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San Diego: Un destino de alta cocina y festivales gastronómicos
De las estrellas Michelin a los reconocimientos James Beard, el talento culinario de San Diego atrae a visitantes de todo el mundo.
2 de marzo de 2026, San Diego, CA— Si bien los tacos y burritos de San Diego son legendarios, representan solo una faceta de la diversa escena culinaria de la ciudad. En los últimos años, San Diego se ha consolidado como uno de los destinos de alta cocina más emocionantes del país, gracias a varios chefs y restauranteros innovadores que han recibido reconocimiento tanto internacional como nacional. Además, la ciudad fue nombrada una de las mejores ciudades gastronómicas de Estados Unidos en los Reader’s Choice Awards 2025 de Condé Nast Traveler. Aquí es posible encontrar experiencias con estrellas Michelin y menús degustación de alta cocina, a menudo acompañados de un servicio amable y acogedor que refleja el estilo de vida relajado de la ciudad. La región ofrece una amplia variedad de experiencias culinarias que celebran las diversas culturas y la riqueza de los productos locales y mariscos — reserve una mesa en alguno de estos restaurantes reconocidos para descubrir por qué la escena gastronómica de San Diego está en el centro de atención.
Las estrellas se alinean para la escena gastronómica de San Diego
La creciente escena restaurantera de San Diego está alcanzando nuevas alturas — y ha sumado varias estrellas en el proceso. Más específicamente, estrellas Michelin, reconocimientos codiciados que se otorgan de manera sumamente selectiva a los mejores restaurantes del mundo. Anteriormente, San Diego contaba con un solo establecimiento con estrella Michelin — Addison by William Bradley en el Fairmont Grand Del Mar en Carmel Valley. Hoy, suma cinco. Además, Addison fue promovido de dos a tres estrellas en 2022, convirtiéndose en uno de los ocho restaurantes con tres estrellas Michelin en California.
· Addison by William Bradley es el emblema gastronómico del Chef William Bradley en el Fairmont Grand Del Mar, que alcanzó un logro sin precedentes en 2022 al obtener su tercera estrella Michelin. Al describir el enfoque de Bradley hacia la “gastronomía californiana”, Michelin señala que “ningún platillo lo captura mejor que el arroz Koshihikari sazonado con ajonjolí, terminado con sabayón ahumado con madera de manzano y coronado con caviar reserva Regiis Ova”, y agrega que “los platillos son lúdicos pero refinados”.
· Jeune et Jolie (francés para “joven y hermosa”) ha causado gran impacto desde su fundación en 2018. Michelin acredita al propietario John Resnick (quien también es dueño del cercano Campfire) y al Chef Ejecutivo Eric Bost por ofrecer lo que describe como cocina de primer nivel con un toque lúdico y “ingredientes sólidos, combinaciones únicas y presentaciones hermosas que son ‘casi’ demasiado bonitas para comer”.
· Lilo es el segundo proyecto de alta cocina de John Resnick y el Chef Eric Bost en Carlsbad, y obtuvo una estrella Michelin en 2025 poco después de su esperada apertura. Los comensales disfrutan lo que Michelin denomina un “banquete itinerante” de amuse-bouche y una bebida de bienvenida en el pintoresco patio del restaurante antes de pasar a un comedor de 22 asientos que permite observar el funcionamiento interno de la cocina. Michelin elogió el menú degustación, señalando que el Chef Bost y su equipo “muestran un claro orgullo al brindar un nivel extra de cuidado en sus platillos”, y destacó el curso de helado de orgeat con raíz de apio seca y curada, coronado con caviar ossetra.
· En Soichi, el Chef homónimo Soichi Kadoya, al frente de este íntimo restaurante japonés en University Heights, sirve sushi que, según Michelin, “tiende a la sencillez, pero demuestra una gran destreza”. Soichi se centra en una experiencia dirigida por el chef bajo el concepto japonés omakase, que se traduce como “lo dejo en tus manos”, enriquecida por el trato cercano del chef Soichi. La cena completa omakase es la mejor manera de disfrutar la amplitud de la oferta de mariscos frescos, que puede incluir róbalo, caballa de Hokkaido y atún aleta azul.
· El restaurante Valle, del Chef Roberto Alcocer —ubicado cerca del muelle de Oceanside y ampliamente comentado— rinde homenaje al Valle de Guadalupe, en Baja California, “fuente de una gran variedad de interesantes opciones en la carta de vinos” y fuente de inspiración para la expresión contemporánea de la cocina mexicana del Chef Alcocer, según los inspectores Michelin. Elogiaron el menú prix fixe de ocho tiempos: “Los platillos logran un equilibrio ganador entre tradición y creatividad, como en una tetela elaborada con masa de maíz criollo y hoja santa, rellena de jugosos hongos chanterelle y cremoso queso de cabra, acompañada de una compleja salsa de chiles morita — a la vez terrosa y brillante”. El reconocimiento representa un logro significativo para Alcocer, quien se mudó al condado de San Diego desde Baja California en 2021 con el propósito expreso de obtener una estrella Michelin. Actualmente, Valle sigue siendo el único restaurante mexicano en el condado de San Diego en recibir este galardón.
· Michelin distinguió a nueve restaurantes de San Diego con la designación Bib Gourmand, otorgada a establecimientos más accesibles que aun así ofrecen experiencias gastronómicas excepcionales. Estos son: Atelier Manna, Morning Glory, Lola 55, Callie, Cucina Urbana, Ciccia Osteria, Dija Mara, Mabel’s Gone Fishing y Cesarina. Además de sus selecciones con estrellas y Bib Gourmand, Michelin incorpora cada año nuevos restaurantes a su Guía California, que recientemente incluyó a Tanner’s Prime Burgers y 24 Suns en el condado de San Diego.
Otros restaurantes de San Diego incluidos en la Guía Michelin California son Kingfisher, restaurante vietnamita contemporáneo dirigido por el Chef David Sim; Juniper & Ivy, referente de la alta cocina en Little Italy durante más de 10 años; Menya Ultra Ramen, conocido por su intenso caldo tonkotsu paitan; y Paradisaea, restaurante de temática tropical en La Jolla (nombrado así por el ave del paraíso).
Otro brillante ejemplo de la escena gastronómica elevada de la ciudad es Animae, donde la Chef Tara Monsod incorpora los sabores y tradiciones culinarias de su herencia filipina en el menú. Fue reconocida en dos ocasiones por la James Beard Foundation como finalista al premio Best Chef: California por sus innovadores platillos de fusión, como el kinilaw de atún con coco y calamansi (cítrico originario de Filipinas). Otro imperdible es el short rib kare-kare — tierna carne de res en salsa de cacahuate con un toque de aceite de bagoong (pasta de camarón). Monsod también lidera la cocina de Le Coq, un refinado pero divertido steakhouse de inspiración francesa en La Jolla (pruebe la baguette con mantequilla de piel de pollo).
Lucien ha generado gran expectativa desde su apertura en La Jolla, ya que ofrece exclusivamente un menú degustación de diez tiempos del Chef Elijah Arizmendi, cuya trayectoria incluye restaurantes con estrella Michelin como Per Se y l’abeille. El íntimo comedor cuenta con solo 30 asientos, y la experiencia comienza en el patio con canapés y bebidas antes del servicio principal. El menú de Arizmendi es hiperestacional y enfatiza mariscos, productos y vinos de California, e incluye creaciones como una rica crema de huevo servida en su cáscara y cubierta con caviar oscietra, un surtido de mariscos acompañado de helado de ostión y ribeye wagyu de Masami Ranch.
Entre las aperturas recientes destaca Fleurette, el segundo acto del Chef Travis Swikard, cuyo restaurante mediterráneo Callie ha sido ampliamente elogiado desde su debut en 2021. Swikard llevó un toque del sur de Francia a un parque corporativo cercano a Westfield UTC, transformando la zona en un nuevo destino gastronómico.
Para una experiencia de alta cocina clásica y comprobada, Mister A’s es una apuesta segura. Ubicado en el piso 12 de un rascacielos en Bankers Hill, Mister A’s ha sido un referente durante 60 años y es ideal para ocasiones especiales — la vista del skyline y de los aviones aterrizando en el Aeropuerto Internacional de San Diego es impresionante. El menú de temporada del Chef Stephane Voitzwinkler combina influencias californianas y francesas, y el bar recientemente presentó una nueva experiencia de happy hour. The Marine Room es otro referente de la alta cocina en San Diego, con una de las mejores vistas frente al mar. Situado directamente sobre La Jolla Shores, los comensales pueden admirar amplias escenas de playa desde su mesa, y durante la marea alta las olas pueden romper contra los ventanales panorámicos del restaurante. El King Tide Brunch y el High Tide Dinner, que se celebran en fechas seleccionadas cada temporada, son tradiciones muy apreciadas. El menú regular de cena incluye barra de crudos, servicio tradicional de caviar y cortes premium de res de Creekstone Farms.
Festivales gastronómicos de primer nivel
El clima perfecto de San Diego y su prestigio culinario lo convierten en un escenario ideal para festivales gastronómicos. El anual San Diego Food + Wine Festival toma el Embarcadero cada noviembre durante todo un fin de semana, con degustaciones ilimitadas de vinos de viñedos de todo el mundo y bocados preparados por los mejores chefs de la región. Del Mar Wine and Food Festival, a finales de septiembre, ofrece una vibrante serie de eventos con apariciones de celebridades. Aunque la degustación principal se realiza en el Surf Sports Park, el festival también incluye el torneo Drew Brees Celebrity Pickleball Tournament, organizado por la exestrella de la NFL para recaudar fondos con fines benéficos, además de la participación de reconocidos chefs como Jet Tila y Michael Voltaggio.
Descarga imágenes en alta resolución en el siguiente enlace.

ACERCA DE LA SAN DIEGO TOURISM AUTHORITY
La San Diego Tourism Authority (SDTA) es una corporación privada, sin fines de lucro y de beneficio mutuo, integrada por más de 1,000 organizaciones miembro, empresas, gobiernos locales e individuos que buscan una mejor comunidad a través de la industria de visitantes. Los miembros de SDTA incluyen entidades relacionadas con el turismo en categorías como hospedaje, gastronomía, artes, atracciones, compras y transporte, entre otras, así como empresas indirectamente vinculadas al turismo. Visite sandiego.org para obtener más información.
La mayor parte de los fondos que recibe la San Diego Tourism Authority proviene del San Diego Tourism Marketing District Assessment. Los negocios de hospedaje dentro del Distrito generan estos fondos a través de contribuciones propias destinadas a la promoción del turismo en la región de San Diego.
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