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SANTANDER 
 Alicia del Castillo.  Para hacer un 
buen taco, el crítico gastronómi-
co Alejandro Escalante, autor del 
libro ‘La Tacopedia’, identifica tres 
elementos que juntos conforman 
lo que él mismo denomina «la san-
tísima trinidad del taco»: la torti-
lla, el relleno y la salsa. Tan uni-
versal como mexicano, en cual-
quier ciudad cosmopolita del pla-
neta podemos encontrar esta y 
otras especialidades auténtica-
mente mexicanas que no deben 
confundirse con las elaboraciones 
‘tex-mex’.  

Precisamente acercar a los cán-
tabros los verdaderos aromas, tex-
turas y sabores del platillo más re-
presentativo del país azteca, es-
capando de los manidos clichés 
que suelen acompañar a los me-
xicanos, fue el objetivo inicial del 
proyecto Tacos Point en Unquera. 
«Queríamos demostrar que no 
siempre hay máscaras de lucha-
dor y sombreros de mariachi alre-
dedor de la comida mexicana. Los 
restaurantes de México no son así 
por eso tratamos de enseñar a los 
clientes la diferencia entre los na-
chos y los chilaquiles», comenta 
Julio César, chef ejecutivo y co-
propietario de Tacos Point.   

«Los americanos son muy bue-
nos para el ‘fast food’ y hay na-
chos que están muy buenos pero 
no es lo que nosotros vendemos. 
Nosotros hacemos los chilaquiles, 
los totopos fritos que previamen-
te hacemos con harina nixtamali-
zada, a los que agregamos pollo 
desmenuzado, nata agria, queso 
y salsa verde o roja. Estos llevan 

más preparación, más mimo, son 
como un guiso...» 

Concepto ‘fast casual’ 
El concepto que ofrece Tacos Point 
en la nueva zona gastronómica de 
El Corte Inglés, combina el servi-
cio que caracteriza al ‘fast food’ 
con el estilo informal de una coci-
na bien hecha, apetecible y ase-
quible al mismo tiempo, que llega 
a la mesa en un ‘packaging’ muy 
cuidado.  

Si hablamos de cocina, Tacos 
Point nada tiene que ver con el tipo 
de comida ‘fast food’. «Para noso-
tros la calidad es incuestionable y 
no escatimamos en ningún produc-
to. El 99% de lo que compramos 
es mexicano, los chiles, las espe-
cias, los vinagres, la harina... Las 
salsas las elaboramos nosotros, al 
igual que los adobos y los guisos 
también... Esa originalidad y fres-
cura es precisamente lo que bus-
camos para que el sabor sea cla-
vado, puramente mexicano», pun-
tualiza Julio. 

En cuanto al servicio, este sí es 
más propio de la comida rápida, 
cuando el volumen de comandas 
se lo permite, pero se cuida mu-
cho más. «Nuestro equipo ha sido 
formado para conocer y explicar al 
cliente la carta de comidas, desde 
las botanas –los aperitivos–, a los 
tacos, los postres, la coctelería...».  

¿Por qué un centro 
comercial?  
A los cuatro socios del proyecto, 
Diego Herrera, Julio César Rome-

ro, Javier Santacruz y Yulio Chiri-
no, les pareció atractivo e intere-
sante. «Nosotros comenzamos en 
Unquera hace dos años, con la idea 
de abrir una taquería y posterior-
mente tener diferentes puntos de 
venta pero mientras veíamos la 
manera de hacerlo nos propusie-
ron abrir aquí, en El Corte Inglés y 
nos preguntamos, ¿Por qué no? La 
acogida que hemos tenido ha sido 
increíble pero hemos tenido que 
adaptarnos al ritmo de un centro 
comercial y ahora estamos viendo 
la manera de centralizar nuestra 
cocina para que todo sea exacta-
mente igual, y a su vez buscamos 
proveedores locales con 
huerta propia porque 
la demanda va cre-
ciendo». 

Tanto Javier 
como Julio que ya 
se habían embar-
cado juntos en un 
negocio anterior, 
el Chibiski del Chi-
lito, en Llanes, sa-
bían que el concepto 
iba a gustar y mucho. 
Lo que no pensaban 
era crecer tanto en vo-
lumen, lo que les ha 

planteado nuevos ob-
jetivos, pero en nin-
gún caso una fran-
quicia.  

Tacos Point es 
un restaurante 
hecho en Canta-
bria, con una 
imagen hecha a 
su gusto. El espa-
cio, con terraza in-
cluida, está pensado 
para disfrutar en fami-
lia, en pareja, con ami-
gos, de negocios... Un 
lugar donde picar algo 

a media mañana o a media tar-
de, donde darse un ca-

pricho para comer o 
cenar sin necesidad 

de esperar a una 
ocasión especial: 
«nuestro ticket 
medio ronda los 
20 euros».  

Platillos  
y tragos 

La carta tiene pro-
puestas para todo tipo 
de público. Para los 
que llegan por prime-

ra vez, para los que re-
piten, para los 

amantes del pican-
te, para los celia-
cos, los veganos 
y los niños. A la 
hora de hablar de 
recomendacio-

nes, «los chilaqui-
les verdes, la grin-

ga de pastor, los ta-
cos de carnitas o las 
quesabirrias de terne-
ra que se acompañan 
de su caldo son una 
buenísima opción».  

Además, a los mexicanos les 
gusta acompañar la comida «con 
un coctelito o una buena cerve-
cita», añade Diego Herrera, «ya 
sea un margarita o una paloma, 
una michelada o clamatada. Tam-
bién ofrecemos chupitos de te-
quilas blancos, reposados, añe-
jos y cristalinos, y mezcales. Para 
los niños o la gente que no toma 
alcohol, recomendamos agua de 
horchata de arroz y nuestros fa-
mosos Jarritos mexicanos que es-
tán teniendo muchísimo éxito, y 
que son los refrescos que tomá-
bamos nosotros cuando éramos 
niños».

Ni franquicia ni 
comida rápida. Una 
taquería mexicana 
hecha en Cantabria

Vista panorámica del restaurante, en la nueva zona ‘gastro’ del Corte Inglés.  FOTOS: ROBERTO RUIZ

TACOS POINT.  
Nuevo espacio gastronómico en El Corte Inglés

Alejandro Estrada, camarero, 
con una de las comandas  

del restaurante

Diego Espinosa, encargado 
del local en Santander,  

con un cóctel margarita
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Tacos variados. 

Diego Herrera, Julio César Romero y Diego Espinosa. 

Los Jarritos son el refresco más 
popular entre los mexicanos.

Cocina auténtica 
y familiar  
que no admite 
imitaciones    
En Tacos Point la comida 
mexicana se vive y se 
disfruta. Aquí, el sabor es 
tan genuino que no se 
admiten imitaciones. Todos 
los platillos de la carta, las 
botanas o aperitivos; los 
tacos, las quesadillas fritas 
y las flautas son el reflejo 
de las recetas familiares 
del chef ejecutivo, Julio 
César Ramírez, perfeccio-
nadas con las aportaciones 
de sus socios.  
    Los tacos de cochinita 
pibil, la birria de ternera, 
las carnitas al estilo Mi-
choacán o la tinga de pollo 
son solo algunos de los 

platos que mantienen 
intacta la esencia de la 
cocina casera mexicana. 
    Uno de los grandes mitos 
sobre la gastronomía de 
México es que todo pica 
pero en Tacos Point el 
picante es solo una opción. 
Las salsas se sirven aparte 
para que cada comensal 
elija su intensidad. Todas 
son de elaboración diaria 
en el local. La salsa verde 
de chilaquiles, con su 
frescura inconfundible, 
contrasta con la intensidad 
ahumada de la salsa Julito, 
hecha con chile morita y 
jalapeños asados. La salsa 
macha, con su base de 
chiles secos, aporta un 
toque profundo y especia-
do, mientras que la salsa 
de tomatillo y aguacate 
ofrece una opción más 
suave y cremosa.  
    Además, cada plato tiene 

su propio jugo de los ado-
bos y las marinadas que 
también se preparan aquí 
para que cada bocado esté 
lleno de autenticidad.  
    En Tacos Point el com-
promiso con la calidad 
también se percibe en la 
selección de las materias 
primas. Las tortillas son de 
Las Luchas, un proveedor 
que solo emplea maíz 
nixtamalizado sin conser-
vantes, lo que les garanti-
za un sabor auténtico y 
una calidad insuperable 
con una textura perfecta.      
    Más allá de los clásicos, 
Tacos Point se ha propues-
to sorprender con sugeren-
cias especiales según la 
temporada y para un final 
dulce, el flan de cajeta o la 
tarta tres leches que 
aunque esta sí tiene glu-
ten, el 95% de la propuesta 
es apta para celíacos. 
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