

El premio de la valentia de LAS PROVINCIAS

Premio Cotorra del Mercat: Otorgado por el Mercado Central de Valencia en 2017.

Premio anual de innovacion de la D.O. Arroz de Valencia

Premio Especial por su Trayectoria: Recibido el 25 de enero de 2017 por parte de la
Academia de la Gastronomia de la Comunidad Valenciana.

Premio "Mejor libro de cocina del Mediterraneo": ngé este premio en los
Gourmand World Cookbook Awards 2012 por su libro Anima Mediterrania.



https://guide.michelin.com/es/es/comunidad-valenciana/valencia/restaurante/riff
https://www.guiarepsol.com/es/fichas/restaurante/riff-9801/
https://restaurante-riff.com/4-peque%25C3%25B1as-locuras-premio
https://restaurante-riff.com/shop-2

La trayectoria de Bernd Knoller

Antes de establecerse en Valencia, Bernd Knéller tuvo una larga carrera profesional en
varios lugares de Europa.

Formacion en Alemania, Suiza y Reino Unido: A los 15 afios comenzo su
aprendizaje de tres afos en el Hotel Ochsen, H6fen/Enz en la Selva Negra.
Posteriormente trabajo en el Kensington Hilton en Londres y en el Grosvenor Hotel en
Chester, Reino Unido. También pasé por el Walliser Stuben** en Disseldorf, Alemania,
y el Hotel Beausite en Wengen, Suiza.

Encuentro con su maestro: En Berlin trabajé en el restaurante Maitre** con el chef
francés Henry Levy, a quien considera su maestro.

Otras experiencias: También estudié teatro en Imperia, Italia, y trabajo en el
restaurante con dos estrellas Jérg Muller's N6sse**, en la isla de Sylt.

Llegada a Espana: En 1991, llegd a Espafa para hacer un "stage" en el restaurante
Akelarre* de Pedro Subijana en San Sebastian, lo que lo llevo a establecerse
definitivamente en Valencia.

Y después Valencia:
Sorento

Antes de ser chef propietario, Knéller trabaj6é en una pizzeria llamada Sorento, en el
barrio de Ruzafa. Fue durante este periodo, a principios de los 90, cuando un critico
gastronémico se fijo en su trabajo.

El Angel Azul

En 1993, con la ayuda de una pequeia inversién, Bernd abrié su primer restaurante
propio, El l-'\ngel Azul. Este local, ubicado en la calle Conde Altea, se hizo rapidamente
conocido y le valié el reconocimiento de la critica y del publico. Aqui ya se destacaba
por una cocina valiente e innovadora.

RiFF

En 2001, Bernd traspasé El Angel Azul para abrir su proyecto mas ambicioso:

el restaurante RiFF. El nombre, que significa "arrecife" en aleman, se refiere a la
conexion del chef con el mar Mediterraneo y el mercado local, que visita a diario. El
RiFF, que sigue en la misma calle Conde Altea, consolidod su reputacion y fue
galardonado con una estrella Michelin en 2009. Desde entonces, ha continuado
evolucionando, con una cocina que se centra sobre todo en los productos del mar
mediterraneo.




La transformacion:
Del restaurante clasico al espacio de experiencia.

La reciente renovacion de Restaurante RiFF, un cambio sustancial en su fisonomia y en
la experiencia que ofrece, es la materializacidn de la filosofia de su chef. Lejos de ser
una respuesta a una necesidad o una tendencia pasajera, la reforma del local es una
decision deliberada impulsada por el constante proceso de reinvencion en el que vive
el chef.

Se ha derribado los muros para ofrecerte una experiencia inmersiva en la barra
de RiFF. Aqui, nos sientamos en primera fila, con la cocina y los chefs al alcance de la
mano.

En la nueva barra de comida, también llamado Chefs Corner, el contacto es directo
y constante. Se puede observar el proceso, conversar con el equipo y sentir la energia
de la cocina en cada plato. Mas que una mesa, es un cémodo asiento privilegiado
desde donde la gastronomia se vive en primera fila.

RiFF: Cocina y ambiente.
Una cocina de autor con raices mediterraneas.

La propuesta gastronémica de RiFF, liderada por el joven chef de cocina, Miguel
Saval, se define como una cocina de autor, creativa y moderna, con una clara esencia
mediterranea que rinde homenaje a la materia prima local. Miguel, quien trabajé
tiempo en Francia y muchos afos en el RiFF al lado de Bernd Kndller, imprime en cada
plato su vision uUnica. La oferta se estructura en varios menus de degustacion,
complementados por una carta que, en su esencia, se alinea con la estacionalidad y el
producto del dia.

Un pilar fundamental de la filosofia culinaria de RiFF es su inquebrantable
compromiso con la calidad y la trazabilidad del producto. El restaurante mantiene
una relacion directa y personal con sus proveedores locales, una practica que va mas
alla de la simple compra de ingredientes. Una de las méas notables es la que tiene con
la Cofradia de Pescadores de Valéncia. El equipo del restaurante acude con frecuencia
a la subasta diaria de pescado en la lonja, un ritual que asegura la frescura y calidad
inigualables de los pescados y mariscos que se sirven.



RiFF: Menus y “a la carte”

Menu

Menu
EXCEL-LENT

Menu
VEGETALS

Menu Mediodia

"a la carte"

: Precio por : o ojes

persona

£ 138,80 €

£ 138,80 €

68,80 €

198,80 €

El Ment EXCEL-LENT incluye:

8 platos (con dos postres)

Maridaje de vinos 80 €

Los snacks, la tapa del dia, nuestros panes caseros, el

: “Bloody Mary”, agua (con o sin gas) y una seleccion
: de dulces.

El Ment VEGETALS incluye:

8 platos (con dos postres)

Maridaje de vinos 80 €

Los snacks, la tapa del dia, nuestros panes caseros, el

: “Bloody Mary”, agua (con o sin gas) y una seleccion
: de dulces.

El Mentl Mediodia incluye:

: 5 platos (con un postre)

Los snacks, la tapa del dia, nuestros panes caseros, el
: “Bloody Mary”, agua (con o sin gas) y una seleccion
: de dulces.

: Maridaje de vinos 40 €

: También en versiones vegetariana y sin gluten.

Se puede elegir tres platos, incluyendo el postre.
: Cada plato afiadido 20 €

. “Ala carta” incluye:
: Los snacks, la tapa del dia, nuestros panes caseros,

el “Bloody Mary”, agua (con o sin gas) y una
: seleccion de dulces

Mas informacidén en la pagina web: restaurante-riff.com



https://restaurante-riff.com/

RiFF y el vino: La firma de lvan Rumyantsev

La bodega de Restaurante RiFF es un pilar fundamental de su oferta, y su direccién
esta en manos del somelier lvan Rumyantsev, un verdadero experto que dota a la carta
de vinos de una identidad tan marcada como la cocina del chef. Su filosofia se
centra en buscar el equilibrio perfecto entre la cocina y el vino, y para ello se inclina
hacia los caldos "naturales, frescos y salvajes".

El enfoque de Ivan no es radical; aunque prioriza los vinos de minima intervencion,
biodindmicos u organicos, mantiene algunos clasicos en la bodega por su valor
sentimental y su conexién con la historia del restaurante. La esencia de su trabajo
radica en la intervencién minima en el vifiedo y la bodega para preservar la pureza y
lograr la méaxima expresién del sabor y el 'terroir'.

La carta de vino se puede ver siempre actualizada en nuestra pagina web del RiFF

La versatilidad del espacio:
Barra y la cocteleria

La barra: punto de encuentro y degustacion

La reciente renovacion del restaurante incluyé la adicién de una barra. Su funcion
principal es doble: por un lado, sirve como una extension del comedor principal,
ofreciendo un lugar alternativo para disfrutar de la experiencia completa del menu; por
otro, se concibe como un punto de encuentro mas informal, ideal para tomar aperitivos
y tapas en un evento.

La pasion por la mixologia :

La pasion por los cocteles viene de lejos, pero hace ya unos afios que la
mixologia forma parte de la cocina del RiFF y que el mismo chef desarrolla
sus propias mezclas con el mismo carino y creatividad que le dedica a las
preparaciones de la cocina.



https://restaurante-riff.com/carta-de-vinos-1

RiFF: Un espacio de miultiples posibilidades

En RIFF, la versatilidad de nuestro espacio es clave. Con estos planos, demostramos
cdmo un mismo lugar puede adaptarse a diferentes necesidades:

* Restaurante (Uso Normal): La configuracién diaria para nuestro servicio
habitual, pensada para ofrecer la mejor experiencia gastronémica tanto en
nuestro “Chefs Corner” (barra) como en las mesas.

* Eventos Privados: El espacio se transforma para acoger fiestas y
celebraciones.

o Capacidad para hasta 40 personas.
o Usando nuestra barra de cocteleria, podemos recibir hasta 50 personas.

* Clases Magistrales: Adaptamos la sala para formaciones.
o Disposicidn tipo aula, con capacidad para hasta 40 personas.
o Posibilidad de usar proyector y pantalla.
o La barra sigue operativa para servir aperitivos y snacks.

* Cursos de Cocina: Nuestra cocina abierta es el escenario perfecto para:
o Clases practicas, donde los asistentes cocinan.
o Showcooking, con demostraciones en vivo por nuestro equipo.

En RiFF, cada rincon esta pensado para evolucionar y ofrecer la experiencia perfecta
para cada ocasion.
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OPCION 1 24 pax + 10 en barra




OPCION 3 40 pax + 10 en barra
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OPCION 4 48 pax + 10 en barra
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cockteleria




OPCION 5 cocktail de pie 55 pax

Mesa Mesa Mesa

Alta O Alta Q Alta Q

Mesa Pantalla

Alta Q para proyeccion
? cockteleria

Mesa de Mesa de
trabajo Q trabajo

cockteleria




OPCION 7 presentacién 30 pax
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OPCION 7B presentacién 36 pax
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OPCION 8 curso de cocina estilo show cooking max 20 pax

cockteleria

Para cualquier pregunta contactenos al 963 335 353 o al mail :

restaurante@restaurante-riff.com



mailto:restaurante@restaurante-riff.com

