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frutas tropicales

Reyes Gutiérrez S. L., nacida en
1994 es actualmente un refe-
rente europeo en la comerciali-
zacion de aguacate y mango.

Ubicada en Vélez-Malaga, es
uno de los mayores importado-
res de Espana, distribuye tanto
a nivel nacional como interna-
cional a paises como Francia,
Holanda y Reino Unido.

Su clave del éxito son sus tres
pilares fundamentales:

-Capacidad organizativa
-Voluntad de trabajo
-Innovacién constante

Una de las mayores bazas de la
empresa es el control de calidad
interno, asi como el control de
la maduracién. «Ese es uno de
los aspectos que nos diferen-
cian del resto de empresas del
sector. Somos especialistas en
maduracién y hemos desarro-
llado un sistema de deteccién
del dano interno, de forma que
garantizamos que los frutos lle-
guen a cada mesa en el momen-
to 6ptimo para el consumo y en
perfectas condiciones. Eso nos
hace mucho mas competitivo»,
explica Juan Antonio Reyes.

SANGS
vaturaleza
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LA MILLA MARBELLA GASTRO - BEACH

Un auténtico oasis frente al mar para disfrutar en plena milla de oro de Marbella de una propuesta gastrondmica
de corte mediterrdneo donde puedes degustar productos de méxima calidad, frescos, con cocina sin ningtin ana-
dido que no sea la materia prima por excelencia. Entre nuestros clésicos, la cazuela de mejillones al vapor o las
almejas de la bahia al ajillo con vino de Jerez. Abre boca con alguno de nuestros singulares gazpachos o nuestros
crudos, donde podras elegir entre tartares, ceviches, tiraditos o carpaccios, y para seguir qué mejor que frituras de
pescado, todas hechas con aceite de oliva virgen extra. La frescura y sabor de nuestros pescados y mariscos hardn
que vuelvas de nuevo, al igual que nuestros arroces, elaborados con todo el carifio. Los pescados a la brasa, los es-
petos y las carnes de nuestra carta son otra de las opciones que te proponemos, todo ello acompanado de una es-
tupenda carta de vino y champdn, vistas al Mediterrdneo y un ambiente musical muy elegante con actuaciones en
vivo. Para terminar cualquier velada disponemos de carta de cicteles y nuestro Gin Corner de ginebras premium.

Ademas, tenemos todos los medios humanos y materiales para hacer de tu evento una experiencia inolvidable
frente al mar. Y si lo prefieres, reldjate en la zona de tumbonas, donde podrés pedir comida y bebida y degustar
nuestras especialidades mientras descansas. Ahora s6lo te queda venir a conocernos. Nos encontraras entre los
hoteles Marbella Club y Puente Romano, en una de las mejores playas de la Costa del Sol.

Urbanizacion Los Verdiales,

(Entre Hotel Marbella Club y Hotel Puente Romano).
Marbella. Malaga

Teléf. 952 00 90 80

info@lamillamarbella.com - www.lamillamarbella.com
Facebook: La Milla Gastrobeach

Twitter: @lamillamarbella

Instagram: @lamillamarbella



Diecisiete nimeros. Diecisiete maneras distintas de ver Méla-
ga. De mostrar la provincia. La Costa del Sol. El interior. La pu-
janza de la agroalimentacién. La fuerza de nuestro turismo. La
magia y el sabor de nuestra gastronomia. Diecisiete ndmeros.
Diecisiete modos de dar voz a los malaguefios. A las empresas
que forman el tejido productivo de un sur que va a més, que
camina con paso firme.

Agro cumple diecisiete ntiimeros y lo celebra asistiendo a
tres grandes eventos fueray dentro de la provincia: el Salén de
Gourmets de Madrid, uno de los escenarios y escaparates gas-
trondmicos mas atractivos en Espana, donde distribuiremos
ejemplares, por segundo afio consecutivo; el Malaga Gastro-
nomy Festival, una manera distinta de vivir y disfrutar la gas-
tronomia; y Welcome San Pedro Street Food Market, que reu-
nir4, otro ano mas, a las mejores food trucks de nuestro pais.
En estos tres eventos, los asistentes podran disfrutar de Agro,
en estos tres eventos estaremos presentes, como también lo
estaremos en otras fiestas de relevancia de nuestra provincia:
Feria del Campo de Benamargosa, Dia de la Morcilla de Cani-
llas de Aceituno, Dia del Nispero en Sayalonga...

Estamos mads ilusionados que nunca. Este casi ano y medio
ha servido para consolidar un medio de comunicacién que es
mdés que un periddico, es la pasién de un equipo por Méla-
ga, es la constancia de un equipo por hacer periodismo desde
otra perspectiva, siempre con la originalidad como punto de
partida, siempre arriesgando, yendo mds all4, un paso mas,
un dia y otro, y todo ello es posible porque, al otro lado, estan
ustedes, los lectores y todas esas empresas que confian en el
proyecto Agro. Seguimos!

.'ﬁmpn

Galleqgo

Grupo Gallego apuesta por impulsar
al sector gastronomico malagueiio

Grupo Gallego, compaiiia lider en el ambito de la distribucién de la fruta y la verdura en Andalucia, contintda
con su apuesta por dar impulso al sector de la gastronomia y la restauracién de la provincia de Mdalaga. Desde
hace dos afios, la empresa ha incrementado notablemente su presencia en distintos eventos gastronémicos
donde la afluencia de publico profesional y restauradores es muy destacada.

Siguiendo esta linea de actuacién y continuando las acciones para reforzar su imagen de marca, Grupo Ga-
llego ha realizado una importante apuesta por uno de los eventos gastronémicos de referencia en la Costa del
Sol, el Mélaga Gastronomy Festival, una cita que tiene multiples actividades durante varias semanasy que con-
gregard en la Plaza de la Marina a més de 50.000 personas entre el 4 al 7 de mayo.

Grupo Gallego serd el patrocinador oficial del aula en la que se desarrollardn més de una decena de talleres
gastronémicos y otras muchas actividades, todas ellas relacionadas con la gastronomia, donde algunos de los
cocineros mas prestigiosas de la provincia mostraran al publico profesional y aficionado a sacar el mejor y ma-
yor rendimiento gastronémico a diferentes productos a la hora de cocinar, especialmente a las frutas y verduras.
Ademds, la empresa llevara a cabo distintas demostraciones sobre cocina saludable y tendencias “healthy” de la
mano de blogueros con una presencia muy destacada en la red.

Todas las actividades estardn abiertas al ptblico en el “Aula Grupo Gallego” durante los cuatro dias que el
Miélaga Gastronomy Festival se abre a la ciudad en la Plaza de la Marina.

Aula Grupo Gallego

La Marina Street Food — Malaga Gastronomy Festival
Del 4 al 7 de mayo. Plaza de la Marina
www.hermanosgallego.es - info@hermanosgallego.es
Tel: 952 622 081

Facebook: Hermanos Gallego Fernandez

Twitter: @HnosGallegoFdez



HIERBAS AROMATICAS
Y MEDICINALES EN CASA
UNA VENTANA AL SABOR Y LA SALUD

MARIA JOSE SANCHEZ = FOTOS: AGRO
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Hierbabuena para aromatizar el puchero, unas hojillas de menta
para coronar una mousse de chocolate o manzanilla para preparar
una infusién dulce y calmante. Estos son sélo algunos ejemplos
del potencial que tienen las plantas arométicas y medicinales que
podemos cultivar en casa. Solo necesitaremos un pequeno balcén
o terraza, incluso en una ventana con luminosidad, para poder
crear un pequenio y ecoldgico rincén lleno de salud... ;Y mucho
sabor! En este articulo os presentamos diez hierbas que pueden
sernos de mucha utilidad a la hora de cocinar. Vamos buscando
lugar donde plantarlas y comprando semillas, abono y maceteros.

| MENTA |

De ella se conoce especialmente todo su aroma, pero sus pro-
piedades van mds alld: ayuda a aliviar molestias estomacales y
evita la congestion y el catarro. Es recomendable para tomar en
infusién después de comer, por sus efectos calmantes y tranquili-
zantes. Podemos plantarla en cualquier época del aiio y se adapta
bien a zonas de semisombra y sombra. Necesita luz... pero con
especial moderacién.

| OREGANDO |

Deliciosa para aderezar guisos, salsas, ensaladas y en la pasta, es
un imprescindible de la cocina italiana. Destaca por ser una gran
fuente de fitomenadiona, una sustancia favorable para la coagu-
lacién de la sangre, con propiedades antibacterianas y antioxi-
dantes. Sencilla de ver crecer en nuestro hogar: sol y agua, no hay
mucho mas.

| PEREJIL |

Karlos Arguinano es el mayor ‘fan’ del perejil, una propuesta “rica
y con fundamento’, como él dirfa. Rico en vitamina Cy A, previene
la anemia, contribuye a una mejor circulacion de la sangre, diuré-
tico, antioxidante, jdicen que hasta afrodisiaco! Combinado con
ajo y aceite es un aderezo muy propio de la dieta mediterrdnea,
con carnes, pescados, guisos.

| HIERBABUENA |

No podriamos imaginar platos como el puchero sin su ramita de
hierbabuena. Aporta muy buen aroma y es efectiva de cara a no
pocas dolencias, especialmente para todo lo que tiene que ver con
el estomago y la digestion. Es efectiva contra el mal aliento, para
los dolores de cabeza y los resfriados e incluso calma la piel cuan-
do se irrita.

| MANZANILLA |

La preparamos en infusiones que probablemente sean de las més
consumidas en todo el mundo. Es un remedio antiestrés natural,
recomendado para quienes padecen de insomnio o presentan
cuadros leves de ansiedad. También se receta para los dolores de
garganta o problemas de piel. Es todo terreno y crece en casi cual-
quier terreno, ;cémo no va a sobrevivir a la ventana de nuestra
cocina? Lo fundamental es que le de la luz del sol. »»




TropiCosran

Garantia de calidad desde el origen

| ALBAHACA |

Es otro de los aderezos tradicionales de la cocina italiana, ;qué
harian sin ella para preparar la salsa pesto? La albahaca aporta
un sabor especial a cualquier plato y es reconocida por la funcién
regulatoria que ejerce en el sistema digestivo. Es bastante sencillo
conseguir que agarre en una macetero de casa. Como la mayoria
de estas plantas, solo requiere mucha luz natural y que se riegue
convenientemente y con asiduidad.

| TOMILLO |

Ensalza carnes al horno, se usa para sopas y arroces. El tomillo no
sélo aporta sabor sino que ademads ejerce como calmante muscu-
lar natural y es relajante, por lo que se toma en infusion para esta-
dos de tensién o nerviosismo. El tnico ‘pero’ que hay que poner
es que es algo mds delicado que las anteriores plantas aromaticas:
especialmente sensible al frio y la humedad. Es mejor para climas
calidos y secos, por lo que en la provincia de Malaga serd mas facil
que agarre con fuerza.

| LAUREL |

El laurel en las lentejas, todo un clésico. Este es solo uno de los
guisos y estofados en los que esta planta es muy bien recibida. Es
un recurso muy util y saludable: destaca por facilitar la elimina-
cion de liquidos, fortalece el cabello, tiene efectos antiiflamatorios
y mejora el sistema digestivo, entre otros. En este caso, la mata es
algo mas grande, un tipo de arbusto, por los que necesitaremos
mads espacio. Y mucho ojo con posibles heladas que terminan con
el laurel!

| CILANTRO |

Hierro, fésforo, vitaminas A y C... jCualquiera dirfa que nos re-
ferimos a una hierba y no a una fruta u otro alimento! Cada vez ) ;
es mas utilizado entre fogones, para carne, verduras, hortalizas, t

incluso en dulces, para bolleria y hasta con licores. Se prescribe ! WWW- rO p I CO S pa I n . CO m
para tratar el insomnio y la ansiedad o para problemas digestivos. '

:Como conseguir que crezca? Maceta, tierra permeable, mucha

luz y regar con asiduidad. o Camino de Algarrobo 87 - 29700 Vélez-Malaga, Espana

| JENGIBRE | T (+34) 951 237 966 - info@tropicospain.com

La hemos adoptado de China por tener un sabor muy especial y
una vez conoces sus muchas cualidades puedes acabar engancha-
do a ella. El jengibre es una planta que ayuda a tener una mejor
digestion y optimiza el flujo sanguineo, disminuye las migranas,
reduce el estrés y es recomendado para prevenir enfermedades
como el cancer de colon y de ovarios. Se ingiere tanto en infusién
-con canela esté deliciosa- como en zumos, para platos salados y
especialmente en dulces, galletas y postres. =




‘GASTROCALLEJERO' DE MALAGA

ALIMENTOS, PROFESIONES Y UTENSILIOS DE COCINA

DAN NOMBRE A NUMEROSAS CALLES



LAS FORMAS DE TRATAR LOS ALIMENTOS, LOS UTENSILIOS DE COCINA
E INSTRUMENTAL CULINARIO FORMAN PARTE ESENCIAL DE ESTE PASEO
POR EL 'GASTROCALLEJERO' DE LA CAPITAL MALAGUENA

Entre ilustres figuras de la historia de Mdlaga y reminiscencias
del pasado de esta ‘ciudad del paraiso, en el callejero malacitano
se han ido abriendo paso vias que también dicen mucho de esta
tierra y en lo que ha su gastronomia se refiere. Lo que queremos
contaros es cémo podemos recorrer el mapa de la capital y de
numerosos municipios de la provincia ‘gastrocalle’ tras ‘gastro-
calle, nombres de vias que, como adelantamos, tienen tanto que
decir de lo que nos gusta tanto y tan bien se nos da... Las cosas
del comer.

Hemos hecho una investigacién bucenado en varios libros so-
bre la historia de Malaga y sus calles y lo cierto es que hemos en-
contrado jugosas y sustanciosas respuestas en la documentacién
encontrada al respecto. En esta ruta ‘gastrocallejera’ por Malaga
hay que tener en cuenta las mas de 5.000 arterias por las que fluye
el dia a dia de la ciudad y de ellas nos da testimonio el investiga-
dor Domingo Mérida y su ‘Enciclopedia del callejero malagueno’
Se trata de una obra reeditada en 2008 que coge el testigo del que
fuera durante muchos anos archivero municipal, Francisco Beja-
rano, autor de ‘Las calles de Mélaga: de su Historia y Ambiente!

Hemos cocinado toda la informacién disponible y al alcance
de nuestra mano, a fuego lento y con ella hemos elaborado esta
mini guia ‘gastro’ que tanto -y tan sabroso- dice de lo que es para
la provincia la cocina y la alimentacién.

Malaga marinera

La Costa del Sol es de carne y de ‘pescao, aunque si nos guiéra-
mos por el bautismo que se ha dado a sus vias podriamos decir
que se hace honor al pasado marinero de estos lares... Para siba-
ritas, Pez Espada, cuya “carne es muy estimada’; como bien dice
Mérida. En esta ‘gastrocarta callejera’ nos topamos, como no, con

la calle Boquerones, Mero, Merluza y para quien guste también
hay raciones de jureles. Tanto Jurel como las anteriores podemos
‘pescarlas’ por El Candado y Pedregalejo.

No podia faltar aqui la Sardina, jesos espetos que tanto carac-
terizan nuestra gastronomia! Y hasta nos encontramos con ade-
rezos: limones por el Limonar -recibe esta denominacién por la
gran cantidad de esos frutales plantados por aquella zona-, Pere-
jil, Albahaca y hasta Hierbabuena. jQue no falte de na!

Mil y una maneras de cocinar

Las formas de tratar los alimentos, los utensilios de cocina e ins-
trumental culinario forman parte esencial de este paseo por el
‘gastrocallejero’ de Malaga. Calle Caldero y Hornillos, Molini-
llo del Aceite o Peso de la Harina, cerca de Marmoles. Esta, por
ejemplo, se hace llamar asi por “un corral que existia en el siglo
XVIII donde se pesaba la harina que entraba a la urbe por Puerta
Nueva’, relata Domingo Mérida, lugar por el que también entra-
ban antafno nuestros vinos.

Otra insigne, en pleno casco histérico, es Horno, por calle
Compaiiia y Especerias. Aqui habia estado ubicado “un horno de
panaderia en la que en su momento fue -en la Malaga arabe-
la tnica que distribuia sus productos a la nobleza residente por
aquel entonces’; apunta Mérida. A dia de hoy podemos observar
una inscripcién de ceramica en la fachada que asi lo recuerda.

Viva el vino... jy el vermi!

Para maridar tan suculentos manjares, un caldo que se los me-
rezca. Podriamos preguntar a los bodegueros de la provincia, que
desde 1971 tienen su propia calle, por Juan XXIII. Los vinos ma-
laguefos se homenajean convenientemente el mapa malacitano:
Dulce Oscuro, Seco Oloroso, Moscatel y Moscateles por el barrio
de Ciudad Jardin; Quitapenas en El Palo.

Y quienes sean mas de cerveza pueden conducir por el carril
de Cruzcampo, que se bautiz6 tal que asi por la fabrica de cerveza
de la marca... Los mds despistados pueden que hasta sonrian al
ver en un letrero ‘Calle Cana’ por la Cruz de Humilladero. Sin em-
bargo, que no nos lleve a engafio: el nombre no es en referencia
a esas ‘rubias’ fresquitas que tanto se consume aqui. Esta hace
referencia a “un palo del canto flamenco y su denominacién fue
solicitada en 1965’ informa Domingo Mérida. Y como para gus-
tos se hicieron los colores, jhasta el vermu tiene su particular ‘ho-
menaje’ en la zona del Cortijo Bazén!

Entre paso y paso... ;0s apetece algo de fruta?

Para cerrar el men, fruta en el postre, bien en fresco o en tartas y
dulces tipicos de la region. Opciones no nos faltan, jen este frute-
ro hay de todo! Podemos llevar nuestros pasos por la calle Albari-
cocal, en Churriana, para seguir por Ardndano, en la Estacién de
Cartama. Cerezos, Nisperos, Manzanos, Ciruelos, Frambuesas,
Grosellas y hasta una Higuera en el Puerto de la Torre o Chirimo-
yos, Chumberas, Aguacates y Fresas por Mélaga capital.

Como se puede comprobar, son multiples las referencias a esta
faceta con tanto sabor del mapa de la ciudad y de la provincia.
Una manera diferente de conocer lo que ha sido, es y serd una
tierra que deja con buen sabor a residentes y visitantes, con tanta
historia a sus espaldas y un futuro para ‘comérselo.
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Descubre la experiencia FreshMix de Avomix

Avomix es una empresa innovadora con 15 afios de experiencia en
el sector subtropical, dedicada a la transformacidén del aguacate, el
mango y otros frutos. La linea de productos FreshMix se elabora a
partir de frutas y verduras de gran calidad, utilizando un proceso de
alta presion (HPP) que mantiene todos los nutrientes y sabor origi-
nal de la fruta. Sin afnadir aztcares, conservantes o colorantes los
zumos FreshMix estan llenos de frescura y sabor para poder disfru-
tar en cualquier momento y en cualquier lugar. Nuestro Guacamole
y nuestra salsa Chunky, de ligero toque picante, son el acompaia-
miento perfecto para disfrutar con amigos. Descubre la experiencia

La Dehesa de los Monteros

Somos una empresa de la Serrania de Ronda que elabora productos
de bellota 100% ibéricos. Desde la fidelidad mds absoluta a la tradi-
cion, hemos logrado una elaboracion de productos realmente tinica
que da lugar a unas notas de sabor inigualables en nuestros produc-
tos. Todos nuestros cerdos, criados en el Valle del Genal, disfrutan de
una pre-montanera Unica, donde se sacian de castafas, aportando
a la carne un dulzor y matiz especial y diferente. Son ejemplares ge-
nuinos, hijos de padres y madres 100% ibéricos. Nuestros jamones
son de edicion limitada y garantizada, con un minimo de 36 meses
de curacién, para que disfrutes de un jamon sin igual. Auténticos
ibéricos de autor, con el toque Unico de la castana.

Tel. 669 58 33 57
www.dehesalosmonteros.com - Twitter: @DehesaMonteros

#Fresh pasdndote a los snacks saludables. Buiscanos en tu red social
favorita: @FreshMixAvomix

Parque Tecnoalimentario - Vélez Malaga
Tel./Fax. 952 505 941 - 952 558 311 - avomix.com - avomix@avomix.com

Daver Confiteria

Somos maestros de la pasteleria artesana desde hace més de 40 anos,
lo que nos ha permitido desarrollar un sistema propio de franquicia en
torno a nuestros productos y servicios. Todas nuestras elaboraciones
se hacen con ingredientes de primera calidad y las técnicas pasteleras
mas vanguardistas, donde nuestro espiritu de ser referentes en el mun-
do pastelero sigue intacto después de tres generaciones. Disponemos
de tienda on line donde adquirir la mayoria de nuestras variedades de
confiteria y de un catdlogo gourmet con productos de alta gastrono-
mia. Visita nuestro blog para estar al dia de todas las novedades.

C/ Los Remedios, niim. 6. 29400. Ronda.
Tel. 952 87 71 63 - info@confiteriadaver.es - www.confiteriadaver.es
Facebook: Confiteria Daver - Twitter: @confiteriadaver - Instagram: confiteriadaver

Nace en Vélez-Mdlaga una nueva idea, un nuevo concepto, CANTUO.
No es una tienda, tampoco un bar. Es algo més. Ofrecemos productos
selectos, cojonudos y sobre todo con Sabor a Médlaga.Adem4s, jamo-
nes al corte espectaculares, vinos de nuestra tierra y quesos para todos
los gustos, acompanados de una variedad de mermeladas artesanas
llenas de amor. Gracias a todos por engrandecer un poquito mas nues-
tra Mdlaga querida. Todo podras probarlo en tu mesa o en la nuestra.
iQué aproveche!

Mario y Marfil os invitamos a probar nuestros jamones al
corte y a una copa de Tiberio. Os esperamos, un saludo

o @ Q

oo
Servicio de catering

Fotos: Axartel TV

CANTUO
Es algo estupendo
un vaso grande de vino.
A la mujer de buen ver
se le dice este requiebro
como el piropo mds fino
"Que cantua estd usted”

Luis de Rute , 6 - Vélez Malaga
Tél. de Reservas: 951 831 072
Horario: De lunes a sabado,

de 11,00 a 23,00 horas

Aforo limitado.



Me gusta el verbo creer. En general,
cuando alguien dice sé, es que no sabe, sino
que cree. Creo que el arte es la unica forma

de actividad por la que el hombre como tal se
manifiesta como verdadero individuo. Solo
gracias a ella puede superar el estadio animal,
porque el arte es una salida hacia regiones
donde no dominan el tiempo ni el espacio.
Vivir es creer; al menos es lo que yo creo.

MARCEL DUCHAMP




Complejo Turistico Rural La Garganta

El Hotel La Garganta es un complejo turistico rural lleno de historia
ubicado en El Chorro, un espectacular enclave montanoso en ple-
no Parque Natural Desfiladero de los Gaitanes, el espacio natural
protegido mas amplio de la provincia de Malaga. Dispone de habi-
taciones con distintas capacidades y de apartamentos tipo duplex
con todas las comodidades, todos ellos con vistas al Caminito del
Rey. En sus instalaciones cuenta con piscina con hidromasaje y sala
de reuniones. Asimismo, dispone de servicio de restaurante donde
destacan la cocina local, los sabores de antano y los productos de
la huerta del Valle del Guadalhorce. Las posibilidades de ocio y dis-

frute que da el hotel son inmejorables cualquier dia de la semana.
La visita al Caminito del Rey o a las ruinas de Bobastro, el senderis-
mo y las actividades relacionadas con la naturaleza o experiencias
gastrondmicas son solo algunas de las propuestas de las que pue-
den disfrutar los visitantes y huéspedes, también entre semana.

Barriada El Chorro s/n, junto a la estacién de Renfe. Alora (Malaga)
Tel. +34 952 49 50 00/ 607 707 759 (atienden via whatsapp)
www.lagarganta.com - info@lagarganta.com

Restaurante Asador Lo PepeMolina

Uno de los restaurantes y asadores de referencia en la provincia
de Mélaga es Lo PepeMolina, un establecimiento que ofrece a sus
clientes una gran variedad de deliciosos platos de cuchareo y las
mejores carnes cocinadas en horno de lefa tradicional: chuletén
de vaca gallega, presa ibérica, secreto ibérico, lomo angus urugua-
yo...todo ello sin olvidar uno de los platos de referencia de este es-
tablecimiento desde sus comienzos, all4 por los afios 70: el jamdn
asado "de la pata".

LoPepeMolina es un restaurante de calidad, donde ademas po-
drés degustar las mejores tapas y postres caseros. Disfruta de su
amplia carta de vinos. Cuenta también con un espacio para cele-
braciones, reuniones y comidas de empresas. Ments diarios. Fécil
aparcamiento. Un placer para el paladar.

Calle Joselito de Malaga (Almayate) - Tel. Reservas al 952 55 60 07
www.facebook.com/Restaurante-Asador-Lo-PepeMolina

LA PALA D'ORO Y MILLESIMEE
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Matteo Manzato, el Chef de La Pala d’'Oro, es el encargado de fusionar el concepto de gastronomia italiana tradi-
cional con los productos de la tierra de Mélaga. Para ello, aparte de la carta tradicional, realiza una serie de platos
llamados “Ment degustacién” donde utiliza los productos autéctonos de la temporada. Su experiencia y su “savoir
faire” le han valido para ser aceptado dentro de la exclusiva comunidad de Euro-toques. (http://www.euro-to-
ques.es). La Pala d’Oro se quiere identificar como el restaurante “italiano” donde poder disfrutar de una carne, de
un pescado, de primerisima calidad, cocinados tradicionalmente y emplatados con creatividad. Y por suspuesto
degustar la mejor de la pastas o una buena pizza al estilo tradicional.

Por otro lado, pasar una hora en Millesimee es como viajar a la region italiana del Véneto sin salir de Mélaga. Olores
a barricas de Venecia, Verona, Padua, Vicenza, Chioggia se intuyen al entrar a esta enoteca gastrondmica que reabre sus
puertas al publico muy cerca del nuevo Hotel Miramar para seguir haciendo vibrar a los malaguenos con suculentos man-
jares traidos directamente de Italia. Tres emes: Malaga, Malagueta, Millesimee... Una regla mnemotécnica para no olvidar.
El concepto de Millesimee viene de la mano del vino Prosecco Millesimato, de la bodega italiana Astoria Wines, con la que
la familia Spoladore, propietarios de local, tienen una estrecha relacién. Millesimee es la conjuncién gastronémica de una
vinoteca y la fusién de la cocina tradicional del norte de Italia, de la zona del Conegliano con la cocina ibérica. La mezcla
del buen tiempo y la alegria de la Costa del Sol fue lo que llevd a esta familia italiana a constituir la empresa MilleGusti y
afincarse en Espana hace més de 15 afos.

La Pala d"Oro

Pasaje Alcalde Valderrama - Benalmadena
Tel. 952 44 89 07

info@lapaladoro.com - www.lapaladoro.com

Millesimee

C/ Keromnes, 4. La Malagueta. Malaga
Tel. de reservas: 952 124 140
info@millesimee.es - www.millesimee.es



LE DINER

GASTRONOMIA CINCO ESTRELLAS

ARANTXA LOPEZ = FOTOS: MALAGA SE COME

Hay hoteles en los que la gastronomia ha tomado un papel fundamental. Atrds van quedando esos
salones donde predomina el buffet de congelados, las masas fritas y las salsas aguadas para dar paso a
restaurantes con personalidad propia que llevan en su propuesta gastronémica un sello caracteristico
y personal de quien cocina. Este es el caso del hotel Vincci Posada del Patio, un cinco estrellas asenta-
do en pleno centro histérico de Médlaga que alberga el restaurante Le Diner donde la calidad, el mimo
y el producto local estdin muy presentes.

Le Diner es un espacio acogedor y célido con una decoracién en la que se ha cuidado hasta el mas
minimo detalle. Detras de la propuesta gastron6mica, el chef Sergio Garrido, con una técnica impeca-
ble y un respeto continuo al producto local y a la cocina de antafio. Tanto es asi, que tienen una carta
para el almuerzo a la que han bautizado como “La cocina de la abuela”. ;Os imaginais degustar platos
cocinados como antes, con los sabores de las cocinas de nuestras abuelas, en un hotel de cinco estre-
llasy a un precio mas que asequible? Si, es posible. La propia carta lo dice: “comida casera, al estilo de
pueblo, manjar de abuelas y madres” Unos platos a los que Sergio Garrido aniade un toque actual con
emplatados muy atractivos.

En nuestra ultima visita a Le Diner pudimos comprobarlo en primera persona y adentrarnos en
estos sabores tan auténticos de la mano de un salmorejo de remolacha con anchoas, queso tierno y
aceite de oliva virgen extra a la naranja, un arroz negro con salteado de chipirones en su tinta y alioli
de ricula y unas albéndigas de la abuela con salsa de almendras Cartama y patatas fritas.

Si os va més el horario nocturno, el restaurante dispone de una carta personal y sofisticada “con un
concepto de comida a compartir’; destaca el chef. En ella vais a encontrar desde un buen jamén de
bellota hasta su sinfonia de tomates malaguenos, pasando por su ensalada César en 3D con pollo, foie
y manzana en texturas. Eso s6lo para empezar, porque como platos principales tenéis para elegir entre
pescados (dorada, ceviche de corvina, lomo de bacalao sobre gazpachuelo de coco...), carnes (paleti-
lla de chivo lechal malagueiio, solomillo de buey, terrina de cochinillo lechal...) y algunas sugerencias
como el pulpo ala parrilla o el pastel de salmdn ligeramente ahumado sobre emulsidn de aguacate de
la Axarquia. Mencidn especial merece su apartado de steaks tartar que el personal de sala termina de
elaborar en la mesa del cliente.

Gastronomia de Malaga

Los guifios a Malaga estdn muy presentes en Le Diner. Desde la carta de vinos, en la que tienen una
veintena de referencias de cata elaboradas en alguna de las denominaciones de origen malaguenas,
hasta en los aceites de oliva que sirven en mesa. Para beber encontramos vinos de bodegas como
Dimobe, Bentomiz, Cortijo La Fuente o La Capuchina, entre otros, mientras que para armonizar po-
demos degustar aoves de Finca La Torre o Castillo de la Estrella.

El hotel lleva organizando desde hace cinco afios unos almuerzos que tienen como objetivo fo-
mentar la cocina y los productos de Mélaga. Con esta filosofia es como naci6 el Circulo de Amigos
de la Gastronomia Malagueiia, donde se degustan elaboraciones con sello aut6ctono. Gracias a esta
actividad ya se han editado dos libros con todas las recetas de los platos que han vestido la mesa de Le
Diner durante el dltimo lustro.

Ahora, Sergio se encuentra inmerso en la preparacion de la nueva carta. Nosotros hemos tenido la
oportunidad de probar dos de los platos nuevos: la ensalada de judias verdes con naranja y peregrina
y un postre al que el chef ha llamado “Sierra de las Nieves, paraiso natural de chocolate’, una mousse
de chocolate, con merengue triturado, relleno de gelatina de fresa y cubierto con polvo de espinacas.
Suculento, ;verdad? Ya sdlo os queda ir a probar. Estamos seguros de que la experiencia estara a la
altura de las cinco estrellas que tiene el hotel que alberga a Le Diner.




Restaurante Paco
'El Churretero'

Préxima apertura de Restaurante
Paco 'El Churretero'. 50 anos de
experiencia en restauracion nos
avalan. Cocina Gourmet, moder-
na e innovadora. Apuesta por la
calidad, el servicio y los produc-
tos autéctonos de la tierra.

Playa de Burriana- Nerja
Tel. 952 52 81 71
restaurante@pacoelchurretero.es

Restaurante
El Yantar

Uno de los restaurantes de refe-
rencia en la comarca de la Axar-
quia. Prueba nuestras carnes,
pescados y mariscos. No dejes
de disfrutar de nuestra ventres-
ca. Gran variedad de vinos, en-
tre ellos de Malaga.

Calle Pescadores - Mezquitilla
Tel. 95255 12 79
Facebook: Restaurante El Yantar

Este negocio familiar, con més de 14 anos de experiencia, ofrece
a sus clientes una gran variedad de platos con productos frescos
de gran calidad. Su especialidad es, sin duda, la carne a la brasa,
aunque no debes dejar de probar sus revueltos de boletus, su tartar
o su jamon. Ademds cuenta con una gran variedad de vinos de las
mejores denominaciones de origen. Junto al restaurante encontra-
mos el Hostal El Puerto, un establecimiento hotelero con diez ha-
bitaciones para disfrutar de la mejor estancia en uno de los puertos
pesqueros y deportivos mads atractivos del Mediterrdneo, muy cer-
ca del campo Baviera Golf.

C/ Real, 23 (Caleta de Vélez)
Tel. 952 51 16 76 / 952 55 50 56
hostalelpuerto.es / hostalelpuerto@gmail.com
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Lujo del Heladeria
paladar Buenavista

Lujo del paladar es la primera Desde el afio 1978, los hela-
empresa que elaboray comercia-  deros artesanos de Heladeria

liza el ajobacalao durante todo el
afio. También ofrece una amplia
variedad de croquetas y bacalao
de Islandia en distintos cortes o
desalado para hosteleria. Prueba
también su ajoblanco.

C/ Arroyo Romero, 2 (Vélez Malaga)
Tel. 603 805 312
en www.lujodelpaladar.es

Buenavista vienen ofreciendo a
sus clientes el mejor servicio y
la mejor calidad en helados de
Torre del Mar para el resto de la
provincia. Disfruta de la nueva
temporada con nosotros.

Calle del Mar,
Esq. Paseo Maritimo - Torre del Mar
Facebook: Heladeria Buenavista

Chiringuito
Aqui mismo

Aqui mismo viene ofreciendo
atodos sus clientes desde hace
mas de 13 afios una gran va-
riedad de pescaito frito y a la
plancha, de primera calidad,
asi como paellas, espetos de
sardinas..Vive el mejor verano
con nosotros.

Paseo de La Marina, 6-J (Torre de
Benagalbén). Tel. 625 782 136
Facebook: ChiringuitoAquiMismo

Chiringuito
Tropy

En primera linea de playa, Chi-
ringuito Tropy te ofrece una
gran variedad de pescados y
carnes de calidad. Disfruta de
nuestros deliciosos espetos de
sardinas, nuestros arroces y
nuestras fideua.

Calle Real, s/n
Caleta de Vélez
Tel. 689 237 647

GRUPO MARCELO

Grupo Marcelo es la empresa distribuidora de los prestigiosos vinos Rioja de la Bodega Lan en la zona
de Mdlaga oriental. Lan elabora estos vinos con el mayor respeto a la materia prima, preservando
siempre las caracteristicas del vinedo en cada una de las fases de la fermentacién y de la crianza, tan-
to en barrica como en botella. Marcelo acaba de incorporar a su grupo un nuevo equipo comercial,
de asesoramiento y formacién para sus clientes en toda la provincia, un equipo que cuenta con una
dilatada trayectoria profesional en el mundo de los vinos.

Ademads, Grupo Marcelo acaba de incorporar a su cartera de servicios la prestigiosa marca de caviar
Silver Fish Gourmet, un producto de alta calidad en el mercado espafiol e internacional y que esta
empresa malaguena distribuira por la provincia de Mdlaga y especialmente en la comarca de la Axar-
quia. También, Marcelo distribuye otros productos como los vegetales caramelizados para alta cocina
de la marca Delicatessen Caramel Foods o productos de celulosa para hosteleria.

C/ Carabela, 31- Poligono El Viso - Malaga
Tel. 951081278
distribucionesanjamar@gmail.com



Meson Bar Almijara

Viviendo por y para la gastronomia de calidad desde hace casi 30
anos. Adaptandonos a la cocina actual sin olvidar nuestros ori-
genes, el lado tradicional y los guisos con sabor. En nuestra carta
apostamos por los productos locales y los vinos malaguenos. Nues-
tro cocinero, José Andrés Jiménez, elabora platos donde resalta
el sabor de la materia prima y aplica toques de vanguardia, pero
siempre haciendo un guifio a la cocina de siempre. Ven a probar
nuestra tarrina de salchichén Garcia-Agua en manteca con tostas y
aceitunas Roldén, el chivo lechal malaguefio y nuestras originales
sugerencias.

Plaza de Pje. San Fernando, 3. - Malaga
Tel. 951 353 900
Facebook: Meson Almijara

Dos anos de Barbulla

Cualquier dia, cualquier hora, esa es la filosofia de Ana y Alberto en el
segundo aniversario de BARBULLA (8 abril 2017). Tras la apertura el 6
de abril dela sexta temporada de NH Lounge (Hotel NH San Pedro, fren-
te a Barbulla), la terraza es un referente para tomar copas y cocteles en
el verano de San Pedro Alcéntara y en sélo dos afios, BARBULLA se ha
consolidado como un referente con espacio gastrocultural, aportando
nuevos y originales platos a su carta, ademas de eventos y noches tema-
ticas mexicanas y japonesas. “Para nosotros, Barbulla es como nuestro
hijo pequeno, todos los dias tratamos que sea feliz, que aprenda cosas
y, sobre todo, que conozca a buena gente de todos los paises’, comentan
Anay Alberto.
Avda. Las Palmeras 7. San Pedro Alcantara.
Tel. 951 192 019 - Abierto todos los dias de 8,30 - 1,00
Desayunos: 8,30 - 14,00 - Cocina: 12,00 — 23,00 (23,30 V-S).

WAL

Grupo Maracas

Maracas Bil Bil, Maracas Beach Club y Kume Restaurant Club, tres con-
ceptos, tres ambientes, tres formas de entender el ocio y la gastronomia
desarrolladas por Grupo Maracas, empresa lider en el sector del ocio
desde hace mas de 20 anos. En Maracas Bil Bil te ofrecemos una pro-
puesta gastrondmica a pie de playa para el dia, en Maracas Beach Club
un ambiente actual, de dia'y de noche, para relajarte en uno de los me-
jores espacios de la costa; y en Kume, un enclave elegante y distinguido
en el que degustar una gastronomia actual, con toques fusion e interna-
cionales que puedes complementar con una copa en nuestra discoteca.
Tres espacios para disfurtar como nuncala Costa del Sol. Te esperamos.

Www.grupomaracas.es
Tel. 630 59 06 71
Facebook: Grupo Maracas
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Alexso: Cocinando sensaciones

ALEXSO es un lugar donde los comensales pueden deleitarse con
una verdadera cocina de ayer y de hoy, donde el producto es respe-
tado y se juega con la diversidad de platos y medios platos. Disfru-
ten y prueben nuestras seleccion de vinos.

C/ Mariblanca 10 centro histérico de Malaga
Tel. 951913585 - www.restaurantealexso.es
Facehook: Alexso Cocinando Sensaciones

MANGOA CATERING

PREMIO ZIWA 2017 AL MEJOR CATERING PARA BODAS DE MALAGA, TOP 10 DE ESPANA
PREMIO BODAS.NET AL MEJOR CATERING DE MALAGA

CALLE LOS FENICIOS, S/N (TORRE DEL MAR) | 952 644 952 - 636 851 471 | INFO@MANGOACATERING.COM | WWW.MANGOACATERING.COM



~ JOSE
ALVAREZ

“LUCIR UNA ESTRELLA MICHELIN
SUPONE UNA GRAN RESPONSABILIDAD
Y TE ESFUERZAS POR MEJORARLO TODO”




De que sus padres le ‘obligaran’ a echar una mano en el negocio
Jamiliar a no querer salir del restaurante. La vocacion por la co-
cina se desperto lentamente pero con fuerza. A dia de hoy, Jose
Alvarez siente auténtica pasién por los fogones y lo transmite dia
a dia en el restaurante La Costa, que puede presumir de lucir una
Estrella Michelin desde 2006. ;Su apuesta? Innovacion culinaria
con una marcada impronta almeriense, apostando sobre todo
por “la verdura, los pescados y los mariscos” ;Nuestra propues-
ta? Abrirles el apetito hasta tal punto que se pongan en marcha
a la de jya! rumbo a El Ejido a descubrir lo mucho -y rico- que
tienen que ofrecernos Alvarez y La Costa.

Quién le iba a decir cuando su padre le pedia que le ayudara
en el bar...

Desde luego que si. No nos quedaba otra. Ellos se hicieron
cargo del local que habia justo al lado de la subasta de verduras,
en el poligono que hay a la entrada de El Ejido. Fue a principio
de la década de los 80. Pasé practicamente por todas las seccio-
nes del negocio y al final la cocina me enganchd.

Vocacional y autodidacta. Su mejor escuela fue el dia a dia en
el restaurante.

Sin lugar a dudas. Realmente el cocinar fue lo que mas me
gusté. Me pic6 el gusanillo y fui aprendiendo de los profesio-
nales que contrataba mi padre. El siempre se preocupé por
contratar a los mejores cocineros que encontraba, gente muy
brillante y ahi estdn las mejores lecciones que pude aprender.
La verdad es que antes no estaba tan de moda esta profesion.
Ahora la tele ha hecho que todo el mundo quiera ser chefy en
ello influye el hecho de que solo muestran lo bonito de este tra-
bajo. Realmente es muy duro y te tiene que gustar muchisimo.
Son muchas horas de dedicacién y si no te apasiona acabas por
tirar la toalla.

En La Costa todo esta cuidado al detalle, ;qué es lo mas im-
portante para ti?

Lo fundamental es que los clientes salgan muy contentos y
satisfechos, que les haya gustado la comida y que hayan pasado
un buen rato. Hay que ofrecer una experiencia redonda, tanto lo
que se sirve como las formas, las maneras. El servicio que se da
al comensal es fundamental. También influye, por supuesto, la
decoracion y el interiorismo, la ambientacién, sobre todo en un
caso como el nuestro, por la ubicacién que tenemos, en pleno
poligono industrial.

$+Qué nos recomendarias probar en tu restaurante?

Pues entre mis favoritos estd el calabacin con hongos, que es
algo que servimos en el bar desde hace tiempo. jEsta riquisimo!
La cherna ahumada es otro muy recomendable y en tempora-

da de tomate raf preparamos unas cremas espectaculares. Esta
también la quisquilla de Adra, cocinada con vapor de aguama-
rina con alga. Y de postre... Las torrijas con crema de yogur y
frutos rojos.

sSientes libertad absoluta cuando te propones idear entre
los fogones?

Al final te debes un poco a los clientes, especialmente en un
restaurante como el nuestro, donde tenemos una clientela fiel,
muy asidua. No tenemos atin suficiente afluencia de turistas.
Eso supone a veces tener que sacrificar ciertos atrevimientos
que me apetece hacer, pero bueno, el saldo final es muy positi-
vo. La experiencia siempre llena.

Y el lucir una Estrella Michelin, igual que debe ser una gran
satisfaccidon y reporta seguro numerosas ventajas, también
conlleva algo de responsabilidad. ;Te ha cambiado en algo
esa distincion?

Laverdad es que si, he de admitirlo. Lo mejor ha sido que eso
ha dado m4s visibilidad al negocio, a Almeria y a El Ejido. En el
caso de La Costa, eso supone mds visitas, mayor expectacién. Y
en cuanto a cémo me ha cambiado, pues es una gran responsa-
bilidad. Si ya de por si uno se presiona para mejorar dia a dia,
imaginate cuando sabes que viene gente de muy diferentes si-
tios para conocer tu cocina. Quieres que se vayan especialmen-
te satisfechos y te esfuerzas al maximo para conseguirlo.

La gastronomia andaluza esta en plena efervescencia y
Malaga es uno de sus mas evidentes exponentes. ;Conoces
nuestra gastronomia? ;Qué opiniéon te merece cé6mo esta
evolucionado la cocina malaguefia?

Me encanta vuestra tierra. Esta Semana Santa estuve traba-
jando en la cena de gala de la Fundacién Lagrimas y Favores,
con la participacién de Antonio Banderas. Mélaga se esta mo-
viendo muchisimo en lo que a restauracién se refiere y los ulti-
mos anos han sido realmente espectaculares. A mi me encanta,
he de confesarlo. El caldillo de pintarroja, ese gazpachuelo...
Bueno, y los vinos de Mélaga, que los ofrecemos a nuestros
clientes en La Costa. Los dulces, Moscatel, secos, de Ronda...

Vamos, que igual te vemos emprendiendo por estos lares...

Pues no me importaria nada, ;eh? Pero bueno. Estoy muy
centrado en nuestro negocio y tenemos proyectos en mente,
cambios para mejorar nuestro establecimiento. Lo mds inme-
diato sera transformar el bar, lo vamos a cambiar de nombre y
a diferenciarlo mas del restaurante. También hay en proyecto
una terraza invernadero para una experiencia especial. Al final,
dado ellugar en el que estamos, o haces algo diferente o la gente
no se anima a venir.




Siempreviva
Café

Una de las cafeterias de moda
en Vélez Mélaga donde disfru-
tar de desayunos, tapasy tartas
caseras. Prueba nuestras pul-
gas con tu bebida y vive con
nosotros los partidos de fttbol
en directo. Hemos ampliado
nuestra carta.

Camino Viejo de Vélez Malaga, 7
Vélez Malaga - Tel. 620 90 23 14
www.facehook.com/siempreviva

Panificadora
El Paraiso

Mantenemos la misma tradi-
cién familiar desde 1986 elabo-
rando los mejores panes y tor-
tas de aceite cocidos en horno
de lena. Ahora contamos tam-
bién con los mejores vinos.

C/ Cruz Verde, 42 (Vélez Malaga)
Tel.: 952 50 05 37 - 622 57 67 89
Facehook: Panificadora el Paraiso

RESTAURANTE

BAR..TOLO

ALMAYATE

Restaurante
Bar...Tolo

Bar...Tolo que, tras casi 20 afos
desde su fundacidn, se ha con-
vertido en un restaurante de
estilo rustico, con una exquisi-
ta cocina casera, un ambiente
familiar y un servicio de tapeo
que atrae también al publico jo-
ven. Buen hacer y trato cercano.

Calle Maestro Antonio Marquez,
local 7. Almayate
Tel. 952 55 66 12

Restaurante
Solymar

Este reconocido restaurante,
con mas de 30 anos de intensa
trayectoria, ofrece a sus clientes
lo mejor de la cocina tradicio-
nal mediterrdnea. Con una ex-
celente ubicacion frente al mar,
Solymar destaca por la gran ca-
lidad y sabor de sus platos.

Ctra. Malaga - Almeria Km. 261.
Urbanizacion Nuevo Benajarafe
Tel. de reservas: 952 51 34 80

Marisqueria
La Parada

Con pescado y marisco fresco
traido directamente desde el
Puerto de Caleta de Vélez, esta
Marisqueria ofrece a sus clien-
tes una variada carta de platos
de pescado frito y a la plancha.
iReserva ya!

Avd. Andalucia, 62 (Caleta de Vélez)
Tel. 952 55 02 98
laparada@gmail.com

Rincon
Ibérico

Gran seleccion de productos
derivados del cerdo ibérico y
gran variedad de vinos. Espe-
cialistas en delicatessen. No de-
jes de probar nuestros quesos y
otros productos de Mdlaga.

Calle Fenicios Edif. Euro2000, Local
bajo s/n. Torre del Mar
952 545 819 - www.rinconiberico.es

Vinomar
Torre del Mar

Desde el afio 2004, Vinomar
viene ofreciendo a sus clientes
una gran seleccién de vinos.
Trato personalizado. Especia-
listas en vinos. Te esperamos
de lunes a sidbado en nuestra
tienda de Torre del Mar.

Calle Piscis, 1B - Junto a la Azucarera
Torre del Mar. Tel. 95254 58 04
Facehook: Vinomar Torre del Mar

La Plata
Casa Matilde

El Restaurante La Plata - Casa
Matilde viene ofreciendo a sus
clientes una exquisita variedad
de platos de cocina tradicional
mediterranea. Prueba nuestro
pescado y el timbal de salmén
ahumado relleno de tartar de
aguacate.

Carretera Malaga-Almeria Km. 263
Benajarafe - Tel. 95251 35 86
laplatacasamatilde@hotmail.com

TOURISM

LIFESTYLE COSTA DEL SOL

TABERNA ANTIGUA CASA DE GUARDIA DE MALAGA / CARLOS CASTRO




UN BUEN DIA (;DE CAMPO!)
lo tiene cualquiera

Especialmente si andas por tierras mala-
guerias y eliges uno de estos cinco rincones
de la provincia para estar en contacto con
la Madre Naturaleza. Zonas recreativas
equipadas para disfrutar de un domingo
de campo en familia o con amigos. No-
sotros te descubrimos el ‘donde; te sugeri-
mos el ‘cudndo... Y dejamos en tus manos
el ‘con quién!

» Pantano La Vifiuela, Axarquia

Es uno de los parajes mds bonitos de la
provincia. La Vifiuela, que recibe su nom-
bre del municipio junto al que se constru-
¥0 el pantano, se construyo en 1986 en el
cauce del rio Guaro y es el de mayor ca-
pacidad de toda Mdlaga. De gran belleza
paisajistica y muy bien preparado con
dreas recreativas, zona de barbacoas y
sitio en el que se practican deportes nduti-
cos y senderismo.

» Parque Pinar de Nagiieles, Marbella
En el corazon de la Costa del Sol, en la ur-
banizacion Sierra Blanca, nos encontra-
mos con una amplia extension de pinos
mediterrdneos que es un escenario perfec-
to para una jornada 10. Hay habilitado
mobiliario urbano para preparar la co-
mida, barbacoas y merenderos y en las
inmediaciones se encuentra la ermita de
San Bernabé, patron del municipio.

» Area recreativa El Pinarillo, Nerja

A apenas cinco kilometros de las Cuevas
de Nerja estd El Pinarillo, un espacio en
plena naturaleza, entre las Sierras de
Tejeda, Almijara y el Parque Natural de
Alhama. Con equipamiento para hacer

un picnic, con plazas de aparcamiento,
barbacoas de piedra y un rincon recrea-
tivo para los mds pequerios. Desde aqui
parten varias rutas para poder descubrir
el entorno.

» Torrijos y el Cerrado, Montes de Malaga
Son dos zonas recreativas a apenas unos
kilometros de la capital, en los Montes de
Mulaga. Mesas, bancos, barbacoas, aseos
y parking para quienes busquen desco-
nectar de la ciudad y el estrés del dia a
dia. La primera, como su nombre indica,
estd cerca del Lagar de Torrijos y la segun-
da cerca del arroyo Humaina. Podemos
aprovechar para pasear por los mds de
100 kilometros de pistas y carriles fores-
tales del parque natural. Hay cuatro sen-
deros serializados: El Cerrado, Pocopdn,
Torrijos y Umbria de Contadoras.

» Zona recreativa La Fuensanta, EIl Burgo
Se llama asi por el cortijo de La Fuensan-
ta, antiguo molino de harina del siglo
XVIII que es la imagen mds caracteristica
del lugar. Estd en la Sierra de las Nieves y
es un rincon de la provincia que hay que
conocer, pues auna tanto atractivo natu-
ral y paisajistico como cultural e histori-
co. Desde aqui podemos visitar la zona
de Los Sauces, el Convento de las Nieves
o el Puerto de la Mujer, entre otros. Pode-
mos salir desde el municipio de El Burroy
disfrutar de un camino de pinares y olivos
centenarios que alimenta el alma.

JUST ANOTHER GOOD DAY
(jin the country!)

Ifyou are visiting Malaga and are thinking
of spending a Sunday in the country, choo-
se from these five well-equipped recreatio-
nal areas to enjoy a day out with family
and friends. We will tell you “where” and
suggest “when. “With whom” we leave up
fo you.

» La Vifiuela Lake, Axarquia

Some of the prettiest scenery in the pro-
vince. The lake, which is a reservoir built
on the Guaro river in 1986, gets its name
Jfrom the nearby village and has the largest
water storage capacity in the province.
The views are very attractive and there are
good recreational facilities for picnics, bar-
becues, water sports and hiking.

» Parque Pinar Nagiieles, Marbella
Right in the heart of the Costa del Sol, in the
Sierra Blanca Urbanisation, a large area
of Mediterranean pine forest that creates a
perfect backdrop for a perfect day. There is
a well equipped picnic area complete with
barbecues and nearby is the chapel of San
Bernabé, patron saint of village.

» El Pinarillo Recreation Area, Nerja
Barely 5 kilometres from the Nerja Caves,
El Pinarillo is situated between the Tejeda
and Almijara mountains and the Alhama
Nature Reserve. There are picnic areas, sto-
ne barbecues, a children’s play corner and
parking space. This is a good starting point
Jorvarious walks around the area.

» Torrijos and the Cerrado
Both these recreational areas are just a few
kilometres outside the city in the surroun-

ding hilly area called Montes de Malaga.
Tables, seating barbecues, toilets and par-
king are waiting for all those who want to
disconnect from the daily city stress. The
first of these is near the winery museum
Lagar de Torrijos and the second close to
the Arroyo Humaina creek. This is a great
place for walking along more than 100 ki-
lometres of forest paths and trails in the na-
ture reserve. Four routes are signposted: El
Cerrrado, Pocopdn, Torrijos and Umbria
de Contadoras.

» La Fuensanta Recreation, El Burgo
Named after the 18th century Fuensanta
Jarmhouse and flour mill, the most typical
illustration of the place. It should not be
missed. Located in the Sierra de las Nieves
mountains, it combines natural beauty,
history and culture. From Fuensanta we
can vsit Los Sauces, the Nieves convent or
the Puerto de la Mujer pass among other
interesting spots. Or we can leave El Burgo
and walk among the soul-soothing pines
and ancient olive trees.

LA VINUELA LAKE. / CARLOS CASTRO
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LO QUE EL TIEMPO SE LLEVO...
aun sigue en un bar

El Lirio, considerado el merendero mds vete-
rano de Mdlaga, acaba de cerrar sus puertas.
Mientras el equipo de AGRO se documenta-
ba para este articulo, nos informaban de que
este chiringuito se sumaba al obituario gas-
tronémico de la provincia. Poco queda de la
Madlaga del siglo XX en lo que a restauracion
se refiere tras la desaparicion de este y otros
historicos: El Boqueron de Plata, Casa Anton,
La Alegria, La Osteria, Orellana, Los Faroles,
Los Peroles, Los Delfines, La Buena Sombra o
La Valdeperiense. Paulatinamente han ido ce-
sando su actividad y han dejado paso a una
nueva generacion de restauradores que estd
sabiendo recoger el testigo. Entre estos nos
encontramos con auténticos ‘supervivientes’
de la revolucion ‘gastro! El Café de Chinitas,
La Campana, Pimpi Florida o Venta El Tunel
siguen al pie del caiion. No son muchos pero
si muy buenos y por eso queremos proponeros
una mini ruta por los bares con mds historia
de Mdlaga.

~ ANTIGUA CASA DE GUARDIA

Es una de las tabernas con mds solera de la ca-
pital, fundada en 1840 por José de Guardia, li-
corero y vinicultor malaguerio. Ha pasado por
varias manos y generaciones, pero eso no ha
hecho que pierda su esencia. Sus dulces -Pa-
jarete, Pedro Jiménez, Moscatel-y el vermu en
un sitio con tanta historia bien merecen una
visita.

Alameda Principal, 18, Mdlaga

~ VENTA DE ALFARNATE

Se encuentran referencias a este lugar desde el
siglo XIII, de ahi que se haya ganado el sobre-
nombre de la ‘venta mds antigua de Andalu-
cia! Por su ubicacion geogrdfica -estd en plena
Axarquia- fue parada obligada del bandole-
rismo andaluz, al que dedica un museo. ;Qué

LA ANTIGUA CAMPANA

hay que probar? Migas, revuelto de tagarninas
y gachas al anis.

Antigua Ctra. Mdlaga-Granada, km 513,
Alfarnate

~ CASA CARLOS

En 1936 Carlos Cejas Jaén inauguraba Casa
Carlos junto al Palacio Miramar. Tres gene-
raciones después el negocio sigue en manos de
la familia, concretamente de Carmen Maria y
Maria Dolores Mejias Verdugo. Nos cuentan
como se han adaptado a los gustos del con-
sumidor sin perder su esencia: “Los favoritos
siguen siendo los callos y el gazpachuelo”

Calle Keromnes, 6, Mdlaga

~ RESTAURANTE FRUTOS

100 pesetas diarias de renta en 1955, una en-
saladilla rusa que volvia loco al mismisimo
Julio Iglesias o el ser escenario de reuniones de
altura, con Aznar y los presidentes de Francia
vy Bélgica. En los 62 anos de funcionamiento
del Frutos hay muchas anécdotas -y rica co-
mida- que lo convierten en un historico de la
Costa.

Avda. de la Riviera, 80, Torremolinos

~BAR LA HERRADURA

La familia Mariny La Herradura son toda una
institucion en El Palo, donde en 1967 inaugu-
raron un establecimiento muy querido por su
familiaridad y buen hacer. Cumplen medio si-
glo de vida con una carta en la que convive la
tradicion gastronémica y la creativida, famo-
so por sus mariscos, arroces y el pescaito frito.

Calle Almeria, 79, El Palo, Mdlaga

LIFESTYLE COSTA DEL SOL
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CASA CARLOS

LIFESTYLE COSTA DEL SOL

HISTORIC BARS
in Malaga

El Lirio, once the veteran beach bar of Mala-
ga has just closed its doors. Whilst the AGRO
team was researching for this article we were
told that this establishment has gone to join
the food obituary of the province. Little re-
mains of the 20th century restaurant scene af-
ter the disappearance of this and other histo-
ric eating places: El Boquerdn de Plata, Casa
Anton, La Alegria, La Osteria, Orellana, Los
Faroles, Los Peroles, Los Delfines, La Buena
Sombra or La Valdeperiense have all gone. Li-
ttle by little they have relinquished their acti-
vity and made way for a new regeneration of
restaurateurs who have taken up the challen-
ge although there are some true ‘survivors’
of the food revolution among them: El Café
de Chinitas, La Campana, Pimpi Florida or
Venta El Tunel are still functioning. There are
still a few, very good historic places and we
propose a mini-circuit around the most histo-
ric bars of Malaga.

~ ANTIGUA CASA DE GUARDIA

Founded in 1840 by José de Guardia, wine
merchant and vintner, it is one of the most
traditional taverns in the city. It changed
hands over time but never lost its essential
atmosphere. Visit and try the sweet Pajarete,
Pedro Jiménez or Moscatel and their vermou-
th in an atmosphere charged with history.

Alameda Principal 18, Malaga

~ VENTA DE ALFARNATE

The presence of this roadside inn has been re-
corded since the 13th century and has earned
the sobriquet of ‘the oldest inn in Andalusia!
Its location, right in the centre of the Axar-
quia, made it a compulsory stopping place
for the bandits of Andalusia and now houses
a museum devoted to these personages. What
should you try? Migas, tagarninas (scram-

CASA GUARDIA

bled eggs with golden thistle plant), gachas
de anis (aniseed flavoured porridge).

Antigua Carretera Malaga-Granada, Km.513,
Alfarnate

~ CASA CARLOS

In 1936, Carlos Cejas Jaén opened Casa Car-
los close to the Palacio Miramar. Three ge-
nerations later the business is still in family
hands. Carmen Maria and Maria Dolores
Mejias Verdugo told us how they had adapted
to customers’ taste without losing their tradi-
tional essence. ‘Gazpacho and tripe are still
the favourites!

Calle Keromnes 6, Malaga

~ RESTAURANTE FRUTOS

An income of 100 pesetas a day in 1955, a
Russian salad that captivated the singer Julio
Iglesias, scene of high level meetings with Az-
nar and the French and Belgian Presidents.
In its 62 years of existence, Frutos is a source
of many such stories and delicious food and
is a totally classic restaurant on the Costa del
Sol (Spain).

Avenida de la Riviera 80, Torremolinos

~ BAR LA HERRADURA

The Marin family and La Herradura are an
institution in El Palo where they opened their
establishment in 1967, winning goodwill and
affection with their mix of friendliness and
expertise. They celebrate their fiftieth anni-
versary with a menu that combines tradition
and creativity in the shellfish, rice and fried
fish dishes.

Calle Almeria 79, El Palo, Malaga

TOURISM =5
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COLORES EN LOS CAMPOS AXARQUICOS

LIFESTYLE COSTA DEL SOL

EL CEREZAL DE ALFARNATE
se llena de color

Alfarnate muestra en primavera sus
mejores colores. Entre los ultimos dias
de marzo y los primeros de abril, flore-
ce el cerezo, un drbol que forma parte
desde hace algunas décadas del paisaje
singular del que es el pueblo mds eleva-
do de la provincia de Mdlaga -en torno
a los 900 metros sobre el nivel del mar-.
Durante muchas décadas al pueblo de
Alfarnate se le ha conocido por su pro-
duccion de garbanzos. Esta legumbre,
sin embargo, ha perdido importancia
con los afios y ha dejado paso a otro
cultivo mds productivo, la cereza. Esta
fruta primaveral ha encontrado en la
altitud de este pueblo de la Alta Axar-
quia un espacio idoneo para conseguir
cosechas de gran calidad. De hecho, en
los ultimos anos ha aumentado consi-
derablemente la produccion.

Y esta apuesta por esta fruta dcida ya
se percibe en el paisaje cuando la pri-
mavera se acerca a su ecuador. En estos
dias quien se acerque por Alfarnate se
sorprenderd con el colorido florecimien-
to de los cerezos. En paises como Japon
sienten una verdadera pasion por este
momento del drbol. En este pais orien-
tal existe la arraigada costumbre de la
'hanami’, que consiste en comer bajo es-
tos drboles mientras admiran las flores
en familia o con amigos.

En Alfarnate, se les puede admirar no
precisamente cerca del casco urbano.
Esto mds que un inconveniente es una
ventaja para aquellos que quieran ha-
cer un poco de senderismo por este en-
torno. La denominada Ruta de las Pilas
(circular y de dificultad baja media),
prdcticamente llana, nos conducird
a algunos de los cerezales mds tupi-

dos, que tienen estos dias como telon
de fondo el intenso verdor del campo.
Ademds, se podrdn ver algunas de las
Juentes o pilones que antarfio eran vita-
les para el ganado y hoy son una verda-
dera reliquia etnogrdfica.

Alfarnate puede presumir no solo del ser
el pueblo mds elevado de la provincia
(junto a su hermano y vecino Alfarna-
tejo), sino también de disfrutar de uno
de los paisajes montariosos de mayor
belleza de toda Andalucia. Las grandes
sierras calizas que le rodean, como las
de Alhama, Camarolos o del Jobo, con
sus principales picos, el Chamizo y Vilo,
convierten al entorno del pueblo en un
enclave unico, donde se respira un am-
biente rural de alta montania. A todo
esto hay que anadir los collados y tajos
que se pueden apreciar en el acceso al
municipio por el puerto de Los Alazo-
res, uno de los principales atractivos
visuales de esta comarca.

Durante muchos siglos este enclave fue
el camino obligado de aquellos que te-
nian que acceder a Granada, lo que lo
convertia en el lugar idoneo para asal-
tar a los viajeros, sirviendo incluso de
refugio, gracias a las numerosas cuevas
y oquedades calizas que hay en la zona.

LIFESTYLE COSTA DEL SOL
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THE CHERRY ORCHARDS
of Alfarnate paint the air with colour

Alfarnate is showing its finest spring
colours. Between the last days of March
and the first days of April the cherry
trees are in flower. In recent decades
this tree has become part of the singu-
lar landscape of the highest village in
the Malaga Province at around 900
metres above sea level.

Previously Alfarnate had been noted
Jor its production of chickpeas. Howe-
ver, this legume became less important
over the years and has ceded its place
to the cherry, a more productive crop.
The trees have acclimatised perfectly to
the area around this village in the Alta
Axarquia and produce high quality
harvests of this spring fruit. In fact, la-
tely the harvest has increased.

The success of the decision to grow
this delicious fruit can be seen on the
landscape when spring is at its height.
As you approach Alfarnate, you will be
surprised and delighted by the colorful
blooms on the trees. In some countries
like Japan, where they are passionate
about the flowering cherry moment,
they keep the hanami or cherry blos-
som festival tradition. Families and
friends take picnics to enjoy beneath
the trees and admire the blooms in all
their glory.

In Alfarnate the orchards to be admi-
red are not close to the village. This is
more of an advantage than a disad-
vantage, especially for keen hikers who
can walk the Ruta de las Pilas. This is
a mostly flat, circular, medium diffi-
cult hike through some of the thickest
orchards, set in the lush green of the
countryside at this time of the year.
Walkers will also pass by some of the

old watering-troughs that in the ol-
den days were of vital importance for
the cattle but today are just relics of a
bye-gone age.

Alfarnate (and its kindred neighbou-
rAlfarnatejo) not only boast about be-
ing the highest villages in the provin-
ce. They can also boast about having
one of the most beautiful mountain
landscapes in the whole of Andalu-
sia. The soaring limestone mountain
ranges of Alhama, Camarolos o Jobo
and the Chamizo and Vilo peaks that
surround it give the village its unique
high-mountain atmosphere. Entering
the village through Los Alazores pass
the visitor can admire the cliffs and
mountain ridges that make the area so
attractive.

For many centuries this village was
on the only road to Granada and this
made it an ideal spot for highwaymen
and bandits to attack travellers before
escaping to hide in one of the many li-
mestone caves in the hills.
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Jordi

Jordi estrena nueva carta de vinos con més de 70 referencias. Vinos
de distintas denominaciones, variedades de uva y que tiene como
protagonista los Vinos Mdlaga y Sierras de Mdlaga, con mas de 20
en carta y otros tantos fuera de ella. Este establecimiento fue dis-
tinguido hace unos dias por el Consejo Regulador de las Denomi-
naciones de Origen Mélaga, Sierras de Mélaga y Pasas de Malaga
con el premio Puerta Nueva por su compromiso con el sector de la
vifa y el vino en la provincia de Malaga. Jordi es siempre calidad,

excelencia y buen precio. Abre todos los dias a partir de las 12,00
horas. Los domingos, cerrado por descanso del personal.

C/ Azucarera, 10. (Torre del Mar)
Tel. de reservas: 952 54 08 11
www.facehook.com/jordimesontapas

Kaleido Malaga Port

Te invitamos a venir a nuestra terraza, uno de los enclaves mas privi-
legiados de M4laga capital con unas vistas para disfrutar los atarde-
ceres de primavera desde el Muelle 2. En Kaleido Mélaga Port ame-
nizaremos tu visita con una amplia carta de cocteleria y de destilados
premium que puedes tomar en multiples combinaciones. Ademas, te
deleitaras con conciertos de musica en directo y una seleccion de los
mejores temas lounge que te hardn pasar un momento relajado en un
entorno elegante donde vas a encontrar una atencion muy persona-
lizada. Venir a nuestra terraza es la mejor forma de empezar el dia o
terminarlo. Te esperamos.

Puerto de Malaga. Muelle 2 - Tel: 952 21 37 14 - 606 652 334
www.kaleido.es - Facebook: Kaleido Malaga Port - Twitter: @KaliedoMalaga

Vulebar

Un espacio acogedor para disfrutar de nuestra cocina tradicional con una
visién actual. En nuestra propuesta gastrondémica vas a encontrar broche-
ta colgante de solomillo, croquetas de gambas al pilpil, milhojas de rabo
de toro estofado, flamenquin de jamoén y queso con salsa de champifio-
nesy tartar de salchichdn Garcia-Agua con crujiente de pistacho, ademads
de carnes, rebanadas, ensaladasy otras sugerencias. Ponemos a tu dispo-
sicion un menu diario, también los fines de semana, y tanto en almuerzos
como en cenas, con 10 primeros y 10 segundos a elegir, bebida, postre y
café. Puedes tomarlo en nuestro salon o terraza, en pleno corazon de Tea-
tinos. Tenemos una amplia carta de vinos.

Boulevar Louis Pasteur n° 15, local 1- 3. - Malaga
Tel. 951 13 18 88
Facehook: Vulebar
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TOSTA EL PERCHEL

~

LA RECETA DE MESON BAR ALMIJARA

El barrio de El Perchel es el lugar donde se ubica el Mesén Bar Almijara desde
hace mads de 25 anos. Se trata de un negocio familiar del que se hace cargo José
Andrés Jiménez, un cocinero que valora el producto y el origen que ha querido
hacer un hueco en su carta a un plato que representara al barrio en el que se
encuentra su establecimiento. El Perchel debe su nombre al secado de pescado
que se realizaba en esta zona y para el que se usaban perchas o palos donde se
colgaban las piezas que se iban a secar, de ahi la puesta en escena del plato y el
nombre, Tosta El Perchel.

Preparacion

Curar los boquerones en azudcar y sal al 50 por ciento. Asi cogeran textura. Una
vez curados, hay que confitarlos en AOVE templado con un poco de vinagre y una
guindilla. Una vez que el AOVE esté frio, echarles sal y ajo troceado. Para el tomate
que acompana la tosta: rallar tomate, poner AOVE y sal y triturar. El montaje del
plato se hace acompafando los boquerones con la tosta cubierta de tomate y algas
wakame y tomate en ort para acompanar.

INGREDIENTES
Boquerones
Ralladura de tomate
Tomate en ort
Algas wakame
Pan cateto para tostar
AOVE
Vinagre

Ajo

ARANTXA LOPEZ = FOTOS: MALAGA SE COME



Le Diner, Hotel Vincci Seleccion Posada del Patio

Situado en el centro histérico de Malaga, el restaurante Le Diner del
Hotel Vincci Seleccion Posada del Patio nace con el objetivo de ofre-
cer una oferta diferente y exclusiva que sorprende por su innovador
concepto con el mundo del vino como especial protagonista. Nuestro
concepto de Wine Showroom dispone de una excelente seleccién de
vinos, muchos de ellos malaguefos, para combinar con lo mejor de
la cocina mediterranea. Los clientes que lo deseen pueden adquirir
cualquier referencia para disfrutarla también en casa. Le Diner es un
espacio donde celebrar una ocasion especial o saborear una experien-
cia diferente en el marco incomparable del centro de Mélaga. Ofrece-
mos una deliciosa oferta gastronémica que enamora, ideal para una
reunion con amigos o una intima cena como colofén a una escapada

= ;

Welcome San Pedro Street Food

Un festival gastronémico creado para mantener viva la gastronomia,
que serd el hilo conductor durante tres dias en San Pedro de Alcén-
tara. Cocina en directo, zona de food trucks con comida de distintos
paises, mercado ecoldgico, musica en directo y espacios de recreo,
todo pensado para pasar un fin de semana en la Costa del Sol en un
ambiente familiar y relajado con una puesta en escena de lujo para
degustar comida de verdad, dando protagonismo a la cocina de cer-
cania y a los productos de kilometro cero. Te esperamos en la gran
fiesta de la gastronomia. Una nueva forma de vivir y sentir la comida.

Del 5 al 7 de mayo en el Bulevar de San Pedro de Alcantara.
Horario: de 12,00 a 24,00 h. - Tel. 645 36 74 07
www.welcomestreetfoodmarket.com - Facehook: Welcome Street Food Market

roméntica en Malaga. Nuestra carta es un guino a los productos de
la tierra, ofreciendo propuestas como la Sinfonia de Tomates Mala-
guenos, la Tabla de Quesos Malaguefios o una selecciéon de postres
que son un recorrido por diferentes comarcas de la provincia, lo que
nos ha valido que nuestro restaurante ostente el distintivo de “Sabor a
Malaga” Nuestros clientes pueden elegir también entre una seleccién
de carnes y pescados de primera calidad o disfrutar del Rincén del
Steak Tartar.

Pasillo Santa Isabel, 7. (Malaga). Teléf. 951 001 020
www.vincciposadadelpatio.com - posadadelpatio@vinccihoteles.com
Facebook: Hotel Vincci Seleccion Posada Del Patio Malaga
Instagram: vincci_hoteles

El Radar - Sahor a Torre del Mar

Desde 1981, en el corazon del paseo maritimo de Torre del Mar,
Marisqueria El Radar viene ofreciendo a sus clientes la mejor cali-
dad en pescaito fresco y marisco. Este establecimiento, regentado
por una familia torrefia con pasado pesquero y marinero, es uno
de los grandes referentes en el litoral de la Costa del Sol - Axarquia.
Disfruta de El Radar, platos con Sabor a Torre del Mar.

Paseo Maritimo de Poniente, 13 - Torre del Mar (Malaga)
Tel. 952 54 10 82
www.marisqueriaelradar.com - info@marisqueriaelradar.com

Tecnyhostel equipa la terraza de tu restaurante

En Tecnyhostel lo tienen todo para tu restaurante y establecimien-
to hostelero. Ademds de maquinaria, menaje, manteleria y todo
tipo de equipamientos, Tecnyhostel te ofrece una amplia gama
de mobiliario para equipar tu terraza este verano. Mesas, sillas,
sombrillas, tumbonas... Siempre contando con el respaldo de los
mejores fabricantes, los productos mas novedosos y las ultimas
tendencias para que tu terraza ofrezca un espacio comodo a tus

clientes. Visita su tienda exposicidn y te asesorardn sobre todo lo
que necesites saber.

Avda. de las Américas, 14. Alhaurin de la Torre - Malaga
Tel. 952 41 1558

www.tecnyhostel.com - comercial@tecnyhostel.com
Facebook: Tecnyhostel - Twitter: @TecnyHostel

“Descubre
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Restaurante Delys

Mucho amor. Ese es uno de los ingredientes principales de todos nues-
tros platos, lo que acomparnia a las mejores materias primas, productos
frescos y la dedicacién a la hosteleria de mas de una década. En nuestro
restaurante encontraras un ambiente agradable y una carta con apetito-
sas propuestas donde apostamos por la calidad como diferencia. Ven a
degustar nuestra pata de pulpo cocinada a la brasa, una buena parrilla-
da de verduras, nuestras bolitas de Angus con fie y pifiones o los exqui-
sitos cilindros de atiin con algas marinas, pasta filo y salsa de soja, entre
otros muchos platos. Nuestros clientes adoran las croquetas, de puchero
o de boletus. ;Quieres saber por qué? Ven a conocernos.

C/ Molino de Manoja, 1 - Torremolinos
Tel: 952 91 64 82
delystorremolinos@gmail.com - Facehook: D’elys

Descubre Moclinejo

Moclinejo es un pueblo blanco de la Axarquia que estéd a sélo 15 minutos
de la costa. Alli comienza la Ruta de la Pasa, por eso el vino, la pasa, la
artesania y la gastronomia hacen que sea un lugar exquisito y de visita
obligada. Un pueblo de origen arabe, calles estrechas y fachadas anda-
luzas con historia. Visita el Museo-Bodega de A. Mufioz Cabrera, la Ca-
sa-Museo Axarquia en El Valdés, su taller de cerdmica artesanal, la Sala
de Exposiciones Antonio Segovia Lobillo y sus iglesias. Luego puedes
reponer fuerzas en Saborea, Reyes, Roman o Ruiz, establecimientos que
ofrecen gastronomia y vinos tipicos de la zona. Disponemos de rutas de
senderismo y mountain bike sefalizadas. Organiza: Ceramicas de Mo-
clinejo. Colabora: Ayuntamiento de Moclinejo.

Plaza de Espaiia, 1. 29738. Moclinejo. Malaga. - Tel. 665 633 084 / 952 400 586
Twww.moclinejo.es - ceramicasmoclinejo@hotmail.com



Restaurante Patanegra 57

En el corazén de Nerja, uno de los pueblos més bellos de Anda-
lucia, se encuentra este restaurante que, tras casi dos anos desde
su apertura, ofrece el mejor servicio y calidad a todos sus clientes.
Patanegra 57 es un restaurante de cocina mediterranea dirigido por
elreconocido chef nerjefio Sergio Paloma. jPrueba ya las delicias de
su nueva carta para 2017! Ademads, cuenta con una amplia bodega
con las mejores referencias.

Almirante Ferrandi (Calle Cristo) - Nerja (Malaga)
Tel. de reservas: 952 52 02 26
Facebook: Restaurante-Patanegra-57

ita Varelark

Bodegas Almijara

Elaborando los vinos Jarel en Cémpeta desde 1993 en unas instala-
ciones tradicionales del siglo XIX, la expresiéon mds actual de la tra-
dicién viticola de la zona. Su base, la uva Moscatel, es sefia indiscu-
tible de nuestra cultura. Desde el corazén de la Axarquia hacemos
y embotellamos Jarel Naturalmente Dulce y Jarel Seco y Afrutado,
unos vinos procedentes de cepas plantadas en pendientes orien-
tadas al sur a unos 600 metros de altitud, vendimiadas de forma
tradicional para extraer de ellas lo mejor. Disponemos de tienda on
line y de visitas a la bodega, donde descubrirés el proceso de elabo-
racién de estos vinos tan especiales.

Ctra. Canillas de Albaida s/n - Competa (Malaga)
Tel. 952 553 285
www.hodegasalmijara.com - bodegasalmijara@gmail.com
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Bodegas Dimobe

Bodegas Dimobe (Bodega A. Muiioz Cabrera) es una empresa de
cuarta generacion que estd ubicada en el centro del pueblo de Mo-
clinejo, en la comarca de la Axarquia. La base de la alta calidad de
los vinos elaborados por la bodega reside en la ubicacién de sus
vifas, un clima excepcional y la buena adaptacion de la variedad
Moscatel de Alejandria a la Axarquia. En la bodega se elabora un
amplio catalogo de vinos: Lagar de Cabrera blanco seco, Lagar de
Cabrera rosado, Lagar de Cabrera tinto joven, Lagar de Cabrera
tinto crianza, Finca La Indiana tinto crianza, Senorio de Broches,
Piamater, Maestro Vina Axarquia, Zumbral, Rujaq Andalusiy Arcos
de Moclinejo trasafiejo, dulcey seco.

Bodega: San Bartolomé, 5 Moclinejo (Malaga)
Tel. 952 400 594 - www.dimobe.es

Bodega Gonzalo Beltran

Tras el éxito cosechado por su Perezoso 2012 (galardonado con el pre-
mio Sabor a Mélaga 2015 al mejor tinto de Malaga), encontramos ya a
la venta su Perezoso 2013, que comienza su andadura habiendo sido
elegido el mejor tinto en la Wine Experience Costa del Sol 2016. Un
vino que continta la filosofia de la familia Beltran, en la que el cuidado
dela tierrayla vuelta al cultivo tradicional, dejan una huella inconfun-
dible que se refleja en el paladar. Sin duda uno de los mejores vinos
que se pueden encontrar hoy dia en la provincia.

Finca La Nogalera. Hoya de los Molinos - Ronda
Tel. 629 45 55 58
www.hodegagonalobeltran.com - info@hodegagonzalobeltran.com

Chiringuito Varela

Situado en el paseo maritimo junto a la fuente de piedra en Torre
del Mar. Chiringuito Varela es un negocio familiar de tres genera-
ciones. Fundado en 1963 por Paco Varela y su mujer Dolores, hoy
dia estd regendado por Diego Varela, Agustina y sus cinco hijos.
La cocina de Varela es tradicional, marinera y malagueia, donde
sus frituras y su barco de espetos son su mayor atractivo. Venga y
pruebe el pulpo a la brasa, los calamares, los voraces, los pargos...
y como plato tipico de la casa el Pulpo a la Abuela Dolores y Pulpo
Paco. Abiertos desde el 17 de marzo.

Paseo Maritimo de Levante (Junto a la fuente de piedra) - Torre del Mar
Tel. 951081160
Facebook: Chiringuito Varela

El Sauce de Vito

El carifio por la materia prima de cercaniay la gran calidad del chef
Antonio Gonzélez, asi como la puesta en valor de la cocina mala-
guena y los sabores de la comarca del Guadalhorce, hacen de El
Sauce de Vito un restaurante de para obligada para los amantes de
la buena cocina. En su carta cuentan también con una amplia se-
leccién de vinos de Mélaga y Sierras de Mélaga. Sus instalaciones
estdn acondicionadas para acoger cualquier tipo de evento fami-
liar o corporativo, disponiendo de un reservado para reuniones de
empresa. El equipo y el servicio profesional completan una expe-
riencia gastrondmica de primera.

C/ Giotto, 2. Campanillas - Malaga
Tel. 952 625 771 - 677 459 589 - www.elsaucedevito.com
elsaucedevito@gmail.com - Facebook: El Sauce de Vito

Eboka, casa de vinos y comidas

Un tapeo rdpido en el Centro Histérico de Malaga o una comida en
grupo de amigos y familia para disfrutar. Emociones para sorprender
a través de la gastronomia, y el maridaje; amor por la cultura y una
vinotecarica en variedad y origen. Los Martes Beer, dia de las cervezas
artesanas. Las tardes Culturales Eboka con encuentros sorprendentes,
catas personalizadas y postres maridados con vinos de sobremesa. Ex-
periencias gastrondmicas para conocer y disfrutar a través de todos los
sentidos, culturas de cualquier lugar del mundo en nuestros encuen-
tros de la Sociedad Gastrondmica Eboka. Os esperamos.

C/ Pedro de Toledo, 4. - Malaga. - Tel. 952 124 671
ebokarestaurante.com / contacto@ehokarestaurante.com
Facebook: Eboka Casa de Vinos y Comidas - Twitter: @EBOKArestaurant

La Cava - Wineplace

La Cava - Wineplace, una autentica revolucién gracias a su amplia
bodega, su cocina de autor y su trato personalizado. Ubicado en una
zona privilegiada en Torre del Mar, abre todos los dias para ofrecer a
sus clientes un concepto nuevo en restauracion en el que su eje prin-
cipal es el sector del vino, con méas de 150 referencias y su buen hacer
dia a dia. Elige el regalo perfecto en su tienda de vinos, y descubre su
amplia carta con tapas gourmet y sugerencias del chef. Para hacer
tu velada mas divertida, asiste a sus eventos semanales y vive la Ex-
periencia Wineplace en un ambiente immejorable. jOs esperamos!

Paseo Maritimo de Levante, 11. - Torre del Mar
Info&Reservas - 952 54 54 51 - info@ballix.es - Facebook: LaCavaTorredelMar



BAJA DE LA PARRA Y DESCUBRE TODAS LAS OPORTUNIDADES
DE NEGOCIO QUE BRINDA HOY DiA LA RED DE REDES

En Espana tenemos la mayor superficie vinicola del mundo llegando en 2014 a ser
los lideres mundiales de exportacién. La otra cara de la moneda es que vendemos
muy barato mientras el consumo interno cae en picado. La guinda del pastel la
ponen el 58 por ciento de los consumidores con edades superiores a los 65 afos.
+Es posible llegar y seducir al publico joven para asegurar el futuro del sector? ; Por
qué otros paises como Francia e Italia lo consiguen y nosotros no?

Amar lo nuestro y saber transmitirlo

Que como pais nos cuesta defender y marketizar nuestras sefias de identidad gas-
trondmicas no es nada nuevo, lo bueno es que internet nos brinda la oportunidad
de hacer borrén y cuenta nueva a cambio de un voto de confianza en la esfera
digital y los actores que la conforman.

Las redes sociales se plagan de influencers espafoles recomendando productos
extranjeros mientras los nuestros quedan relegados a la despensa de la abuela con
la Gnica esperanza de ser fotografiados para Instagram un domingo por la tarde
con el hashtag #vintage y el filtro Valencia. ;La raz6n? Seguimos desconfiando de-
jando en manos de nuestros cufiados algo tan relevante para las ventas como lo es
la estrategia digital.

¢Quién es el comprador on line?

Bobdeboca hacia el mes pasado un retrato del comprador online espanol de vinos:
reside en Madrid, tiene 48 afios y es un amante de marcas contrastadas, buscando
sobre todo vinos con buena relacion calidad precio.

Hace un par de décadas una marca contrastada era la que salia en TV recomen-
dada por el famoso de turno. Hoy lo son las que saben crear un universo de ima-
genes, recomendaciones, likes y retweets en el mundo 2.0. Es decir, las que saben
llegar al corazén de los internautas.

Laidea aqui es fidelizar a este comprador madrilefo y atraer a perfiles diferentes
que pueden encontrar en el vino su nueva pasion si no se lo ponemos demasiado
dificil. ; Cémo? Haciendo los productos atractivos, hablando el idioma de los clien-
tes y estando presentes donde lo estan ellos.

¢Qué buscan hoy los compradores de vino on line?

Atras quedaron los dias en los que el comprador quedaba impresionado con pala-
brejas que no entendia. Hoy se trata de hacer la informacién accesible, facil y til,
es decir, consumible. El secreto de la comunicacién digital consiste en encontrar
las motivaciones profundas que hacen actuar (en este caso comprar) a nuestros
potenciales clientes para ponerlas en valor.

Asuméamoslo, ya no compramos un vino Rioja DOC 100% Tempranillo criado
durante 16 meses en barricas de roble francés. Lo que compramos es la sensacion
de terminar el dia, llegar a casa, descorchar la botella al son de las primeras notas
de nuestra cancién preferida mientras nos quitamos los zapatos y nos servimos

I NT RN I E T una copa que nos recuerda que estamos ante ese momento de relax y disfrute que
I E tanto nos merecemos.

O, sime apuran, el ser parte de un “reducido” grupo que prueba vinos diferentes
| Il . . Il y dificiles de encontrar en tiendas al uso a un precio imbatible. Las cajas mensuales
y @ @ f@ C -I- O q U | @ rO @ S @ V | n O de clubs de vino siguen funcionando e internet es el maridaje perfecto. Si no, que
se lo digan a los creadores de Wineissocial.
Al final se trata de diferenciarnos con aquello que nos hace tnicos. Descubrirlo
y ponerlo en valor es uno de los viajes mds bonitos que se pueden hacer. Ya solo
PEPA CARTINI = FOTOS: LA MESA DE GARNACHA queda saber comunicarlo para que el postgusto de nuestro proyecto sea lo més
largo y memorable posible.




COMO CATAR UN VINO

— Y APRENDER EN EL INTENTO ——

MARIA JOSE SANCHEZ = FOTOS: AGRO

“Probar, gustar algo para examinar su
sabor o sazdn” Esta es la definicién de
‘catar’ que ofrece la Real Academia Es-
pafola. Larealidad es que no es tan sen-
cillo como parece, pero la experiencia de
la cata puede ser muy placentera cuan-
do se dominan los aspectos mas bésicos
del proceso... Y merece la pena apren-
der al respecto. Pero, ;qué hay que cono-
cer para saber apreciar el vino? ;Como
debemos catarlo? Os lo contamos para
que los que atin no os hayais adentrado
en este apasionante mundo, lo intentéis
y, ademas, aprenddis haciéndolo con es-
tas normas bdsicas y sencillas.

Prepara la copa

:Qué modelo hay que utilizar? No es
necesario recurrir a varios tipos de co-
pas para catar diferentes caldos. Lo re-
comendable es la tradicional con boca
ligeramente cerrada y un balén redon-
deado que presente superficie suficiente
para poder agitar el contenido, airearlo y
dejar que afloren los aromas.

Si no queremos que el liquido salga
totalmente despedido cuando empece-
mos a bailarlo, no olvidemos que jamés
hay que llenar la copa mds de un tercio
de su capacidad.

“El vino es una cosa maravillosamen-
te apropiada para el hombre si, en tanto
en la salud como en la enfermedad, se
administra con tino y justa medida.”

~ Hipdcrates 460 - 377 a.C. ~

Aprede a asir el cristal

Los vinos se suelen servir a temperatura
ambiente en bodega. Es un punto im-
portante pues si se peca por exceso 0 por
defecto se modifican facilmente los aro-
masy sabores que llegamos a percibir. El
que va a catar debe saber muy bien que
la forma en la que sostenemos la copa
es determinante: hay que tomarla por la
base si no queremos calentar el liquido
con las manos.

“El vino, mientras mds se envejece,
mds calor tiene: al contrario de nuestra
naturaleza, que mientras mds vive, mds
se va enfriando.” ~ Lope de Vega ~

Observa

Una vez asido el cristal debemos llevarla
ala altura de los ojos aproximadamente
y a continuacién inclinarla suavemente
sobre un fondo blanco (puede servir el
mantel o la servilleta). La idea es conse-
guir examinar visualmente el vino de la
manera mas perpendicular posible.

Huele

El sentido del olfato entra en juego. Hay
que acercarse la copa a la nariz y reali-
zar dos o tres inspiraciones profundas.
Rota el liquido en el continente y vuelve
arealizar inspiraciones lentas e intensas,
intentando identificar las notas que en-
cuentras en el caldo, a qué te recuerdan
esos aromas que han entrado en juego.

Sahorea

Llega la hora de pasar a la accién. Toma
un pequerio trago en la boca e impul-
salo para que se impregnen las papilas
gustativas. Mantenlo unos segundos en
la boca e intenta definir las sensaciones
que te produce. Irds detectando si el
sabor es dulce, salado, amargo, 4cido...
Hay un universo de connotaciones que
podemos identificar cuando catamos
un vino.

El maridaje perfecto esta en el mo-
mento de poner en comun con los com-
paneros de cata qué nos ha hecho sentir
esta experiencia... El reconocido can-
tautor y poeta francés George Brassens,
que dedicé una cancién a este elixir, ya
lo dijo el siglo pasado: “El mejor vino no
es necesariamente el mas caro, sino el
que se comparte”.

“Un buen vino es como una buena
pelicula: dura un instante y te deja en la
boca un sabor a gloria; es nuevo en cada

sorbo y, como ocurre con las peliculas,
nace y renace en cada saboreador.”
Federico Fellini




CRUZCAMPO ORIGEN

Cruzcampo Origen hace posible que el consumidor disfrute de una cerveza
unica, intacta, pura y natural. Es como tomar una cerveza en la propia fdbri-
ca. Con nuestro sistema de tanques, tuberias y grifos el establecimiento se
convierte en una extension de nuestra fdbrica, o lo que es lo mismo, en un
gran lugar para disfrutar de una gran cerveza.

En nuestra fdbrica elaboramos y cuidamos nuestra cerveza con un sistema
exclusivo que filtra y conserva en frio la cerveza recién elaborada, que llega al
bar de Cruzcampo Origen en menos de 24 horas sin romper la cadena de frio
y se mantiene intacta en los tanques de cerveza fresca.

Expertos hosteleros te servirdn con maestria la Cruzcampo fresca, recién ela-
borada de fdbrica para que disfrutes al mdximo de la cana perfecta.

NUESTRA CANA PERFECTA

Preparar la cana perfecta Cruzcampo es fdcil. Moja un vaso limpio en agua
fria para evitar burbujas y la mala formacion de la espuma. Inclina el vaso
45 grados respecto al grifo, dbrelo a tope y deja que la cerveza resbale por
la pared del vaso. Cuando esté medio lleno ponlo recto y termina de llenarlo
dejando una corona de espuma compacta de unos dos centimetros de es-
pesor. Sirve el vaso por la base con el logotipo de cara al cliente.

Cruzcampo




XXXIII DIA DEL
NISPERO

TODO EL SABOR DE CRUZCAMPO,
AHORA SIN GLUTEN
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NISPE

LA FRUTA QUE SE CONVIERTE EN CERVEZA, MERMELADA O QUESO

ABRIL 2017

AGROMAGAZINE.ES
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Gran aporte de fibra y alto contenido en
agua. Esos son dos de los atributos que hacen
del nispero una de las frutas méas deseadas de
la primavera, y no sélo por aquellos que cuidan
su alimentacion, sino por todos los que saben
apreciar la fruta, ya que su carne firme y anaran-
jadaysusabor entre dulce y dcido no dejan indi-
ferente. El nispero es una de las primeras frutas
que nos da la primavera y como tantas otras po-
demos consumirla durante todo el aio. ;jDe qué
forma? Muy sencillo, en conservas y productos
derivados. En Agro sabemos muy bien que no
s6lo de fruta vive el hombre, por eso queremos
contaros algunas otras formas de comer nispero
que estamos seguros de que os van a gustar.

En licores, destilados y cerveza. Las frutas se
han convertido en el ingrediente perfecto para
anadir a la elaboracion de licores, destilados y
cervezas, y el nispero no iba a ser menos. Asi
que, si te gustan este tipo de combinaciones, ya
sabes que puedes buscarlas... Cerveza de nispe-
ro para el aperitivo y licor o ginebra de nispero
para un buen digestivo.

En mermelada o almibar. Las conservas son
una de las mejores opciones para consumir pro-
ductos fuera de temporada, por eso, si te gusta
el nispero, consumirlo en mermelada o en al-
mibar es una opcién muy dulce para comerlo
durante todo el afio como acompafiamiento
de unas tostadas o ingrediente para postres, en
el caso de la mermelada, o en desayunos, me-
riendas y postres en el caso de los nisperos en
almibar. Sea como fuere, lo importante es dis-
frutarlos y esta es una buena manera de hacerlo.

Con queso. Si, si... El nispero también sirve
como ingrediente para dar sabor y aromatizar
un buen queso. Curioso, ;verdad? Nosotros he-
mos tenido la oportunidad de probar uno ela-
borado con leche de cabra y un toque de nispe-
ro. El resultado, delicioso, s6lo o con pan, como
aperitivo o acompahamiento y muy recomen-
dable para investigar sabores nuevos.

Dénde degustar y comprar

A estas alturas seguro que os preguntdais dénde
se pueden probar y comprar estos productos
propios de los paladares més sibaritas, pues
el 7 de mayo tenéis la oportunidad de adqui-
rir algunos de ellos en el pueblo de Sayalonga,
donde se celebra por trigésimo tercer afo el Dia
del Nispero. Este pueblo de la comarca de la
Axarquia es el mayor productor de nisperos de
la provincia y ha hecho de esta fruta una de las
sefnas de identidad de su economia, y también
de sus actividades turisticas y culturales con la
celebracion de esta jornada.

En Sayalonga Existen varias cooperativas que
venden esta fruta y algunos derivados como la
mermelada o el licor de nispero. Durante toda
la jornada festiva los visitantes pueden degustar
nisperos y otros productos en la plaza del pue-
blo, todo ello amenizado por distintas activida-
des culturales y con la posibilidad de comprar
en un mercado otros productos locales como
pan, chacinas o artesania. Y si no tienes la op-
cion de ir, recuerda que también puedes com-
prar on line todos los productos de los que te
hemos hablado. Buen provecho.

AGRO e 61
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XXIX DIADE
LA MORCILLA

Canillas.de Aceituno
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Tradicion, calidad y vanguardia
Agricultura, motor rural de la Axarquia




MOCLINEJO

EL ALMA DE LA RUTA DE LA PASA

RICARDO PASTOR = FOTOS: CARLOS CASTRO
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Situado en el corazén de la Ruta de la Pasa, Moclinejo es uno de los
pueblos mas vinculados histéricamente al cultivo de la moscatel. De
hecho, parte de su atractivo esta relacionado con esta variedad de
uva, considerada como la més completa, ya que es 6ptima para con-
sumir como uva, Como vino 0 como pasa.

Esta localidad axdrquica, asentada entre suaves colinas que le
permiten divisar el azul del Mediterrdneo, lleva afos siendo un re-
ferente a la produccion de vinos de calidad. No en vano, alli se en-
cuentra una de las bodegas con maés tradicién de la provincia de
Mélaga, las de Antonio Munoz Cabrera, que se pueden visitar en
cualquier época del ano, al igual que el CEPA, Centro de Estudios de
la Pasa de la Axarquia.

En la primera, ademas de poder apreciar los distintos vinos que
se elaboran, se puede visitar el museo privado de esta bodega fami-
liar, en la que se conservan objetos y utensilios de gran valor etno-
gréafico, como antiguas prensas, toneles e incluso la bicicleta que el
fundador, Antonio Munoz Cabrera, usaba para repartir vino.

Los vifiedos son también los protagonistas del territorio de Mo-
clinejo. En el entorno del pueblo, se pueden ver numerosas parce-
las dedicadas a la vid. La mayoria de ellas se encuentran en laderas,
lo que complica tareas como la vendimia o la poda, pero, al mismo
tiempo, le otorgan a estas uvas un acento tnico en el mundo. De he-
cho, la cosecha de la uva no sdlo es una de las mas tempranas de
Andalucia -comienza en agosto- sino también una de las mas sin-
gulares del mundo.

Cada ano, por el mes de septiembre, se celebra el culmen de la
vendimia con un evento tematico, conocido como la Fiesta de Vine-
ros, donde vecinos y visitantes pueden degustar estos productos tan
unidos a la tierra.

Para poder contemplar una bonita perspectiva de estos viledos
escarpados es muy recomendable realizar la ruta del Camino de la
Cornisa, que se puede hacer tanto a pie como en bicicleta. A través
de esta senda histérica que comunica con Macharaviaya, se puede
ver un paisaje donde la vid moscatel tiene el telén de fondo azul del
Mediterraneo. En esta singular postal no faltan otros elementos im-
portantes, como los antiguos lagares y los paseros que salpican esta
estampa axarquica.

Casco urbano

Dentro del propio pueblo, merece la pena recorrer la zona mas
antigua del casco urbano, que rodea a los principales enclaves del
pueblo, la plaza de Espafay la iglesia de Nuestra Sefiora de Gracia,
construida entre los siglos XVI y XVII. Las calles de esta parte del nu-
cleo conforman un intenso recorrido por el indudable pasado drabe
de este pueblo axarquico.

Moclinejo también tiene un lugar reservado en la historia de
Al-Andalus, ya que, segtin relatan algunas cronicas, alli tuvo lugar
en 1483 una dura batalla entre los seguidores de Muley Hacén y las
tropas cristianas. Los rebeldes arabes se defendieron desde las mu-
rallas del pueblo arrojando pefas y troncos de 4rbol. Aun se con-
serva el nombre de la Hoya de los Muertos, en un paraje cercano al
casco urbano. Igualmente, se llama Cuesta de la Matanza a una de
las lomas que van sobre el arroyo Jaboneros.

No muy lejos de alli, en El Valdés (Moclinejo), se puede cono-
cer una curiosa iniciativa relacionada con el arte. Se trata de la Ca-
sa-Museo Axarquia, de propiedad privada, una amplia coleccién
de aperos y obras de arte pictdricas y escultdricas, en un inmueble
singular que recuerda al estilo arquitecténico de Gaudi. Esta aldea,
que tiene acceso directo desde la carretera que vertebra la Ruta de
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la Pasa, tiene en este edificio su principal atractivo
patrimonial. Se trata de un suefio hecho realidad
de su propietario, Antonio Montéiiez, un empre-
sario local que también ha querido apostar por
una coleccién de piezas y utensilios de caracter
etnogréfico. El inmueble se puede visitar los pri-
meros sabados de mes.

Para poder disfrutar de todo este patrimonio,
tanto los fines de semana como los dias festivos,
desde Moclinejo se han vertebrado, con la cola-
boracién del Ayuntamiento, visitas guiadas por
los principales enclaves del pueblo, como la Ca-
sa-Museo de la Axarquia, la bodega y el museo de
Antonio Munoz Cabrera o la sala de exposiciones
Antonio Segovia Lobillo, que suele contar con
muestras artisticas de lo mds variado. Estas rutas
también ofrecen un recorrido por sus iglesias.

Ademds, el Ayuntamiento de Moclinejo esta
potenciando en los tltimos afos las distintas ru-
tas de senderismo que se pueden realizar por su
término municipal, como la mencionada del Ca-
mino de la Cornisa, la que comunica con Totalan
o la que sube hasta el cerro Santo Pitar.

Como llegar

Para acceder al pueblo de Moclinejo desde Méla-
ga es necesario tomar la Autovia del Mediterraneo
en direccién Motril hasta la salida de Rincén de
la Victoria. Desde alli hay que tomar la carretera
local por la que se accede a las poblaciones de la
Ruta de la Pasa durante unos diez kilémetros.

Qué comer

Dentro del pueblo, los principales establecimien-
tos, ya sea para almorzar o para tomar unas tapas,
son los restaurantes Saborea y Reyes. Ambos se
encuentran en la peatonal plaza de Espafia, en el
corazon de la villa. Suelen ofrecer una carta varia-
da muy vinculada a la Axarquia. En la pedania de
El Valdés, también estdn los bares Romén y Ruiz,
donde se pueden probar platos y tapas de la zona.

Dénde dormir

Para alojarse en el municipio de Moclinejo la tini-
ca opcioén que hay actualmente pasa por alquilar
algunas de las casas rurales del pueblo o su entor-
no. Entre ellas, sobresale la de Las Pasas, alejada
del casco urbano, pero con unas vistas espectacu-
lares del entorno.
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LA SECCION DE

EL AGUACATE EN LA COCINA

AGRO = FOTOS: TROPS

El aguacate ha pasado de ser el gran descono-
cido en la cocina a convertirse en un gran pro-
tagonista en poco mas de una década, y no sélo
en ensaladas o como ingrediente de acompa-
Namiento en aperitivos, guarniciones o postres,
sino que ha comenzado a convertirse en ele-
mento principal de multitud de elaboraciones.
Precisamente, esto es que lo que ha venido a
reafirmar el concurso “El aguacate en la cocina”
organizado por Trops y dirigido a estudiantes
de escuelas de hostelerias, que ha tenido como
resultado que 126 jovenes hayan creado platos
donde el aguacate ha puesto de manifiesto una
vez mas que es un producto versatil con el que
se pueden elaborar creaciones de alta cocinas.
Cristina Camprubi (Escuela de Hosteleria
Joviat. Manresa. Barcelona), Nadia Esteban
(IES Bisbe Sivilla. Calella. Barcelona) y Marta
Ghigliotti (Escuela de Hostelerfa de Benahavis.
Benahavis. Mdlaga) han sido las tres jovenes
ganadoras de la primera edicién de este certa-
men nacional, a cuya final llegaron 12 estudian-
tes procedentes de distintos puntos de Espana.
Sus recetas, Leche de tigre vegetal con ravioli de
gamba y aguacate, Flor Milenaria y Falso agua-
cate relleno de mero y mango respectivamente.
Los encargados de evaluar a los finalistas
fueron Philippe Regol, Premio Nacional de Gas-
tronomia, cocinero y critico gastronémico; Fer-
nando Huidobro, presidente de la Academia de
Gastronomia y Turismo de Andalucia; Mauricio
Giovanini, jefe de cocina de Messina, con una
estrella Michelin; Diego del Rio, cocinero; Ma-
nuel Tornay, presidente de la Academia de Gas-
tronémica de Malaga; Fernando Rueda, presi-
dente de Gastroarte; y Enrique Colilles, director
general de TROPS, que actué como secretario.
Las recetas finalistas fueron seleccionadas por
un comité técnico formado por Celia Jiménez,
del restaurante Celia Jiménez, primera mujer
andaluza en obtener una estrella Michelin; Juan
Andrés Morilla, del restaurante El Claustro de
Granada, mejor cocinero de Espafia en 2009 y
representante espafol en 2010 del Bocuse d
XOr; Dani Carnero, del restaurante La Cosmo-
polita de Mélaga, mejor cocinero por la Acade-
mia de Gastronémica de Malaga en 2015; y Ja-
vier Hernandez, del restaurante Candado Golf
de Mdlaga, mejor cocinero por la Academia de
Gastrondmica de Mdlaga en 2014.



Los mejores
productos

de Malaga

La Alacena de Malaga

La mejor seleccion de productos malaguenios estd disponible en La
Alacena de Mélaga, una tienda online especializada en la gastronomia
de la provincia. Elaboramos lotes y cestas para empresas, particulares,
congresos y eventos con productos elaborados en Méalaga. Trabajamos
con mas de 400 referencias entre bebidas espirituosas, licores, aceites
de oliva virgen extra, vinos, quesos de cabra, frutos secos, aceitunas
alorenas, embutidos ibéricos y de cabra, dulces caseros, mermeladas
o conservas, entre otras. Todas nuestras propuestas son personalizadas
para adaptarlas a las necesidades del cliente al mejor precio del merca-
do. Ademas de disponer de productos Sabor a Mélaga, también tene-
mos otros que tienen su propia denominacién de origen y reconocidos

Panaderia Pan Pina

Panaderia Pan Pina elabora desde 1940 panes y dulces artesanos
en Algatocin. Desde entonces, usan la misma receta, fabricando de
forma artesana y empleando ingredientes de maxima calidad. El
secreto de su éxito no es otro que su dedicacion, la seleccidn de la
mejor materia prima, sus harinas molidas mediante piedra, el pro-
cesado de las masas sin elementos mecdnicos y las fermentaciones
naturales. La coccion se hace en horno de lefia para obtener sabor,
textura y durabilidad durante una semana con todas las cualidades
del pan fresco.

Plazoleta 10 - Algatocin
Tif. 952 15 01 27 - www.tupanadero.es
Facebook: Panaderia Pan Pifia Algatocin / Twitter: @panalgatocin

facilmente
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premios internacionales. Desde nuestros inicios, en 2011, trabajamos
con empresas de reconocido prestigio como Dehesa de Los Monteros
(jamones y embutidos ibéricos puros), Finca La Torre (el aove més pre-
miado de los tltimos afios), La Molienda Verde (conservas y mermela-
das caseras y ecoldgicas), bodegas DIMOBE (una gran gama de vinos
elaborados en la provincia), aceitunas Alamillo (produccién ecolégica)
0 Quesos Crestellina (quesos de cabra payoya), entre muchos otros.

Tel. 670336421 - 655116736
www.laalacenademalaga.com - Facebook: La Alacena de Malaga
Twitter: @alacenademalaga
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Panaderia-Pasteleria Salvador

En Panaderia-Pasteleria Salvador elaboramos nuestros productos con
las mejores materias primas desde 1905. Solo asi garantizamos a nues-
tros clientes que el pan recién horneado que llevan cada dia a casa
conserva el mismo sabor tradicional de hace mds de un siglo. Produc-
tos del dia con el sabor de siempre, elaborados por especialistas pana-
derosy pasteleros en nuestro obrador en Benajarafe y que se distribu-
yen a través de nuestros puntos de venta en todo el litoral malaguefio.

Tienda Benajarafe (OBRADOR)- Carretera de Almeria 150
Benajarafe (Malaga)

Tel. 952513 078

www.panaderiasalvador.com

Maquinaria agricola El Canario

Empresa fundada en 1968, por Antonio Sarmiento Robles, con una
premisa: “Los cultivos de los agricultores y resolver los problemas,
siempre han sido y serdn la prioridad de esta empresa". En 1983
se traslada desde Renidero a su ubicacidn actual en Crta. de Loja.
A partir de aqui comienza su expansion para convertirse en refe-
rente en la Axarquia en Riegos y maquinaria agricola. Ofrece a sus
clientes las principales marcas: Rovatti, Caprari, Plastmesur, Anto-
nio Carraro, Landini, Mccormick, Kuhn, Oleo-mac, Atasa, Makato,
Maruyama, etc. Visitanos.

Carretera de Loja - Vélez Malaga
Tel. 952 500 367 - Fax. 952 502 212
elcanario.es

Grupo Borgenos

Somos una empresa dindmica con mds de 25 afos de experiencia y
con mas de 30 formatos de envasados distintos (embolsados, estuches,
mimbres, artesania, etc). Nos encontramos en el Borge (Axarquia), nos
dedicamos al sector de la Pasa con Denominacién de origen de Mélaga
D.O.P, al higo pajarero nacional y a todos sus derivados. Nuestra activi-
dad se centra en el mercado nacional, aunque también empezamos a
exportar nuestros productos a distintos paises como Francia, Inglaterra,
Portugal e incluso Jap6n. En nuestra linea de valor afiadido, sacamos al
mercado CHOCO FIGS, PASAS CHOCY DELICIAS DE HIGO.

Ctra. El Borge - Ciitar. Km 1,4 - C.P. 29718 El Borge - Malaga
Tel. 952 51 20 69 - Fax: 952 51 22 55

687 466 456 - 661 807 448

www.pasasdelaaxarquia.com - info@pasasdelaaxarquia.com

Hay Mango

Empresa de nueva creacidn, la cual es productora, envasadora y
comercializadora de distintos productos como el mango deshidra-
tado natural, mermeladas, salsas y pulpa de frutas deshidratada
naturales. Cambiamos el concepto de conservaciéon del mango, lo
deshidratamos de forma natural, y NO afiadimos ni aztcares, sulfi-
tos, conservantes ni colorantes, lo que hace que la fruta deshidrata-
da mantenga todas sus caracteristicas organolépticas intactas, po-
tencia su sabor y aroma como no se imagina el consumidor final.
Somos la primera empresa en Andalucia que fabrica y distribuye el
chutney de mango natural.

Benajarafe Alto (Malaga)
Tel. 952 51 20 69 - Fax: 952 51 22 55
www.hay-mango.com - info@hay-mango.com

AOVES Cortijo El Solano

AQVES Cortijo El Solano nace de la pasién por el campo de una fa-
milia. Nuestra finca se ubica en Antequera. Hemos introducido en
nuestros olivos la variedad koroneki, tradicional de otras zonas medi-
terrdneas como Grecia, de donde extraemos un aceite de oliva virgen
extra frutado de intensidad media-alta, de ligereza inicial en boca con
toques afrutados. Producimos también hojiblanca y hojiblanca tra-
dicional, aceites con una intensidad alta de frutado verde, muy com-
plejo y marcado aroma a hierba recién cortada. Nuestros aceites son
el sabor de Andalucia en una botella, molturados a baja temperatura.
Haz tu pedido.

Cortijo EI Solano s/n. Bobadilla Estacién (Malaga)
Tel. 952 72 00 05
www.cortijoelsolano.com - Facebook: Cortijo El Solano




ANTONIO PINO
&
PENEQUE EL VALIENTE

“ESTAMOS LLEVANDO A LOS NINOS
UNA FORMA DIFERENTE Y DIVERTIDA
DE APRENDER SOBRE LA COMIDA’



76 « AGRO

AGROMAGAZINE.ES

Enla era de internet y las nuevas tecnologias, Peneque el Valiente apuesta por la
simplicidad y la cercania, lo artesanoy lo corpdreo con un teatro de titeres que se
mete rdpidamente a todos los publicos en el bolsillo. A los mds mayores porque
fueron su publico cuando apenas eran unos crios; a los nifios, por lo innovador
que es para ellos un espectdculo tradicional que sabe conquistar a los mds pe-
querios en este milenio de lo virtual.

Antonio y Miguel Pino estdn tras esta familia de marionetas que lo mismo ac-
tuan en escenarios de Nueva York y Washington como en colegios de la provin-
cia de Mdlaga, ante un ptiblico no menos exigente que el estadounidense. En los
centros escolares es donde estdn llevando a cabo en estos momentos un proyecto
muy bonito y valioso para ellos: ‘Sabor saludable con Peneque, en colaboracion
con Sabor a Mdlaga. El objetivo es transmitirle a los alumnos la importancia de
llevar una dieta equilibrada y que conozcan mejor cudles son los alimentos que
no deben faltar en su menti diario.

Charlamos con la mitad del corazon que insufla de vida a Peneque, Antonio,
sobre este reto presente, sus perspectivas de futuro y el como han llegado hasta
aqui con un espectdculo de marionetas que tiene ya mds de medio siglo de vida.
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NOS ENCANTA, ENTRE OTROS, EL RESTAURANTE STRACHAN, EL MESON
LOS LOBOS EN ALGARROBO Y LOS CABALLOS EN ALORA

‘Sabor saludable con Peneque... Esos valo-
res que transmitis en las distintas aulas, 3los
practicais en casa?

Si, la verdad es que si. Procuramos llevar una
buena alimentacién, con frutas, verduras, pes-
cados, carne. Lo importante es el equilibrio y
todo eso transmitimos a los nifios en esta acciéon
con la Diputacién de Mdlaga.

Tanto tt como tu hermano Miguel os conside-
rais ‘muy de Mdlaga) de la tierra. ;Qué sabo-
res de antario seguis disfrutando hoy como el
primer dia?

Yo naci en el barrio de la Victoria y desde pe-
queno he disfrutado mucho de la cocina, de los
sabores de aqui. Me encanta el gazpachuelo, es
una sopa unica, de verdad, y siempre que viene
alguien de visita la preparo. Y la porra anteque-
rana, los boquerones victorianos, los espetos...
¢Hay algo maés rico y saludable en el mundo?
Referencias a todo eso transmitimos a los chicos
con nuestro espectaculo de titeres y esta mane-
ra diferente y divertida de aprender les cala mu-
cho mas. Es algo que aprendimos desde peque-
nos en casa, con mi madre. Ella preparaba sus
gazpachuelosy sus guisos y, junto con mi padre,
nos enseno a disfrutar de la comida.

De Miguel Pino, vuestro progenitor, habéis
heredado también la pasion por esta profe-
sion y por este mundillo...

Sin lugar a dudas. Yo casi podria decir que
naci entre marionetas, pues desde siempre en
casa estuvimos rodeados de esta magia. De he-
cho, es que no tengo recuerdos de nifiez donde
no aparezcan estos personajes que popularizé
mi padre yendo de gira por toda Espana. El em-
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pezo en 1959 con ‘Las aventuras de Peneque el
Valiente’ y ha llegado hasta nuestros dias. Noso-
tros nos enamoramos de esta profesiéon y segui-
mos adelante con las representaciones.

;Cuando debutasteis Miguel y tti en el mundo
dela escena?

Pues éramos muy jovencitos. Siempre habia-
mos estado entre bambalinas echdndole una
mano a nuestro padre, acercdndole las figuras,
con los decorados y otras cosas. Fue cuando yo
tenfa 17 afos, yendo de gira por colegios, que
me pregunt6 si me animaba a hacerlo yo. Me
lancé y aqui seguimos.

Habéis conseguido que una propuesta de ocio
tradicional y muy artesana sobreviva en ple-
na era del entretenimiento digital... ;Cémo lo
habéis conseguido?

Pues precisamente en lo que podria parecer
nuestra debilidad esté la virtud: la sencillez. Hoy
en dia le damos a los nifios todo muy grafico,
terminado, mascado. De pronto llega este teatro
de ilusiones y les cautiva. Hace que dejen volar
su imaginacién y es muy participativo, por lo
que les engancha desde el minuto uno.

Y sigue teniendo una excelente acogida. Ha-
béis sabido tomar el testigo de Miguel Pino y
llevar a Paneque y compaiiia no sélo por toda
Espaiia, jtambién ha salido a ver mundo!

Si, asi es. Recientemente hemos estado en
Estados Unidos y Canadd. Hemos representado
en Nueva York, Filadelfia, Washington, Toron-
to. Y en nuestro pais nos seguimos recorriendo
toda la geografia espanola, la verdad. El lega-
do que ha dejado mi padre es muy grande y lo
mejor es que nos queda la satisfacciéon de que
él haya podido comprobar lo mucho que se le
quiere. En vida pudo disfrutar de varios home-
najes, uno incluso en su pueblo, en Villanueva
de la Serena. En 2010 la compania cumplié 50
afnosy se hicieron esculturas conmemorativas y
eventos para celebrar este aniversario.

Como ‘foodie’ y amante de la buena cocina
que has demostrado ser, ;qué lugares reco-
mendarias para disfrutar de la gastronomia
en la provincia de Malaga?

Tengo un plan irrechazable: el 23 de abril ac-
tuamos en el Teatro Echegaray, asi que un dia
redondo puede comenzar desayunando chu-
rros en casa Aranda, después a una de las dos
funciones de mafnana de Peneque, almorzar en
La Cosmopolita y un paseo por Muelle Uno por
la tarde, para el café. Otros lugares que me en-
cantan son el restaurante Strachan y otros muy
tipicos, como Los Caballos, en Alora, o el mesén
Los lobos, en Algarrobo.
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the avocado society

www.frutasmontosa.com




