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Fin del invierno. Todo se renueva. Los dias
son mas largos, las puestas de sol mas bellas
y hemos salido del letargo para dar paso a la
estacion del color, a la que viste de alegria las
despensas vy los mercados, al florecimiento
de nuestros campos, y también de nuestros
corazones... Si, llegd la primaveray con ella el
nUmero 40 de Agro, una edicion llena de co-
lor, como esta estacion que ahora empieza.

Con la primavera llegan también otros pro-

editor's letter

yectos: Agro Madrid, Agro Granada vy la
primera edicion de nuestro Spring Food &
Music, un evento donde la gastronomia de
temporada, la mUsica y la alegria se conver-
tiran en los protagonistas de un dia inolvida-
ble. Sera en la Terraza de Mangoa, junto al
mar y con el sol de abril. Alll arrancaremos
esta primavera gastrondmica como antesala
de lo que tenemos preparado hasta finales
de agosto. Mucha gastronomia, mucha mu-

sica 'y mucha diversion. Mientras todo esto
termina de ponerse en marcha, nosotros se-
guimos sonando y haciendo. Porgue en Agro
no paramos. No nos gusta la quietud. Quere-
mos ser como la primavera, queremos poner
color a la gastronomia de Malaga, sentimien-
to, pasion y mucha creatividad. Por eso cada
mes nacemos y nos renovamos. Una y otra
vez. Con las mismas ganas que el primer dia.
Y asi hasta llegar a nuestro mes nimero 40.

Esta es nuestra cuarta primavera creando
contenidos por y para Mélaga. Una dedica-
cion que tiene un firme sentido: divulgar sus
productos, sus fiestas gastronomicas, sus
restaurantes, sus lugares mas bellos...

Y aqui seguiremos mientras el tiempo lo per-
mita. Mirando desde nuestro balcon blanco
de la creatividad para contarle al mundo que
la primavera mas bella est4 en la provincia de
Malaga y sus gentes.

con Don Juan Tenorio

Una nueva experiencia de Tu historia Antequera

v CMlsica en direclo

Acompafiamiento musical a cargo de

Diego y José Antonio Morales

Iglesia de San Juan de Dios
Antequera

15 de Marzo, 26 de Abril y 24 de Mayo

21:00 h - 60 €/ persona - Aforo limitado
Informacion y reservas: 689 006 502 /951 700 737 antequera@tuhistoria.org
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ESPECIALISTAS IMPORT & EXPORT FRUTAS FRESCAS

Solo la dedicacion
podia convertir algo
complementario en el

protagonista
de cada bocado.

= =

e
OBANDg.

—1965—
~DESDE -

LIDERES EN TRAMITACIONES ADUANERAS

| REPRESENTANTE ADUANERO | ASESORAMIENTO EN COMERCIO EXTERIOR |

panaderiaobando.com

En Nieves somos expertos en la representacién ante la Aduana de
su importacién y su exportacién a cualquier parte del mundo. En
Nieves contamos con décadas de experiencia en el sector que nos
dan la veterania necesaria ante la competencia, ya que nos dejamos
la piel para satisfacer a nuestros clientes.

Nuestro personal estd totalmente cualificado para que sus mercan-
cias lleguen en tiempo y forma a lo pactado. Ofrecemos numerosos
servicios a parte de las gestiones de aduaneras: almacenaje, ma-

nipulacién, picking, packing, precintado, retractilado, etiquetado,
servicios de recuento y verificacién, gestiéon de inventarios con con-
trol de stocks o de documentacion.

Contamos con servicio diario a destinos especiales como son: Ceu-
ta, Gibraltar y Melilla, tanto a temperatura ambiente como regulada.
En estos momentos tenemos sedes en ciudades como Mélaga, Al-
geciras, La Linea, Melilla, Ceuta y Motril, para dar cobertura a la
demanda de nuestros clientes.

WWW.NIEVES.EU

ALGECIRAS - GIBRALTAR - MALAGA - MARRUECOS - MOTRIL - CEUTA - MELILLA
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*  RESCATANDO EL

PERO DE

RONDA

:Conoces los peros de Ronda? Parecen manzanas, pero no
lo son. Los peros de Ronda son un fruto legendario propio
del Valle del Guadalcobacin. Los peros han sobrevivido a
la amenaza de plagas y también a la imposicién de otros
arboles més comerciales. Estaba casi desaparecido, sin
embargo hay nuevos intentos por recuperarlo. De hecho,
Sabor a Mélaga, la marca promocional de la Diputacién para
la promocién de productos agroalimentarios, ha incluido
el pero de Ronda dentro de las especies a reivindicar.

Es un fruto que sabe y forma parte de la cultura y de
la historia de la ciudad del Tajo. El pero rondefio es una
variedad del manzano que se cultiva solo en estaregién del
interior de Malaga. A simple vista podemos confundirlos con
lamanzana, ya que son practicamente idénticos por fuera.

Dentro es donde encontramos las diferencias ya que
el pero de Ronda esconde en su interior un mundo de
sabores totalmente diferentes, con una textura mas suave
y jugosa que una manzana. Hay que tener en cuenta que
el pero tiene un tamano ligeramente menor. También es
un fruto més resistente a las inclemencias meteoroldgicas

y al paso del tiempo, puede conservarse hasta seis meses
una vez recolectado.

Los mas jovenes apenas sabran de la existencia del pero.
Este fruto tuvo su época de mayor produccion entre 1950
y 1970. En este periodo era un producto muy demandado
a nivel nacional en los principales mercados de Cadiz,
Cérdoba, Madrid o Bilbao. También tuvo alcance interna-
cional ylleg6 hasta algunas zonas de América latina y Africa.

La produccién de los peros en Ronda fue abandonada
practicamente finales del siglo XX debido a la llegada
de variedades de manzanos mas baratas y comerciales.
También por la existencia de plagas que amenazaban la
vida de este fruto yllegaba a no ser rentable para los agri-
cultores. Todos estos factores provocaron que la produccién
pasara de superar las 10 toneladas en algunas fincas a ser
cosa de tres o cuatro familias que siguen cultivando el pero
en cantidades muy bajas para el autoconsumo y para no
perder un producto exclusivo de la Serrania de Ronda.

En los tltimos tiempos se ha puesto en valor la recupe-
racion de especies autdctonas de cada una de las regiones

y por ello, los agricultores del Valle del Guadalcobacin han
decidido apostar por el pero de Ronda tras ese periodo de
incertidumbre en el que estuvo a punto de desaparecer
debido ala aparicién de otras variedades més comercia-
les. Asi, recientemente se ha impulsado su produccion
para que vuelva a tener protagonismo en los campos de
la comarca.

Actualmente este producto puede disfrutarse de muchas
maneras. La mds simple y tradicional es la de comerlo
fresco como tentempié, en el postre o en la merienda.
También se ha extendido su empleo en la reposteriay en
otras formas de consumo. Asi, el uso del pero se ha hecho
popular para la elaboracién de bizcochos, tartas, hojaldres,
mermeladas o incluso bebidas como el aguardiente. Entre
los productos elaborados a base de este fruto tan popular
de la Serrania de Ronda destacan los peritos, un dulce
en forma de bombén compuesto por hojaldre, canela,
mantequillay azdcar.

Se pueden distinguir hasta seis variedades de este fruto,
seguin nos explican desde Sabor a Mélaga. La primera de
ellas es la original, la méas habitual en la comarca: el pero
de Ronda. Otravariedad que puede encontrarse en el Valle
del Guadalcobacin es el pero cotrofro, con una textura igual
de jugosa pero con sabor terroso. El resto de variedades
son la manzana de Aragdn, el canaval colorao, el pero
bonitoy el pero maillo. Este tltimo se suele emplear como
injerto a la hora de plantar el pero rondefio.

Este fruto tuvo su
época de mayor
produccion entre
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PESCADOS
DE DESCARTE

Que sony qué se hace con ellos

Texto: Mercedes Lara - Ilustracidon: Antonio Libert
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El descarte es la practica de devolver al mar las capturas no deseadas, vivas o no, por
diferentes motivos. Entre esas razones que provocan el descarte podemos mencionar
el hecho de que no alcanzar la talla minima, por no disponer de licencia el pesca-
dor para esas capturas, por escaso valor comercial, por estar danado el pescado o
también debido a determinadas normas de composicion del mismo.

Por ejemplo, si un pescador tiene licencia para capturar sardinas y le entran sal-
monetes, estos pasan a ser descartes al tratarse de una embarcacién no autorizada
para pescar esta especie.

En muchas ocasiones, esos ejemplares se devuelven al mar ya muertos y aparece
como noticia en medios de comunicacién ya que los propios ciudadanos son los
que alertan al verlos en la superficie.

;Pero qué porcentaje del pescado de descarte va finalmente a la restauracidon?
“Ninguno’; segin afirma a Agro Sebastian Martin, del restaurante Chin Chin, en el
Puerto de Caleta de Vélez. El, que también es pescador, asegura que “nunca va a
llegar ese pescado a los restaurantes. Que nadie se confunda”

Hasta final de 2018, esa pesca de descarte se arrojaba de nuevo al mar desde los
barcos, pero la normativa ha cambiado yla Politica Pesquera Comunitaria establece
que desde el 1 de enero de este aio las especies de descarte deben ser llevadas a
puerto con el objetivo de erradicar la practica de tirar peces por la borda.

La normativa para luchar contra los descartes comenzé a aplicarse en 2015
para especies pelagicas (caballa, jurel, anchoa o sardina). Més tarde se extendi6 a
la merluza y la cigala en el Atldntico. Ahora se aplica a todas las artes de pescay a
todo el caldero del Mediterraneo, incluida Malaga.

"...esedescarte, o se
manufactura, o ira
alabasura’

"...son descartes unicamente por el
precio tan bajo que tienen, pero no por
otra cosa.”

Para Sebastian Martin, la nueva legislacién “ha provocado que los pescadores
estén molestos. Ahora no pueden arrojar la pesca que no les sirve teniendo que
almacenarla en el barco y llevarla a puerto, donde tienen que sacarla y esperar a
que la pesen. Conlleva mds trabajo sin remuneracién alguna a cambio’, lamenta
alavez que admite la necesidad de controlar la cantidad de pescado de descarte.

hace tiempo la gamba de cristal era un
descarte, pero hoy ha despertado cierto
interés culinario, por lo que algunos
restaurantes ya la ofrecen a sus clientes.

La pregunta ahora al propietario de Chin Chin era obligada: ; qué se hace entonces
con ese pescado que depositan en el puerto y que no pueden vender los pescadores?
“Lo llevan a comedores sociales de Céritas y otras organizaciones o se utiliza para
obtener harinas de pescado, pero la Administracion tiene ahora un gran problema
porque ese descarte, o se manufactura, o directamente ird a la basura”

Asimismo, relata que el inico descarte que llega a sector de la restauracion es
de especies no comerciales y que no tienen ninguna tara ni talla minima. Sebastidn
reitera que el descarte no existe y “que inicamente podemos contar como descarte
aespecies de escaso valor en Mélaga como las caballas, bacaladillas, jureles o bogas,
que son descartes Unicamente por el precio tan bajo que tienen, pero no por otra
cosa. Si tuvieran un precio mas elevado seria rentable capturarlas y los pescadores
apostarian por ellas”.

En ese sentido, recordd que hace ya tiempo la llamada gamba de cristal era un
descarte, que antes no se capturaba, pero que hoy es especie objetivo y ha despertado
cierto interés culinario, por lo que algunos restaurantes ya la ofrecen a sus clientes.

Para Sebastian la inica opcién que queda para conseguir que especies autdc-
tonas como las caballas o jureles dejen de ser descartes, “es seguir incentivando a
los grandes restaurantes y medios de comunicacién para lograr que ese pescado

“..seguir incentivando a restaurantes
ymedios para lograr que ese pescado
tenga un precio aceptable ya que son

productos fantasticos..."

de bajo coste tenga un precio aceptable ya que son productos fantasticos. Sélo asi
podrian dejar de ser un pescado de descarte en el momento en que un pescador
lo haya capturado”.




MARI CARMEN NAVAS = PATRONA MAYOR DE LA COFRADIA DE PESCADORES DE CALETA DE VELEZ

“Aiin no sabemos por donde
pasa el futuro de [a pesca”

Mari Carmen Navas trabaja en un sector que conoce bien, el de la pesca. Es esposa, hija, nieta,
sobrina y prima de pescadores. Llego al cargo de patrona mayor de la Cofradia de Pescadores de
Caleta de Vélez en 2010 de forma circunstancial, pero decidio dimitir un afio después por la presion
a la que se sentia sometida por parte de sus comparieros. Mds tarde, en 2015 las cosas cambiaron y
fueron sus propios comparieros los que la animaron a encabezar una candidatura. Y gané. Lo hizo
en un entorno, profesion y sector muy masculinizado. “Todo estd cambiando, afortunadamente,
afirma a dia de hoy. De su condicidn de mujer en el mundo de la mar hablamos con ella aparte de
ofras cuestiones del sector pesquero en nuestra provincia.

Las principales especies que se capturan en
Caleta de Vélez, en la zona de Mar de Alboran,
scudles son?

Tenemos mucha variedad. En el cerco lo mas
frecuente es el boquerénylasardina. En el arras-
tre, desde gambas hasta quisquillas, cigalas,

rape, meluza, jibia, ralla o salmonete.
Y en el arte menor hay embarcaciones

"EN LA ACTUALIDAD, ~ gue tenen tcencia pasa captuar o
y luscos bivalvos como conchas finas...

otras para sdélo el pulpo y otras para

lI'EN EM 08 UNA H.U'I'A DE lenguado, rodaballo o bonito, depen-
diendo del tipo de red que lleven.

8] BARBUS Y DE lA PESBA ;En qué época de aiio se capturan

cada una de ellas? ;Hay algunas que

tengan excesiva temporalidad o que

VIVIMUS 400 FAM"_I AS requieran de paros biol6gicos?
Con el cambio climatico nos sor-

prende la mar cada dia. Eso depende

APRUXI MADAM EN'I'E I también de la especie. Por ejemplo, el
salmonete estd mejor en verano, aun-

MERCEDES LARA = FOTOS: MALAGA SE COME

:De qué cuestiones concretas se encarga una
patrona mayor?

Lo que llevo es la parte social, la representa-
cién publica ante las administraciones. El pa-
trén o patrona es la voz de todos y se encarga
de velar por los intereses del sector y de llevar el
control de la cofradia. Por encima, el tinico 6r-
gano superior es la Junta General.

;Cudantos barcos componen la flota de Caleta
de Vélez y cudntas familias viven directamen-
te de la pesca?

Ahora mismos tenemos 81 barcos y de la pes-
cavivimos aproximadamente unas 400 familias.

+Qué tipo de pesca practican?

Tenemos de arrastre, de cerco y también ar-
tes menores. La mayoritaria es el arte menor
con embarcaciones mas pequenas.

que se pesca durante todo el afo. La
cigala ahora tiene una punta més alta
o la gamba en diciembre. Fluctia mucho. El bo-
nito se empieza en mayo y acaba en noviembre.

;Hay alguna especie en abundancia y que no
se capture porque luego no se vende, bien por
bajo precio o porque la gente no lo demanda?

La caballa es uno de los casos. Es méas peque-
fia de lo normal y hay mucha, pero no tiene va-
lor comercial y por eso no se trae ya que no inte-
resa. El jurel tiene una talla minima de 15cmya
partir de ese tamaro es poco comercial porque
es mas grande y no se quiere.

:Hay mujeres que salen a faenar?

Ha habido. Actualmente no hay ninguna por
la conciliacién, ya que las ocupaciones de la fa-
milia siguen siendo para la mujer. Y si no eres
familia directa de un armador es mas dificil ac-
ceder a un puesto porque la pesca es un mundo
muy masculino. Estd cambiando, afortunada-
mente, pero no tienen confianza en la mujer.
La mentalidad es antigua y machista. Les cuesta
aun, aunque yo estoy aqui por votacidn, lo que
demuestra que algo estd cambiando.

Es usted la dnica patrona mayor (mujer) de
una cofradia de pescadores en toda Andalu-
cia. ;Como se desenvuelve en un mundo ma-
yoritariamente de hombres en la actualidad?
:Se ha sentido discriminada o ha detectado
alguna actitud machista en su trabajo?

Ahora mismo no. Anteriormente en 2010 si lo
sufri. Era la primera vez y no tenia confianza en
mi misma. Era algo nuevo para mi. S{ me sen-
t{ mal porque me trataron mal y por ello dimi-
t; por la presién, pero mantuve el cargo en la
Junta General. No me rendi. En aquel tiempo no

soportaba la presién, puesto que yo tenia fami-
lia y no queria un enfrentamiento de mi familia
con el resto. Menos mal que eso ya pas6. Ha ha-
bido nuevas elecciones en 2015 y me pidieron
que fuera en las listas y sali elegida. Eso me dio
confianza y me veo cémoda en este mundo de
la pesca porque siempre me he movido en él.
Soy hija, nieta, sobrina y prima de pescadores 'y
mi marido también pesca. Me veo ahora como
una mas. Hay reuniones con 40 hombres y yo
sola de mujer.

¢;Cudles son los principales problemas que
ahora afectan a la pesca?

Muchos. El reglamento europeo nos preo-
cupa. Segun los estudios cientificos de 2016, el
Mediterrdneo estd sobreexplotado y las espe-
cies se estan resintiendo, pero el pescador no es
culpable de que el boquerdn no engorde o no
se cambien los ciclos de reproduccién. Al con-
trario, los pescadores queremos un mar sano y
somos los primeros interesados en ello. Luego
estdn las depuraciones de tierra, que se hacen
de forma incorrecta. Y por ello el marisco se ve
afectado al filtrar esa agua. Cuando capturamos
moluscos bivalvos hay que llevarlos hasta Fuen-
girola para depurarlosy ese coste corre de nues-
tra cuenta. No hay ningtin tipo de ayuda. Si las
aguas no estan bien no es culpa del pescador. Y
debido a todos esos factores pretenden que re-
duzcamos un 10 por ciento el nimero de dias
que cada barco sale a faenar al afio. Pienso que,
de cara a la ecologia, todo eso estd muy bien
pero no hay control alguno sobre las embarca-
ciones deportivas.

£Qué opina de la nueva legislacién relativa a
la pesca de descarte que ha entrado en vigor a
primeros de afio?

Los pescadores estdn descontentos. Les su-
pone un mayor coste econémico tener que lle-
var las capturas almacenadas en el barco, en
frio, llevarlas a puerto. Ese es otro de los proble-
mas que tiene el sector.

¢ Por dénde pasa el futuro de la pesca?

Ahora mismo estamos en una mala época.
Nadie nos dice nada concreto. Hemos estado
con la Junta més de dos afos trabajando para
crear un documento que nos compromete a
realizar nuestras propias reducciones para salir
a faenar y avisamos de que menos de 190 dias
por ano ningun barco es rentable y hemos lle-
vado este asunto hasta el Gobierno central. Y no
tenemos respuesta. Yo invitaria a todos los poli-
ticos a embarcarse. Es muy ficil poner normas
desde un sillén.
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LA RECETA DE SIGFRIPO FRUIT
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LA PRIMAVERA LLENA DE COLORES LOS CAMPOS, LAS DESPENSAS Y LOS PLATOS. ES
TIEMPO DE EMPEZAR A TOMAR PLATOS Y ELABORACIONES MAS LIGERAS. EL AGUACATE
SIGUE SIENDO EN ESTA TEMPORADA UN ALIADO INDISPENSABLE DENTRO DE UNA ALI-
MENTACION SANA Y EQUILIBRADA. PARA PREPARAR ESTA RECETA, HEMOS USADO LOS
AGUACATES DE SIGFRIDO FRUIT, UNA EMPRESA QUE CUIDA AL MAXIMO LA CALIDAD DE
SU FRUTA. ELAGUACATE TIENE NUMEROSAS PROPIEDADES. ES UNA GRASA SALUDABLE,
FS RICO EN FIBRA, BUENO PARA EL CORAZON Y TIENE MAS POTASIO QUE UN PLATANO.
SE PUEDE COMBINAR CON MULTITUD DE PRODUCTOS PARA ELABORAR RECETAS RICAS,
ORIGINALES Y, SOBRE TODO, NUTRITIVAS. POR ESO ES EL INGREDIENTE PRINCIPAL EN
ESTA CREMA QUE SIRVE TANTO PARA UN DESAYUNO CARGADO DE ENERGIA COMO
PARA UNA MERIENDA ‘HEALTHY'. PARA TENER EN CASA AGUACATES FRESCOS Y LISTOS
PARA CONSUMIR, SOLO TIENES QUE ACCEDER A LA TIENDA ON LINE DE SIGFRIDO FRUIT
YV LLEGARAN A TU MESA #READYTOEAT. www.sigfridofruit.com/tienda
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= Ingredientes. 2 yogures griego natural sin agicar, 20 g. de miel, 10 g. de chia, 2 aguacates maduros Sigfrido Fruit, 20 g. de queso crema (opcio-

nal), Muesli o granola (opcional)

u Preparacién. Megzclar los yogures con la miel y las semillas de chia. A continuacidn, batir los aguacates con el queso y la miel. Quedardn dos

mezclas diferentes. Para la presentacion, usar tarros o vasos de cristal. Poner en primer lugar una capa del yogur con chia y dejar enfriar. Adadir la gra-

nola o el muesli si hemos decido usarlo. Anadir la mezcla de aguacate, queso y miel con una manga pastelera. Decorar con virutas de chocolate negro.



Viveros Royal Plants

Royal Plants es un vivero autorizado por la Junta de Andalucia
para la produccidn de frutales tropicales para uso agricola. Desde
sus instalaciones situadas en Vélez Mdlaga, con una superfi cie de
25.000 m2, ofrece un surtido de plantas tropicales producidas me-
diante estrictas condiciones fi tosanitarias y con personal cualifi
cado para obtener plantas sanas y de gran calidad. Del amplio sur-
tido de plantas disponibles, destacan el mango y el aguacate como
especies principales aunque también puedes encontrar papaya,
chirimoyo, litchi, guayaba, pitahaya y carambola entre otras. Va-

Magquinaria 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
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riedades de Aguacates: Hass, Bacon, Fuerte y Reed. Variedades de
Mango: Irwin, Osteen, Kent, Keitt y Red Palmer, y Papaya: Intenzza,
Siluet, Guajira y Lenia

Finca Jardin del Ingenio - Cruce A-7 con Ctra. MA-335 - Vélez Malaga (Malaga)
Tel. 951 701 195 - +34 627 965 601
info@royalplants.es - www.royalplants.es
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Avofruits

Avofruits es una empresa perteneciente al grupo Reyes Gutiérrez
dedicada a la producciény comercializacién de aguacates y mangos.
Contamos con personal cualificado para asesorar a nuestros provee-
doresy clientes en sus compras. En nuestro vivero contamos con se-
millas de excelente calidad a los mejores precios reconocidos y con
todas las garantias de higiene y salubridad necesaria. En general, es
un punto de encuentro natural donde le invitamos a pasar un rato
agradable y donde puede disfrutar de los tropicales de la zona.

Apdo. de Correos 65, Camino de Malaga s/n - Vélez-Malaga (Malaga)
Tel. +34 952 505 606

Desde 1975,

www.embasur.es
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TEXTO: MERCEDES LARA

Un afio mas el Festival de Malaga. Cine en Espanol ha apostado por
esa vinculacién con la gastronomia en su 222 edicion a través del ya
conocido Cinema Cocina, que acerca al pablico cinematografico al
mundo de la cocina iberoamericana para crear experiencias Gnicasy
sabrosas en la propia sala.

Festival de Méalaga, que se ha estrenado en esta 22 edicién

el sdbado 16 de marzo con ‘Cine&Gastronomia; y que ha
ampliado notablemente el nimero de cintas que se proyectaran en
el Cine Albéniz. Asi, han pasado de las tres de la edicion anterior,
alas ocho que se proyectaran este afio.

( : inema Cocina es el nombre de la seccién gastronémica del

Las proyecciones de ‘Cine&Gastronomia’ constituyen una
experiencia para los sentidos ya que, tras el visionado de cada
cinta, el publico asiste a un debate en torno al tema central de la
pelicula con la presencia de personalidades destacadas del mundo
de la gastronomia y el cine. Adema4s, se ofrece una degustacién
en sala que corre a cargo de algunos de los reconocidos chefs que
protagonizan estas producciones. Las proyecciones comenzaron
el dia 16 y atin nos queda el 21 de marzo “La revolucién liquida’,
cinta de Clara Isamat; el 22 de marzo la pelicula “Jamon: historia
de una esencia’, dirigida por Alessandro Pugno; y el 23 de marzo
“The Remixers’, de Alex Garcia Martinez.

El aceite de oliva, la cocina vasca, el cerdo ibérico y el homenaje
ala sumilleria actual son algunos de los temas en los que ahondan
las cintas que se proyectan durante esta semana en el Cine Albéniz
de la capital. Las degustaciones en sala las elaboran el equipo de
El Celler de Can Roca; el chef malagueno Dani Garcia; Jamo6n
Joselito; el restaurante Dixtinto (Jaén) o restaurante Mantua (Jerez
de la Frontera. Cadiz). Ademads, los quesos de ‘Sabor a Malaga, la
marca promocional de la Diputacién Provincial, también estaran
presentes dentro de ‘Cine&Gastronomia’

Cinema Cocina ofrece desde el dia 22 de marzo una muestra
culinaria denominada ‘Calle&Foodtrucks; de alto nivel y en formato
food truck, en la Plaza de la Marina. Alli se podrén degustar arroces
valencianos, empanadas argentinas, hamburguesas de ternera
gallega y tacos mexicanos, entre otras elaboraciones. Ademas,
este ano se ha ampliado la oferta gastronémica con un food truck
exclusivo de productos ecolégicos y comida vegana, todo ello
organizado por el equipo de Lumen Proyectos Gastrondmicos.

CINE&GASTRONOMIA

Proyeccion en sala + Mesa Redonda +
Degustacion gastronémica

Hasta el 23 de marzo. 11:30 horas Cine Albéniz.
La actividad Cine y Gastronomia es un exitoso
ciclo cinematografico donde se proyectan
documentales, cortometrajes y largometrajes
de tematica gastronémica, que incluye
degustaciones culinarias en la misma sala

de cine, elaboradas por los chefs o bien con
productos protagonistas de las proyecciones.

CALLE&FOODTRUCKS

Viernes 22 - Sdbado 23 — Domingo 24 Marzo.
Plaza de la Marina. De 12:30 a 23:00 horas
Oferta gastron6mica tematizada de comida
espanola e iberoamericana amenizada con
mdsica.

The Malaga Spanish Film Festival, in its 22nd edition this
year has opted to celebrate Cinema Cocina (Films and
Food), bringing cinema audiences into the world of Latin
American cooking and creating unique, tasty experiences
in the movie theatre.

Cinema Cocina is the name of the gastronomy section
of the Film Festival that opens for the first time in the 22nd
edition of Saturday 16th March with 'Cine&Gastronomia’,
greatly increasing the number of films showing at the Cine
Albeniz from the three shown last year to eight this year.

The showings of 'Films&Food" are a real experience for
the senses. After each showing there will be a discussion
on the theme of the film in which well-known personalities
of food and films will take part. There will also be a tasting
session in the theatre prepared by the leading chefs starring
in the productions. The showings will commence of 16th
March. On 21st March it is the turn of Clara Isamat's 'La
revolucion liquida', 22nd March, 'Jamén: historia de una
esencia’ directed by Alessandro Pugno and on 23rd March
‘The Remixers' by Alex Garcia Martinez.

Olive oil, Basque Country cooking, the Iberian pig and
ahomage to the figure of the modern sommelier are some
of the subjects explored in the films showing at the city's
Albeniz Cinema.The tasting sessions in the theatre are in the
competent hands of El Celler de Can Roca team, Malaga chef
Dani Garcia, Jamdn Joselito, Dixtinto Restaurantfrom Jaen and
Restaurant Mantua in Jerez de la Frontera. Malaga cheeses,
promoted by Sabora Malaga, the Provincial Council's promo
brand will also have a starring role in the 'Films&Food' show.

Cinema Cocina has also organised the 'Calle&foodtrucks'
food fair starting on 22nd March in the Plaza de la Marina.
Visitors will be able to sample rice dishes from Valencia,
Argentina's pasties, Galician beef hamburgers and Mexican
tacos as well as many other dishes. This year's event will
also include an exclusive food truck offering organic pro-
ducts and vegan food organised y the Lumen Proyectos
Gastronomicos team.

CINE& GASTRONOMIA

Film showings + Round Table discussions +
tasting sessions in movie theatre

Showings at 11.30 a.m Albeniz cinema till
23rd March.

This is a series of successful films, docu-
mentaries, shorts or features on the subject
of food and will include tasting sessions in
the cinema prepared by the chefs or with
the star ingredients of the films.

CALLE&FOODTRUCKS

Friday 22 March, Saturday 23rd and Sunday
24th, From 12.30 p.m to 23.00 p.m in Plaza
de la Marina, themed Latin American and
Spanish food fair with live music.




Mancomunidad Axarquia

La Mancomunidad de Municipios de la Costa del Sol Axarquia se-
guiré trabajando y apoyando la agricultura y la agroalimentacion en
la comarca axarquica, especialmente el cultivo de la uva pasa, tras el
importante reconocimiento de este fruto como Sistema Importante
Agricola Mundial, otorgado por la Organizacion de las Naciones Uni-
das parala Alimentacién y la Agricultura (FAO). "Este reconocimento
servird para seguir poteciando el turismo de la comarca basado en
los cultivos artesanales y sostenibles que son sefias de identidad de
unos pueblos axarquicos que lo han mantenido durante siglos", ase-
gura el presidente de la Mancomunidad, Gregorio Campos.

Avda. de Andalucia, 110 - Torre del Mar
Tel. 952.542.808 - www.costadelsol-axarquia.com

Sebastian Guerrero

Fue a principios de los anos 30, en un local en la calle Poeta Joaquin
Lobato de lavilla de Vélez Mdlaga, junto al antiguo bar Mauco, donde
don Sebastian Guerrero Rojas, natural de Algarrobo, comenzé en el
comercio de productos hortofruticolas de la comarca de la Axarquia.
Posteriormente, su hijo Sebastidan Guerrero Guerrero le sucedid, in-
augurando en 1967 el actual Mercado de Mayoristas, en un momen-
to de gran apogeo agricola en la zona. En la actualidad, la familia de
Frutas Sebastidn Guerrero sigue con el negocio familiar en el puesto
numero 13 del Mercado de Mayoristas de Vélez Malaga. Un negocio
con historia, cercano y de calidad.
Mercado de Mayoristas. Puesto 13
Tel. 952 50 30 57 - 618 948 202
Vélez Malaga

Tropical Millenium

Cuida de tu alimentacion, hazlo un estilo de vida y sé feliz.

Los beneficios del consumo de la fruta se traducen en salud, belleza y
bienestar. El tript6fano y la serotonina son claves en nuestro bienestar.
Elimpacto de este aminodcido (el tript6fano) y de esta hormona (sero-
tonina), también conocida como “la hormona de la felicidad” influye
en nuestra salud y estado de &nimo. Asi, estudios clinicos por la OMS
(Organizacion Mundial de la Salud) lo demuestran. Ademaés de esta
alianza, debemos incluir a un tercer protagonista: nuestro intestino.
Somos mente, corazon y estomago.

Comercializamos aguacates, mangos y papayas
Camino del Higueral s/n. 29700 Vélez - Malaga. La Axarquia.
Tel. 952 50 72 40 - tropicalmillenium.com
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Neumaticos Mayma

NEUMATICOS MAYMA, en Ctra. De Loja, 22. Desde Vélez Malaga,
y para toda la Axarquia. Cuidamos de su maquinaria agricola e in-
dustrial, al mejor precio y en cualquier rincén de nuestra comarca. Si
busca un servicio de neumaticos y mecdnica rapida de primerisima
calidad, no dude en visitarnos. Neumaticos MAYMA les ofrece una
amplia gama de productos para su industria, transporte o uso parti-
cular. Disponemos de todo tipo de ruedas, y contamos con el mejor
equipo de profesionales que devolveran a su maquinaria la efectivi-
dad del primer dia. Los agricultores y transportistas ya nos conocen.
A usted, usuario particular, le esperamos en nuestras nuevas instala-
ciones. Todos lo neumaticos al mejor precio. Consultenos.
Ctra de Loja, 22 - Vélez-Malaga (Malaga)
Tel. y Fax 952 50 04 37 - neumaticosmayma@yahoo.es

T0D0 TIPO DE FRUTALES
Y ORNAMENTALES.
ESPECIALIZADOS EN

PLANTAS SUBTROPICALES
GOMO AGUACATES,
MANGOS Y PAPAYAS

MATERIAL DE RIEGO PROFESIONAL | FERTILIZANTES | ACCESORIOS DE SIEMBRAS Y HERRAMIENTAS
AGRICOLAS | MACETEROS DECORATIVOS PARA TU JARDIN | SEMILLAS | SUSTRATOS

CRTA. DE VELEZ MALAGA A VINUELA. KM.39. (JUNTO AL CRUCE DE CANILLAS DE ACEITUNO) = TEL. 689 023 021
WWW.AGUACATESYMANGOS.COM




Viveros Canarias

Inicié su andadura en la actividad del sector del tropical y
subtropical, especialmente en frutales tropicales, en los afios
80. Fue el segundo productor de frutales tropicales en Espaiia,
destacando su labor en la profesionalizacién de los cultivos
de aguacate y mango, e incluyendo otros cultivos alternativos
como papaya, pifia, pitaya, litchi, longan, maracuya, caram-
bola, macadamia, carissa, moringa, guayabas, plataneras, za-
potes o feijoas. Tambien fue pionero en la comercializacién
de frutales de hueso, plantas aromaticas, citricos, palmeras y
flores, entre otros, intentando servir al sector agricola, tanto
al pequeio agricultor como a las grandes extensiones, ofre-
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La Alacena de Malaga

Si estds pensando en una comprar online productos de la tierra, La
Alacena de Mdlaga es tu pagina. Nacid en 2011 como la primera tienda
on line que distribuye tnica y exclusivamente productos elaborados
en nuestra provincia. Vinos, embutidos, quesos, dulces o licores son
algunos de los productos que no podran faltar en tu cesta de la compra
si quieres calidad y variedad a golpe de clicy puesto en tu puerta. Ade-
mads, con su compra se benefician los pequenios productores de Méla-
ga, al ser de cercania, se hace un consumo mads respetuoso con el me-
dio ambiente. Te recordamos que en La Alacena de Mdlaga contamos
con una amplia gama de productos elaborados de forma artesanal. Por

ciendo calidad de producto y atendiendo al publico con el
mayor agrado posible.

Ctra. de Torre del Mar- La Viiiuela, Km. 46.5.
Vélez-Malaga
Tel. 676 23 42 25

LAS MEJORES
ELABORACIONES
ARTESANALES

ello, muchos de ellos son idéneos para regalar. En nuestra web, laala-
cenademalaga.com, puedes ver més de 300 referencias donde elegir.
También puedes pasarte por nuestra seccion de regalos, donde podrés
elegir entre varios tipos de cestas y lotes, que se pueden adaptar a tus
necesidades silo que desea es hacer un regalo inolvidable.

Tel. 670336421 - 655116736
www.laalacenademalaga.com - Facehook: La Alacena de Malaga
Twitter: @alacenademalaga
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La Contadina, todo lo que un restaurante mediterraneo necesita

La Contadina, Food & Equipment, es una empresa especiali-
zada principalmente en la importaciéon de productos italia-
nos. La Contadina le ofrece todo lo que un restaurante de gas-
tronomia mediterrdnea necesita en materia de alimentacién
e infraestructura para sorprender a sus clientes. Mas de 25
afnos de experiencia avalan nuestro trabajo y profesionalidad.
Nuestro mayor valor es saber asesorar a nuestros clientes en
su eleccién, mantenerlos al dia en las ultimas tendencias y
proporcionarles un producto de calidad. Entre nuestra amplio
catalogo de productos ofrecemos un mundo por descubrir,
productos que la empresa La Contadina importa, como por
ejemplo: los embutidos “Prosciutto di S. Daniele’, el “Pros-
ciutto di Parma” o el “Culatello” y La “Mortadela di Bologna”.

CAPITAL

GASTRONOMICA
MALAGUENA

Torrox, capital gastronémica

El municipio de Torrox se ha convertido en 2019 en la capital gastro-
ndémica de la provincia de Mdlaga gracias al apoyo de la Diputacién
a través de la marca Sabor a Mélaga. Conferencias, cine, cocina en
directo, degustacién de productos y jornadas tematicas son algunas
de las actividades que todos los interesados en la gastronomia y el
vino podrén disfrutar en Torrox durante todo este ano. Un programa
variado con actividades para todas las edades con el que el Ayunta-
miento de Torrox quiere impulsar la gastronomia malaguena y pro-
yectar al municipio como punto de referencia del producto, la cocina
y el sector agroalimentario.

Patronato Municipal de Turismo de Torrox - Av. Garcia Peiialver, 79. Torrox

Tel. 952 53 02 25 www.torrox.es - Instagram: @torroxturismo
Facebook: Turismo Torrox

Los quesos como el Parmiggiano Reggiano, Grana Padana au-
téntico, Gorgonzola o Mozzarella di Bufala. La pasta fresca se
reinventa y el relleno de la pasta se renueva... y para muestra
un ejemplo: Raviolacci relleno de aguacate natural, Fagotti
relleno de peray queso, Giganti de pollo a la brasa, relleno de
vieiras o de calabacin. Més de mil referencias conviven en el
catalogo de La Contadina.

Alcalde Garret y Souto, 65. Pol. Ind. El Viso, Malaga.
Tel. 952 36 24 29
info@lacontadina.es

Kourmet: salud y sahor

Kourmet es sinénimo de un momento para ti, de salud y bienestar, de
regalo personalizado. Tanto como si quieres buscalo en la tienda o que
telo lleven a casa, encontrarés aqui un establecimiento que ofrece pro-
ductos artesanales y elaborados con practicas respetuosas con el me-
dio ambiente: todo tipo de productos sin lactosa, sin gluten, sin aztcar
y ecoldgicos, o alimentos artesanales de Mdalaga como vinos, miel, pa-
sas e higos. Tambien productos sin glutén y para veganos. Ubicada en
Archez, enclave privilegiado entre la Sierra de Tejera y Almijara, Kour-
met elabora cestas llenas de salud y sabor. Se hacen botellitas de vino
para regalar en todo tipo de eventos. Si no encuentras lo que buscas,
aceptan encargos y llevan tu pedido a cualquier parte de Espana.
www.kourmet.es - @kourmet.artesanal
Tel. 638 951 53
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RESTAURANTES DE MALAGA
RECOMIENDAN VINOS DE BODEGAS LARA

La experiencia de Bodegas Lara de mds de medio siglo de historia se ve reflejada en la perfecta selec-
cion de los vinos que distribuye. Hoy dia es un referente vitivinicola, especializada en la distribucion
de vinos, licores y productos de calidad y reconocido prestigio. Con especial atencion a la hosteleria,
cuenta con unas excelentes instalaciones y medios propios de reparto que conforman el mejor servi-
cio logistico. Con fuerte arraigo en la provincia, mantiene la cercania y atencion personalizada a sus
clientes, ofreciendo asesoramiento y formacion por parte de un equipo humano que dispone de una
amplia oferta de vinos y marcas para cualquier necesidad. Comprometidos con la restauracion y
gastronomias malaguerias contribuye a la excelencia de uno de los principales atractivos de nuestra
region. Trabaja con los principales restaurantes de la provincia de Mdlaga y son los profesionales de
la hosteleria los que recomiendan los vinos representados por Bodegas Lara.

* Bodegas Habla

"Los tintos en toda su gama son elegantes
y con personalidad. Colores rubf, cerezas y
granates, Los aromas son intensos y algo
complejos. En boca, muchas notas frutales
y alguna especia como la pimienta y su
blanco (Habla de Ti) sorprendente sauvig-
non blanc color oro y limpio. Fuerte aroma
a varietales y su paso en boca es agrada-
ble  fresco."

= J03& Antonio Melgar
| Sumiller jefe Grupo Trocadero |

* Abadia Retuerta

“Es un vino con mucha frescura y acideg
extra. Estd muy equilibrado y eso ayuda a
la hora de combinar con distintas carnes.
En Refectorium o ponemos tanto de en-
trada como con acompanando a una tos-
ta crujiente de rosbif con la que casa a la
perfeccion. Es un vino muy aceptado por el
publico y suele ser uno de los mds recomen-
dados. Perfecto para maridar con camnes
como solomillo  pescados como el atdn.”

= Miguel Alarcon
| Encargado de Refectorium |
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* Gramona Imperial

"Es un vino espumoso de calidad en el que
podemos encontrar el equilibrio perfecto
de un gran vino, versatil y muy respetuoso
con la comida. Ademds de la complejidad
perfecta a un muy buen precio asemejdn-
dose en calidad lo mdximo posible @ un
champagne.

= Angel Gonzdlez
| Sumiller de Hotel Marbella Club |
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* Abadia Retuerta

“En un enclave privilegiado, Sardon de
Duero, Valladolid, nace el proyecto Abadia
Retuerta.Una bodega que alna tradicion
y uanguardia en sus elaboraciones, que se
ajustan a unos altisimos controles de cali-
dad. Utilizando variedades autdctonas con
un exitoso resultado, elabora uinos con cas-
tas fordneas francesas tintas y desde hace
escasas anadas incluye en su catdlogo un
Blanco de alta expresion i complejidad que
parte de la uua Sauvignon Blanc. Vamos a
centrarnos en esta referencia que, como en
otros proyectos de similares caracterfsticas
que solo vinificaban vinos tintos, aportan
un valor de originalidad a la Bodega."

= Antonio Fernandez
| Propietario de Eboka Restaurante |

' Gaudium

"Gaudium es un vino premium de una de
las bodegas mds reconocidas por el con-
sumidor de Rioja: Marqués de Cdceres. Un
tinto de produccion limitada, elaborado
solo en grandes cosechas, a partir de 6
pequenas parcelas de vinas muy viejas y
criado 20 meses en barrica nueva de roble
francés. Gaudium es un vino complejo, in-
tense con aromas de frutos negros, toques
balsdmicos y notas especiadas, fiel expre-
sion del terroir Riojano con un toque de
modernidad infinito."

= Julio Gesar Garcia
| Sumiller Restaurante D-wine |
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* ElLero de Tres Generaciones
"Fantdstico tinto de Malaga, al que reco-
miendo a todo el mundo por ser un vino
para disfrutarlo entre amigos. Una apues-
ta muy clara de Bodegas Lara por el pro-
ducto malagueno, por el vino de Ronda.
Un fantastico caldo que tras unos afos
de esfuerzo y sacrificio, nuestros amigos
de Bodegas Lara han podido conseguir y
presentarlo en el mercado en esta segunda
anada para que todos podemos disfrutar
deel'

= Pablo Gonzalo
| Gerente de Bodega EL Pimpi |

* Vifia Pedrosa Crianza

"Vino complejo, con enjundia: Su color rojo
cerega intenso con ribete ioldceo te avisa
de o que viene... Con aromas frutales de
bayas, fruta madura en equilibrio con espe-
cias, tabaco y trufa. Para el combate elegi-
mos una de las mejores razas que tenemos
en Youem, nuestro entrecote de vaca Ayrs-
hire Finlandesa con 35 dias de maduracion
a la brasa de encina y sarmientos (Mejor
carne del mundo 2018 por el prestigioso
sello World Steak Challenge). En boca ta-
nino perfectamente integrado, robusto que
refuerga la intensidad de una carne con su
jugosay fundida grasa infiltrada.”

a Francés Sold
| Gerente Restaurante Vovem |

' La Capuchina

"Vino tinto Capuchina Vieja  cabernet
franc, shiraz, de color intenso, balsamico
aterciopelado en boca, expresa la calidad
de nuestra tierra. En Palo Cortado es muy
solicitado por los clientes y se suele sugerir
el maridaje con la chuleta de vaca madu-
rada de 45 dias."

o Jugmin Carahallo
| Sumiller de Palo Cortado |




Aziicar Cafeteria

Los desayunos de siempre en un nuevo espacio que te hara sentir como
en casa. Azdcar Cafeterfa irrumpe con nuevo local para despertarnos el
&dnimo matutino de la manera mas dulce. No hay excusas para que el dia
empiece, al menos, con una experiencia gastrondmica en la que puedes
elegir los bocados de antafio con un chocolate caliente o un desayuno in-
ternacional para afrontar el dia, al mas puro estilo continental. Los churros
caseros son una deliciosa opcidn, para tomar alli o para llevar. Ademas,
tienen punto de venta de pan de El Mimbre en el establecimiento, con
todo tipo de panes caseros.

En pleno centro de Torre del Mar, Azticar Cafeteria es ese lugar donde
arrancar el dia con fuerza, con desayunos adaptados a ti y a tu momen-
to. Cereales, dulces, tortitas, crepes, gofres y bocadillos variados acompa-

Panaderia-Pasteleria Salvador

En Panaderia-Pasteleria Salvador elaboramos nuestros produc-
tos con las mejores materias primas desde 1905. Solo asi garanti-
zamos a nuestros clientes que el pan recién horneado que llevan
cada dia a casa conserva el mismo sabor tradicional de hace mas
de un siglo. Productos del dia con el sabor de siempre, elabora-
dos por especialistas panaderos y pasteleros en nuestro obrador
en Benajarafe y que se distribuyen 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

nardn a una amplia carta de bebidas calientes y fiias. Entre ellas, batidos,
zumos naturales o licores y cafés y chocolate calientes. Ademas, podemos
hacer una parada a medio dia para probar sus tapas y tomar un céctel. O
pedir uno de sus mentis del dia. Un punto de encuentro para darnos un
respiro entre amigos y continuar la jornada. Tapas con trayectoria y crea-
tividad, bocados para disfrutar y saborear calidad y materia prima fresca
preparada con ingenio. De lunes a sdbado, su horario es de 7:00 a 17:00.

Nuevo local: Puerta del Mar 6, local 15 - Torre del Mar
Tel. 616 463 964

También en...C/ del Mar, n°37 - Torre del Mar
Tel. 951 10 23 21

Pasteleria Nanduti

Nanduti by Dora Ortiz no es otra simple pasteleria en Mélaga, es un lu-
gar donde se sirven a diario productos elaborados a la vista de todos, sin
enganos. Sus materias primas son de primera calidad, el pan se elabora
diariamente en su obrador y sus dulces artesanos son los mejores de
Maélaga. Nanduti significa tela de arana en la lengua guarani y hace re-
ferencia alamanera que tienen las aranas de tejer de manera metddica,
siguiendo un cierto patréon y, sobre todo, afiadiendo elementos poco a
poco hasta conseguir un resultado perfecto, esta es la premisa Nandut,
tanto por sus origenes paraguayos e influencia francesa, como por su
significado: trabajo dia a dia, esfuerzo y dosis de creatividad. Nanduti
by Dora Ortiz. Pasteleria Artesanal hecha con AMOR.

Calle Canales 3. Malaga - Tel. 951498002
www.ifianduti.es - FB nandutibydoraortiz - Instagram: nandutibydoraortiz
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N DESED LLAMADO CAFE

MERCEDES LARA/ LOLA CAJAL = FOTOS: LORENZO CARNERO

Tomar café no sélo forma parte de un
desayuno, de una merienda o de un
postre. Tomar café es una experiencia
que lleva aparejada multitud de sen-
saciones. El café marca el inicio de un
tiempo de tertulia en las sobremesas
tras una agradable comida con amigosy
familiares; el café es momento de relax
para muchos; un punto de inflexiéon en
el dia; es tiempo de analisis. En definiti-
va, tomar café es un placer.

De un tiempo acd también la elec-
cién por la calidad del café ha ido en
ascenso, evolucionando a mejor en
nuestro pais. Y Mélaga se ha sumado a
esta lista de grandes ciudades que son
parte del movimiento en el que el café
de especialidad es protagonista.

Santa Canela Soho, la cafeteria de
especialidad, microtostador y Labora-
torio, ubicada en el corazén del Barrio
de las Artes, lleva tres afios apostando al
café de alta calidad y un afo a la espe-
cializacion de quienes lo disfrutan, me-
diante su Laboratorio, una escuela para
amateurs y profesionales.

Juan Pablo Fasano y Matias Savino,
cofundadores, baristas y tostadores
de Santa Canela, buscan reivindicar
la "profesionalidad en este sector en
el que, habitualmente, se piensa que
cualquier persona puede hacer café
y es un concepto errado. Asi como en
los restaurantes hay un sumiller, que
es experto en el maridaje, en las cafe-
terfas también hay un profesional: el o
la barista. Un especialista en utilizar las
técnicas correctas para las diferentes
elaboraciones; es quien revisa la cali-
dad del café en funcién de su origen,
tipo de tueste, método de elaboracién y
extraccion, revisa el agua, temperatura,
el punto de molido, la emulsion de la le-
che, entre otros factores para poder ex-
traer lo mejor de cada variedad. Por esta
razon nos parece importante que cual-
quier persona que guste del café pueda
aprender mds sobre él, o bien, terminar
de profesionalizarse en el tema; asi sur-
gi6 la inquietud y la creacion de 'Labo-
ratorio'."

Segun Juan Pablo y Matias, estamos
ante la "tercera revolucién dentro del
mundo del café de especialidad, en la
que entra el juego el barista".

Pero antes de continuar, aclarare-
mos a qué hace referencia el concepto
de café de especialidad: refiere al café
de excelente calidad que obtiene una
calificacion de 80 puntos o mas en una
escala de 100 otorgado por catadores
profesionales, y que se distingue por

su aroma, sabor, personalidad, caracter
distintivo y ausencia de defectos.

"El café de especialidad, es cuidado
desde su origen. Esto hace que la cali-
dad no se pierda, ya que todo el proceso
es muy controlado: cémo es manipu-
lado en la finca desde donde sale, las
condiciones climatolégicas en las que
se desarrolla la planta, el envio, el alma-
cenamiento, y, como ultimo eslabdn,
el tipo de tueste. Posteriormente, serd
el barista quien entre en accién y, con
toda esta informacién debe saber ex-
traer lo mejor que tiene ese café de es-
pecialidad", explican Juan Pablo Fasano
y Matias Savino.

Segun especialistas, existen mds de
800 notas de sabores, aromas y defectos
que se le pueden reconocer a un café.
En funcién de ésto, fue creada en 1995
(por Ted Lingle) y actualizada en 2016
por la Asociacién de Cafés de Especia-
lidad de América (SCAA), la Rueda de
Aromas, Sabores y Defectos del Café,
que permite a profesionales y amateurs,
contar con una herramienta descripti-
va de simple uso, pero muy completa.
"Dentro del café, existen notas acara-
meladas y achocolatadas; sabores a fru-
tos secos como la almendra o la nuez, o
incluso, a algunas frutas como la fresa.
Cuanta mas altura tenga el terreno, més
complejos serdn los cafés. “Nosotros
contamos ahora mismo con cafés de
Etiopfa, Colombia, Honduras; origenes
muy interesantes porque estan situados
a cierta altitud, pero también tenemos
cafés de México, Perd, Brasil y Burundji’)
detallan desde la direccién de Santa Ca-
nela” El café de especialidad promete
larga vida en Malaga. Tanto es asi, que
los cofundadores de Santa Canela Soho
han abierto las puertas de su segunda
cafeteria: Santa Canela Centro. El buen
café ahora también disponible en Plaza
de Camas.

El arte de dibujar con leche
Normalmente, son corazones, espigasy
tulipas las formas que sacan sonrisas y
petan los perfiles de Instagram. La téc-
nica de Latte Art es la que mas llama la
atencion en este mundillo.

"El barista, para ser un especialista
en Latte Art debe adquirir conocimien-
tos técnicos. En nuestro Laboratorio
ofrecemos un Curso Latte Art Intensivo
para quienes deseen incorporar la téc-
nica de Vertido Libre y Etching. La pre-
sentacion de los cafés es importante y
despierta curiosidad en la gente", afiade
Juan Pablo.
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Santa Canela Cafeé

Bienvenidos a la expasion del café de especialidad: Santa Canela Cen-
tro. Los co-fundadores de Santa Canela -Matfas Savino y Juan Pablo
Fasano-, contindan posicionando a Mdlaga como un sitio de referencia
para aquellos que van en busca de calidad cafetera.

Santa Canela Centro acaba de abrir sus puertas y ya se ha posicionado
como sitio elegido para quienes desean un sin fin de sabores, aromasy
frangancias en un buen café. Los bizcochos caseros y crepes, maridan
esta propuesta, y las opciones saludables también estan presentes: zu-
mos naturales, smoothies, ensaladas y més. Ya sabes, cuentas con dos
templos de la alquimia cafetera para visitar: Santa Canela Centro (Fer-
nan Gonzalez 6) y Santa Canela Soho (Tomés Heredia 5).

Calle Ter, 17 - Malaga
Tel. 952 02 52 35
Facebook: Santa Canela - Instagram: santacanelacafe

Colmao Wine & Experiences

El Colmao Wine & Experiences es un espacio dedicado a la promocién
de la cultura del vino de Andalucia y la gastronomia espanola. En nues-
tra vinoteca ofrecemos una seleccion de mas de 150 referencias, prin-
cipalmente de vinos andaluces, aunque se pueden encontrar vinos de
otras zonas de Espana, tratando de ofrecer a nuestos clientes un peque-
no resumen del panorama vitivinicola de nuestro pais. En nuestro wine
bar, se pueden encontrar vinos por copa, raciones de productos y con-
servas gourmet, una seleccion de los mejores quesos e ibéricos de Espa-
nay aceites de oliva virgen extra de Andalucia. Ofrecemos catas marida-
je estacionales. Se trata de menus degustacion en los que se degustan 5
vinos seleccionados de nuestra vinoteca y 5 platos. Conécenos...

Calle Real, 32, - Frigiliana - Tel. 646 35 82 72
www.elcolmaowineandexperiences.com

Ucopaxa - Monte Faco

De nuestros mejores vifiedos, plantados en pendientes con un des-
nivel del 15%, hemos seleccionado unas parcelas de cepas Mosca-
tel de Alejandria, de mds de 70 afios, cultivadas sobre un suelo orga-
nicamente pobre, pero rico en ldminas de pizarra, factor que junto
con la climatologia de la zona, hacen diferentes las caracteristicas de
estas uvas. De estas tierras nace Monte Faco, elaborado por la Coo-
perativa Ucopaxa, un moscatel seco DO Sierras de Mdlaga, un vino
fresco, con notas de cardcter mineral, equilibrado, sabroso y de gran
intensidad en nariz.

Calle Juan de Juanes, 6 - Vélez-Malaga (Malaga)
Tel. 952 50 34 00

Bodegas Dimobe

La base de la alta calidad de los vinos que elabora se debe a la situacién
de la vifias en terrenos escarpados de pizarra con pendientes muy pro-
nunciadas. La bodega elabora toda la gama de vinos tranquilos, Lagar
de Cabrera blanco, rosado, tinto joven y Crianza y Finca la Indiana Pe-
tit Verdor crianza, y toda la gama de vinos Mdlaga, Sefiorio de Broches,
Maestro Vina Axarquia, Zumbral, Rujaq Andalusi, Piamater y Arcos de
Moclinejo trasafiejo dulce y seco, ademds de vermut de gran calidad,
DimobeyVentura27. Dimobe acaba de sacar al mercado embotella-
dos los vinos mds tradicionales de Mdlaga con crianza en madera,
Miélaga dulce, Pedro Ximénez, Seco Trasafniejo PXy Pajarete.

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

I

Rincon de la Victoria, lleno de vida

Lleno de vida, de sabores, de tradiciones, de colores, de expe-
riencias... Asi es Rincén de la Victoria, la puerta de entrada a
la comarca de la Axarquia, un municipio donde la calidad de
vida es el mayor baluarte para sus vecinos y visitantes. En su
portal turistico encontrards toda la informacién sobre lugares
de interés, informacion deportiva, cultural y gastronémica de la
localidad junto a una oferta completa de servicios y agenda de
actividades actualizada constantemente. El municipio cuenta
con enclaves tan interesantes como la Casa Fuerte Bezmilina,
fortaleza militar del siglo XVIII convertida actualmente en una
sala de exposiciones de primer nivel; la Cueva del Tesoro, la tini-
ca de origen marino que se puede visitar en toda Europa; o el

Hotel Casa Maro

Coqueto hotel alejado del mundanal ruido. Intimo y acogedor, frente al
mar y con el romdntico pueblo de Maro como tel6n de fondo: ambiente
mediterrdneo, playas entre frutales y la belleza natural y tranquilidad de
esta zona del sur de Espana. Disefiado en el célido estilo morisco tipi-
co, el Hotel Casa Maro es el mejor lugar para relajarse y contemplar un
maravilloso atardecer, disfrutando de una copa de vino y sabrosas tapas
en su balcén o patio. Cada habitacion estd decorada de forma tnica y
amueblada con un estilo supremo. El Hotel Casa Maro es la base perfec-
ta para explorar los pueblos blancos tradicionales, las playas escondidas
con aguas cristalinasy el espectacular paisaje montafioso de la Sierra Al-
mijara, Tejeday el Parque Natural de Alhama. Abierto todo el afio.
Calle Nuestra Sefiora de las Maravillas - 29787 MARO (Malaga)
Tel. (+34) 627 95 84 56 - www.hotelcasamaro.com

paseo maritimo junto a los acantilados, desde donde pueden
contemplarse algunas de las mejores puestas de sol de Mélaga.
Rincén de la Victoria es un municipio lleno de vida todo el ano
donde, ademads, se puede practicar el golf, hacer rutas de sende-
rismo o disfrutar de distintos deportes en el mar.

Oficina de Turismo de Rincén de la Victoria

Avnd. del Mediterraneo, 140. Rincon de la Victoria - Malaga
Tel. 952 40 77 68

www.turismoenrincon.com - turismo@rincondelavictoria.es
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Macharaviaya: Lo natural con arte

El municipio axarquico de Macharaviaya fue declarado, en el afo
1972, Conjunto Histdrico Artistico por el Ministerio de Cultura. Este
pueblo blanco es un museo al aire libre en si mismo, ya que cuenta
con la Iglesia de San Jacinto, del siglo XVIII, construida por Los Gal-
vez, que ademads son recordados en la localidad con un interesante
museo que lleva su nombre. Junto a Macharaviaya, destaca también
el nacleo de Benaque, donde se encuentra la Casa Natal del recono-
cido poeta Salvador Rueda o la Iglesia de Nuestra Sefiora de la Encar-
nacién, antigua mezquita, restaurada recientemente. Ven y disfruta
de lo natural con arte en Macharaviaya.

Plaza Matias de Galvez, 2 - 29791. Macharaviaya, Malaga. - Tel. 952 400 042
www.macharaviaya.es - ayuntamiento@macharaviaya.es

Fiesta de 1a Morcilla de Canillas de Aceituno

MAS DE 30 ANOS DE TRADICION

Canillas de Aceituno se prepara, como cada
final de abril, para recibir a unos 5.000 visi-
tantes para disfrutar de una de las fiestas més
destacadas del ano: el Dia de la Morcilla que,
en esta ocasion, alcanza su 312 edicidn. Se
trata de una de las celebraciones declarada
como Fiesta de Singularidad Turistica por la
Diputacién Provincial de Mélaga.

Muchos son los aspectos por los que este
municipio es conocido, pero quizas sea su
gastronomia una de sus mejores cartas de
presentacién, debido a su variada cocina y a
la gran calidad de sus productos. En esta oca-
sién el producto protagonista es la morcilla,
en diferentes elaboraciones que, junto con
musica y el baile hacen cada afio de esta jor-
nada un dia inolvidable para los habitantes de
lalocalidad y para los visitantes que disfrutan
también al méximo.

La fiesta se celebra el ultimo domingo de
abril, coincidiendo con la festividad de la Vir-
gen de la Cabeza, que es la patrona del pue-
blo. El epicentro de todas las actividades esta

TEXTO: MERCEDES LARA

en la plaza del Ayuntamiento con la degusta-
cién gastrondémica, musica y baile a cargo de
una orquesta y un Dj para los mds jévenes por
la noche. Previamente, por la mafiana, los ac-
tos se inician con una ofrenda floral en la igle-
sia, luego la patrona es procesionada por las
calles del pueblo y, tras su encierro, comienza
la fiesta de la morcilla. La morcilla de esta lo-
calidad se ha hecho muy popular debido a su
sabor, y es que la forma de alifar el producto
en esta zona le da un toque especial que es
muy apreciado por los miles de personas que
se dan cita en el corazon del pueblo.

Parking

Quienes estén pensando en asistir deben sa-
ber que no hay problemas para aparcar el co-
che. El teniente de alcalde, Alvaro Hurtado,
cuenta a Agro Magazine que los visitantes dis-
ponen de un parking publico gratuito y tam-
bién hay otro espacio a la altura del campo de
fatbol municipal, en la entrada a la localidad.
Por ultimo, Canillas de Aceituno cuenta con

una explanada para aparcar, denominada La
Lomilla, en la salida hacia Sedella.

El dia de la fiesta de la morcilla se reparten
unas 5.000 raciones de morcilla (elaborada al
estilo alpujarrefio) acompanada de cerveza
y vino del terreno. Son unos trescientos kilos
de morcilla en total. Hurtado explica que “el
Ayuntamiento compra toda la morcilla ya co-
cinada a las carnicerias de la localidad y luego
la damos en caliente durante la degustacién.
Aparte, los restaurantes la incorporan en mul-
tiples platos”.

El origen de esta fiesta se remonta a 31 aflos
atrds, seguin nos narra el teniente de alcalde
“aunque hubo un ano que no se celebré de-
bido al fallecimiento de un vecino muy co-
nocido en nuestro pueblo” Hurtado recuerda
que las fiestas patronales las tenfamos en esa
fecha, a final de abril, pero con la emigracién
se pasaron al mes de agosto y por eso dejamos
a final de abril la fiesta en honor a la patrona
y rendimos homenaje a este alimento tan ca-
racteristico de nuestra localidad”



- DIA DE LA MORCILLA DE CANILLAS DE ACEITUNO -

Laversatilidad de [amorcilla en la cocina

La morcilla es un embutido a base de sangre coagulada y cocida, generalmente de cerdo, y de color

caoba oscuro. Suele mezclarse con grasa de cerdo y, ademds, contiene algun otro ingrediente no car-
nico para aumentar su volumen. Normalmente suele ser arroz, miga de pan o cebolla.

TEXTO: MERCEDES LARA

Croquetas de morcilla

Para ello necesitamos una morcilla ibérica grande de unos 200 gramos, unos cuantos pifiones, me-
dia cebolla, tres cucharadas soperas de harina, sal, pimienta, nuez moscada, 250 ml de leche, un
vaso de caldo de carne. Elaboramos normalmente una salsa bechamel a la que anadiremos poste-
riormente la morcilla y la cebolla que habremos troceado y pasado por la sartén para freir.

Calabaza con morcilla

Es un plato de contraste por el dulzor de la calabaza y la morcilla aparte. Los ingredientes son senci-
llos: a 500 gramos de calabaza de las redondas (son mejores para freir) le agregamos aceite de oliva
virgen extra, comino y orégano, laurel, ajos, un chorrito de vinagre y sal, ademds de una morcilla de
Canillas de Aceituno. Primero freimos los ajos y la morcilla y los reservamos. En la misma sartén
freimos la calabaza y el resto de ingredientes a fuego medio. Cuando ya esté lista, vertemos por en-
cima la morcilla con los ajos y servimos acompafado de pan frito.

Morcilla a la plancha
Es algo muy sencillo. Simplemente cortamos la morcilla en rodajas y las ponemos en la plancha so-
bre una base de aceite de oliva. Esperamos unos 5 o 6 minutos para que se haga un poco y servimos.

Potaje de hinojos con morcilla

Vamos a necesitar 500 gramos de judias blancas, otros 500 gramos de hinojo, dos zanahorias, un
punado de arroz, 1 tomate grande, 4 dientes de ajo, un trozo de tocino ibérico, 1 morcilla carrillera,
250 gramos de costilla de cerdo, dos pimientos, aceite de oliva virgen extra, comino, clavo, pimien-
ta y sal. Primero hacemos un sofrito con el aceite, el ajo picado, el tomate pelado y troceado y los
pimientos picados. Cuando esté lo ponemos en una olla junto con el resto de ingredientes, excepto
la morcilla. Cocemos a fuego lento alrededor de una hora (hasta que las judias queden tiernas) y,
cinco minutos antes, ponemos la morcilla.

Alubias con morcilla

Lo primero que tenemos que hacer es dejar las alubias en remojo con agua fria el dia anterior. Pe-
lamos y partimos unos cuentos ajos, una cebolla y un puerro y echamos todo en una cazuela junto
a las alubias. Cocemos durante una hora. En otra cazuela colocamos la morcilla, el chorizo y el to-
cino y cubrimos con agua. Llevamos a ebullicién y cocemos 10 minutos a fuego medio. Después lo
mezclamos con las alubias. cocemos todo junto durante 1 hora a fuego lento hasta que las alubias
estén tiernas.

Canelones de espinacas, morcilla y pifiones

Cocemos las placas de canelones en agua salada ylas escurrimos sobre un pafio de cocina. Lavamos
las espinacas y las cocemos 5 minutos. Derretimos la mantequilla a fuego suave e incorporamos la
harina para tostarla ligeramente, mientras removemos. Después afiadimos la leche y cocemos du-
rante 10 minutos, removiendo continuamente, hasta que espese. Posteriormente salpimentamos y
agregamos una pizca de nuez moscada. Aparte, en una cazuela ponemos 2 cucharadas de aceite y
anadimos la cebolla y la sofrefmos a fuego suave durante 5 minutos. Quitamos la piel de la morcilla,
la troceamos y agregamos a la cazuela con los pifiones. Incorporamos después las espinacas y 4 cu-
charadas de salsa de tomate. Después rellenamos los canelones con esta mezcla, los cubrimos con
bechamel y horneamos durante 10 minutos para gratinar.

Callos

Ponemos los callos en agua fria y les agregamos vinagre y sal. Hay que aclararlos varias veces. Los
vertemos en una olla con agua abundante y los llevamos a ebullicién. En ese punto, quitamos el
agua y afiadimos la morcilla, la cabeza de ajos, dos hojas de laurel, los granos de pimienta y una
guindilla. Echamos vino y agua. Hervimos, bajamos el fuego y cocemos durante dos horas. Después
le echamos, ya picado, una cebolla y dos ajos; un puerro y una zanahoria, pimentén y chorizos. Por
otro lado, diluimos harina en cuatro cucharadas de caldo de coccién y vertemos sobre los callos.
Volvemos a cocinar a fuego lento durante una hora. Lo ideal es que este plato repose durante unas
24 horas antes de degustarlo.

Pimientos del piquillo rellenos de morcilla y patata

Primero debemos confitar los pimientos del piquillo a fuego muy suave con aceite de oliva y reti-
rarlos con una espumadera. Pelamos y picamos una cebolleta y varios ajos que sofreimos a fuego
lento. Después de desmenuzar la morcilla, la incorporamos a lo anterior. Por otro lado, preparamos
un puré de patatas tradicional que mezclamos con la mezcla de morcilla. Cuando haya enriado re-
llenamos los pimientos del piquillo y horneamos a 180 °C durante unos diez minutos.
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Ubicada al pie de la Sierra Almijara, mirando al mar Mediterraneo y
separada de Malaga a tan solo 50 kilébmetros. A Competa te la en-
contraras de golpe, como un regalo del cielo, toda vestida de blanco
y hermosa, con las sierras Tejeda y Almijara de fondo.

Coémpeta te invita a perderte por sus hermosas calles, disfrutar de
sus magnificos paisajes, de su hondo olor a pueblo serrano, de sus
tipicos platos en cualquiera de sus establecimientos de restaura-

COSTA DEL SOL

cion, donde te tratardn como si te conocieran de toda la vida, ya
que la hospitalidad es otra de sus caracteristicas. Con un vasito de
vino del terreno acompanaras los platos mas tradicionales, basados
en los productos de la tierra.

A medio camino entre el mary las cumbres, COmpeta es ese rincon
mediterraneo donde dejarse llevar, hacer una parada y contemplar
la vida, caminar por sus sendas y reencontrarse.



ARGHIDONA

UNA APACIBLE REGRESION DIECIOCHESCA
I

Pasear por las calles de Archidona es sindnimo de via-
jar al siglo XVIII, la época dorada de esta localidad, que
tiene el titulo de ciudad desde que se lo otorgara la reina
regente Maria Cristina por méritos propios.

Sin duda, el emblema para los archidoneses es la plaza
Ochavada, construida hace algo mds de doscientos arios
y considerada como una de las joyas urbanisticas de An-
dalucia. Su originalidad radica en la perfecta combina-
cion de estilos tan diferentes como el francés dieciochesco
y el mudéjar andaluz. Asi, en pleno casco urbano, se en-
cuentra este original espacio arquitectonico, que debe su
nombre a los ocho lados con los que cuenta.

RICARDO PASTOR = FOTOS: AGRO




Si bien buena parte de su patrimonio
estd datado en el XVIII, hay que recor-
dar que,como asentamiento, Archido-
na ya era conocida como Oscua por
los fenicios. Mds tarde los romanos la
denominaron Arx Domina, que hay
quien ha traducido como'Sefiora de
las alturas, aunque esto no esta corro-
borado. Lo que si es totalmente real es
la existencia de un castillo en el Cerro
de la Virgen, que fue la matriz de lo
que hoy se conoce como Archidona.

Aun se conservan bastantes res-
tos de aquel recinto amurallado, que
todavia hoy se antoja inexpugnable
al estar situado sobre una colina des-
de la que se divisan las fértiles tierras
ahora pobladas por olivos. De hecho,
se pueden realizar paseos por los ca-
minos habilitados. Desde muchos de
sus rincones se ve con nitidez la Pefia
de los Enamorados,Ja misma que se
describe en la famosa Leyenda de los
Enamorados como tragico final de Te-
llo y Tagzona.

Las vistas panordmicas y los restos
de la antigua fortaleza no son las uni-
cas motivaciones que deben llevar al
visitante hasta esta colina por un si-
nuoso carril asfaltado, ya que alli se
erige la ermita de la Virgen de Gracia,
construida sobre la antigua mezquita.
Todavia hoy se conservan en su inte-
rior algunos de los rasgos arquitectd-
nicos del templo arabe. Junto a este
conjunto desde 2013 estd abierto al
publico un centro de interpretacién de
la Cultura Mozérabe. Algunos metros
mads abajo, en el camino hacia el cas-
tillo, se puede visitar también la ermita
de San Antonio.

Pero, el rico patrimonio de esta ciu-
dad incluye también otros interesan-
tes edificios de gran valor histérico y
artistico, como es el caso del Convento
de las Minimas, atin habitado por las
religiosas de esta orden o la antigua
Cilla, situado en la plaza de la Victoria,
donde también se puede contemplar
la iglesia que lleva el mismo nombre.
La iglesia de Santa Ana, erigida origi-
nalmente en 1505 en lo que se deno-
mina como Villa Baja, o la de Jestis Na-
zareno levantada a finales del XVII son
otros monumentos de interés de esta
acogedora ciudad.

En Archidona también se conserva
lo que fue el convento de Santo Do-
mingo, hoy convertido en un hotel
escuela donde se forman numerosos

profesionales de la restauracién y del
turismo. Ademds, alli se organizan im-
portantes eventos relacionados con la
cocina més tradicional. Es el caso de
las Jornadas Gastronémicas 'Tiempo
de Cuaresma'. Se trata de un evento
que rinde homenaje a la cocina tipica
de este periodo littirgico, que se desa-
rrollard en los viernes desde el 22 de
marzo hasta el 12 de abril.

Para la ocasidon se han preparado
unos menus con recetas que respetan
la tradicién de los conocidos como
Viernes de Vigilia. Entre otros platos,
habrd pavias de arafia y camarones, ji-
bia con potaje de hinojos, acelgas y ga-
leras o sopa archidonesa con pionono
de tomate frito y bacalao. El menu, que
tiene un mendu de 25 euros, incluye vi-
nos de las dos denominaciones de ori-
gen protegidas existentes en Mélaga.

Archidona es también naturaleza
viva. No muy lejos del casco urbano se
puede realizar una de las rutas de sen-
derismo mas conocidas de la zona, la
que discurre junto al arroyo de la Hoz
de Marin, en la que se puede ver no
sélo una gran biodiversidad sino tam-
bién una de las gargantas mas especta-
culares de la provincia de Mélaga.

Lagunas

Muy cerca de la pedania archidonesa
de Salinas, se pueden ver dos lagunas
(la Chica y la Grande). En ambas se
han podido ver muchas especies orni-
tolégicas. El cinturén de juncos que las
rodea es propicio para la tranquilidad
de las distintas aves que la frecuen-
tan, ya que ambas se encuentran muy
préximas a la A-92 (en sentido de Ma-
laga hacia Granada).

Por otra parte, el antes mencionado
cerro de la Virgen de Gracia no sélo es
el enclave donde se encuentran el cas-
tillo y la principal ermita de Archido-
na. También es el reto que se plantean
aquellos aventureros que quieren ha-
cer un original asalto a la fortaleza ara-
be a través de la via ferrata instalada
desde los pies de la montaria. Para ess-
ta subida se necesita el equipamiento
aconsejado y del asesoramiento de
empresas de turismo activo homolo-
gadas. Entre las zonas mads atractivas
de esta via sobresale, especialmente,
un puente tibetano de unos 20 metros
de longitud aproximadamente, que
discurre por una de las zonas mas ele-
vadas de esta gran pena caliza.

CANILLAS DE ALBAIDA

LA PERLA DE

En plena Axarquia, a 50 kildbmetros de Malaga, se encuentra Canillas
de Albaida. Hacia el norte, se extiende hasta las cumbres de Sierra
Almijara, al limite de la provincia de Granada.

Sus pronunciados desniveles y su arquitectura popular son dignos
de un detenido recorrido en el que hay que incluir la Iglesia de Nues-
tra Sefora de la Expectacion y las Ermitas de Santa Anay San Antén.
A tres kildbmetros del casco urbano, descubrimos el paraje de la Fa-

www.canillasdealbaida.es

Plaza Nuestra Seiiora del Rosario | C.P: 29755 Canillas de Albaida (Malaga) | Tel. +34 952 55 30 0 | info@canillasdealbaida.es

LA AXARQUIA

brica de la Luz, que es uno de los mejores escaparates del Parque
Natural de las sierras de Almijara, Tejeda y Alhama. También es pun-
to de salida para las diversas rutas de senderismo que recorren el
parque natural, entre ellas la Gran Senda de Malaga.

Su gastronomia seducird al visitante: platos autéctonos como el po-
taje de hinojos, las migas de harina, las gachas y el choto frito, sin
olvidar el exquisito caldo de la tierra, el vino moscatel.

MAS INFO:
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azpachuelo

El plato malagueno que se prepara
de 102 formas distintas

TEXTO: MERCEDES LARA

ILUSTRACION: ANITA VASCO

- +Os imaginais mdas de 100 maneras diferentes de tomar un mismo
plato? Algo que, en principio, parece imposible ha conseguido
el periodista gastronémico Fernando Sanchez Gémez, autor del
libro ‘Gazpachuelos de Malaga, en el que ha recopilado 102 recetas
distintas de este plato originario de la provincia de Malaga.

La obra, que cuenta con el apoyo de Sabor a Malaga, esta tradu-
cida al inglés y muestra gazpachuelos de distintos municipios y de
numerosos restaurantes, legados familiares y recetas recogidas por
otros expertos en gastronomia, ofreciendo una visién de conjunto
que permite estudiar la evolucién de este plato.

Este plato, seglin explica el autor del libro, es uno de los mas
representativos de la cocina malagueia junto con el ajoblanco.
“Ambas sopas blancas son recetas de referencia y sefias de identidad
del rico legado gastronémico de la provincia, y los secretos de su
preparacién se han transmitido, muchas veces de forma oral, de
generacién en generacién. Es un plato que todo el mundo tiene
en el ADN sentimental”.

El libro recopila los gazpachuelos que se elaboran en diversas
localidades de la provincia, en las casas particulares y también en
las cocinas de los restaurantes, algunos de ellos, liderados por chefs
de reconocido prestigio como José Carlos Garcia, Diego Gallegos,
Sergio Garrido, Mauricio Giovanini, Aitor Perurena o Pepo Frade,
entre otros.

Este plato, segun expliea el
autor del libro, es uno de los
mas representativos de la
cocina malagueia junto con
el ajoblanco

Se cree que un plato como el gazpachuelo comenz6 a estar
presente en las cocinas de la provincia en el siglo XIX. Fue un plato
humilde en sus inicios, ya que nacié como una sopa templada de
mayonesa disuelta en una base de agua o de caldo que solia ser
de pescado. “El gazpachuelo por antonomasia es marinero’, segin
argumenta Sdnchez.

Sin embargo, con el paso de los afios, el gazpachuelo se ha
abierto ala creatividad y se ha enriquecido con ingredientes como
las almejas, las gambas blancas, el marisco rojo, las albéndigas de
marisco e incluso las ostras. También se le ha agregado vino o ha
evolucionado hacia variantes de interior en las que la base marinera
es sustituida por verduras, legumbres, carnes de caza o incluso

 por chivo lechal malagueno. “El gazpachuelo se ha adaptado alas

distintas formas de vida de forma que, si un cazador tenia perdices,
las incorporaba a la receta’; indica el autor del libro.

Hay gazpachuelos elaborados a partir de otros platos, segiin
Sanchez, como el puchero o el caldo de cocido, o que sirven de
base a otras recetas, como el suquet balear o la sopa cachorrefia en
gazpachuelo. Gazpachuelos de todos los colores, como el negro de
la tinta de chipirdn, el rojo del marisco, el verde de los espérragos,
el amarillo del jengibre o el anaranjado de las naranjas amargas,
incluso un gazpachuelo sin mayonesa (la rabiza o colilla) y uno
dulce de postre, todo tiene cabida en esta receta que incorpora en
algunas de sus versiones ingredientes como el aguacate, las frutas
del bosque, las algas o el salchich6n de Mélaga, “ un producto que
el cocinero ha incorporado rapidamente a su carta en los tltimos
afos’) segun senala el autor de la publicacidn.

Uno de los gazpachuelos “mas curiosos ha sido el que tomé
en Liceo Playa con mollejas de cordero, esparragos, kokochas de
bacalao y patatas fritas y fue una auténtica delicia’, dice Sdnchez.
Para Alvaro Saura, duefio de este establecimiento, “hacemos el
gazpachuelo por encargo y no lo tenemos en la carta, aunque, en
ocasiones especiales, lo incluimos en nuestro Club de la Cuchara
los viernes a mediodia durante el invierno”

Sobre el origen de esta receta “peculiar” de gazpachuelo mala-
gueno, Saura explica que “fue por intuicién, por buscar nuevos
sabores y texturas con el crujiente de las kokochas y la melosidad
de lamolleja. Todo el que lo prueba, alucina’, asegura... Entonces,
habrd que ir a probarlo.



Jordi Tapas Bar

Jordi cuenta con una carta de vinos con mas de 70 referencias. Vi-
nos de distintas denominaciones, variedades de uva y que tiene
como protagonista los Vinos Mélaga y Sierras de Malaga, con més
de 20 en carta y otros tantos fuera de ella. Este establecimiento
fue distinguido hace unos meses por el Consejo Regulador de las
Denominaciones de Origen Mdlaga, Sierras de Malaga y Pasas de
Madlaga con el premio Puerta Nueva por su compromiso con el sec-
tor de la vifa y el vino en la provincia de Mélaga. Jordi es siempre

OCHO Slow Food

Javier y David te dan la bienvenida a OCHO, un lugar al que no puedes venir
con prisas. OCHO es slow food & art, es vinoteca, es cocina argentina enten-
dida como arte en movimiento, es galeria de arte, es -ante todo- un punto de
encuentro para todos aquellos que buscan una experiencia gastronémica di-
ferente. Un espacio muy peculiar en el que los vinos, aromas y sabores no te
van a dejar indiferente.

La Parrilla Argentina, Picoteando a la Argentina, Lomiteria, Del Reino Vege-
tal, Quesolandia y Del Pato y su Mundo son los ejes tematicos que componen
nuestra Carta. Ademas, las Sugerencias y Especialidades del Chef, platos que
rotan estacionalmente para aprovechar los mejores productos de mercado. Y,
por supuesto, nuestros postres originales y auténticos. Todo en OCHO es case-
roy artesanal, preparado al momento exclusivamente para ti.

Para acompanar, descubre nuestra Carta de Vinos con més de 190 referencias

calidad, excelencia y buen precio. Abre todos los dias a partir de
las 12,00 horas. Los domingos, cerrado por descanso del personal.
Disfruta con nosotros la nueva primavera...

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

en botellas, 27 de copeo, donde encontrarés los mejores caldos de bodegas
independientes, ecoldgicos y organicos del momento. Vinos que te invitan a
descubrir un mundo de nuevas sensaciones.

Desde una copa de vino, pasando por el més tradicional de los picoteos, hasta
la comida més glamurosa...OCHO te ofrece la Vida en un plato y el Mundo en
una copa de vino. Pero ya sabes... si tienes prisa, no vengas al OCHO.

Cocina Argentina Non Stop de 13,00 a 23,00 horas - Tienda de vinos

Calle Pedro de Toledo, 2 - Malaga - Tel 654 901 944

www.restauranteocho.es

Facehook: ochowinehistro - Instagram: ochowinebistro - Twitter: ochowinebistro

LA TABERNA DE-*

DISFRUTA DE UNA EXPERIENCIA GASTRONOMICA ORIGINAL

La Taberna de Monroy es La evolucion natural de Tapas Y Pinchos Terral, que
empez0 su trayectoria en el afio 2015 en la zona de Martinez Maldonado. Re-
gentado por Los jouenes Alenjandro Ferndndeg en sala, Y Carmen Pozo, en co-
cina, La Taberna de Monroy ofrece en el centro de Malaga, desde hace mas
de un aro, platos que hunden sus raices en La cocina tradicional cordobesa y
que se presentan con toques modernos. Sus propuestas gastronémicas desta-
can por el profundo sabor natural de cada uno de los productos con los que
cocinansus deliciosas recetas. Prueba el Tartar de Attin Rojo, los Canelones de
Salmén Ahumado al Pesto, los apetiosas Croquetas de Rabo de Toro, el Foie de
Pato Francés, el Mini Taco Frito Crujiente, el Secreto 100% Ibérico de Bellota
otros muchos platos; acompdiialos con algunos de Los vinos que ofrece en su
amplia cartay en su establecimiento de La Vinoteca de Moreno. EnLa Taberna
de Monroy te estdn esperando para que disfrutes de una cocina excepcional...

CALLE MORENO MONROY 3-6 | MALAGA CENTRO
Tel de reservas: 666 146 211 | reservas@morenomonroymalaga.com
FACEBOOK: La Taberna de Monroy INSTAGRAM: taberna_monroy



Partikitchen: diviértete cocinando

Innovadora propuesta de ocio gastrondmico en Malaga, pensada
para divertirse cocinando con amigos, con la familia, aprender nue-
vas recetas en nuestros talleres o realizar eventos con la Cocina como
protagonista.

Un espacio versatil con capacidad hasta 20 personas, equipado con
todo lo necesario para cocinary disfrutar en torno a la mesa, que pue-
des alquilar para eventos, celebraciones privadas, comidas de grupo,
presentaciones de empresas y/o productos, catas, showcooking, re-
uniones de trabajo, cumpleafios o cualquier otra actividad que se te
ocurra con la Cocina como gran protagonista del dia.

Disponemos de pantallas LED para tus presentaciones, musica am-
biente HIFI personalizada mediante Tablet, electrodomésticos BA-
LAY, Thermomix, vinoteca, asi como vajillas, cuberterias y todos los
accesorios de cocina que necesites.

Avda. Juan XXIll, 34 — Malaga — Tel. 644 318 900
www.partikitchen.es
Facehook, Instagram - @partikitchen

Marisqueria-Freiduria Camary

Desde hace mds de 16 afios, Marisqueria-Freiduria Camary ofrece
a sus clientes, en primera linea de playa, los mejores pescados fres-
cos y de la mejor calidad traidos directamente del mar a la mesa.
Prueba sus espetos de sardinas, su variada oferta de pescaito frito,
su marisco, sus arroces caldosos, paellas y su fideud. También sus
brochetas de pescado a la plancha y sus tapas. Excelente servicio.

Paseo Maritimo de Mezquitilla
Tel. de Reservas en 952 55 03 99
Facebook: Marisqueria- Freiduria Camary

El Radar - Sahor a Torre del Mar

Desde 1981, en el corazéon 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. Todos los
jueves, fideua de marisco.

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

EL ALMACEN

CERVECERIA ARTESANAL

En el mercado de San Francisco de Vélez-Mdlaga, nos encontramos con El Almacén Cerveceria-Vinoteca, un espacio
de referencia en el barrio histérico de la capital de la Axarquia, que destaca por sus distintas referencias de cervezas
artesanales asi como una exquisita seleccion de vinos que marcan la diferencia. Toda una experiencia en la que te
puedes iniciar también a través de las catas que organizan, para adentrarse mds en la cultura cervecera y vinicola.
Antonio Gonzdlez, gerente de El Almacén, trabaja con un gran numero de bodegas jovenes, prdcticamente el 80% del
total, pues aportan increibles productos, como pueden ser los vinos ecoldgicos. Y con las cervezas artesanas, ofrecen
el producto de mejor calidad a unos buenos precios. Encontraremos 15 referencias en cerveza, mds la de la casa, y
aproximadamente 30 referencias de vino, que venden, ademds, al igual que la cerveza, con un 30% de descuento
sobre el valor del producto. Entre los caldos, podremos degustar vinos de Ronda y de Mdlaga, ademds de los riberas,
riojas, Jumilla, Penedés y Calatayud, entre otros.

MERCADO DE SAN FRANCISCO - VELEZ MALAGA

TELEFONO: 663 972 867 | ELALMACENCERVECERIA@GMAIL.COM
FACEBOOK: EL ALMACEN CERVECERIA | INSTAGRAM: EL ALMACEN CERVECERIA
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Agro digital,
a diario

En www.agromagazine.es tie-
nes toda la informacién agroa-
limentaria, turistica y gastronoé-
mica de la provincia de Mélaga
y, a partir de marzo, también la
de Granada y Madrid.

www.agromagazine.es

Malaga
se come

Un mundo apasionante esta
aun sin descubrir en el interior
de la provincia: la gastronomia.
Si te gusta explorar sabores y
conocer otros lugares, Malaga
se come te lleva. Mas de una
veintena de actividades.

www.malagasecome.es
Tel. 655527948
Facebook: Malagasecome
Twitter: @malagasecome

Marisqueria
El Kilometro

Sin perder las recetas originales de
nuestros antepasados, Marisque-
ria El Kilémetro ofrece los mejores
pescados y mariscos de nuestra
bahia. Prueba nuestros espetos de
jureles, sardinas, calamares... {Te
van a encantar!

Calle Velero 3. Edificio San Sebastian
Mezquitilla-Algarrobo - Tel.952849234
Fh-instagram: @marisqueriaelkilometro

Twitter : @mkilometro

Jamoneria
Rincon Ibérico

Disfruta de nuestra selecciéon de
productos derivados del cerdo
ibérico y gran variedad de vinos,
patés, quesos, anchoas...Especia-
listas en delicatessen. Maestros
cortadores de jamén. Constlte-
Nos para sus eventos.

Calle Fenicios Edif. Euro2000, Local
bajo s/n. Torre del Mar - Malaga
(Frente al Hotel Mainake)

952 545 819 - www.rinconiberico.es

RESTAURANTE

BAR..TOLO

ALMAYATE

Restaurante
Bar...Tolo

Bar...Tolo que, tras casi 20 afios
desde su fundacion, 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 pablico jo-
ven. Buen hacer y trato cercano.

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

La Plata
Casa Matilde

El Restaurante La Plata - Casa
Matilde viene ofreciendo a sus
clientes una exquisita variedad
de platos de cocina tradicional
mediterrdnea desde hace varia s
décadas. Prueba nuestro pesca-
doy el timbal de salmé6n ahuma-
do relleno de tartar de aguacate.

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

La Despensa
de Baco

Asesoramos y compartimos
todo lo relacionado sobre el
mundo del vino, la gastrono-
mia, la agroalimentacion, el
enoturismo y de todo lo que
tenga Sabor a Malaga.

Tel. 617 430 187
www.despensadebaco.es
Facebook: despensadebaco
Twitter: @despensadebaco

Agro
Media

Creamos estrategias de comu-
nicacién para empresas hoste-
leras, agroalimentarias y tursi-
ticas. Contamos con un equipo
de profesionales para ofrecer
planes de comunicaciéon onli-
ne/offline integrales. Organi-
zamos eventos gastrondmicos
para tu marca.

www.agro-media-es

Makitake: sushi artesanal hecho en el momento

Makitake Urban Sushi llega a Torremolinos. Para los amantes de la
comida japonesay el sushi hecho al momento y siempre al gusto del
consumidor. Para quienes quieren frescura y calidad de la materia
prima y un mundo de platos exdticos y agradables, tanto para el pa-
ladar como para la vista. Ademads, cuentan con una variedad de pla-
tos calientes como el Ramen de pollo y vegano y opciones para celia-
cos, vegetarianos y veganos. En los siguientes dias, inauguraran su
terraza lateral con zona privada, zona ideal para tomar un cocktails o
probar sus nuevos postres japoneses. Entre sus platos, encontramos
el poke, los tiraditos, el tataki, el ramen o postres tan caracteristicos
como los mochis. Consulta la web y elige sus combinaciones y pro-
mociones. Ademas, ofrecen servicio a domicilio y take away. Maki-

take Torremolinos cuenta con un espacio de 60 metros cuadrados
mads una terraza exterior perfecta para el clima benigno que acom-
pana a esa localidad la mayor parte del afio. El nuevo local mantiene
el disefio moderno que se inspira en la esencia de los locales japo-
neses tanto en su decoracién como en su ambientacion. Makitake
abre a diario para comidas, cenas, servicio a domicilio y take away.
Horario: lunes a jueves 13 a 16:00 // 19:00 a 23:00. Viernes, sdbado y
domingo 13 a 16:00 // 20:00 a 00:00.

De las Mercedes, 7. - Torremolinos
Tel. 95205829
www.makitake.es - @MakitakeTorremolinos

Restaurante Oliva

Toda la esencia de la cocina mediterrdnea en una palabra, asi es el
restaurante Oliva, regentado por Kim Ranzijn y Carlos Pardo. Situado
en el interior de un tipico patio andaluz, a escasos metros del famoso
Balcén de Europa en Nerja, este restaurante apuesta por una cocina
con una fuerte base mediterrdnea pero abierta a influencias de todas
las cocinas del mundo. Una carta dinamica que se adapta a cada tem-
porada, buscando siempre el equilibrio entre lo local y lo global, entre
los sabores del recuerdo y lanovedad de los sabores atin por descubrir.

Abierto todos los dias de 13:00 a 16:00 y de 19:00 a 23:00
C/ Pintada 7 (Pasaje con Plaza de Espaiia) - Nerja

Tel. 952 522 988 - www.restauranteoliva.com

Facebook: Restaurante Oliva - Instagram: restaurante.oliva

Pallet

Cuarenta afos como un referente culinario en Torremolinos y en la Cos-
ta del Sol, La Palette fue reconocido en 2018 como Mejor restaurante de
esta ciudad por el Circulo de Empresarios de Torremolinos. Con una
carta asesorada por el Chef Kiko Garcia, quien cuenta con una estrella
Michelin. Ofrece platos innovadores procedentes de la comida de toda
la vida y con la mejor calidad y frescura: el rabo de toro, la pizza hecha
tras 72 horas de fermentacién y masa madre o su pasta italiana son algu-
nos de los mas solicitados. Cuenta con menus veganos. También ofrece
cocina para personas celiacas con certificado de Acema. Encontraremos
platos de primera calidad, en carnes pescados, paellas, etc.. Todo ello con
la dltima tecnologia en hosteleria puesta a servicio de los comensales.

Plaza de la Nogalera n°7 — Torremolinos (Malaga)
Tel. 952 386 338 - info@pizzeriapalette.com



Chiki Beach: el BioRestaurante de la Costa del Sol

Chiki Beach es el tinico chiringuito ecosostenible de la Costa del Sol. Es
una apuesta por una filosofia de vida en la que disfrutamos de su cocina
biolédgica para nutrir el cuerpo y, ademads, de sus actividades y terapias
corporales, que nos proporcionan un plus de bienestar y salud. Chiki
Beach ofrece una gastronomia saludable y organica durante todo el ano
donde el 90% de sus alimentos son biolégicos y de cercania. Comida de
proximidad o kilémetro cero, en la que prima la calidad y la creatividad
junto con un menor impacto ecoldgico. Ofrece a sus clientes platos de
cocina mediterrdnea y sabores italianos, donde no faltan la lasagna ca-
sera de carne, los cannellones con verduras bioldgica, la pasta fresca ca-
sera a 'La Nora' o al pesto de albahaca, pistachos de Sicilia y parmesano
o la sabrosa pizza con una base elaborada con receta tradicional fami-
liar de hace ya 370 anos. Cocina para veganos y preparada para todas las

intolerancias. En este ambiente relajado, familiar y exquisito de primera
linea de playa en Algarrobo Costa, la primavera comienza también con
un programa interesante de actividades: desde terapias como yoga o
meditaciones a pie de playa, como talleres de sensibilizacién ambiental
como los de reciclaje, gestion de residuos o huerto a pequena escala.
Actividades dirigidas a todos los publicos y que podras consultar en sus
redes sociales. Como siembre, Chiki Beach cuenta también con un ser-
vicio de hamacas y de masajes para el momento de relajacion en este
oasis de paz. Porque todo lo que se hace con amor sabe mejor...

Paseo Maritimo de Mezquitilla - Algarrobo Costa Tel. 666 29 31 66
www.chikibeachclub.com - Info@chikibeachclub.com
Facebook: Chiqui Beach Club Biorestaurante - Instagram: Chiki Beach Club

La Cocina de Antonio

Uno de los restaurantes con mas tradiciéon en Torre del Mar es La
Cocina de Antonio. Con una amplia variedad en carta, La Cocina
de Antonio te ofrece platos donde destaca la calidad de los produc-
tos. Prueba sus ensaladas con Guacamole con Salmén Ahumado o
la de Queso de Cabra con cebolla caramelizada o sus espectacula-
res entrantes frios como el Carpaccio de Ternera, las Anchoas del
Cantabrico, el Surtido Ibérico, el Jamén Ibérico de Bellota o el Que-
so Manchego, y todo eso sin olvidar sus entrantes calientes, donde
destacan principalmente los revueltos: de Ajetes y Esparragos, de

Setas con Jamon de Bellota y Gambas. No dejes de disfrutar de sus
croquetas caseras, sus platos de verduras, sus pescados y sus car-
nes, como el Flamenquin Casero, la Presa Ibérica de Bellota o las
Chuletillas de Cordero Lechal. Y para terminar, un sabroso postre
casero de la mano de Antonio y su equipo.

Pasillo bateria, 9. - Torre del Mar
Tel. de reservas: 655 924 170

Liceo Playa

Un moderno Chiringuito al més puro estilo Lounge Beach Club. El Li-
ceo se encuentra en la playa del Rincon de la Victoria (Torre de Bena-
galbén), una amplia playa de arena y aguas tranquilas con fécil acceso
y aparcamiento perfecto para disfrutar de ella en familia y pareja. Liceo
Playa nace de la mano de los hermanos Saura en la Playa Loceay es un
moderno Chiringuito al més puro estilo Lounge Beach Club. Un chi-
ringuito y restaurante lleno de magia y buen ambiente, donde relajarse
disfrutando de un mojito o disfrutar de una celebracién entre amigos
degustando productos del mar escogidos con mucho mimo. Fusién de
cocina mediterrdnea con los matices del resto del mundo dan comore-
sultado un sabor auténtico y puro.

Ambiente exclusivo para todo aquel que sélo quiera disfrutar de la vida.
Por la noche puedes relajarte en el chill-out escuchando musica y divir-

tiéndote con los tuyos. Y los fines de semana, hay que prestar atencién
alos conciertos, fiestas y eventos. Consulta las actividades y eventos en
sus redes sociales. Eventualmente, celebran eventos relacionados con
deportes acudticos y padel. Te esperamos!!

Paseo de la Marina. - Rincon de la Victoria - Malaga
Tel. 644 62 44 25
@liceoplaya - www.liceoplaya.com

Restaurante El Velero del Sur

En primera linea de playa, junto al Mar Mediterrdneo y en el cora-
z6n del paseo maritimo de El Morche, El Velero del Sur es un res-
taurante que ofrece a sus clientes una gran variedad y seleccién de
platos elaborados con productos de primera calidad. En este es-
tablecimiento, un referente en la Costa del Sol oriental, podemos
encontrar desde una deliciosa ensalada de la casa, como otros pla-
tos que hacen las delicias de los comensales: revuelto de espérra-
gos trigueros, boquerones fritos, brochetas de carne, entrecot o un
chuletén de ternera gallega rubia. Amplia carta de vinos. Navega
con el velero en un mar de sabores...

Paseo Maritimo EI Morche - Torrox
Tel. 952 53 08 60 - Facebook: Velero del Sur

Restaurante Patanegra 57

En el corazén de Nerja, uno de los pueblos més bellos de Andalucia,
se encuentra este restaurante que, tras mas de cuatro anos desde su
apertura, ofrece el mejor servicio y calidad a todos sus clientes. Pa-
tanegra 57 es un restaurante de cocina mediterrdnea dirigido por el
reconocido chef nerjefio Sergio Paloma. {Prueba ya las delicias de
sus propuestas gastronémicas para esta primaverara! Volvemos en
marzo con nuevas ideas...

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



CUANDO UNA PERSONA ABRE LA PUERTA DE UN NEGOCIO LO HACE CON

TODA LA ILUSION DEL MUNDO. UNO NUNCA SABE HASTA DONDE PUEDE LLE-

GAR O QUE VA A PASAR PERO ES CIERTO QUE CON TRABAJO Y DEDICACION

LLEGAN EL RECONOCIMIENTO Y LOS CLIENTES SATISFECHOS. ES MAS QUE

[ I_ ‘/[ I_[ RD D [ I_ S U R PROBABLE QUE ALGO ASI LE OCURRIESE A JOSE MANUEL RICO CUANDO
/ EMPEZO EN EL MUNDO DE LA HOSTELERIA HACE YA 36 ANOS, SOBRE TODO,

PRODUCTO Y PASION PORQUE CUMPLIR TODOS ESOS ANOS EN UN SECTOR COMO EL DE LA RES-

TAURACION NO ES SENCILLO, PERO DA MUCHAS SATISFACCIONES CUANDO
LOS CLIENTES SE VAN CONTENTOS. > > >
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Una de las
cosas que llevan
muy a gala en EI
Velero del Sur es

qgue toda la cocina

es casera. Nada de
artificios.

o0sé Manuel lleva toda su vida profesional dedicado a la restaura-
cién. Primero con su hermano, y ahora junto a su hijo en El Velero
del Sur, un restaurante ubicado junto a la playa de El Morche (To-
rrox) en el que van a hacer dentro de nada cinco afios.

La oferta gastronémica de El Velero del Sur se basa, principal-
mente, en los productos frescos del mar, todos venidos del puer-
to de Caleta de Vélez. La cocina de estilo tradicional, la de toda la
vida, es la que prima en su carta junto con platos mas elaborados.
La premisa en todos ellos es la misma: producto, calidad y pasién.

Los amantes del pescado podrdn encontrar en este restaurante
desde un plato de boquerones hasta un pargo. También hay opcio-
nes para quienes gustan de buenas carnes, asi como de las verdu-
ras, siempre de temporada.

Uno de los platos de la casa es el rulo de lenguado envuelto
en langostinos. Se trata de un rulo que se elabora con lenguado
fileteado hecho a la plancha, enrollado sobre langostinos y termi-
nado con salsa de cava y nata. Es uno de los mas demandados, y
no s6lo por la originalidad, sino porque la atencién estd puesta en
que todos los ingredientes sean muy frescos y de proximidad para
conseguir asi un plato que se ha convertido en uno de los grandes
protagonistas de la carta.

Bacalao Velero

Otro de los platos mas demandados es el bacalao Velero, hecho
al horno y terminado con una salsa de ajo, aceite de oliva virgen
extra, puerros y gambitas. Mencién especial merecen también sus
arroces. Son los protagonistas del verano, sin duda. Los tienen de
todo... de marisco, mixto, caldoso, ciego, negro... Sabores muy me-
diterrdneos para disfrutarlos junto al mar.

Una de las cosas que llevan muy a gala en El Velero del Sur es
que toda la cocina es casera. Nada de artificios. Todo se hace aqui.
Por eso, no es de extrafiar que los postres sean el antojo de todo
goloso. Entre ellos destacan dos, el helado de miel de cafia de Fri-
giliana y la tarta de queso.

En la carta de vinos también son unos apasionados de lo local,
y lo demuestran teniendo en la carta numerosas referencias mala-
guenas de bodegas como Dimobe (Lagar de Cabrera), Jorge Ordé-
niez (Botani) o Gonzalo Beltran (Perezoso).

Asimismo, en su afan por trabajar la temporada, El Velero del
Sur organiza todos los afos distintas jornadas gastronémicas que
giran en torno al producto. Asi el attn, el bacalao o los productos
ibéricos se convierten en protagonistas de numerosos platos.

Con esta larga lista de propuestas gastrondmicas y unos precios
mads que asequibles para todos los bolsillos, no es de extraiar que
sea necesario reservar en los dias de fin de semana.



La artesana de la pasta

Una década ofreciendo una pasta de calidad superior en el sector hoste-
lero desde Mélaga. Pastas hechas a diario, 100% frescas y libres de con-
servantes y potenciadores, pues se distribuyen en congelado. La pasta
se elabora e inmediatamente se congela en abatidor para conservar sus
nutrientes. Materias primas de cercania y productores locales de con-
fianza. Por todo ello, contamos con el distintivo de SABOR A MALAGA.
Nuestras referencias son: gnoquis, torteloni, ravioles, bases de pizza,
masa para empanadas, canelones o lasagna, en distintas harinas. Pastas
veganas y para alérgicos al huevo y a laleche, ademds de salsas como la
auténtica bolofiesa. Distribucién nacional.

Av.de los guindos 31. Malaga - Tel. 654 51 41 54
Facebook:@masadeempanadas - Instagram:Laartesanadelapasta
Atencion local: Lunes a jueves de 9,00 a 21,00 y viernes y sabados de 9,00 a 13,30 h.

Almijara Casual Bar

Entrar en el local del chefJosé Andrés Jiménez es una experiencia gas-
trondmica de las que se quedan grabadas. Este afo estdn de celebra-
cién. Treinta afios elaborando las delicias culinarias de toda la vida,
esencia y tradicién, combinadas con platos novedosos. Este afo, Al-
mijara Casual Bar ofrece a sus clientes eventos gastrondmicos como la
creacién de platos A 4 manos con el chef Alvaro Avila, con un ment de
7 pases por 30 € (préximo dia 3 de abril). Antes, del 26 de al 30 de mar-
7o, realizaran la I JORNADA DE CUCHAREO de la abuela. Calidad,
técnica y, sobre todo, mucho mimo. Saborearemos pucheros y pota-
jes de toda la vida con toques de aromas exoticos y los mejores vinos
malaguenos. Innovacién y gusto por los productos y vinos de la tierra.

Pje. San Fernando, 3, 29002 Malaga - Tel. 951353900
Facebook: Meson Almijara

Restaurante Pizzeria Italia

+Te gusta el sabor de lo tipicamente italiano? ; Quieres disfrutar de platos
elaborados con los sabores de la gastronomia de Italia? El Restaurante
Pizzeria Italia te ofrece una variada y amplia carta de propuestas gastro-
nomicas y especialidades italianas. En Restaurante Pizzeria Italia pode-
mos encontrar una amplia variedad de platos y especialidades como la
tradicional pizza con su masa original o elegir una masa elaborada con
una nueva variedad de grano (arso) que la hace mas sabrosa y digestiva,
asi como pasta tipicamente italiana, carnes y sus calamares a la romana.
Ademas, no puedes irte sin probar sus excelentes postres, como su espec-
tacular tiramisti. Consulta también su carta de sugerencias.

Avenida Toré Toré. Edificio Hamburgo bajo - Torre del Mar
Tel. 952 54 04 48 - www.pizzeriaitalia.eu
Facebook: Pizzerialtalia1987 - Instagram: pizzeria_italia1987

Caléndula Torremolinos

Los platos y tapas contemporéneos de Caléndula le han valido ser
reconocido como un establecimiento de referencia en Torremolinos
desde su apertura. Cocina mediterrdnea actual, fresca y creativa. Al
frente de este establecimiento, Cristina y Lorena, dos jévenes que
han sabido armonizar perfectamente el trabajo de la cocina y la sala,
ofreciendo a sus clientes una propuesta gastronémica de calidad y
original, donde encontrar platos de la casa como el hummus con lan-
gostinos al ajillo, el bacalao carbén con mayonesa o el foie fresco a la
plancha con PX sobre sobao pasiego. Contraste de texturas y sabores
donde degustar una carta muy variada en un ambiente acogedor.
Calle Skal, niim. 6, local 3. (Pueblo Blanco) - Torremolinos

Tel. 951 10 46 42 - calendulatapas@gmail.com
Facebook: Caléndula Torremolinos - Instagram: @calendulatapas

Restaurante Paco El Churretero

Con una excelente terraza para disfrutar del buen tiempo y con un
amplio salén, Restaurante Paco El Churretero te ofrece una carta con
variadas propuestas gastronémicas de primera calidad en una ubi-
cacién incomparable: la mitica playa de Burriana, en Nerja. Cocina
Gourmet, moderna e innovadora. Apuesta decidida por la elegancia,
el servicio y los productos autéctonos de Mdlaga. No dejes de probar
sus carnes, su chuletdn gallego y buey, sus pescados y mariscos trai-
dos directamente cada dia de la bahia de Malaga asi como de sus fa-
bulosos postres caseros como el lollipop de helados rebozados, una
delicia para el paladar. ;A qué estas esperando?
Playa de Burriana- Nerja
Tel. 952 52 81 71
restaurante@pacoelchurretero.es

Catamaran Zostera & Chinchin

El Catamaran Zostera es una embarcacién para disfrutar de un agradable
paseo por el litoral malaguefio o para celebrar tus eventos gastronauticos
mas importantes con amigos y familiares, de la mano de un conocedor
del mary, el patrén y propietario de este catamaran: Sebastian Martin y su
equipo de profesionales. Tras la experiencia en el catamaran, puedes dis-
frutar de Restaurante Chinchin, en pleno Puerto Deportivo y Pesquero de
Caleta de Vélez, en la Costa del Sol oriental, que ofrece a sus clientes un
pescado y marisco de primera calidad, un producto traido directamente
de lalonja del puerto. Entre los platos para almorzar o cenar frente al mar
destacan el Rape Chinchin, las Gambas Cristal, el Pastel de Salmonetes,
las Croquetas de Choco... {Te esperamos!

Puerto de Caleta de Vélez (Malaga)
Tel. 629 25 30 43 - Facebook: ChinchinPuerto - www.catamarantours.es

Jalar Home Restaurant

+Te imaginas a un cocinero hacer la cena en tu casa mientras disfrutas
de una copa de vino? ;Que se encargara de hacer la compra, preparar-
lo los platos y recoger después? No tienes que imaginarlo, porque ya es
realidad, y se llama Jalar Home Restaurant. Se trata de un novedoso set-
vicio de chefa domicilio donde José Luis Ruiz no sélo elabora el meniy
lo cocina, sino que se encarga de decorar y crear el ambiente adecuado
para cada celebracion, evento o momento especial. Jalar Home Restau-
rant es la forma de sorprender a tus amigos, familia o pareja o, simple-
mente, de pasar una velada diferente sin salir de casa.

Tel. 680900799
Instagram: @jalarhomerestaurant
Facebook: Jalar Home Restaurante

Alexso Cocinando Sensaciones

Ubicado en pleno centro Histérico de Malaga, Alexso ofrece una
cocina de sensaciones, donde el producto es tratado con respeto
y suma a una originalidad que no deja indiferente. Su servicio
atento y elegante hace de este restaurante un rincén gastrono-
mico donde se puede degustar "platos" y "medios platos" acom-
panado de vinos muy especiales.

C/ Mariblanca 10 - Centro Histérico de Malaga
Tel. 952849558 - www.restaurantealexso.es
Facehook: Alexso Cocinando Sensaciones



PerroLoco: llega la cocina canalla al centro de Malaga

Podriamos empezar a describirlo como un restaurante, pero es mas
que eso. Perroloco es, desde que cruzas el umbral de su puerta, una
jungla de gamberros en la que te sueltan y con la que te mimetizas al
instante gracias al gustoy originalidad del equipo y su cocina. Un poco
de recetas asidticas, otro poco de inspiracién americana, una vuelta
por el mundo y mucho de la cocina mds malagueiia, agitamos y voila.

Perroloco es un concepto en si mismo, podria ser incluso un adjetivo.
Y su definicién seria la de lugar donde vivir una experiencia a través
de todos los sentidos, donde todo encaja en ese universo de locura y la
cocina mds atrevida y agresiva. Las posibilidades son multiples en este
espacio en pleno centro de la ciudad. El espacio de comidas es amplio,
diferenciado en varias zonas que hacen de él un lugar més intimo y
acogedor. Cuentan ademds con una zona de cocteleria, donde la ba-
rra, los sofds de cuero y la decoracién te invitan a disfrutar de las idas
de olla del barman en forma de bebida. Pero alli lo mas importante es

La Azotea-Hipodromo-Solarium

Ocio, diversién, buen ambiente y gastronomia. Vive y disfruta
cada dia en Torre del Mar de La Azotea-Hipédromo-Solarium,
tres establecimientos ubicados junto al Mar Mediterraneo. Prue-
ba también sus nuevas propuestas gastrondmicas: sandwiches,
burguers, ensaladas, roscas, crepes salados, pasta, pizza, arro-
ces...ademds de sus deliciosos desayunos y meriendas. Y sus
copas premium. En La Azotea-Hipédromo-Solarium te esperan
para vivir instantes diferentes e inolvidables.

Terraza de Solarium Café - El Copo - Torre del Mar
Tel. 697 90 00 41
Facebook: Hipddromo - Solarium - La Azotea

que te lo pases bien y participes de la experiencia, por eso son exper-
tos en hacer que el comensal se vea envuelto en un juego organizado
de la manera mas creativa, desde los nombres de los platos (lagrimitas
**No llores por mi, pollo crispy), hasta los eventos que realizan de ma-
nera asidua y que tienen un éxito rotundo. Proximamente tendremos
la suerte de poder asistir a la segunda cata de vinos organizada por el
equipo, y que en su primera edicion ya cont6 con una alta demanda.
Ademas, se avecina la noche mas canalla de la ciudad, un cuatro ma-
nos a cargo de dos de los chefs mds gamberros de Mélaga, José Luis
Ruiz, de Jalar Casual Restaurant y Mariano Serrano, de PerroLoco Foo-
dxBar en una batalla que no te puedes perder.

José Luis Ruiz. Jalar Casual Restaurant - Mariano Serrano . PerroLoco FoodxBar
Calle Madre de Dios, 43, 29012 Malaga - www.perroloco.es
Facebook: @PerroLocoMalagaCentro

Experiencias EBOKA Malaga

Eboka ofrece una variada agenda mensual de actividades en tor-
no a la gastronomia, los vinos y las Cervezas Artesanas. Diversidad
de opciones para ebokar momentos felices. Cada dia son més los
malaguenos que confian en Antonio Fernandez y su equipo para
celebrar un evento familiar o de empresa en Eboka, que ya es lugar
de referencia y de encuentro en la ciudad. Para el Festival de Cine
también tienen una oferta muy especial en cuanto a Ment y Pos-
tres de Cine con Nombre Propio. Perfecto para disfrutar meriendas
y postres artesanos de la mano de Candy’s Reposteria Artesanal.
Cocina de Herencia: Cada Plato, una historia.

C/ Pedro de Toledo, 4. - Malaga. - Tel. 952 124 671
ebokarestaurante.com / contacto@ehokarestaurante.com
Facebook: Eboka Casa de Vinos y Comidas - Twitter: @EBOKArestaurant
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La Sole del Pimpi: una oferta culinaria renovada

Nada més entrar a La Sole del Pimpi, uno tiene la sensacion de ha-
berse teletransportado a otra ciudad. Al terminar de subir la esca-
lera de su establecimiento de la calle Zegri pensamos que estamos
en un local de moda de Nueva York o de otra gran ciudad europea
por su elegante y sofisticado disefio.

La Sole, que vino para acompanar a El Pimpi, combina en su carta
ala perfeccién la comida japonesa fusionada con los productos lo-
cales. El principal atractivo de este establecimiento es el continuo
movimiento de su carta.

Entre sus novedades destaca el Tartar Andalusi, elaborado con pez
limén, huevo frito y trufa, uno de los platos mds exitosos que ha lle-
gado para quedarse. Para maridar este plato recomendamos Asian
Bloody, un céctel a base de con Grey Goose Vodka, zumo de toma-
te y limdn, salsa ‘La Sole’ y especias asiaticas.Otro de los impres-
cindibles de la cocina de Juanjo Perles es el Maki caramelizado, un
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rollo de salmon y aguacate, cubierto de solomillo y foie aburi, nuez
caramelizada, teriyaki y mango, que podemos combinar con una
Dama Negra, un céctel cuya base es el tequila, licor de café, puré
de coco y zumo de lima.

Calle Zegri, 4. - Tel.952 22 54 03 54
www.lasoledelpimpi.es
Facebook La Sole del Pimpi - Instagram lasoledelpimpi

El Reservado Restaurante

El asador de la Axarquia especializado en chivo lechal malaguefio. El
Reservado es sinénimo de vocacién por la gastronomia malaguenay el
primer establecimiento hostelero de la Axarquia en ostentar el distinti-
vo Sabor a Mélaga por el apoyo a su cultura culinaria. Prueba las pale-
tillas y piernas cocinadas a baja temperatura y terminadas en horno de
conveccion, chuletitas a la brasa con patatas y pimientos del padrén,
exquisito chivo al ajillo con tomillo fresco, huevos rotos ecoldgicos con
jamon ibérico o gazpachuelo malaguetio. Puedes organizar tu evento
personalizado o temadtico: cerramos nuestro restaurante para éste sea
los mas privado posible.

Autovia del Mediterraneo, salida 256. Rincon de la Victoria - Malaga
Tel. 952 401 051 /667 77 09 61 - Facehook: El Reservado Restaurante
www.elreservadorestaurante.es - info@elreservadorestaurante.es

La Sastreria Restaurante-Asador

En el corazén de Vélez-Mdlaga, en pleno casco historico, este res-
taurante-asador ofrece a sus clientes platos diferentes, originales y
elaborados con productos de primera calidad 100% naturales. Mar-
cos Iglesias y Antonio Ruiz, propietarios de este asador, destacan
por su buen trato al cliente, resultado de una amplia trayectoria en
el sector de la hosteleria. No dejes de probar nuestros platos de cu-
chara hechos con carbén de encina en nuestra “PUTXERA’, como
fabada, coles y berza, asi como sus carnes a la parrilla. Productos
de temporada y més de 100 referencias de vino nos esperan.

Plaza de la Constitucion. (Vélez Malaga)
Reservas en el 952 54 91 64
www.lasastreriaasador.es - info@sastreriaasador.es



TRUCOS
CON ESTRELLA

El chef José¢ Carlos Garcia nos desvela
algunos de sus trucos infalibles para
mejorar nuestra cocina

Texto: Mercedes Lara - Foto: Lorenzo Carnero

“Cada maestrillo tiene su librillo ‘ dice el refranero popular. Algo que ala
cocina se le puede aplicar también a la perfeccién. La practica otorga una
sabiduria capaz de mejorar sabores, texturas, aromas, atenuar o resaltar
algunos matices...etc. Incluso, teniendo tiempo, la innovacién en la cocina
permite conseguir unas elaboraciones con un toque diferente, que es lo
que constituye “la marca de la casa”.

La poca practicay desconocimiento nos juegan a veces malas pasadas
en la cocinay siempre conviene aprender “de los grandes” o de quien sepa
mas que nosotros algunas férmulas para trabajar mejor ciertos alimentos
y sacar el maximo rendimiento al producto que hayamos adquirido para
nuestras elaboraciones.

En este ndmero de Agro vamos a ofrecer a nuestros lectores algunos
trucos “con estrella” porque realmente son de un estrella Michelin, ademés
de Malaga, como es José Carlos Garcia. En concreto son 3 recomendaciones
las que nos hace el chef de José Carlos Garcia Restaurante y de Café de Paris.

SETAS

ENSALADAS

Las setas son fragiles y debemos tener sumo cuidado a la hora de manipularlas.
Aln estamos en temporada de setas y vamos a aprender a limpiarlas correctamente
sin estropearlas en su apariencia ni alterarle su sabor.

Para ello, lo primero que debemos es desterrar la idea de mojarlas, de ponerlas
bajo el grifo para eliminar la tierra que traigan. José Carlos explica que tenemos
que “coger un pincel normal de goma o de silicoma, humedecerlo y peinar las
setas para quitar la arena. Para eliminarla también de las esporas hay que colocarlas
con el tallo hacia abajo y darles golpecitos para que caiga la arena restante”.

FRESAS

Otro de los trucos o recomendaciones que nos hace el chef estrella Michelin es
para “alegrar” nuestras ensaladas y darles otro toque diferente, sobre todo en
casos en los que estamos a dieta severa y deseamos introducir alguna novedad
en nuestra rutina. La idea es elaborar en casa un aceite de tomillo con el objetivo
de dar sabor extra.

Asi, utilizamos alrededor de 125 ml de aceite de oliva virgen extra y lo calentamos
a 80 °C, “no mas temperatura para evitar dafiar al aceite, y le agregamos un
buen manojo de tomillo fresco, limonero, que tiene aromas de tomillo y limén.
Lo dejamos tapado 24 horas”. Al dia siguiente, ya podemos rociarlo sobre la
ensalada "y nos encontramos un alifio sin las tipicas mijillas que se quedan en
la boca del propio tomillo y que, son a menudo desagradables”.

La dltima idea de José Carlos es para dentro de poco, que entramos en la
temporada de fresas. Por ello nos propone extraer el maximo de infusién a las
fresas, lo que él denomina “agua de vegetacién”, que no es otra cosa que el
agua que obtenemos si estrujamos una fresa. El propdsito es lograr sacar el cien
por cien sin alterar el sabor teniendo en cuenta que el 80% de la composicién
de las fresas es agua.

Lo primero que debemos hacer es comprar un kilo de fresas, lavarlas y quitarles
la parte verde. Posteriormente las cortamos en 4 partes iguales y las metemos
en un recipiente totalmente hermético. El siguiente paso es ponerlo al bafio
Marfa durante 45 minutos hirviendo “ejerciendo la misma presién que una olla
exprés”; abrir el recipiente y verter el contenido en un colador, dejandolo asi
toda la noche “cayendo gota a gota el agua de las fresas. Si lo hemos hecho
bien, obtendremos entre 700 y 800 ml de liquido de fresa”, explica el chef, quien
afiade que él no agrega azlcar a las fresas (que deben estar maduras) pero se
puede hacer si deseamos endulzar este concentrado, “que estad muy rico y que
también podemos congelar”.



Le Grand Café Centro

Si quieres organizar tus eventos, conciertos, conferencias, presenta-
ciones de productos u otras celebraciones, Le Grand Café Centro te
ofrece uno de los espacios con mayor amplitud de Mélaga capital.
Este establecimiento, con muy buena localizacién en pleno centro
malaguefio, cuenta con un local con aforo para 700 personas, lo que
permite acoger distintos eventos en un mismo dia con total priva-
cidad para los asistentes. Solicita tus presupuestos personalizados.
Los viernes por la tarde: conciertos y musica en vivo. Le Grand Café
Centro te estd esperando para que vivas tus mejores momentos.

Pasillo Guimbarda, s/n. - Malaga
Reservas: 689 300 034
Facehook: Le Grand Café Centro - Instagram: legrandcafecentro

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 generaciones.
Fundado en 1963 por Paco Varela y su mujer Dolores, hoy dia esta re-
gendado por Diego Varela, Agustina y sus cinco hijos. La cocina de Va-
rela es tradicional, marinera y malagueiia, 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 marzo para la
nueva temporada de primavera-verano.

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

Restaurante Ligula

Una gastronomia de vanguardia con producto 100% Andaluz. Asi
es la cocina tradicional y creativa de Ligula, donde los productos de
temporada y la originalidad forman parte indispensable de su car-
ta de presentacion. Ligula hace referencia a la cuchara romana de
tamafo intermedio con la que se comian y compartian los guisos
preparados de aquella cocina, de la que derivan muchas de nuestras
recetas actuales, aunando a la par una carta ecléctica con un menu
de mercado donde podemos encontrar platos como el bacalao con-
fitado sobre parmentier de patata, croquetas de gambas al pil pil o de
rabo de toro. El trato cercano por parte del equipo de trabajo le haré
sentir como en casa.

Calle Shanti Andia, 9. Malaga - Tel. 951 485 128
www.ligula.restaurant - info@ligula.restaurant
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Kawai Poké Bar

Kawai Poké Bar, situado en pleno centro de la ciudad ofrece una comida
saludable, original y sabrosa en la que puedes divertirte con su opcién
“Haztelo tu mismo!” Una oferta gastronémica diferente que combina
pokés , Burgers, pan bao, edamame y mucho mas, ademéds de unos su-
culentos postres ,zumos y cafés organicos y ecolégicos. La decoracion
del local, fresca, moderna y tropical invita a una experiencia diferente,
pero también ofrece reparto a domicilio gratuito si tu opcién es poké en
casa. Kawai Poké Bar un concepto Healthy & Fun.

Calle Alamos 28 - Malaga - Tel. 951515973
www.kawaipokebar.com - pokebarkawai@gmail.com
@kawaipokebar - Kawai Poké Bar

Los mariscos de Andrés Maricuchi con caia Cruzcampo

En pleno corazén del barrio de Pedregalejo, en el paseo maritimo,
se encuentra Andrés Maricuchi, uno de los referentes de la zona en
pescados y mariscos frescos. Los 25 aflos que han cumplido este
mes avalan una trayectoria de calidad y servicio al cliente. La lon-
ja de Caleta de Vélez es su principal puerto de aprovisionamiento,
garantizando asi la frescura de la materia prima cada dia. Para un
maridaje con cana Cruzcampo el restaurante ofrece un variado de
mariscos frescos, el plato estrella de la casa y el mas demandado
por sus clientes. Gambas, cigalas, conchas finas, langostinos... Una
combinacién que casa especialmente bien por la suavidad de la
cerveza, que respeta los sabores intensos de los crustaceos y el gus-

to persistente de esta materia prima. Los pescados espetados, las
sardinas y el calamar son otras de las especialidades de este esta-
blecimiento, asi como los pescados en fritura. Cualquiera de estos
platos combina a la perfeccion con una cerveza como Cruzcampo,
que tiene personalidad propia y es refrescante, ademds de estar
elaborada con una receta centenaria. Andrés Maricuchi abre todos
los dias, a excepcién de los lunes..

Paseo Maritimo El Pedregal, 14. Malaga.
Tel. 952 20 06 12 - www.andresmaricuchi.com
Facebook: Andrés Maricuchi

Cruzcampo

Pulpo frito con caiia Cruzcampo en Casa Guirado Playa

Casa Guirado Playa se ha convertido en uno de los restaurantes re-
ferentes para comer pescados, mariscos y arroces en Rincén de la
Victoria. Su variada carta y las vistas desde su salén y su terraza son
la combinacidn perfecta para pasar un dia junto al mar degustan-
do buena gastronomia de producto. Gambas de Mélaga, quisqui-
llas, bogavante, peregrinas, conchas finas, bolos, almejas o navajas
son solo algunas de las especialidades que ofrecen en el apartado
de mariscos. En los pescados tienen frituras de rosada, boquerones,
jibia, adobo, bacalao, boquerones y pulpo. Este dltimo plato es el
que han elegido para su maridaje con Cruzcampo. Se trata de una
combinacién muy acertada, ya que la cerveza aporta un contrapun-
to muy refrescante y un equilibrio muy interesante entre el amargor

y el aroma propio de la cerveza. Casa Guirado ofrece también otras
especialidades para maridar con una cafa Cruzcampo, como sus
arroces con bogavante, carabineros o de mariscos. También tienen
en carta pescados al horno o a la plancha como pargos, urtas, vora-
ces, rodaballos o gallinetas. Casa Guirado Playa tiene también otros
emplazamientos, Casa Guirado (Rincén de la Victoria) y Guirado
Atarazanas (Malaga), donde ofrecen una amplia carta de productos
frescos del mar.

Paseo Maritimo Virgen del Carmen, 120. Rincén de la Victoria - Malag.
Tel. 667 67 80 03

www.casaguirado.com - info@casaguirado.com

Facebook: Casa Guirado Rincon
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TEXTO: MERCEDES LARA

La Semana Santa es una tradicion en cada rincdn de Andalucia.
Pero, ademas, el interior de la provincia de Malaga ofrece
multitud de celebraciones singulares en torno a la Pasion,
muerte y resurreccidn de Jesucristo, representaciones que en
muchos casos han sido reconocidas como fiestas de interés
turistico regional y nacional. Ademas de las habituales
procesiones, los municipios de Malaga albergan algunas otras
tradiciones diferentes dignas de conocer.

Viernes y Sdbado 19y 20 de abril a las 17:00 horas.

El Paso de Riogordo es uno de los autos religiosos mds peculiares y cono-
cidos de Espana. Su escenificacién tiene lugar desde 1951 los Viernes y
Sdbado Santos. No hay ni una familia en este pueblo que no tenga o haya
tenido a alguien trabajando en la escenificacién. Estd considerada Fiesta
de Interés Turistico Nacional desde 1996 y Fiesta de Singularidad Provincial
por la Diputacién Provincial desde 2004. La representacién de la Pasion
de Cristo se lleva a cabo en un enclave natural al aire libre, en la zona del
Calvario, una amplia explanada de 8.000 m2 al aire libre, donde se pretende
que el espectador se ambiente y se sumerja lo més posible en la época que
se estd representando.

Su origen se sitda en 1.963. Es una representacién de la Pasién de Cristo
que llevan a cabo més de 100 vecinos de la localidad. Es un acontecimiento
cultural en el que el pueblo entero se vuelca para representar la Pasién,
Muerte y Resurrecciéon de Jesucristo. El escenario principal es la plaza de
toros del pueblo. La Procesién de la virgen de los Dolores y Jesus Crucificado
es la tinica que se realiza en Carratraca en estas fechas.

La Semana Santa de Alhaurin el Grande, declarada Fiesta de Interés Turistico
Nacional, es una de las celebraciones mas importantes en este municipio
del Valle del Guadalhorce. Durante estos dias, el pueblo se convierte en
un pequeno Jerusalén, con procesiones y representaciones en vivo de la
Pasién de Jesucristo. La Semana Santa de Alhaurin el Grande comienza el
Domingo de Ramos con la bendicién de los ramos y palmas y se prolonga
durante toda la semana hasta el Viernes Santo. El Sdbado de Gloria a partir
de la media noche tiene lugar la representacién en vivo de La Resurreccién
de Jests llevada a cabo por La Hermandad de Nuestro Padre Jests Nazareno
y la Santa Vera Cruz.

La Semana Santa de Antequera es una de las mds especiales de Andalucia.
Uno de los elementos que la distinguen es el “Correr la Vega’, una tradicién
que consistia en llevar las imagenes a lo més alto de la ciudad con el objetivo
de bendecir las tierras de la Vega de Antequera. La noche del Jueves y del
Viernes Santo, al final del recorrido procesional, las cofradias que salen
esos dias llevan los tronos hasta el al inicio de una pendiente o cuestay,
con el aviso de campana, inician una carrera muy emotiva portando a los
tronos hasta la vega.

Esta representacion esta declarada Fiesta de Interés Turistico Nacional de
Andalucia y consiste en escenificaciones en vivo de pasajes del Antiguo
y Nuevo Testamento que culminan con la Crucifixién de Jesus el Viernes
Santo. Cada afio cuenta con més de cien participantes donde la mayoria son
vecinos de la localidad. El origen de la representacién data del ano 1666.

La Semana Santa de Vélez-Madlaga estd declarada Fiesta de Interés Turistico
Nacional en Espana. Participan 19 cofradias en sus desfiles procesionales.
El Juevesy el Viernes Santo son los dias mas importante en lo que a nidmero
de cofradias y tamafio de tronos se refiere. Ademds, en Cajiz, uno de los
nucleo poblacionales de este municipio malagueno, se celebra el Viernes
y Sdbado Santo un paso que estd documentado como el més antiguo de
Andalucia en el que participan més de 200 figurantes.



La Cuaresma se foma un respiro
en la Puerta de la Serrania

Arriate, Serrato v Cuevas del Becerro celebran en el ecuador de
este periodo litdrgico la ancestral tradicion de Partir La Vieja

El ecuador de la Cuaresma, conocido antano como ‘laetere,
hasido tradicionalmente unajornada para el descanso de
la penitencia alimenticia que se imponia en este periodo
littirgico. Asi, en muchos pueblos andaluces se celebraba
este dia, en el que se rompia el rigor cuaresmal, con la
fiesta de La Vieja o de Partir La Vieja.

Afortunadamente, hay municipios que han apostado
por mantener esta tradicién, como es el caso de Arriate,
Serratoy Cuevas del Becerro, que curiosamente se encuen-

tran en la misma zona, entre el Valle del

Estafiestade origen Guadalteba y una de las puertas de acceso

de la Serrania de Ronda.

pagall() era una excusa Asi, arriatefios, serratefios y cuevenos
para hincarle el diente
a los productos de la es hacerlo en el mismo ecuador de la

salen al campo para celebrar unajornada
de convivencia familiar. Aunque la idea

Cuaresma, hay algunos que lo celebran

matanza antesyotros algo después.

En teoria, esta fiesta deberia celebrarse
en el ultimo fin de semana de marzo, aunque al depender
enlos casos de Serrato y Cuevas del Becerro de los propios
vecinos, se puede hacer en fechas proximas. Asi, en estas
dos localidades limitrofes hay quienes lo hicieron durante
el fin de semana previo al dia de San José y otros lo hacen
justo al siguiente.

Mas instaurado esta en el caso de Arriate que tiene
fijado para este ano la celebracién de esta fiesta popular
enmarcado dentro de una tradicién religiosa como la
Cuaresma para el domingo 31 de marzo. Esta fecha, que
cambia cada afo, es la sefialada por el Ayuntamiento
para que los vecinos salgan al campo. Normalmente, se
citan en el paraje conocido como Parchite para pasar el
dia degustando los mismos productos que se consumian
hace décadas en este sefialado domingo.

Los habitantes de Cuevas del Becerro acudiran, por su
parte, suelen ir hasta la zona conocida como Borbollones,

TEXTO: RICARDO PASTOR

un pinar de propiedad privada que suele ser el escenario
de esta relajada jornada dominical.

En este dia, no deben faltar las roscas de pan, el huevo
duro o los limones dulces, més conocidos en

el resto de la provincia como pomelos. También es tipico
en este dia consumir el denominado ‘salmorejo pobre,
una ensalada de patatas muy arraigada en ambos pueblos.

Durante los ultimos afnos, en Arriate también se ha
instaurado la costumbre de consumir embutidos del
municipio, que son sus productos més emblematicos. Este
tipo de productos tampoco faltan en Cuevas del Becerro.
Hay que tener en cuenta que esta fiesta de origen pagano
era antiguamente una excusa para hincarle el diente alos
productos de la matanza. Mientras tanto, en las cestas que
los cueverios llevaran al campo no faltardn los roscos de
lustre, un dulce muy consumido en esta época del afo.
En Arriate, es muy comun la degustacién de la mistela, un
licor realizado a base de anfs, hierbaluisa, canela y aztcar
que suele realizarse para las fiestas mds importantes de
esta localidad malagueiia.

Muchos se preguntan el origen del nombre con el que
se denomina esta curiosa y atipica jornada. La versidon
mads creible es la que indica la divisiéon de la Cuaresma
en dos partes, la Vieja, que se desarrolla hasta hoy, y la
Nueva, que termina con la llegada de la Semana Santa.
Para diferenciar un periodo de otro se sefialé el ecuador
de esta etapa litirgica como el Dia de Partir la Vieja. Esta
transicién se simboliza curiosamente con la elaboracién
de unos mufecos en forma de viejas que son apedreados
y rotos en el campo.

En el caso de Cuevas del Becerro, no faltan los canticos
y bales populares, como las tradicionales rondefas.

Lent takes a Breather in Puerta de la Serrania

Arriate, Serrato and Cuevas del Becerro celebrate the half-
way point of Lent with the ancestral tradition known as
“Partir la Vieja”

The half-way point of Lent, known as laetere Sunday
is held on the fourth Sunday in the season of Lent in the
Western Christian liturgical calendar. Traditionally, this
Sunday has been known as a day of rejoicing, within the
austere period of Lent and many Andalusian villages keep
up this traditional break from the strict rigour of Lent and
celebrate La Fiesta de partir la Vieja.

Three of these villages, Arriate, Serrato and Cuevas del
Becerro, alllocated in the same area of the Guadalteba valley
on the way to Ronda are close enough to Malaga to merit
a visit. This is the day the villagers take a picnic out into
the countryside and spend a day with the family. However,
celebrating on the fourth Sunday half-way through Lent,
isnotalways the case and the date has become something
of a 'moveable feast'.

In theory this fiesta should be held on the last weekend
of March but in the case of Serrato and Cuevas del Becerro,
the villagers themselves can decide the exact day and in
these neighbouring villages some celebrate on the wee-
kend before Saint Joseph's day (19th March) and others
the following.

Arriate is more strict about the day chosen to celebrate
this popular Lenten fiesta which the town hall has decreed
this year will be held on Sunday 31st March. Normally
families will gather at a spot called Parchite and spend
the day enjoying the contents of their picnic baskets and
eating the typical food treats that are traditionally prepared
for this special Sunday. The people of Cuevas del Becerro
usually flock to an area called Borbollones, a privately
owned pine forest that makes a perfect place to spend a
leisurely Sunday. This is the day to eat the ring-shaped
loaves or roscas, hard-boiled eggs or the sweet lemons,

known elsewhere as pomelos and 'poor man's salmorejo'
a local potato salad that is very popular in both villages.

For the last few years Arriate has chosen to eat the local
cured pork sausages which have become the star produce
of the village and are also part of the picnic in Cuevas del
Becerro. This fiesta possibly has pagan origins and it was
therefore a good moment to indulge in forbidden Lenten
food like pork. The people from Cuevas also will put the
local 'rosco de lustre' sweetmeat in their picnic basket
while in Arriate they will be drinking a local herb liquor
called mistela, always at the ready for the mostimportant
feast days here.

Readers may be wondering about the odd name of this
atypical fiesta. The classical explanation is that it divides
Lent into two parts, La Vieja (or old) from Ash Wednesday
until Laetere Sunday and La Nueva (new) from then until
the beginning of Holy Week. This transit is symbolised by
stoning cloth effigies of old women.

To conclude on aless sombre note, Cuevas del Becerro
will be full of live music singing and dancing.
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INCLUYE UNA BOTELLA DE VINO
DE DO. SIERRAS DE MALAGA
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AHORA AGRO TAMBIEN SE TOCA

Desde cualquier lugar del mundo y en cualquier momento del dia,
podras disponer de Agro Periodico Magazine, el punto de encuentro de la
agroalimentacion, el turismo y la gastronomia.
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Cuentanos tu idea, proyectar

tu futuro es nuestra especialidao

Avda. de las América, 14 - Alhaurin de la Torre. Malaga - Tel. 952 41 15 58

wwuw.tecnyhostel.com - comercial@tecnyhostel.com

- Facebook: Tecnyhostel - Twitter: @TecnyHostel



