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Grupo Oter es una empresa de restauración, fundado por Gerardo Oter Sánchez,  con más de 
40 años de experiencia en el sector de la restauración y con una serie de denominadores 
comunes en todos sus establecimientos: una materia prima cuidadosamente seleccionada, 
una cocina de calidad y un servicio esmerado. Sus cocinas vistas, espléndidas cavas de vinos y 
puros, cetáreas y amplias y cómodas barras son alguna de sus peculiaridades. Características, 
que lejos de buscar distraer la atención del cliente, se ofrecen como complemento a esos 
pilares que fueron el origen del crecimiento de Gerardo Oter y que se mantienen 
insoslayables.  
  
Veintidós restaurantes, tres discotecas y una vinoteca (física y online) hacen del Grupo Oter la 
empresa, dentro del sector gastronómico, con más peso en la Capital. Si a esto le sumamos los 
400.000 clientes al año que visitan sus establecimientos, le hacen el líder indiscutible en el 
sector hostelero de Madrid.  
  
Cuenta con una amplia variedad de restaurantes; desde asturianos a gallegos de lujo, pasando 
por marisquerías de marcado sabor marinero u otras de diseño moderno, así como de cocina 
mediterránea, de mercado o andaluza.  
  
Una de las señas de identidad más características de Grupo Oter, además de su origen y 
propiedad familiar, es que cada uno de los establecimientos tiene su idiosincrasia y 
personalidad propias tanto en el tipo de cocina como en el producto ofrecido y en la 
decoración y arquitectura.  



Gerardo Oter nacido en Luzaga, pequeño pueblo de  Guadalajara, desembarca en 
Madrid con 17 años.  Desde el primer día comienza a trabajar en el en el sector de 
hostelería, concretamente en una tienda de ultramarinos. En este local comenzó a 
tener contacto con productos de prestigio y calidad, de importación, ibéricos, 
pescados y mariscos,  llegando  a conocerlos a fondo. 

Su olfato empresarial le hizo detectar un nicho de mercado poco explotado. En 
Madrid, por aquellos años,  casi no existía ningún establecimiento de hostelería que 
ofreciese lo que hoy denominamos productos de alta calidad.  

En 1968, a los 25 años, Gerardo Oter decide establecerse por su cuenta. Abre su  
primer local ά9ƭ .ŀǊǊƛƭέ en el Barrio de Salamanca; una taberna que se convirtió con 
el paso del tiempo en un lugar de encuentro destacado para todos los vecinos de la 
zona. Posteriormente, inaugura  otro restaurante  llamado ά[ŀ /ŀǊǊŜǘŀέ en la calle 
Alcántara, donde comienza a ofrecer a sus clientes los mejores productos de la 
gastronomía nacional, convirtiéndose así en uno de los locales de mayor prestigio de 
la capital. Ahí comienza el recorrido de un corredor de fondo que aún hoy sigue 
batallando, un autentico emprendedor. 

ά! lo largo de estos cuarenta años de aventura me he encontrado con que cada día 
era un reto, cada hora, una dificultad, cada minuto, una incertidumbre; pero también 
que cada segundo estaba cargado de esperanza. Si algo les puedo transmitir es mi 
convencimiento de que querer es ǇƻŘŜǊέ. Gerardo Oter. 

Esta filosofía le ha llevado a obtener números reconocimientos y premios, el último 
el año pasado, como mejor empresario hotelero 2012. Galardón que le otorgó la 
FEHR  (Federación Española de Hostelería), en su VI edición por su labor y esfuerzo 
de Gerardo Oter en su empeño por dignificar el sector hostelero.   



El Grupo Oter lo forman casi 500 personas, las cifras han ido ascendiendo en los últimos años. Pese a la crisis desde el 
2009 hasta ahora el Grupo Oter ha realizado cien contrataciones más, gracias a las nuevas aperturas que ha habido y que 
se prevé realizar. 
  
Los principales puestos que se cubren son de cocinero, ayudante y pinche de cocina, así como camareros, maîtres, 
aparcacoches y cajeras. Se trata de un personal altamente cualificado que goza de una formación continua en el seno del 
grupo así como de las ventajas que confiere trabajar en una firma consolidada en el sector de la restauración: la 
promoción profesional, los horarios organizados y regulares, unos salarios competitivos, la vigilancia del cumplimiento 
de las normas de seguridad en el trabajo, la estabilidad laboral.  
  
Como dato a destacar el  90 % de los empleados del  Grupo Oter  son fijos. Si algo caracteriza al personal del Grupo es la 
poca rotación y el escaso absentismo laborar, lo que permite generar un buen clima y una especialización de los mismos 
con cursos de reciclaje y formación para todos los empleados. El Grupo Oter, cuenta con un departamento propio de 
recursos humanos donde se centraliza todas las gestiones aunque cada restaurante tiene su propia organización en base 
a unos criterios comunes que se perfilan desde la central. 
  
ά[ǳŎƘŀǊ contra este mercado competitivo, con precios muy ajustados, supone tener un personal muy cualificado y para 
ello desde el Grupo Oter  ofrecemos a todos nuestros empleados los mejores planes de formación, promoción 
profesional, horarios regulares, idealización y arraigo profesional dentro de una empresa consolidada dentro del sector 
de la restauración y por ello nos estamos preparando para el futuro, en base a querer tener los mejores, άŀŦƛǊƳŀ Gerardo 
Oter presidente del Grupo. 



A pesar de la crisis el Grupo Oter ha experimentado un crecimiento tanto en su facturación como en el número de 
clientes que le visitan. Esto se debe sin duda a la renovación de sus restaurantes, apostando por amplias barras, zona de 
tapeo, terrazas en todos los locales que ha sido posible que cada vez más personas entren en los restaurantes 
aumentando casi en 100.000 el número de clientes. En el 2009 apenas sobrepasaba los 300.000 llegando a superar los 
400.000 en este 2014. 
  
El cliente que visita el Grupo Oter es selecto y exigente: De lunes a viernes se puede encontrar en cualquiera de los 
restaurantes, comidas de negocios, reservados donde se cierran acuerdos empresariales ,  mientras que los fines de 
semana los restaurantes se tornan más familiares y se convierten en sitios ideales para celebraciones. 
  
Desde el 2009 hasta ahora el Grupo ha crecido con siete nuevos restaurantes; El Barril de Argüelles; Recoletos y La 
Moraleja, Las Letras, La Pulpería de Mila,  Parrilla del Mago y Mercado de Espronceda y ha renovado otros cinco: Asador 
Gerardo, Oter Restaurante, El Barril de Alcántara, El Barril de Goya y Pedralbes. La previsión para este año es seguir 
renovando locales, adaptándolos a las nuevas tendencias del gusto de los clientes; mucha luz, amplias y confortables 
barras y terrazas cómodas en todos los lugares donde sea posible. 
  
Multiespacios situados en las mejores zonas comerciales de la capital, donde el cliente puede disfrutar desde un 
aperitivo, tapeo, comidas de empresa y familiares, hasta de una buena copa en espacios elegantes y distendidos. 
Además, se prevé el crecimiento del Grupo a través de la formula ά[ƻǎ .ŀǊǊƛƭŜǎέ en otros distritos de Madrid y otros 
conceptos de la restauración más moderna y cosmopolita sin descartar la posibilidad de expansión en otras ciudades 
españolas. 



El Grupo Oter recibe diariamente pescados y mariscos de las lonjas del norte y del sur de España, garantizando así la frescura del 
producto, ya que llegan en tiempo record a todos locales. Gracias a su central de compras y a la distribución de mercancía entre los 22 
establecimientos del Grupo, mantienen la materia prima siempre fresca, consiguiendo así  una buena relación calidad- precio, 
permitiendo, a lo largo del año, celebrar diversas jornadas gastronómicas en función de la estacionalidad del producto. 
  
Apuesta por alimentos ecológicos de la huerta como las alcachofas floreadas a la parrilla o jugosos tomates. Excelentes carnes de vaca 
roxa, procedente de los Montes de Somiedo, con una maduración mínima de 15 días o el  jamón de bellota  en  montanera, seleccionados 
uno a uno por la familia Oter y con mínimo 36 meses de curación.  
  
Y no podemos dejar de mencionar los espléndidos platos de cuchara, patatas a la importancia con almejas, las lentejas estofadas con 
perdiz o las fabes con su compango que se sirven en casi todos los establecimientos a precios populares. Mención especial merecen los 
arroces del Grupo, elaborados con  arroz Calasparra, productos de la huerta murciana  y marisco fresco nacional. Más de 30 maneras de 
prepararlos: con  bogavante gallego, meloso con carabineros, puerros y almejas o el recién incluido en carta arroz con pulpo.   
  
Los postres están elaborados de forma casera: Tarta fina de manzana verde, filloas de crema pastelera, cremoso de arroz con leche o el  
soufflé de chocolate caliente. 



 





 
Descripción: 
 
Un ambiente selecto y moderno marcado por una decoración en la que se mezclan con gusto acero y cristal. 
Su arquitectura minimalista, con amplios espacios, determina los distintos ambientes que combinan estética 
y funcionalidad.  
Nada más atravesar los amplios ventanales acristalados de la fachada nos encontramos con la barra de 
tapeo y la lonja de pescado y marisco, en la que se expone la mercancía que el cliente puede elegir para 
llevarse a casa con un simple vistazo. 
Como prolongación de esa barra nos encontramos con un comedor rodeado de las amplias cristaleras del 
establecimiento. En esta misma planta una soberbia cava de vinos con notables referencias nacionales e 
internacionales. Mención aparte merece la cava de puros en la que los clientes habituales pueden adquirir 
una caja que es conservada con las condiciones idóneas de temperatura y humedad para consumirlos en 
sucesivas visitas al restaurante. 
En la planta baja, a la que se puede acceder por un ascensor acristalado, que facilita el acceso a la planta 
inferior, está ubicado un segundo comedor  con una cetárea en la que el cliente puede seleccionar el marisco 
vivo que desea consumir y que por otra parte, sirve de entretenimiento a los más pequeños. 
  
  
También cuenta con dos salones privados con capacidad desde 14 hasta 40 comensales. 
Pero no todo es marisco en El Gran Barril. Además de percebes de Cedeira, ostras gigantes gallegas, cigalas 
tronco o langostas su amplia, variada y cuidada carta nos ofrece desde una fideuá mediterránea a un sapito 
a la donostiarra pasando por unos sesitos de cordero a la romana. 



Decoración moderna y vanguardista con distintos ambientes. 

Cocina: Mariscos y Pescados. 

Aforo: 120 pax 

Precio Medio carta: 50,00 ϵ 

Precio Menús Grupo a partir de 39,00  

Abierto todos los días. 

Servicio de Aparcacoches. 

Metro: Goya y Manuel Becerra. 

www.elgranbarril.com 
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Descripción: 

 

Desde qua abrió sus puertas El Barril de Goya, se ha convertido 
en uno de los clásicos restaurantes del barrio de Salamanca.  

El Barril incorpora amplia y elegante  terraza en plena calle de 
Goya. 

Una amplia barra de tapeo con originales mesas de madera lo 
convierte en un lugar ideal para tomar sus famosas gambas de 
Hueva o su jamón de Jabugo cortado con enorme maestría 
después de una tarde de compras o de ver alguno de los eventos 
que se realizan en el cercano Palacio de Deportes de Madrid. 

Su amplio comedor de ambiente marinero invita al comensal a 
pasar una agradable velada degustando los mejores pescados y 
marisco frescos que se sirven a diario. 

Aire moderno, marinero envuelve al local pero sigue 
manteniendo esa solera y tradición que le ha convertido en uno 
de los imprescindibles en este madrileño barrio.  



Decoración : Marinera moderna 

Cocina: Mariscos y Pescados. 

Aforo: 80 pax 

Precio Medio carta: 50,00 ϵ 

Precio Menús Grupo a partir de 39,00  

Abierto todos los días. 

Servicio de Aparcacoches. 

Metro: Goya y Manuel Becerra. 

www.grupo-oter.com 

www.elbarrildegoya.com 

 

http://www.elbarrildegoya.com/
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Descripción: 

  

En el Barril de Recoletos, el hermano menor de los reconocidos El Gran Barril, Barril de Goya y 
Barril de Alcántara, recibe al visitante una barra amplia y cómoda, coronada por un escaparate de 
marisco que invita a sentarse en las confortables mesas alta de άǘŀǇŜƻέ o a visitar el restaurante.  

Pasada esta antesala se encontrará un espacio de diseño vanguardista que combina maderas 
oscuras y temple rojo, todo ello con un cuidado mobiliario. Una mampara de cristal permite 
disfrutar de la vista del equipo de cocina en plena faena. Además, cuenta con un comedor privado 
a base de tabiques circulares, con capacidad para 10 personas. 

Además de percebes, ostras gigantes gallegas, centollos, cigalas tronco o langostas su amplia, 
variada y cuidada carta nos ofrece desde unos chanquetes de la bahía, unas tortillitas de 
camarones, un arroz con bogavante a un rape asado con verduritas pasando por un lomo de buey 
a la parrilla de carbón. Un final irresistible de la mano de postres como el sotobó de chocolate 
caliente o unas filloas rellenas de crema pastelera, elaborados de manera artesanal. 










































































































































