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Agro, nombrado embajador Sabor a Mdlaga GHAG'AS MA[AGA
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DE 13,00 A 20,00 HORAS

spring

PLATOS TRADICIONALES DE LA COCINA MALAGUENA
DE LAS DISTINTAS GOMARGAS DE LA PROVINGIA

TOQUE, ENSALADA DE BENAMARGOSA, PIMENTA CON PESCAITO FRITO. TORTILLITAS DE ALGATOCIN,
AJOBACALAQ, CALDILLO DE PINTARROJA, COCA DE BERENJENAS Y QUESO DE CABRA, CHANFAINA DE CORDERO,
SALMOREJO DE CARNE DE BENARRABA, PORRILLA DE ACELGAS, ARROZ CALDOSO DE CONEJO,

PLATO DELOS MONTES Y EMPANADILLAS DE GAMBAS AL PILPIL.ENTRE OTROS

35 EUROS x PERSONA

( BEBIDAS IMCLUIDAS, EXCEPTO DESTILADOS Y BEBIDAS PREMIUM )

o RESERVAS: 952 644 952 o
LA TERRAZA DE MANGOA
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editor’s letter

La primavera ha traido a nuestra redaccién muy buenas noti-
cias. En estos dias verd la luz nuestra tercera cabecera, Agro Gra-
nada. Serd un nimero que reflejara la esencia granadina, sus
tabernas, sus fiestas y sus personajes gastronémicos. Y mientras
hildbamos las primeras paginas de Granada y maquetdbamos
Milaga y Madrid nos hemos encontrado con la agradable sor-
presa de que nuestro periédico ha sido nombrado embajador
de Sabor a Mdlaga, la marca promocional de la Diputacién. Ha
sido en Salén Gourmets, en Madrid, en el stand donde se han
desarrollado todas las actividades, entre cocineros, productos y
productores, donde el presidente de la Diputacion, Francis Sa-
lado, entreg6 a nuestra directora la placa azul.

La capacidad de Agro para comunicar las bondades de los
productos malaguefios nos ha valido de pasaporte para que le
Diputacién haya tenido a bien concedernos este reconocimien-
to que viene a impulsar las ganas de todo el equipo que confor-
ma este periddico de seguir trabajando por y para nuestra pro-
vincia. Asi que gracias, Mdlaga. Gracias a nuestros lectores por
dejarnos entrar a sus casas; a nuestros anunciantes por dejarnos
ser parte de sus empresas; y a quienes pensaron que merecia-
mos tener una placa azul. Gracias por dejarnos ser mensajeros
de nuestra tierra, de esta Malaga que nos da tanto. Prometemos
hacerlo cada dia mejor. Ganas nunca nos faltan, y entusiasmo
para afrontar este gran reto, tampoco. Hoy, nuestros corazones
son un poquito mas azules... si es que eso se puede.

Grupo Gallego

fuera de serie |

www.grupogallego.es



DE TROPEN®

CUTDOOR FURMITURE

LA BELLEZA ESTA EN EL EXTERIOR
Hacer que tus celebraciones familiares o entre amigos queden en el recuerdo no tiene precio. Disefiar tu propio espacio, abrir tu casa a un
mundo de decoracidn libre donde cualquier rincon sea el idoneo para relajarte, alejarse del estrés o simplemente entretenerse en buena com-
pania. De Tropen® pone a tu disposicon todo tipo de muebles de exterior, de diversos materiales y estilos y, sobre todo, de la mejor calidad.
Novedades y modelos con diferentes funcionalidades y tamanos, ideas de la mano de profesionales para que empieces a disfrutar desde este
momento de |a belleza exterior de tu hogar, del encanto en estado puro de un ambiente fresco, irresistible. Con una estrategia comercial ba-
sada en laimportacion directa, cuentan con los mejores fabricantes situados en diferentes lugares del mundo, aportando esa maxima calidad
a precios altamente competitivos, apostando por la satisfaccion total del cliente. De Tropen® es un equipo empresarial con una amplia expe-
riencia que nacio en el ano 1993 en la ciudad de Brielle, Holanda. Desde sus comienzos De Tropen® se ha consolidado y en estos momentos

se encuentra en un proceso de expansion que pretende brindarle los mejores servicios y productos relacionados con el mobiliario exterior.

Abierto a diario excepto domingos, de 10:00 a 20:00 horas
Cruce Autovia del Mediterraneo A-7 con Ctra. Comarcal 335 = 29700 = Vélez-Malaga
16161896 36 09 ~ www.detropen.es ~ @detropenoutdoor

< Nieves

ESPECIALISTAS IMPORT & EXPORT FRUTAS FRESCAS

LIDERES EN TRAMITACIONES ADUANERAS

| REPRESENTANTE ADUANERO | ASESORAMIENTO EN COMERCIO EXTERIOR |

En Nieves somos expertos en la representacién ante la Aduana de
su importaciéon 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 documentacidn.

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 Mdélaga, 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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NUEZ
PACANA

LA REINA DEL DULCE

Texto: Mercedes Lara

Existen otras variedades
menos habituales en nuestra
provincia como la Western
Schley, Pawnee, Wichita,
Lakota o Wako

La produccién de lanuez ‘pacana’ o ‘pecana’ de Mélaga se localiza,
sobre todo, en la comarca del Valle del Guadalhorce, donde se dan
las caracteristicas idoneas para el crecimiento de este arbol. All{
se da la alternancia de periodos de calor con épocas de frio. La
variedad mds comun de la nuez pacana cultivada en Mdlaga es la
Mahan, de forma alargada, de gran tamaro, con un sabor rico y un
pelado facil. Su céscara es lisa y tierna, similar a la de una bellota.
El aspecto interior de una nuez pecana es muy parecido al de una
nuez tradicional, aunque existen diferencias en su sabor: es menos
amarga y mas aceitosa.

Existen otras variedades menos habituales en nuestra provincia
como la Western Schley, Pawnee, Wichita, Lakota o Wako. El cul-
tivo de la nuez pecana en Mélaga carece de una larga trayectoria
histérica. Sin embargo, la produccidn es cada vez mayor. A dia de
hoy hay plantadas més de 300 hectareas solo en la comarca del
Valle del Guadalhorce que generan una produccién de mas de
200 toneladas al afio.

Si quieres probarla y darle una utilidad en casa en la elaboracién
de algunos platos, la reposteria es lo ideal, principalmente entera,
en praliné o haciendo harina de la nuez, tal y como explica a Agro,
José Maria Oviedo, jefe de pasteleria de Postres Truffel, quien con-
creta que la nuez pacana molida “la utilizamos para hacer la base
de las tartaletas, elaborar crema de nueces o para hacer galletas.
En praliné, elaboramos mousse de nuez y si esté entera, la cara-
melizamos o cubrimos de chocolate y es un elemento decorativo”.
José Maria nos cuenta que en Truffel si trabajan este tipo de nuez
pacana del Valle del Gualdalhorce, pero admite que “tiene menos

»m»



ABRIL 2019 AGROMAGAZINE.ES AGRO MALAGA 13

uso porque se utiliza mas la nuez comun, la de California, sobre
todo anivel industrial, aunque en realidad se le puede sacar mucho
provecho a la nuez pacana”

Es un fruto mas que recomendable
en cualquier dieta

Elperiodo de recoleccién de lanuez pecana en Mélaga se extiende
desde el mes de septiembre hasta el mes de enero. Mayoritariamente
la produccién se utiliza para el consumo local, aunque cada vez
existe una mayor demanda de este fruto seco dentro del sector
repostero. Es habitual encontrar la nuez pecana como acompa-
nante de dulces, tartas, pasteles o ensaladas, aunque también se
puede comer en forma de snack como cualquier otro fruto seco.
Se puede comprar envasado en tiendas.

Su nombre, en cambio, es de origen
indio ysignifica “l1a nuez que requiere
una piedra para romperse’

Las nueces pacanas son un fruto mas que recomendable en
cualquier dieta, especialmente para embarazadas (contienen un
alto grado de acido félico, necesario parala correcta formacién del
feto), para reducir el colesterol malo, para reducir la hipertensiéon
y para prevenir el cancer de prdstata. El aporte energético de las
nueces pacanas también es muy elevado (700 kilocalorias por
cada 100 gramos), por lo que se recomienda consumir solo unas
cuantas al dfa. La composicién de una nuez pacana se distribuye
en un 70 por ciento de grasas, un 14 por ciento de carbohidratos,
un 9 por ciento de proteinas y, el resto, en agua, vitaminas, mine-
rales y fibra dietética.
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NUEZ @ DE (o] DE N Lanuez pacana procede de un nogal originario de Estados
PACANA @ GRASAS PROTEINAS Unidos. La presencia de este arbol destaca sobre todo en

0 los estados de Indiana, Iowa, Misisipi y Texas. En todos
ellos el nogal pecanero es el drbol nacional. La nuez de la
isla también es frecuente en algunos territorios de México

como Chihuahua, Coahuila y Nuevo Le6n. Su nombre, en
cambio, es de origen indio y significa “la nuez que requiere

AGUA 14% DE CARBOHIDRATOS um lecra para omperse

Con el objetivo de potenciar el desarrollo yla rentabilidad
econdmica, social y ambiental de este cultivo, hace unas
semanas se presentaba el proyecto “Pacano: Innovacién
en el cultivo adaptada al cambio climatico” que estudiara
la implantacién de nuevas variedades de la nuez pacana o

Q o VI TA M I N AS americanaylamejora de los procesos industriales en torno
Fﬂ[bﬂqa @H@@@@ @ a M I N E R A L E S aella en el Valle de Guadalhorce, donde se desarrolla desde

hace dos décadas. eee




Solo la dedicacion
podia convertir algo
complementario en el

protagonista
de cada bocado.

Desde 1975, “sIFS

.........

www.embasur.es

panaderiaobando.com



VIVEROS
CANARIAS

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 profesionalizacion 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 pequefio agricultor como a las grandes extensiones, ofre-

B /GUACATE \
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tropicalmillenium.com ¥ @ &

Tropical Millenium

;Estd el AGUACATE en tu dieta?

Somos mente, corazén y estomago. Las emociones se nutren de nues-
tros alimentos por lo que cuida de tu dieta porque la relacion es directa.
Somos lo que consumimos, somos lo que sentimos..
Caracteristicas nutricionales del #aguacate:
- grasa monoinsaturada, del tipo oleico, por lo que se reconoce como
grasa saludable al igual que el aceite de oliva.
- Rico en agua y fibra
- vitamina A, vitamina E, vitamina B5, vitamina B9 y vitamina B6 y vita-
mina K.
Comercializamos aguacates, mangos y papayas
Camino del Higueral s/n. 29700 Vélez - Malaga. La Axarquia.
Tel. 952 50 72 40 - tropicalmillenium.com

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

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

Viveros kS

vero autorizado.para la

JUNTA BE ANTALUH de fruﬁales tropicales 4#
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Viveros Royal Plants

Royal Plants es un vivero autorizado por la Junta de Andalucia para la
produccion de frutales tropicales para uso agricola. Desde sus instala-
ciones situadas en Vélez Mélaga, con una superti cie de 25.000 m2, ofre-
ce un surtido de plantas tropicales producidas mediante estrictas con-
diciones fi tosanitarias y con personal cualifi cado para obtener plantas
sanas y de gran calidad. Del amplio surtido de plantas disponibles, des-
tacan el mango y el aguacate como especies principales aunque tam-
bién puedes encontrar papaya, chirimoyo, litchi, guayaba, pitahaya y
carambola entre otras. Variedades de Aguacates: Hass, Bacon, Fuerte y
Reed. Variedades de Mango: Irwin, Osteen, Kent, Keitt y Red Palmer, y
Papaya: Intenzza, Siluet, Guajiray 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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SURLOGIST

FRIO, LOGISTICA Y DISTRIBUCION

ALMACEN & ALQUILER DE CAMARA FRIGORIFICA

WWW.SURLOGIST.COM - SURLOGIST@HOTMAIL.COM
CRTA. DE BENAMARGOSA KM. 0,5
29719 - EL TRAPICHE (VELEZ-MALAGA) - MALAGA
952 50 81 93 - 638 18 66 72



JALVADOR

REINA

ACTOR Y HUMORISTA

‘Mi suefo ya lo he

COnseQuido porque

vivo de lo que me
Qusta hacer’

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO
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En algunos foros atin lo conocen como Chuky. Asi se llamaba el mufieco dia-
bdélico. El es un canario que a los tres anios ya se vino a vivir a Mdlaga y se
siente totalmente ‘boqueron. Cuando hablas con él derrocha simpatia a rau-
dales y notas como lleva en las venas la interpretacion, aunque antes de eso,
ha sido profesor de Educacion Fisica en Mdlaga, carrera que estudio. Y es que
en casa no gustaba la idea de que fuera actor. Con el tiempo, han cambiado
de opinion -nos cuenta-. Hace un mes Salva Reina veia de nuevo reconocido
su trabajo por el Festival de Mdlaga Cine en Espariol por su interpretacion en
la pelicula Antes de la Quema, de Fernando Colomo, desarrollada en los car-
navales de Cddiz y que se estrenard en cines el 7 de junio.

Su papel en la serie Alli Abajo le ha catapultado a la fama, aunque anterior-
mente también ha participado en destacadas peliculas como La isla minima,
El Intercambio o 321 dias en Michigan, del también malaguerio Enrique Gar-
cia y ademds galardonada hace unos arios por el mismo Festival de Mdlaga.
Salva Reina ha participado en el rodaje de numerosos cortometrajes y otras
series como Serior dame paciencia o La zona.

Su inquietud por la cultura le llevo hace unos arios a poner en marcha La
Cochera Cabaret, donde tienen cabida la musica, el teatro infantil y para
adultos, el humor... En Agro hablamos con él de todo un poco y de sus gustos
culinarios también.

ABRIL 2019

ABRIL 2019

AGROMAGAZINE.ES

$Qué ha supuesto el Gltimo reconocimiento
recibido en el Festival de Malaga?

Una alegria enorme e inconmensurable
porque Antes de la Quema es una pelicula que
hemos hecho con mucho carifio. Ha sido una
experiencia vital y profesional muy bonita don-
de he aprendido mucho de mis compafieros y
también con Fernando. Que el festival de tu tie-
rra te premie es un orgullo y el hecho de verlo
cémo crece. Estoy emocionado

$Como ha sido trabajar en Antes de la Quema
bajo las 6rdenes de Fernando Colomo?

Ha sido todo un aprendizaje a nivel profesio-
naly personal. Ver a Fernando, con el amor que
tiene hacia su trabajo, ha sido toda una expe-
riencia Es una persona digna de conocer y un
ejemplo a seguir por la vitalidad que tiene y las
ganas de seguir contando historias a través del
cine. Ha sido una pasada conocerlo a él.

¢En qué otros proyectos trabajas ahora?

Ahora mismo estamos grabando una pe-
licula de Alvaro Diaz, de la serie Sefior dame
paciencia y la pelicula que cerré el Festival de
Mdélaga, Los Japon. La serie se llama La Lista,
protagonizada por Victoria Abril y Marfa Ledn,
en la que yo tengo un papel secundario muy
simpatico. Ahora también empezamos a grabar
una serie que se llama Malaka y que se rueda
en Malaga. Es una serie policiaca y soy uno de
los protagonistas junto a Maggie Civantos. Es
toda una emocién y responsabilidad

;Hasta dénde te gustaria llegar en el mundo
del cine y de la interpretacién?

Ya estoy donde me gustaria: viviendo de ello
y enganchando un proyecto con otro. Esta es
una profesién muy vocacional y muy puiiete-
ra en ocasiones, pero es maravillosa. Es un lujo
poder comer y pagar el alquiler con este trabajo
que tanto me gusta.

¢Por qué profesion puiietera?

Porque tiene muchos altibajos. Hay mucha
gente que no pueden vivir s6lo de su profesion
y entonces es muy complicado. Esto va por ra-
chas, de pronto te llaman de varios sitios y de
pronto tienes épocas en las que nadie se acuer-
da de ti.

También eres el dueiio de La Cochera Caba-
ret, un espacio cultural en Malaga que ;cémo
lo definirias?

Es un lugar multidisciplinar, abierto a toda
la comunidad artistica malaguefa y a proyec-
tos consagrados. Tenemos una programacion

AGRO MALAGA ¢ 21

variada y nuestro objetivo también es acercar
la cultura a los barrios. Intentamos que sea
agradable la experiencia, placentera y ademaés
colaboramos con artistas pldsticos poniendo
a su disposicién un espacio para que puedan
exponer.

:Y en lo culinario qué puedes decirnos?
$Cudl es tu comida preferida?

Toda la de mi madre. Cualquiera que ella
haga (risas). Es que todo le sale exquisito.

$Cocinas algo cuando estas en casa? ;Te gus-
ta cocinar?

Si me gusta cocinar. No tengo especialmente
una mano exquisita, pero me gusta ponerme,
investigar... He hecho arroz, se me da bastan-
te bien... pero no paella, sino arroz con cosas...
(mads risas). Se me ocurren siempre recetas
nuevas, me gusta innovar en la cocina con co-
sas nuevas, pero imitar también recetas de mi
madre y eso me sirve para mantener el con-
tacto con ella porque tengo que llamarla para
preguntarle.

:Qué te gusta de la cocina de Malaga?

Sobre todo, el gazpachuelo. Me gusta ir tam-
bién a restaurante Mariano. En Mélaga la gas-
tronomia ha evolucionado mucho en los ulti-
mos anos. Tenemos un estrella Michelin, como
es José Carlos Garcia, con un menu degusta-
cién que es una maravilla y también hay ham-
burgueserias gourmet como La Calle Burguer.
Aunque tengo que decir que llevo una época
mas que nada vegetariana. Estoy intentando
disminuir el consumo de carne y ahora estoy
probando platos diferentes.

"DE LA COCINA DE
MALAGA ME GUSTA
ESPECIALMENTE

EL GAZPACHUELO.
LA GASTRONOMIA
MALAGUENA HA
EVOLUCINADO EN
LOS ULTIMOS ANOS"
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La Alacena de Malaga

Si estas pensando en una comprar online productos de la tierra, La
Alacena de Mélaga es tu pagina. Naci6 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 podrén faltar en tu cesta de la compra
si quieres calidad y variedad a golpe de clic y puesto en tu puerta. Ade-
mas, con su compra se benefician los pequenos productores de Mala-
ga, al ser de cercania, se hace un consumo mas respetuoso con el me-
dio ambiente. Te recordamos que en La Alacena de Malaga contamos
con una amplia gama de productos elaborados de forma artesanal. Por

VIVERO DE
avofruits AG UACAT ES |

| Reyes Gutidrroz (* ] www.avofruits.es Q

i treglenlan

Avofruits

Avofruits es una empresa perteneciente al grupo Reyes Gutiérrez
dedicada ala producciény comercializacién de aguacates y mangos.
Contamos con personal cualificado para asesorar a nuestros provee-
dores y 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

ma
ga

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 seccioén de regalos, donde podras
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

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 rincdn de nuestra comarca. Si
busca un servicio de neumadticos y mecénica 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. Constltenos.
Ctra de Loja, 22 - Vélez-Malaga (Malaga)
Tel. y Fax 952 50 04 37 - neumaticosmayma@yahoo.es

DESDE 1962, SEBASTIAN GUERRERO VIENE OFRECIENDO
A SUS CLIENTES LA MEJOR VERDURA FRESCA Y DE CALIDAD
DE LA HUERTA AXARQUICA

MERCADO DE MAYORISTAS | PUESTO 13| 952 50 30 57 - 618 948 202 | VELEZ MALAGA
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EL CITRICO MIMADO DEL GUADALHORGE

ABRIL 2019

FIESTA PARALA
ARANJA.

oin es tierra de citricos de primera calidad:
naranjas, mandarinas, limones... de los que se
abastece la provincia. Tal es laimportancia de los
citricos en esta zona que la naranja cuenta con
su propia fiesta gastronémica dedicada a estos
cultivos que, ademds, es Fiesta de Singularidad
Turistica Provincial.

El pueblo de Coin, titulo que recibe desde
principios de siglo, es uno de los municipios mas emblematicos
del Valle del Guadalhorce. Famoso por sus extensas fincas de
naranjos y limoneros, conmemora en mayo el final de la reco-
lecci6on de la cosecha que comienza en el mes de octubre con su
conocida Fiesta de la Naranja.

La XXIII celebracidn este afio serd el domingo 12 de mayo con
todo tipo de actividades que giran en torno a los citricos y en el
que la naranja se convierte en el ingrediente imprescindible en la
elaboracion de platos tradicionales que, ese dia, se pueden degus-
tar: zumo natural recién exprimido, ensaladilla de naranjas con
bacalao, postres, y, cdmo no, la “sopa hervia’, plato tipico de Coin.

La Fiesta de la Naranja se ha celebrado durante los tltimos 22
afos y es una forma de promocionar los productos tipicos del
sector agroalimentario y la artesania de Coin. Ademads, la loca-
lidad celebra durante esa jornada un concurso de preparacién
y presentacion de postres donde, l6gicamente, la naranja es el
ingrediente principal.

Desde primera hora de la mafiana, cada afio decenas de per-
sonas visitan los expositores instalados en las calles adyacentes a

la plaza Bermudez de la Rubia, con productos tradicionales como
pan, dulces, embutidos, artesania y cerdmica al tiempo que son
agasajados con un refrescante zumo de naranja, comenzando asi
las distintas degustaciones gratuitas que ofrece el Ayuntamiento
de Coin a lo largo de la jornada. También se reparten miles de
kilos de naranja en bolsas a los visitantes y tiene lugar la entrega
del premio honorifico naranja.

Posteriormente, mas a mediodia, tiene lugar la degustacion de la
tradicional “sopa hervia’, que es una de las recetas mas conocidas
de Coin, ya que era tipico su consumo entre los trabajadores del
campo. Esta sopa se elabora con lo mejor de la huerta: pimientos,
tomates, ajos y patatas, y con pan del dia anterior.

El 12 de mayo también se llevaran a cabo los habituales con-
cursos de postres elaborados con naranjay el certamen de pintura
rapida Annette Deleitalle, como homenaje a esta pintora belga
que falleci6 hace ya algunos afos pero que dej6 huella en Coin,
ya que fue el lugar escogido para pintar sus calles y plazas, pero,
sobre todo, a sus gentes.

Ademas de las degustaciones gratuitas en las que se utilizaran
mads de 5.000 kilos de naranjas, tanto para las elaboraciones como
para obsequiar a los presentes con unas cuantas piezas de fruta,
en la plazaylas calles adyacentes se instalardn mds de cincuenta
expositores de productos tipicos de la localidad como quesos,
pany dulces, embutidos, artesania y ceramica.

Se espera que el préximo domingo 12 de mayo se den cita
en Coin mas de 8.000 personas para disfrutar de esta jornaday
despedir a la naranja hasta la préxima temporada.

Orange Festival, the Citrus King of Coin
Coin is the land of premium citrus fruits —oranges, mandarins,
lemons— and supplies the province during winter and spring.
It even has its own fiesta, the Orange Festival in honour of these
fruits which has been declared a specially interesting tourist event
by the Provincial Council.

The city of Coin (and it was granted the title of city at the beginning
of the 20th century) is one of the most representative municipalities
in the Guadalhorce Valley. Famous for its extensive orchards of
orange and lemon trees, it quite rightly commemorates the end
of the harvest that began in October with its famous Fiesta de la
Naranja.

The XXIII edition will be held this year on Sunday 12 May with
a full programme of activities centred round the citrus fruits and
where the orange is king. It is an essential ingredient in many of
the traditional dishes that you will be able to enjoy there: freshly
squeezed juice, orange and salt cod salad, desserts and of course
Coin's typical 'sopa hervia', much more substantial than a soup.

The Orange Fest which has been held for the last 22 years is a
way of promoting the local food products and handicrafts. There is
also a competition to prepare and present desserts where, naturally,
the orange is the star ingredient.

From early in the morning every year dozens of people visit the
stands installed in the streets around Bermudez de Rubia square
full of traditional local products: bread, pastries, sausages, han-
dicrafts and pottery while sipping a refreshing orange juice and
waiting for the free tastings that the town hall offer all day long.
Thousands of bags of oranges are handed out and the Honorific
Orange Prize is awarded.

Later, at lunch time you will be able to taste the typical soup
mentioned above. It was traditionally eaten by the farm hands and
orchard workers and is made of peppers, tomato, garlic, potatoes
and the day before's bread.

As well as the orange pudding competitions the rapid Annette
Deleitalle painting competition will take place. It is named after
the Belgian artist who died some years ago but who left her mark
on Coin. She painted the town's streets and squares but above all
she painted its people.

Visitors will be able to enjoy the free tastings (more than 5,000
kilos of oranges used), the gifts of fruit and browse through more
than fifty stalls offering local cheeses, bread, pastries, sausages
and pottery.

More than 8,000 visitors are expected in Coin on Sunday 12th
May, all ready to enjoy the day and bid farewell to the orange until
the next season.
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La variedad de uva Romeé es una uva autoctona
de la comarca de la Axaquia. Solo se utiliza 'y

esta regulada en la Denominacion de Origen
Malaga v Sierras de Malaga. Es una uva tinta y de
produccion escasa. En el Consejo Regulador hay
inscritas 4,5 hectareas de vinedo, de las cuales
2,54 estan en la Axarquia y 1,96 en Ronda. En Ia
Axarquia, la mayoria de esta superficie es vinedo
historico (mas de 20 anos), como el resto de
vinedo de esta comarca, donde las tintas son una
minoria y apenas un diez por ciento es de nueva
plantacion. En Ronda toda la superficie pertenece
a una explotacion de nueva plantacion.

Con esta uva se elaboran de partida vinos tintos o rosados de la DOP Sierras
de Malaga. Los rosados salen al mercado como monovarietales (técnicamente
cuando una variedad supone mas del 85 por ciento del vino). Los tintos son
ensamblados con otras variedades tintas. En resumen, podemos encontrar
en el mercado unas 15.000 botellas de vino que incorporan uva Romé. Es
una uva de la que se saca un vino excelente con un sabor muy peculiar.

Los racimos de esta uva tinta son poco compactos y de tamaio mediano.
Se presentan en bayas pequefas y redondas. Soportan bien las altas tem-
peraturas de la zona y son sensibles a los dcaros y el oidio.

Esta uva es especial porque es la tinica variedad tinta autdctona de Malaga
ylatinica variedad tinta que sigui6 explotandose después de la filoxera
de 1874. Este hecho ha propiciado que hasta hace apenas 15 afios
pasara desapercibida entre la Moscatel y la Pedro Ximénez, las
uvas principales de la provincia de Mélaga. Pero esta
rareza, junto al reconocimiento en el afio 2000
de la DO Sierras de Mdlaga para los vinos
tintos, rosados y blancos, asi como el interés
reciente del mercado por vinos distintos y
singulares, ha propiciado que las bode-
gas pongan el foco en esta uva, segin
explica a Agro el director de Calidad del
Consejo Regulador de la Denominaciéon
de Origen Malaga, Sierras de Mélagay
Pasas de Mélaga, Javier Aranda.

Como variedad, estd adaptada al clima medi-
terrdneo seco, es poco productiva, pero de alta
calidad. Su principal caracteristica enoldgica
es la poca carga de color de sus hollejos y la
heterogeneidad en el envero (cambio de color
en la maduracién) que propicia vinos de color
poco intenso. De ahi que el primer destino dado
por las bodegas fuese como rosado, y los tintos se
destinen al coupage. Sin embargo, las bodegas
siguen trabajando esta variedad para su destino
final como tinto, y el resultado es que este 2019 ya
hasalido al mercado un vino monovarietal de Romé.

Sus vinos suelen ser de baja intensidad de color
(ya sea en tono rojizos o rosados), en nariz destacan las
notas a frutasrojasy flores, y en boca su acidez, resultando \
vinos frescos y aparentemente ligeros. Estos vinos estdn
destinados a personas que sepan apreciar las peculiaridades
de la uva Romé, que sepan valorar el origen, el producto
y el tratamiento casi artesanal, factores que impiden que
la produccidn sea a gran escala.

Antiguamente esta uva se utilizaba para dar color a los
vinos dulces. Pocos vinos hay en el mundo elaborados con
estavariedad, “dado que estd casi en peligro de extincidn’;
segun relata Vicente Inat, de Viiedos Verticales, bodega
que ha producido El Camaledn, elaborado con uva romé.
“Es una variedad escasa, nuestra, autdctona, exclusiva y
pensamos que podria ser muy interesante’, destaca Inat, quien
concreta que “una de sus particularidades es que, dentro de un
mismo racimo hay bayas totalmente enveradas, otras que lo estdn
parcialmente y otras que no lo estan. Y ahi es cuando les surgié
la idea del nombre, “por esa variedad en la apariencia y porque la
Axarquia es la mayor reserva de camaleones de toda Europa”.




Este mes en Agro vamos a recomendarte un vino especial: El Camale6én, de Vifiedos
Verticales, que se hace en la localidad de Moclinejo. Un vino tinto y fresco, con poco
color, mas bien malva o lila, una tonalidad derivada de la uva Romé, variedad con la
que sus creadores han elaborado este vino de una gran frescura, “algo que a veces
cuesta en Andalucia’, segin explica el enélogo y productor, Vicente Inat, quien ha
descrito que El Camale6n “huele a frutas rojas, a flores y a pizarra’; como consecuen-
cia de la mineralizacion del terreno de la Axarquia, donde se ubican los vifiedos de
los que procede.
El Camaledn se encuentra ya a la venta y poco a poco podremos encontrarlo en
mas establecimientos especializados, vinotecas y restaurantes de cierto corte, ya que
el precio de la botella ronda los 20€.
El paisaje de la Axarquia se caracteriza por empinadas laderas plagadas de pe-
quenos vifiedos. La pobreza de los suelos de pizarra y la antigiiedad de las planta-
ciones, unido a la viticultura heroica de los vifieros y mulas de la zona, hacen que las
producciones sean pequefasy de gran calidad.
La uva de El Camale6n proviene de cinco parcelitas, todas ellas situadas a mas de
700 metros de altitud, de la zona de Moclinejo, Corumbela y Sedella. La Romé es la
Unica variedad tinta autoctona de Malaga, de la que quedan muy pocas hectareas
(cerca de la desaparicién) y la mayor parte estéd plantada en la Axarquia. Se encuen-
tra sola en pequefias parcelas o en parcelas intercalada con uva Moscatel, lo que
hace que las producciones sean muy reducidas.
La vendimia de esta uva para obtener El Camaledn se realiza a mano, en peque-
: fas cajas que las mulas se encargan de sacar a las veredas de los vifiedos. Como par-
! ticularidad de la Axarquia, Inat explica que “cada racimo es colocado en la caja de
el Ca,maveon manera ordenada con el pedinculo hacia fuera” A principio del mes de septiembre
se cortan los racimos mdas compactos y los que no han enverado bien. Los racimos
Rome de la Axarquia restantes permanecen en la cepa unos 15 dias mas consiguiendo una mejor madu-
Em 7 racién y una mayor concentracion.
El Camaledn se elabora en una tina de made- »
SIERRAS T MALAG! rril ligleramente tostada, lo qile ayuda a estgbililzar LA UVA DEEL CAMAI-EON PROVIENE
[y el color y a no enmascarar los aromas varietales.
Una vezy terminada la fermentacién alcohdlica DE CINCO PARCELITAS, TODAS EI-I-AS
ermanece varias semanas con las pieles. Se cria »
Flurante 10 meses en la misma tiIEJa con movi- SITUADAS A MAS DE 700 METROS DE
miento semanal de lias.
Este vino de color malva es sutil y elegante, ALTITU D, DE LA ZONA DE MOCLINEJO,

con presencia de notas herbéceas, frutos rojos,

balsdmicos y un fondo mineral. “En boca, muy CORUMBELA Y SEDELLA

-
fresco y frutoso’; con un final persistente, sefiala
Vicente Inat.
El Camaledn se presenta al publico en “una botella borgona, la misma que el resto
de nuestros vinos. Una botella con colores lilas y malvas como el vino que lleva den-
tro, y una etiqueta sencilla con un camale6n’, nos indica.

Es un vino para personas que sepan apreciar las peculiaridades de la uva Romé,
. . . que sepan valorar el origen, el producto y el tratamiento casi artesanal, factores que
U ﬂ V| ﬂ O pa ra q U |e ﬂ @S Sa be ﬂ Va |O ra r e| OI'I g @ ﬂ impiden que la produccién sea a gran escala. Apenas 1.900 botellas para las que se
han empleado cinco vifias completas, segin relata el endlogo y productor de Vifie-
dos Verticales, quien reitera que “se trata de un vino exclusivo, ideal para quienes
MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO saben valorar esos matices y particularidades del terreno y de la uva Romé”.




La Huerta de El Paraiso, el sabor del mejor producto

La Bodega El Pimpi trabaja para completar el circulo de produc-
cién propia y poner en valor los productos mds cercanos, que sa-
len de la tierra y el mar.

Hace algo mas de tres anos que El Pimpi tiene su propia huer-
ta, conocida como La Huerta del Paraiso donde se cultivan todos
los productos de temporada y abastece a la Bodega de frutas y
verduras en un 25%. Pero la Huerta del Paraiso no es suficiente
para abastecer a El Pimpi, por eso Pepe Cobos explota en exclu-
siva otras cinco huertas de la zona del Valle del Guadalhorce que
hacen un total de 14 hectéreas y dan trabajo a mas de docena
agricultores, muchos de ellos, han retomado la actividad y explo-
tacion de sus tierras gracias a la solicitud de El Pimpi.

En definitiva, comer en El Pimpi no es solo saborear la historia de
Malaga, también es disfrutar de un buen producto agroalimenta-
rio 100 % natural y traido directamente del campo a la mesay una
muestra de ello. El visitante puede encontrar una muestra de ello,
en el atractivo bodegén de frutas y verduras situado en la zona
principal de la bodega.

Calle Granada, 62 y calle Alcazabilla. Malaga

Tel. 952 228 990/ 952 225 403

www.elpimpi.com - info@elpimpi.com - Facehook: El Pimpi Malaga
Twitter: @EIPimpiMalaga - Instagram: @hodegaelpimpi

La Contadina: 6 trucos para que tu pasta sea mejor

Para conseguir la pasta “al dente” es importante seguir una serie de
consejos:

1.- Agua abundante. Existe una pequena regla que es muy facil: 1 li-
tro de agua por cada 100 gramos de pasta. 2.- Sal y s6lo sal. Eliminad
la costumbre de echar un chorreén de aceite. Sélo sal ynunca antes
de hervir, sino cuando empiezan a aparecer las primeras burbujas.
3.- Aladimos la pasta cuando el agua hierve de verdad, no cuando
aparecen las primeras burbujas. 4.- Para conseguir la pasta “al den-
te’, cocida por fuera pero ligeramente “durita” por dentro, es mejor
ir probandola de vez en cuando. 5.-Guarda agua de la coccion para

la salsa. No sabéis el buen resultado que da. Si haces pesto el sabor
se suaviza de una forma excepcional y se aligeran las salsas. 6.- {No
tapes la olla! Mejor remueve a menudo, ya que de esta forma ayu-
damos a que se haga la pasta por todas partes.

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

Ocio, diversién, buen ambiente y gastronomia. Vive y disfruta
cada dia en Torre del Mar de La Azotea-Hipddromo-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...ademas de sus deliciosos desayunos y meriendas. Y sus
copas premium. En La Azotea-Hipédromo-Solarium te esperan
para vivir instantes diferentes e inolvidables en esta temporada
de primavera y verano.

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

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 més
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. 952 513 078

www.panaderiasalvador.com



JUAN MUNOZ

GERENTE DE BODEGAS ANTONIO MUNOZ CABRERA (DIMOBE)

"VAMOS POR EL BUEN GAMINO. SOLO HAY QUE GONTINUAR
ELABORANDO ESOS VINOS DE BUENA CALIDAD EN MALAGA'

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO

Juan Muiioz, ha recibido hace unas semanas el premio Capataz
de Oro en el marco de la celebracién del I Congreso internacional
de Vinos Andaluces, celebrado en el Circulo de Bellas Artes. Estos
premios suponen un reconocimiento al recorrido profesional de
personas con una vinculacién préxima al mundo del vino.

La trayectoria de Juan Mufoz Anaya es el ejemplo mas notable
de hombre hecho a si mismo. Sin una formacidn superior, pero
con todala experiencia a sus espaldas, tanto en el trabajo de cam-
po como en bodega, a finales de los afios 90 se hizo cargo con
sus hermanos Antonio y Maria Luisa del negocio familiar, Bode-
gas Dimobe, que inici6 su abuelo en 1927 y continud su padre en
1963 en plena Axarquia.

Lainquietud ylas ganas de afrontar nuevos retos le llevan, jun-
to a Vicente Inat, a dar forma en el ano 2015 a Vinedos Verticales,
bodega de nuevo cufio donde tienen la oportunidad de experi-
mentar nuevas elaboraciones con medios tradicionales y varie-
dades locales, algunas de ellas cerca de la desaparicién como la
uva Romé. Juan Munoz es ademas vocal del Consejo Regulador
de las Denominaciones de Origen Mdlaga, Sierras de Malaga y
Pasas de Mélaga.

$Qué ha supuesto para usted este nuevo reconocimiento?

Ha sido algo grande. Por un lado, hay muchos que se lo me-
recen, sobre todo los viticultores, pero no tengo palabras para
explicarlo. Lo inico que hacemos es lo que hace todo el mundo
en la Axarquia. No hago nada especial ni que sobresalga a lo que
hace otro comparfiero del campo. Estamos sacando vinos nuevos
y tengo la suerte de que hago lo que me gusta y soy afortunado
porque también le gusta al publico el resultado final.

Cuéndo comenzd en el mundo del vino, ;pensaba que llegaria
tan lejos?

Yo no comencé nunca en el mundo del vino (risas). Yo naci en
la bodega. Me casé en la bodega y vivo en la bodega. El vino, la
bodega y el campo han estado en mi vida desde siempre. Es algo
ligado a mi familia. Nunca pensé que nos iban a premiar de esta
forma ni que los vinos nuestros iban a gustar tanto a la gente.

:En qué punto sitiia a los vinos de Malaga en relacion a otras
denominaciones de origen de Espafia?

Desde el punto de vista de la calidad estamos por encima, al
méximo de calidad. Todas las bodegas pelean por dar la méxi-
ma calidad y estamos en una zona donde ello es relativamente
facil porque Mdlaga es una tierra muy diversa. En la Axarquia es
donde mejor se da la Moscatel de Alejandria. Y lo digo en mayts-
culas. Desde el punto de vista de ventas, es una ridiculez lo que
vendemos en Malaga si lo comparamos con otros vinos.

Hay quien echa la culpa al sector de la hosteleria de que no se
conozcan mas los vinos de Malaga... No es cierto. Es una mala
costumbre que tenemos algunos de no pensar las cosas y buscar
algin culpable. Echar la culpa a la hosteleria seria lo tltimo que
harfamos. Al principio cuando comenzamos, en 2002, casi nadie

tenia vinos de Méalaga en su restaurante, pero eso ha cambiado.
Ahora los bodegueros estdn colaborando mucho mds con la hos-
telerfa en comunicar la bonanza de nuestros vinos y asi crear la
demanda en los consumidores.

Esta cultura del vino de los tltimos afios, sha llegado para que-
darse o es s6lo una moda pasajera?

Ni mucho menos es una moda. Esto va a més. Malaga es la ciu-
dad que mas crece de Europay el turismo también se incrementa
y ese visitante demanda productos locales. Esto no ha hecho més
que empezar. Nos espera un futuro prometedor. Dentro de diez
afnos esto va a ser tremendo porque ya hay hasta vinos tintos en
la Axarquia, algo que antes parecia imposible.

$Cuadl su maxima aspiracion en el ambito vitivinicola?

No quiero conseguir nada. Tengo mucha suerte: tengo mu-
chos amigos dentro del mundo del vino, vivo haciendo lo que me
gusta. Soy un afortunado porque, ;hay alguna alegria mayor que
hacer lo que te gusta y que ello te dé de comer? Ademas, mis hijos
y sobrinos también se estdn implicando y les gusta este sector. No
puedo aspirar a otra cosa. Tenemos todo lo que necesitamos para
ser felices. Y encima nos premian por hacer lo mismo que los que
tenemos alrededor. Es una suerte.

$Cuadl es el secreto de un buen vino? ;C6mo se consigue?

Es muy facil de elaborar. Lo primero es no llevar la contraria a
la naturaleza. No hay que pensar en imitar nada y si en producir
un vino con la uva que mejor dé la vifia que tenemos. La tierra es
la que manda.

Usted se ha convertido en un referente en la elaboracion de los
vinos tradicionales de Malaga, ; hasta qué punto es importante
apostar por variedades de uva autdctona de poca produccion?

Es fundamental. Es una uva que se adapta al terreno perfec-
tamente porque lleva siglos aqui y seria absurdo no apostar por
esos cultivos autdctonos. Hay que sacarles provecho. Cada vez
tenemos que defender lo nuestro de nuestra zona

$Cudl esla hoja de ruta que deberia seguir el sector vitivinicola
en Mdélaga para seguir escalando puestos?

Vamos por buen camino. Sélo hay que continuar elaborando
esos vinos de buena calidad. El publico cada vez tiene m4s inte-
rés en conocer lo que hacemos desde el sector. El efecto rebote
es que la hosteleria demanda cada vez mas nuestros productos.
El problema es que todos queremos que los acontecimientos va-
yan mads rapido, pero todo va por buen camino. En los tltimos 12
afios todo ha cambiado de una forma tremenda, era algo impen-
sable entonces.
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DIEZ ANOS ESTO VA
A SER TREMENDO



Mistela de Arriate

Reconocida por la Junta de Andalucia como Patrimonio Inmaterial de
Andaluciayuno de loslicores més tradicionales de la Serrania de Ron-
da, la Mistela de Arriate es una bebida elaborada fundamentalmente
con agua, especias y plantas aromadticas a las que se le ainade azdcar y
aguardiente. Este licor forma parte de la dieta cotidiana de lalocalidad
arriatefa, abor suave y anisado que lo convierte en el mejor acompa-
nante de la reposteria tipica tradicional. Fabricandola artesanalmen-
te como siempre la hacen en su casa, con mucho amor, paciencia y
productos naturales del terreno. Todo para ponerla a disposicién de
quien desee saborear uno de los mas entrafiables sabores aut6ctonos
de nuestra serrania.

Miguel Lépez Ramirez
Tel. 658 93 75 68

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

Colmao Wine & Experiences

En El Colmao te ofrecemos una selecta carta de productos y conservas
gourmet. Trabajamos con primeras marcas y proveedores que creen en
su trabajo y en la calidad de su materia prima. Quesos, ibericos, con-
servas de pescados y mariscos, y verduras de temporada de la mas alta
calidad, todo dispuesto para el perfecto maridaje de nuestros vinos. Os
proponemos asi, un viaje por nuestro pais a través de sus mas exquisitos
productos gastrondmicos y sus vinos. Ya esta disponible nuestras cata
mariaje primavera 2019, vinos de Andalucia maridados con platos de
toda la vida. jA Disfrutar! Mas info en https://www.elcolmaowinean-
dexperiences.comwww.elcolmaowineandexperiences

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

Rgs A B b ol

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,
Mélaga dulce, Pedro Ximénez, Seco Trasafiejo PXy Pajarete.

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

ABRIL 2019 - NUMERO 7

GUIAPORLOS PUEBLOS Y
CIUDADES DE LA PROVINCIA DE MALAGA

= ACANTILADOS DE EL CANTAL = RINCON DE LA VICTORIA




g 0 B
= wnffes Bussas "Henel’

H Bl b
B BE 0

XXl Flesta

Naranjc

2010

=g (itricos del
sy Valle del
Py Guadalhorce

malaga.es diputacion

AYUNTAMIENT D M
DE BENAMARGDSA EELTT

R

Fiesta de Singularidad Turistica Provincial




LUZ DE ANDALUCIA

FRIGILIANA

Un casco histérico que recuerda al antiguo Al-Andalus, un entorno natural idéneo

para recorrerlo en rutas de senderismo o una gastronomia muy singular. Esos son

algunos de los atractivos que aguardan en el pueblo de Frigiliana. A todo ello hay

que unir sus fiestas y tradiciones muy singulares, que brillaran especialmente en-

tre esta primavera y el verano.

En Frigiliana se puede encontrar el arqueotipo de los pueblos
blancos de Andalucia, con calles repletas de macetas e inmacu-
ladas fachadas. Asi se percibe especialmente en su 'Barribarto’,
un pasaje laberintico, angosto y a veces empinado que traslada
al viajero hasta el pasado andalusi de esta villa.

Alli sorprende muy especialmente la variedad de colores que
ofrecen las puertas y ventanas de las distintas viviendas. Azules,
verdes y rojos sobresalen con fuerza en un marco de blanco im-
poluto proporcionado por la cal. Pero, ademas de esta muestra
arquitectura popular, subir por el 'Barribarto' conlleva una pe-
quena leccién histdrica, ya que en una serie de mosaicos se pue-
de conocer la rebelion morisca que desencadend la batalla del
Pendn de Frigiliana (siglo XVI).

En esta zona pueden ver construcciones histéricas, como Los
Reales Pdsitos o el Palacio de los Condes de Frigiliana, que ac-
tualmente alberga la Unica fabrica de miel de cafna de Europa.
Mas antiguos son los restos del castillo, del que se intuyen algu-
nos muros. En lo que se refiere a edificios religiosos, la iglesia
de San Antonio, construida en el XVII y reformada un siglo més
tarde, es el principal templo para los frigilianenses. De la misma
época es la ermita del Ecce-Homo, conocida también como la
del Santo Cristo de la Cana. Eclipsado por el 'Barribarto’, en la
parte alta de Frigiliana apenas se conservan algunos restos -su
cimentacién y la rampa de acceso- del que en su dia fue el casti-
llo de Lizar, que se pudo construir entre los siglos IX y XI, en ple-
no apogeo de Al-Andalus. En total, llegd a tener una superficie de
unos cuatro mil metros cuadrados.

Pero, ademaés de todo el encanto de ese Barrio Alto, Frigiliana
es un lugar idéneo para disfrutar de la naturaleza. No en vano,
el pueblo se encuentra enclavado en la falda de la sierra de Al-
mijara, que estd protegida dentro del parque natural que incluye
también parte de las sierras de Tejeda y Alhama. Por alli, pasa,
por ejemplo, la Gran Senda de Malaga. Pero, hay mas. Desde el
pueblo se pueden realizar hasta una decena de rutas distintas.

Higueroén

Entre ellas, ademas de las que suben a las sierras del entorno,
estan las que bajan hasta el Higuerén. Este rio, primo hermano
del Chillar (es su principal afluente), tiene su mejor acceso des-
de el propio casco urbano de Frigiliana. Basta con desviarse por
un carril cercano al cuartel de la Guardia Civil para descender a
un valle que tiene similares caracteristicas que el Chillar, si bien
suele estar menos transitado en verano. Siguiendo rio arriba, el
caminante se encontrara con el pozo de Batdn, una gran alberca
que se abastece del propio rio y que sorprende por sus casi siete
metros de profundidad. Pese a que para muchos resulte tenta-
dor, esta prohibido el bafio en esta inmensa piscina.

A diferencia del Chillar, en el Higuerén es necesario hacer
mas distancia por el cauce para encontrar los singulares 'caho-
rros', que ofrecen también estampas singulares de la sierra de
Almijara. Estas angosturas ofrecen més dificultades e incluso
suelen requerir de mayor esfuerzo. Por ello, resulta fundamental
ser precavidos a la hora de adentrarse en algunos de ellos.

TEXTO: RICARDO PASTOR

También por la primera parte de este camino se puede llegar
al cauce del rio Chillar, aunque, eso si, habra que hacer una subi-
da muy acentuada para pasar de un valle a otro.

La gastronomia es otro de los alicientes de este pueblo, que es
famoso, entre otras razones, por la produccion de la miel de cana
en la antes mencionada fébrica, situada en un antiguo palacio
condal. Hoy con esta melaza se elaboran muchos platos tipicos:
desde la dulce arropia hasta las berenjenas fritas con miel de
cana. El vino dulce, los frutos subtropicales o la batata son otros
productos indispensables en este pueblo con vistas al Mediterra-
neo. En lo que se refiere a fiestas, precisamente el proximo 4 de
mayo se celebra alli el Dia de 1a Miel de Cana. Ser4 justo al dia si-
guiente del Dia de las Cruces, una tradicién en la que los vecinos
compiten por ser los que mejor adornen rincones y pasajes del
'Barribarto'. Los visitantes son agasajados con productos tipicos
del pueblo en esa visita. El culmen de ese fin de semana sera el
Dia del Caballo, que tendrd lugar el domingo 5 de mayo.

En la antesala del verano, tendran lugar también las fiestas
patronales, en honor a San Antonio. Entre los momentos mds
conocidos de esta celebracién religiosa y popular, esta la rome-
ria, en la que se vuelcan vecinos y residentes.

Otra cita fundamental en el calendario de Frigiiana es el Fes-
tival de las Tres Culturas, que tendrd lugar entre los dias 22y 25
de agosto.

e Como llegar

Para llegar al pueblo de Frigiliana el camino mas rapido desde
Mélaga capital y el litoral es la autovia del Mediterrdneo desde la
que hay que tomar el mismo desvio indicado para Nerja. Eso si,
en lugar de descender hacia esa villa, hay que subir en el sentido
contrario en busca del pueblo de Frigiliana, situado a menos de
10 minutos en coche.

e Dénde comer

La oferta gastronémica en Frigiliana es muy variada, de gran
calidad y a precios muy razonables. Tanto en el casco histdrico
como en la parte nueva de la poblacién, encontramos una gran
cantidad de restaurantes y bares con todo tipo de gastrono-
mia. Los dedicados a la comida tipica de la comarca coexisten
con otros de alta cocina y restaurantes distintas nacionalidades
como britanicos, francés, italiano, indio o polaco. La eleccion es
del visitante, pero lo que es seguro es que se ird bien comido de
Frigiliana y por un precio razonable.

e Donde alojarse

La oferta de alojamiento en Frigiliana es muy amplia. Ademds
de sus 6 hoteles, este municipio es el que mayor nimero de alo-
jamientos rurales tiene de toda la provincia. Tanto en el mismo
pueblo como en su precioso entorno natural encontraras aloja-
mientos con mucho encanto y a buen precio.

En la gufa comercial de www.turismofrigiliana.es encontraras
los hoteles y un listado con todos los alojamientos rurales y apar-
tamentos turisticos de la localidad.
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Cena Barroca con Don Juan tenorio en Antequera

Inicié Tu historia-Antequera, en colaboracién con el Ayuntamiento de
Antequera, propone esta nueva experiencia cultural y gastronémica
basada en la obra de teatro “Don Juan Tenorio’, de José Zorrilla, que
transcurre durante el Carnaval. Se trata de una innovadora y singular
experiencia, enmarcada en la época histdrica del Barroco, por lo que
laIglesia de San Juan de Dios, serd el marco ideal para este espectacu-
lo que combina Gastronomia, Teatro y Musica en directo. Una cena
barroca teatralizada durante la cual, personajes de la obra recreardn
distintos pasajes de la historia, interactuando con el ptiblico y con gui-
nos cdmicos, en ciertos momentos. Don Juan Tenorio es la obra teatral
espafola mas popular y la mds representativa del teatro romdntico.

Escrita en verso, estd denominada por el propio autor, como un drama
religioso-fantéstico. A través de distintos personajes, como Dofia Inés,
Don Juan, Don Luis Mejia, Dofia Ana de Pantoja o Brigida, conocere-

Hotel Casa Maro

Coqueto hotel alejado del mundanal ruido. Intimo y acogedor, frente al
mar y con el romdntico pueblo de Maro como telén de fondo: ambiente
mediterrdneo, playas entre frutales y la belleza natural y tranquilidad de
esta zona del sur de Espana. Disefiado en el cdlido 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 tinica 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

mos mejor la historia del mitico libertino, pasando por su redencién,
sus apuestas y su amor verdadero por Donfa Inés. El humor, la intriga,
la accién yla pasidn, se unirdn a una suculenta cena, ambientada en el
Barroco, que hard las delicias del asistente. Durante esta velada barro-
ca, se contard con la interpretacion musical a cargo de Diego Morales
(tenor) y José Antonio Morales (clavecinista), que formaran parte del
equipo, junto con Tu historia, para hacer de esta experiencia, todo un
viaje al pasado. Las proximas fechas programadas seran los dias 26 de
abril y 24 de mayo, a partir de las 21,00 horas, con una duracién apro-
ximada de 2 horas y un aforo minimo de 30 paxy maximo de 40 pax. El
precio es de 60 euros por persona.

Informacion y reservas: 689 006 502 / 951 700 737
antequera@tuhistoria.org

ACHARAVIAYA
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Macharaviaya: Lo natural con arte

El municipio axdrquico 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 ndcleo de Benaque, donde se encuentra la Casa Natal del recono-
cido poeta Salvador Rueda o la Iglesia de Nuestra Sefora de la Encar-
nacidn, 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

SABADO 27 DE ABRIL DE 2019

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 sabado 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 gastronémica, 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 alpujarreno) 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 aios
atrds, segiin 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 cdr-
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 y las 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 afladimos 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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FRIGILIANA

> DIA DE LA CRUZ DE MAYO -
> IV DIA DE LA MIEL DE CANA
> DIA DEL CABALLO

3,4Y 5DEMAYO -2019

DIA DE LA CRUZ - 3 DE MAYO - A PARTIR DE LAS 17,00 H.

PASACALLES - CORO ROCIERO PENA AMISTAD - VERDIALES - GRUPO DE COROS Y DANZAS DE FRIGILIANA - BANDA
DE AMIGOS DE LA MUSICA DE FRIGILIANA - TUNAS - DEGUSTACIONES CON MIEL DE CANA Y VINO DEL TERRENO

DIA DE LA MIEL DE CANA - 4 DE MAYO - DE 12,00 A 19,00 H.
VISITA GUIADA A LA FABRICA - EXPOSICION MOLIENDA EN VIVO - BAILES POPULARES - DEGUSTACIONES
GRATUITAS - ELABORACION DE RECETAS - SHOW COOKING - CORO ROCIERO PENA DE LA AMISTADA

DIA DEL CABALLO - 5 DE MAYO - DE 12,00 A 16,30 H. (LUGAR: PUERTO BLANQUILLO)
EXHIBICION - TRENZADOS DE FRAN - FLAMENCO FUSION - CONCURSO DE ATALAJE A LOS MEJORES ATAVIADOS
BARRA DE LA PENA CABALLISTA DE FRIGILIANA - ESCUELA DE EQUITACION CURRO LUCENA

~ ORGANIZA LA CONCEJALIA DE TRADICIONES POPULARES DEL AYUNTAMIENTO DE FRIGILIANA ~



CORNISA DE LA

Ubicada al pie de la Sierra Almijara, mirando al mar Mediterraneoy
separada de Malaga a tan solo 50 kildbmetros. A Cémpeta 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.

Cdémpeta 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 mar y las cumbres, Cémpeta es ese rincén
mediterraneo donde dejarse llevar, hacer una parada y contemplar
la vida, caminar por sus sendas y reencontrarse.

La Unica

gruta de
origen marino
visitable en
Europa.

RINCON de Ia%IETDRIA

Lleno de vida, Ulevo de aventuray.

COSTA DEL 50L = AXARQLIA

www.turismoenrincon.es
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Rincdn o o Vickosa
o b G T




CRUCES DE MAYO
COLOR DE PRIMAVERA

Las cruces de mayo se celebran en muchas localidades de

nuestra provincia, si bien es una fiesta que tiene su maxima
popularidad en otras provincias andaluzas como las de Gra-
nada o Cérdoba. En Agro os proponemos una ruta por varios
municipios que organizan diversas actividades el 3 de mayo,
en torno al Dia de la Cruz, una festividad que, mas alla del

sentido religioso, se ha transformado en un evento cultural

con el que dar la bienvenida a la primavera y tener la excusa
perfecta para disfrutar de distintos pueblos de la provincia

de Mdlaga.
Texto: Mercedes Lara Ilustraciom: Pilar Orellana

% Archidona, es un municipio en el que la fiesta

tiene un gran calado histdrico en los pequeiios
tronos infantiles. Por esta razén las Cruces de Mayo
estan muy vinculadas al publico infantil y su espontanei-
dad. Los tronos representan una coleccién de artesania doméstica
y la creacidn artistica. Por la mafana, discurren los nifios con sus
pequeiias cruces de mayo, recreando la liturgia procesional de los
tronos de Semana Santa. Ademads, a ello se une la costumbre de
pedir dinero a los viandantes. Tiene lugar un concurso de Cruces
Infantiles organizado por el Ayuntamiento, donde las mejores
seran premiadas en la Plaza Ochavada.
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%% Vélez-Malaga acoge una nueva edicién del certamen de la

Cruz Mayo del 27 de abril al 3 de mayo. Esta fiesta tiene sus raices
en un momento clave para la historia de la ciudad como es la Toma
de Vélez-Malagay la entrada de los Reyes Catélicos, un 3 de mayo,
y que pretende recuperar esta fiesta popular con siglos de historia
en la capital de La Axarquia. La fiesta incorpora una novedad este
afio como es la recuperacién de un desfile civico, bajo el titulo
'Legado de Reyes', en el que los participantes irdn caracterizados
con los trajes tipicos de la época y que haré su recorrido desde la
'Cruz del Cordero' hasta el convento de San Francisco.
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“% La Cruz de Mayo en Frigiliana fiesta restaurada por la

Agrupacién de Cofradias en 1981 tras su desaparicién en plena
guerra civil, muestra laimagen mas bella del pueblo en su anual y
rendido tributo a la estacion de las flores. Los pintorescos rincones
de estavilla blanca se convierten en el escenario ideal para festejar
el Dia de la Cruz. Plazas y adarves cuajados de flores, elaboradas
cruces decorativas y los ritmos més animados nos esperan a prin-
cipios de mayo en este pueblo de la Axarquia. Frigiliana ofrece
ademads degustaciones gastrondémicas acompanadas con vino del
terreno. Y es que aqui la primavera no solo huele a flores, sino que
sabe a chacina, a migas y a miel de cana.
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%% Una de las estampas m4s caracteristicas de Casarabonela es

la de las hornacinas religiosas repartidas por esta villa de la Sierra
de las Nieves. El primer fin de semana de mayo, los lugarefios
montan junto a estos pequenos nichos las tradicionales cruces de
flores y se suceden las actividades ludicas.

%
+2% E128 de abril arrancan en Coin las Fiestas de la Primavera, una

feria donde la diversion da paso al fervor religioso cuando llega el
3 de mayo. Es entonces cuando tienen lugar el Dia de la Cruz y el
desfile del Cristo del Perd6n por el pueblo engalanado con cruces
florales. Sin duda, una de las mas hermosas tradiciones del Valle
del Guadalhorce.

MAY CROSSES
INMALAGA

Although the May Crosses fiesta is better known in
Granada or Cordoba, many towns in the Province
of Malaga have their own celebrations. Agro propo-
ses various places to visit on 3rd May and join in the
activities organised around the Day of the Cross.

The May crosses are one of the ways to express
the Fiesta de la Santa Cruz. The religious cha-
racter commemorates the discovery of the Cross

of Jerusalem so the cross takes centre stage.

%% Archidona has along tradition of crosses made

spontaneously by the children. Creatively decorated using
household objects, the children carry their little May crosses
through the street in the morning, recreating the processional liturgy
of the Holy Week processions with a different touch. They will ask
passers-by for money. The Town Hall organises a competition and
the prize-giving takes place in the Plaza Ochavada.

“%  Vélez-Malaga will hold their new edition of the May Cross

competition between 27th April and 3rd May. The origins of this
fiesta go back to the Conquest (or Toma) of the town and the
triumphal entrance of the Catholic Monarchs on a 3rd May and the
present version rescued this popular historical fiesta in the capital
of the Axarquia. This year the civic procession will be reinstated
under the title 'The Legacy of the Monarchs'. The participants
will march in costume from the 'Cruz del Cordero' up to the San
Francisco convent.

“% The May Crosses Fiesta in Frigiliana was re-established by

the local association of brotherhoods in 1981, after its disappea-
rance in the Civil War. The village shows its most beautiful side in
its yearly and reverential tribute to the flowering season of spring.
The picturesque corners of this white-washed village make a perfect
background to celebrate the Day of the Cross. The squares and
ramparts abound with flowers and elaborate decorated crosses
and music fills the air in this Axarquia village at the beginning of
May. There are also lots of local dishes to try and the local wine to
drink. Here spring doesn't just smell of flowers. It smells of sausages,
migas and black treacle.

“% One of the most typical sights in Casarabonela are the religious

niches that can be found on almost every street corners around
this village in the Sierra de las Nieves. On the first weekend of May,
the villagers set up the traditional flower crosses beside this small
niches and then the party begins.

ki

#% The Spring Festival in Coin starts of 28th April and then the

fun of the fair yeilds to the religious fervour on 3rd May, the Day
of the Cross when the image of the Cristo del Perddn is carried
through the streets past all the flower bedecked May crosses.
This is, without doubt, one of the most charming traditions of the
Guadalhorce Valley.

The tradition of the May Crosses is not however exclusive to the
villages. In the city itself we can find more than a hundred beautifully
decorated crosses in many neighbourhoods, in the club houses of
the brotherhoods and associations' headquarters. Don't miss the
Perchel cross in the Carmen church nor those in El Palo district,
with a definite maritime flavour about them.
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CANILLAS DE ALBAIDA

LA PERLA DE

Canillas de Albaida es el tipico pueblo pequeno de caracteristicas
arabes, repleto de calles estrechas, sinuosas y empinadas, con la in-
maculada blancura de sus fachadas; que contrasta con el verdor que
le rodea de laderas abancaladas con huertas y olivares.

A tres kildbmetros del casco urbano, se encuentra el paraje de la Fa-
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

www.canillasdealbaida.es

Plaza Nuestra Seiiora del Rosario | C.P: 29755 Canillas de Albaida (Malaga) | Tel. +34 952 55 30 06 | info@canillasdealbaida.es

LA AXARQUITA

parque natural, entre ellas la Gran Senda de Mdélaga.

Sus pronunciados desniveles y su arquitectura popular son dignos
de un detenido recorrido en el que hay que incluir la Iglesia de Nues-
tra Senora de la Expectacidn y las Ermitas de Santa Ana'y San Antén.
Finalmente, entre sus fiestas destacan la Feria de Agosto, en honor
a su patrona la Virgen del Rosario; San Antén, en honor a su patron,
asi como laSemana Santa con la peculiar tradicion de laquema de los
juas el Domingo de Resurreccion.

MAS INFO:

N
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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 temédticos 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
caseroy artesanal, preparado al momento exclusivamente para ti.

Para acompaiiar, descubre nuestra Carta de Vinos con mas de 190 referencias

s

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
malagueno, cuenta con un local con aforo para 700 personas, lo que
permite acoger distintos eventos en un mismo dia con total privaci-
dad para los asistentes. Solicita tus presupuestos personalizados. Los
viernes por la tarde: musica en vivo. Disfruta de nuestros deliciosos
desayunos. Le Grand Café Centro te esta esperando para que vivas
tus mejores momentos.

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

en botellas, 27 de copeo, donde encontraras 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 mas 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 22,00 horas - Tienda de vinos

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

www.restauranteocho.es

Facehook: ochowinebistro - Instagram: ochowinehistro - Twitter: ochowinebistro

®

Marisqueria La Parada

Con pescado y marisco fresco traido directamente desde el Puer-
to de Caleta de Vélez, esta marisqueria ofrece a sus clientes una
variada carta de platos de pescado frito y a la plancha. Prueba su
delicioso chopo frito, sus gambas frescas cocidas, sus cigalas, sus
almejas, el 'hormigén' y otros muchos platos que no te dejarédn in-
diferente. En un ambiente agradable y un servicio excepcional. En
Marisqueria La Parada te estan esperando... jReserva ya!

Avd. Andalucia, 62 (Caleta de Vélez) - Tel. 952 55 02 98
laparada@gmail.com
Facebook: Marisqueria La Parada

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 Mdlaga, 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 gastronomicas 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 y
otros muchos platos; acompdiialos con algunos de Los vinos que ofrece en su
amplia cartay en su establecimiento de La Vinoteca de Moreno. En La 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
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La vida en un plato,
el mundo en una copa
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» Enlaparte de asado argentino,la‘Tiraala
cordobesa’ es un corte poco conocido que
Javier trabaja en el restaurante haciendo
honor a Gordoba, la provincia argentina de
donde es originario.

La pasion por la cocina y la buena mesa fueron determinantes a la hora de que Javier Cortés y David

Perrin tomasen la decision de abrir su propio restaurante, Ocho. Ubicado en el centro de Mdlaga desde

hace afio y medio, se ha convertido en un lugar de visita obligada para quienes quieran degustar el asa-

do argentino. Pero no solo eso, como buenos y declarados amantes de Mdlaga, su carta de vinos es un

tesoro por descubrir con casi una veintena de referencias de bodegas de la provincia.

Javier es argentino y David tiene as-
cendencia britdnica y sueca. El pri-
mero es el que se encarga de que
todo lo que se hace en cocina salga
perfecto. El segundo es el que pone
la nota dulce de la carta con la ela-
boracién de los postres y quien vela
por el servicio de sala. Ambos tienen
alma de ‘foodie’ y no quisieron que-
darse ahi, de modo que se pusieron
manos a la obra para darle a Malaga
lo que ellos entendian que le faltaba
gastronémicamente hablando.

Ocho es un lugar coqueto en el
que el comensal realizard un viaje
gastronémico que comienza en el
asado argentino y recorre el mun-
do a través de otras fusiones. Y es
que su oferta gastronémica va més
alla del asado, ofreciendo también
otro tipo de platos tradicionales ar-
gentinos como las empanadillas o
los platos de cuchara. Para su carta
han rescatado algunas recetas de
la época colonial a la que Javier ha
anadido una parte creativa. Los pla-
tos vegetarianos y veganos, asi como
las carnes frias con distintos tipos de
maceracion, el pato, el foie o las setas
en otofio tienen también una fuerte
presencia en la cocina de Ocho.

‘La vida en un plato. El mundo
en una copa, esa es la filosofia de
este restaurante que se afana en te-
ner siempre una materia prima de

primera calidad y de hacer cuatro
cambios de carta al afio, uno por
estacion. Tanto el Black Angus que
ofrecen como las especias y condi-
mentos que usan en la cocina vie-
nen importados directamente desde
Argentina. ‘El resto de los productos
que usamos es producto local, ya
que en Malaga las frutas y verduras
son de muy buena calidad; comenta
a Agro Magazine, Javier.

De hecho, una de las entradas que
maés piden los clientes es el guaca-
mole de berenjena asada. Se trata
de una base de guacamole original,
pero que cambia el aguacate por la
berenjena asada al horno. Se condi-
menta igual y después se corona con
un aguacate cortado en el momento,
cebolla morada, zumo de lima y ajf
picante. Es un plato creado por Ja-
vier, como tantos otros.

Los escalopines de magret de pato
Ferm’Adour al estilo primavera-vera-
no es otro de las estrellas de la carta.
Lo sirven con unas peras en almibar
de vino tinto, canela y clavo, acom-
panados de frutos rojos que previa-
mente han sido salteados en la pro-
pia grasa de la carne. Este plato tiene
también su versidn otofio-invierno.

Asado argentino
En la parte de asado argentino, la
‘Tira ala cordobesa’ es un corte poco

conocido que Javier trabaja en el res-
taurante haciendo honor a Cérdoba,
la provincia argentina de donde es
originario.

Quesos y postres

Destacan también un apartado de
quesos, del que el 80 por ciento son
elaborados en Mélaga, y su carta de
postres. Aqui es donde David lleva
la batuta, rescatando elaboraciones
familiares. Es el caso de su tarta de
zanahoria con crema de mantequilla
y limén acompanada de mermelada
casera de zanahoria, una receta de
familia de los afios 20 que ya hacia su
bisabuela.

Tanto Javier como David son per-
sonas muy dinamicas a las que les
gusta innovar y sorprender a sus
clientes, por eso organizan catas de
vino huyendo del formato tradicio-
nal. ‘Hacemos participar a los asis-
tentes para que sea mds dindmico y
divertido, cuenta Javier.

Ademas, cuatro veces al afio orga-
nizan la actividad ‘Vino en vivo, en
la que retinen a un grupo de clientes
con los que visitan una bodega para
catar sus vinos. Y por si esto fuese
poco, préximamente van a convertir
algunas de las paredes del restau-
rante en una atractiva galeria para la
exposicion de fotografias de distintos
artistas invitados.



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

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

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 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

Restaurante El Velero del Sur

En primera linea de playa, junto al Mar Mediterraneo y en el
corazén del paseo maritimo de El Morche, El Velero del Sur
es un restaurante que ofrece a sus clientes una gran variedad
y seleccién de platos elaborados con productos de primera
calidad. En este establecimiento, un referente en la Costa del
Sol oriental, podemos encontrar desde una deliciosa ensalada
de la casa, como otros platos que hacen las delicias de los co-
mensales: revuelto de esparragos trigueros, boquerones fritos,
brochetas de carne o un chuletén de ternera gallega rubia, sin
olvidar los que se preparan ahora en la temporada de otofio,
donde las setas y los hongos ganan un especial protagonismo.

Todos estos platos se pueden regar con diferentes y deliciosos
vinos, especialmente con los de Mdlaga, o de otras denomina-
ciones de origen como Rioja, Ribera o Albarifio. El horario del
restaurante es de martes a domingo. Navega con el velero en
un mar de sabores.

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

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

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

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

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

El Radar - Sabor a Torre del Mar

Desde 1981, en el corazén 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, fideud de marisco.

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

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 gastrondmicas 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 Malaga. No dejes de probar
sus carnes, su chuletén 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



Makitake: la esencia japonesa en Torremolinos

Para los amantes de la cocina japonesa y el sushi artesanal en
la Costa del Sol. Utilizan productos de primera calidad con el
objetivo de que sus clientes disfruten de una experiencia tinica
para el paladar y para la vista con sus tapas japonesas, papas
bravas con salsa japonesa, croquetas wakame para vegetaria-
nos y pollo o surimi. También ofrecen cocina internacional
adaptandose ala demanda de todo tipo de clientes. Consulta la
web y elige sus combinaciones y promociones. Ademas, ofre-
cen servicio a domicilio y take away manteniendo la misma
calidad y presentacion en todas sus elaboraciones. Makitake
Torremolinos cuenta con un espacio de 60 metros cuadrados
aparte de una terraza exterior de la que disfrutar de la buena

temperatura tipica de estas fechas, tanto para los almuerzos
como para las cenas. El nuevo local mantiene la modernidad
en el disefio inspirado en la esencia de la cultura japonesa.

De las Mercedes, 7. - Torremolinos
Tel. 95205829
www.makitake.es - @MakitakeTorremolinos
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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
tamano 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 ment
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 hara
sentir como en casa.

Calle Shanti Andia, 9. Malaga - Tel. 951 485 128
www.ligula.restaurant - info@ligula.restaurant
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El Reservado Restaurante

El asador de la Axarquia especializado en chivo lechal malaguefio. El
Reservado es sindnimo de vocacion por la gastronomia malaguena y el
primer establecimiento hostelero de la Axarquia en ostentar el distinti-
vo Sabor a Malaga 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 padron,
exquisito chivo al ajillo con tomillo fresco, huevos rotos ecolégicos con
jamon ibérico o gazpachuelo malaguenio. Puedes organizar tu evento
personalizado o temdtico: cerramos nuestro restaurante para éste sea
los més 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

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 afios desde su
apertura, ofrece el mejor servicio y calidad a todos sus clientes. Pa-
tanegra 57 es un restaurante de cocina mediterrdanea 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
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Marisqueria-Freiduria Camary

Desde hace més de 16 afos, 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 Almacén Cerveceria-Vinoteca

En el mercado de San Francisco de Vélez-Malaga, nos encontra-
mos con El Almacén Cerveceria-Vinoteca, un espacio de referencia
en el barrio histdrico de la capital de la Axarquia, que destaca por
sus distintas referencias de cervezas artesanales asi como una ex-
quisita seleccién de vinos que marcan la diferencia. Toda una ex-
periencia en la que te puedes iniciar también a través de las catas
que organizan, para adentrarse mas en la cultura cervecera y vini-
cola. Encontraremos 15 referencias en cerveza, mas la de la casa, y
aproximadamente 30 referencias de vino. Te esperamos...

Mercado de San Francisco - Vélez Malaga
Tel. 663 972 867 - elalmacencerveceria@gmail.com
Facebook: el almacén cerveceria - Instagram: el almacén cerveceria

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
Balcon 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 dindmica que se adapta a cada tem-
porada, buscando siempre el equilibrio entre lo local y lo global, entre
los sabores del recuerdo yla novedad 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 Espafia) - Nerja

Tel. 952 522 988 - www.restauranteoliva.com

Facebook: Restaurante Oliva - Instagram: restaurante.oliva



LA REVOLUCION
GASTRONOMICA

lUega @ la dala

Larevolucién en el sector de la gastronomia no sélo
se ha sufrido en los fogones, en el aspecto culinario en
el sentido estricto, sino que se ha trasladado a otros
ambitos de la restauracién, como puede ser la sala.
Tener un acceso ilimitado a la informacién ha pro-
vocado que los clientes que acuden a un restaurante
tengan mas claro lo que quieren y los motivos por los
que han elegido ese establecimiento y no otro. Por
tanto, el cliente estd mas formado y hay que cubrir
sus expectativas y atender sus demandas. Eso exige
una mayor formacién del personal que atiende la sala,
pero también una mejor calidad en el trato. De nada
sirve un plato delicioso elaborado en un restaurante
con estrella Michelin si el camarero no nos atiende
bien o los tiempos de espera son eternos.

La bienvenida es algo vital. Es la primera imagen o
sensacion que percibimos del restaurante en el que nos
disponemos a disfrutar de una experiencia. Por lo tanto,
el personal deberd estar alerta ante la llegada de nuevos

clientes y atenderlos a su entrada al establecimiento y
conducirlos a sumesa. Los profesionales hablan hoy en
dia de la “dignificacidon de la sala’; de valorar el trabajo
que desempenan los camareros, de quienes en un elevado
porcentaje depende que la experiencia de los clientes en
un restaurante sea gratificante.

Actualmente los empresarios del sector de la restau-
racion estdn dando mucha importancia a las personas,
al capital humano y ahi es donde entra en juego el per-
sonal de sala, cuya actitud y comportamiento gestual
es primordial en la imagen que un cliente se va a llevar
de un establecimiento. El personal de sala deberd estar
atento a los comensales de las mesas a las que atiende,
anticipandose a las posibles necesidades que puedan
surgir. No tiene sentido tomar nota de lo que van a pedir
a cocina y no volver a estar pendiente de esos clientes
hasta que vuelvan a reclamar la presencia de un camarero.

Para Julidn Sanjuan, sumiller y director de Los Patios
de Beatas, “la sala se ha convertido en un espacio en el
que el cliente quiere tener una experiencia distinta, pero
sin perder un apice de la profesionalidad del personal
que los atiende. Busca un servicio extra”. A su juicio una
experiencia inica en un restaurante se compone de una
“buena cocina creativa, de una sala ordenada y de un
sumiller que maride los vinos con los platos para hacer
que al cliente le brillen los ojos de manera diferente”.

Pero paralograrlo el empresario deberd crear también
los mimbres que favorezcan esa actitud positiva: el cama-
rero debe estar formado. Es mejor invertir un dinero enla
formacién de un camareroy que se vaya con el tiempo ano
invertir nada en un camareroy que se quede siempre en
ese negocio. La preparacion del personal de la hosteleria
juega un papel importante en la valoracién que realizan
los clientes habituales y turistas. Algunos empresarios,
anos atras, pensaban que para atender al publico en
sala no hacifan falta estudios ni una preparacion, pero,
stiene el mismo éxito de insercién laboral una persona
con formacién que otra que carece de ella? La respuesta
parece claray el sector hostelero va transforméndose con
profesionales tanto en cocina como atendiendo en sala.

Antonio Garrido, vicedirector dela Escuela de Hosteleria
y Turismo Castillo del Marqués, en Valle Niza, afirma que
“la principal evolucién es que la mayoria de los estable-
cimientos se han dado cuenta de que tener profesionales
formados es mucho més beneficioso. Los de mayor nivel
los han tenido siempre, pero ahora el profesional de
hosteleria medio se ha dado cuenta de que tener traba-
jadores formados es un distintivo de calidad hacia sus
clientes’, lo que se traduce en una clientela mas establey
de mayor calidad también. “El paso siguiente tendré que
ser el de reivindicar el papel que juega la sala porque no
puede llevarse siempre la cocina todo el protagonismo.
Ambas se complementan y deben trabajar de la mano’,
opina Garrido.

Texto: Mercedes Lara



La Cocina de Antonio

Uno de los restaurantes con mas tradicion 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
Cantéabrico, el Surtido Ibérico, el Jamo6n 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 Jamdn 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

Indialucia: Fine Indian Cuisine (Antiguo Chez-spice)

Exquisita y tradicional cocina hindd y mucho mds en nuestro res-
taurante ubicado en pleno paseo maritimo de Torre del Mar con
unas excelentes vistas al mar. Contamos con una estupenda terra-
za para disfrutar de los mas tipicos platos de la mejor cocina India
de toda la Costa del Sol.

Ofrecemos también a nuestros clientes un menu del dia, de lunes
a viernes a mediodia, por 10€ por persona. Si desea mds informa-
cion o reservar una mesa puede hacerlo llamando al 631080785 o a
través de nuestra pagina de Facebook.

La calidad y el buen servicio de nuestro personal hacen que nues-
tros clientes siempre repitan. Ademads, ofrecemos tapas, cervezas,
vinos y posibilidad de take away, si asi nos lo solicitan.

Nuestro horario es de 13 a 15:30 horas y de 18:30 hasta 23:00 horas
(los miércoles permanecemos cerrado).

Paseo Maritimo de Levante 21 C. Torre del Mar (enfrente del Club Naiitico, La
Pérgola Restaurant)
Tel. - 631080785 - @indialuciatorre

Tecnyhostel, la tendencia del menaje en hosteleria

Tecnyhostel es una empresa dedicada al equipamiento, instalaciéon
y suministro de diversos productos necesarios para el desarrollo
de la labor de cualquier establecimiento del sector de la hostele-
ria, restauracion y colectividades. Los productos que distribuimos
cuentan siempre con la garantia y el respaldo de los fabricantes
mas reconocidos del sector, ademds de la que ya supone nuestra
dilatada experiencia en el sector. En Tecnyhostel continuamente
estdn ampliando su catdlogo de productos con nuevas gamas de
vajilla, cuberteria, cristal.... Todo ello con una clara vocacién de
servicio y profesionalidad. Tecnyhostel sigue marcando tendencia
en su trabajo de instalacion de cocinas para hosteleria, en mena-
je y suministros para este &mbito hostelero de forma que facilita y
encauza el cambio que busca un negocio, acompanando al hos-

Pampa Tablas y Tapas

El restaurante Pampa Tablas y Tapas, ubicado en el centro de Mijas,
os ofrece un extraordinario toque de sabor en la preparacion de tapas
y tablas. Nos definen nuestras actitudes, nuestras raices, la familia. A
12.000 km de los comienzos, en Argentina, decidimos seguir y com-
partir nuestra historia aqui, ahora. Compartir nuestro arte culinario,
platos de cocina de calidad como productos ibéricos (nuestra espe-
cialidad) y ensaladas de temporada. Ademas, tenemos sugerencias
del chef que varian entre platos de carne o pescado y platos vegetaria-
nos. Contamos con vinos nacionales y de importacién, complemento
perfecto para las distintas comidas que ponemos a su disposicion.

Plaza Virgen de la Peiia, 6 - Mijas
Tel. 952 59 00 46 - www.pampatablasytapas.com

telero desde que tiene la idea de un nuevo proyecto hasta que lo
pone en marcha y ofreciendo un servicio personalizado en el que
la elegancia y distincién se ponen sobre la mesa. Asesoramiento y
acompanamiento desde los inicios de un local hasta que se pone
en marcha una propuesta gastronémica.

En Andalucia, tienen como base sus instalaciones en Alhaurin de
la Torre. Abarcan todo el &mbito nacional con sus servicios.

Avda. de las Américas, 14. Alhaurin de la Torre - Malaga
Tel. 952 41 15 58 www.tecnyhostel.com - comercial@tecnyhostel.com
Facebook: Tecnyhostel - Twitter e Instagram: @Tecnyhostel

-
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Suscribete a Agro

;Quieres recibir Agro Periddico Magazine en tu casa cada mes? Suscri-
bete por 60 euros al afio. Ademas, tu suscripcion incluird, como regalo,
una botella de vino de Denominacién de Origen Sierras de Malaga.
Llévate a casa toda la agroalimentacion, turismo y gastronomia. Ponte
en contacto con nOsotros...

Mas info: hola@agromagazine.es
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La Artesana de la Pasta

Elaboramos pasta artesana para nuestros clientes con la misma dedi-
cacién y pasion de siempre. Ademas, este mes hemos estado en Salén
Gourmets, en Ifema (Madrid), acompanando a Sabor a Malaga, para
presentar los canelones de chivo malaguefio y, por supuesto, nuestra
masa de empanadas con rellenos especiales de Semana Santa (baca-
lao, pisto, attin, verduras, distintas clases de queso, etc).

Estamos a su servicio con los sabores tradicionales o, si lo prefieren,
con su propio relleno. No dude en contactar con nosotros y descubran

Avda. de Los Guindos, 31 Malaga. Tel. 651 51 41 54

Facebook: @masasdeempanadas Instagram: Laartesanadelapasta
Atencion local: Lunes a jueves de 9:00 a 21:00 horas

y viernes y sabados de 9:00 a 13:30 horas

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
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Bodega Restaurante Charolais

En Charolais todo gira en torno al vino. Los tres ambientes que en-
contraremos estdn asi orientados. Uno es el restaurante. El otro,
Charolais Tapas. El tercero es su exclusiva terraza privada. Cuenta,
ademas, con otro espacio donde se celebran todo tipo de eventos:
bodas, aniversarios o catas de vino, entre otros, para un aforo de 50
personas. Charolais ofrece cocina de calidad, tradicional con buen
producto y algunos toques de actualidad. Su apuesta, la cocina cla-
sica, mezcla de vascay andaluza. Su restaurante ofrece una magni-
ficabodega en la que destacan una buena relacién precio calidad y
una atmdsfera acogedora con varios rincones. Anexo al restauran-
te, Charolais Tapas ofrece un ambiente moderno y actual, con gran
variedad de tapas, comidas informales, picoteo, carta de vinos por
copas, cavas, champagne, etc...

Este afio Charolais cumple 25 afios y lo celebrard con una Semana
Gastronémica que no te puedes perder, entre el 10y el 16 de ju-

nio. Se trata de la VI edicion de este evento, que lleva realizandose
desde el vigésimo aniversario del restaurante. Durante esa cele-
bracién, cada dia habrd una bodega difrente, con precios més que
recomendables. Bodega Restaurante Charolais es la atencién por
los buenos productos, lo que siempre nos lleva, ineludiblemente,
ala buena mesa, de la mano de Florentino Morillo Doblas, Floren,
dueno del establecimiento. Su pasion por el vino le llevé a abrir
el negocio con mas de 100 referencias en la bodega. Siempre in-
quieto, Floren, va probando nuevos caldos, introduciendo algunas
conocidas marcas, para las que ha sido pionero en Fuengirola.

Calle Larga, 14 - Fuengirola

Te. 952 47 54 41

www.hodegacharolais.com - Reservas en: info@hodegacharolais.com
FB: RestauranteCharolais - Instagram: BodegaRestauranteCharolais

La Sastreria Restaurante-Asador

En el corazdn de Vélez-Mdlaga, en pleno casco histérico, 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

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 ser-
vicio de chef a domicilio donde José Luis Ruiz no sélo elabora el ment'y
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

Marisqueria Noray

Pescado fresco de la bahia de Mdlaga y marisco de la més alta calidad.
Son descendientes de la Marisqueria Alaska y reconocidos por ser los
marisqueros més antiguos de Mdlaga. Tradicién, experiencia y cali-
dad con un servicio impecable y una clientela fiel conservada desde
sus inicios. En Noray puedes tomar algo de manera informal en la ba-
rra o disfrutar de una buena comida o cena en sus salones. Una ensa-
ladilla rusa, un salpicén de marisco o unas gambitas con una cerveza
en la barra, o una buena mariscada o fritura malaguefa para saborear
con tranquilidad y a conciencia. No puedes dejar de probar las autén-
ticas almejas de Malaga, almejas de carril y almeja blanca de Estepo-
na, entre otras delicias. Un restaurante de visita obligada en Mélaga.
Calle Pinzén, 10 - Malaga
Tel. 952 06 02 19

La Taberna de Oscar

Restaurante familiar en el corazén de Cémpeta. Nos especializamos
en platos pequerios, un poco mas grandes que las tapas, que le permi-
tird degustar una amplia variedad de sabores diferentes. Todos los pla-
tos se preparan bajo pedido, utilizando ingredientes locales y organi-
cos siempre que sea posible. Nuestro método de produccion local de
aceite de oliva para cocinar la mayoria de los platos y servir de "Vino
del Terreno" de Canillas, que es producido por el padre de Oscar. El
menu es una combinacion de platos tradicionales espafoles, con in-
fluencias de Marruecos, Tailandia y el Mediterrdneo. Tenemos una
buena seleccion de vinos que cambian de forma regular y una cuida
carta de postres caseros.

Plaza Pantaleén Romero, 2 - Competa
Tel: 952 55 37 22



de almadraba

LA LEVANTA SE PRODUCE
CUANDO SE CIERRA EL
COPO Y SE LEVANTAN LAS
REDES CON LOS ATUNES YA
CAPTURADOS

Texto: Mercedes Lara

Tres cosas que debeg tener en cuenta para
que no te den otro producto

Estamos en puertas de la época del denominado atin rojo de almadraba, muy apreciado
y cuyo valor se cotiza alto en el mercado. Se trata de un producto de una gran calidad y en
Agro nos vamos a adentrar en este tipo de captura que se lleva a cabo a lo largo del mes
de mayo en la costa de la provincia de Cadiz.

La almadraba es un arte de pesca milenaria totalmente artesanal con una tradicion de
mds de 3.000 afios de antigiiedad, cuando los fenicios se instalaron por la costa gaditana.
Este attin es muy apreciado por sus cualidades de sabor, color, textura y grasa convirtién-
dose asi en uno de los productos mas demandados de la gastronomia a nivel mundial.
De hecho, es uno de los manjares més apreciados, especialmente por los japoneses, sus
principales importadores.

Es durante el mes de mayo cuando los atunes vienen del norte de Europa y pasan por
el Estrecho de Gibraltar. Vienen a desovar al Mediterraneo y es cuando estdn mas fibro-
sos. Suelen ser piezas grandes. Las almadrabas de Conil, Tarifa, Barbate y Zahara de los
Atunes comienzan asi a capturar la cuota de atin rojo que les corresponde este afio y que
las mantendrd operativas aproximadamente un mes.

La almadraba consiste en “un enrejado de redes de varias capas donde los atunes se
desorientan, “es una especie de laberinto y en ese laberinto llegan hasta el final de las
redes, la zona que se llama el copo, donde se quedan hasta que se hace la levantd’) segin
relata Meme Rodriguez, chef ejecutivo del restaurante La Casa del Farero, en Chiclana de
la Frontera (Cadiz).

Lalevantd se produce cuando se cierra el copoy se levantan las redes con los atunes ya
capturados. Las almadrabas se establecen a unos tres kildmetros de la costa una linea de
redes con unos 34 metros de fondo. Meme nos explica en este numero de Agro algunos
consejos que debemos tener en cuenta si queremos comprar en una pescaderia una buena
pieza de atiin rojo de almadraba sin que nos den gato por liebre:

1 color. Es o primero en lo que hay que fijarse. Debe
er rojo. Sies oscuro puede que se deba a que le han
nyectado sangre que no es de ese animal o incluso,
emolacha. Paraquesea auténticodealmadraba debera
tenerpintitasrojasdebidoal estressufridoporelanimal
durantelacaptura. Esoscoagulossonlaserialinequivoca
de queelatin procede de la pesca tradicional con
unalevanta, “aunque a veces mucha gente piensa
que la pieza es de mala calidad”.

| tamano. Estos atunes capturados de forma
adicional sondegrantamano,alcanzandoalgunos
jemplares hasta los 300 kilos. Por tanto, no hay
plezas pequenas. Noexisten porqueno se capturan
atunes pequenos conla almadraba. Logslomos son
muy grandes.

a textura. La caracteristica principal es que, al
ocarlo no dejamos marca en el lomo.

Fuera del mes de mayo podemos encontrar este atin rojo de almadraba ultracon-
gelado en pescaderias y restaurantes a -60°C, “una temperatura que evita que la
pieza se desangre y pierda su color’, explica Meme Rodriguez, quien agrega que “si
antes de las 12 horas tras la captura no se produce este proceso de ultracongelado, el
atan perdera su colory cualidades originales. También lo perdera silo congelamos
amenos de esa temperatura”.

A la hora de cocinarlo, el atin es muy versatil y se adapta a recetas de antaiio,
mas tradicionales, como el atin encebollado o a la rotefia (tipicos de Cadiz) y a
recetas mas actuales como croquetas, atiin en manteca o el tataki de attn, en crudo.

Meme sugiere que las zonas grasas, como la ventresca o el morrillo (partes muy
tiernas) se cocinen normalmente a la plancha para que el atiin saque la grasa que
tiene. Por su parte, el tarantelo o cola es idénea para hacer tataki o tomar en crudo,
ya que en esa parte el atiin es mas duro y cuenta con menos grasa.

PODEMOS ENCONTRAR
ESTE ATUN ROJO

DE ALMADRABA
ULTRACONGELADO

A -60°C EN PESCADERIAS
Y RESTAURANTES



Partikitchen: diviértete cocinando

Innovadora propuesta de ocio gastronomico 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 cocinar y 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.

parti'kitchen

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
Facebook, Instagram - @partikitchen

Jordi Tapas Bar

Jordi cuenta con una carta de vinos con mds de 70 referencias. Vi-
nos de distintas denominaciones, variedades de uva y que tiene
como protagonista los Vinos Mélaga y Sierras de Mdalaga, con mads
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 Mélaga y Pasas de
Midlaga con el premio Puerta Nueva por su compromiso con el sec-
tor de la vifia y el vino en la provincia de Mélaga. Jordi es siempre

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

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

Almijara Casual Bar

Con 30 afios recién cumplidos, Almijara Casual Bar sigue innovando
y sorprendiendo a sus clientes uniendo lo tradicional con lo actual.
Su concepto de ‘casual bar’ es la antesala de una propuesta gastroné-
mica de raices que apuesta también por platos novedosos. Todo ello
es fruto de la evolucion de la cocina de su propietario, José Andrés Ji-
ménez, siempre fiel a una cocina de producto, ensalzando la calidad
de la materia prima, sin olvidar ese toque de fantasia que marcan las
tendencias. En su nueva carta se hacen un hueco platos como el tataki
de atin con helado de wasabi, su propia versién de los huevos rotos o
su bomboén de foie con chocolate blanco, y siempre acompanados de
buenos vinos, muchos de ellos malaguefios.
Pje. San Fernando, 3, 29002 Malaga - Tel. 951353900
Facehook: Mesdn Almijara

Experiencias EBOKA Malaga

Cuéntanos tu celebracion y preparamos un evento a medida, sin estri-
dencias, centrandonos en ofrecer una experiencia para recordar. Con-
sultanos si necesitas o prefieres un espacio abierto y con vistas porque
también podemos sorprenderte en el mismo centro histérico. Cada dia
son mas los malaguerios 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. Una propuesta llena de deta-
lles para provocar experiencias nuevas a través de recetas tradicionales
llenas de Historias. Cocina de Herencia: Cada Plato, una historia.

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

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 gastronémico donde
se puede degustar "platos" y "medios platos" acompanado de vinos
muy especiales.

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

Palette

Cuarenta afios como un referente culinario en Torremolinos y en la Cos-
tadel Sol, Palette fue reconocido en 2018 como Mejor restaurante de esta
ciudad por el Circulo de Empresarios de Torremolinos. Con una carta
asesorada por el ChefKiko Garcia, quien cuenta con una estrella Miche-
lin. 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 fermentaciéon y masa madre o su pasta italiana son algunos de
los mas solicitados. Cuenta con ments 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, 7. — Torremolinos (Malaga)
Tel. 952 386 338 - info@pizzeriapalette.com
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PerroLoco: llega la cocina canalla al centro de Malaga

Perroloco es mas que un restaurante. Desde que cruzas el umbral de
su puerta, entras en una jungla de gamberros en la que te sueltan y
con la que te mimetizas al instante gracias al gusto y originalidad del
equipo y su cocina. Un poco de recetas asidticas, otro poco de inspi-
raciéon americana, una vuelta por el mundo y mucho de la cocina mas
malaguena, agitamos y voila. Perroloco es un concepto en si mismo,
podria ser incluso un adjetivo. Y su definicion 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 posi-
bilidades son miltiples 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 ademas con una zona de cocteleria, donde la barra, los sofas
de cuero yla decoracién te invitan a disfrutar de las idas de olla del bar-
man en forma de bebida. Pero alli lo mas importante es que te lo pases
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La Cabana del Canario

Si quieres probar las mejores papas arrugds con mojo picdn, éste es
tu sitio. Su cocina esté especializada en gastronomia canaria, pero su
carta y sus platos son, ademés de abundantes, variados y para todos
los paladares y opciones. Desde su carne a la parrilla, a las exquisitas
pizzas caseras. Su bocadillo de lomo al horno es muy solicitado. Deli-
ciosas las costillas, la carrillada, 1a barbacoa, el pollo y el salmén. Muy
original la ensalada con base de pizza, salmén ahumado y anchoas.Si
eres vegetariano o vegano, también puedes disfrutar de este espacio
con terraza frente al mar y un ambiente muy relajado, agradable y de
confianza. Muy buena relacion calidad/precio. Repetirés seguro.

Ctra. el Pefioncillo, 53-57 - Torrox Costa
Tel. 951 57 83 34

bien y participes de la experiencia, por eso son expertos en hacer que
el comensal se vea envuelto en un juego organizado de la manera més
creativa, desde los nombres de los platos (lagrimitas ** No llores por mi,
pollo crispy), hasta los eventos que realizan de manera asidua y que
tienen un éxito rotundo.

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

Restaurante El Recreo

Restaurante El Recreo esta situado en Competa, pueblo blanco de
la Axarquia malaguena. Nuestro restaurante estd detrés del Ayunta-
miento en una plaza peatonal muy tranquila.

Nuestra gastronomia engloba platos tipicos como el callo, potaje de
hinojos, pollo al vino de Cémpeta, chivo lechal malaguefio cocinado
al ajillo... Y también tenemos carnes y pescados a la Brasa.
Disponemos de una variada carta adaptada a cualquier gusto. Todos
nuestros platos se pueden elaborar para una dieta SIN GLUTEN.

Calle parras, 27. Competa - Tel. 952 51 6 043
Facebook: El Recreo Tapas Meson
Cerrado los Martes
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Gambas cocidas con una caiia Cruzcampo en Marisqueria El Yate

En muchas ocasiones, el plato més sencillo es el méas apetitoso y el
que mas entra por la vista. Eso mismo es lo que pensamos cuando
nos encontramos ante un buen plato de gambas cocidas en maris-
queria El Yate, en Torre del Mar, que sientan de lujo acompanadas
con una cana Cruzcampo durante el mediodia o para tapear por
la noche. En este establecimiento su buen hacer en la cocina con
el pescado y los mariscos es una de las claves. Todos ellos proce-
den de la lonja del puerto de Caleta de Vélez, enarbolando con or-
gullo su tradicién marinera desde hace un cuarto de siglo, lo que
sin duda se nota en la mesa. Podria decirse que cualquier plato de
la carta marida a la perfeccion con una cana Cruzcampo, pues el

frescor de la cerveza va en perfecta combinacién con los mariscos
cocidosylas frituras de pescado. Con su receta centenaria de siem-
pre, la Cruzcampo especial de barril es el reflejo del buen hacer de
sus maestros cerveceros. Pidela en El Yate acompanada de unas
gambas cocidas.

Saladero Viejo 34 - Torre del Mar
Tel. 952 54 07 74
www.marisqueriaelyate.es - Facehook: Marisqueria El Yate

Cruzcampo

Alcachofas en tempura de citricos de Casa Paco con Cruzcampo

Cuando entramos en el Restaurante Casa Paco de Coin, nos sor-
prende su variada carta de platos, un local acogedory con encantoy
la buena atencion de su servicio. Dentro de su oferta gastronémica
no podemos pasar por alto un plato tan especial como sus alcacho-
fas en tempura de citricos y toffee de naranja con naranja confitada,
sin duda aprovechando lo mejor de la produccién del Valle del Gua-
dalhorce en esta singular presentacion, con tres texturas diferentes
que sorprenden en el paladar. Todo ello maridado con una cafia
Cruzcampo, una combinaciéon muy acertada, ya que en las frituras
la cerveza ayuda a limpiar el paladar y Cruzcampo tiene, ademads, un
perfecto equilibrio entre aroma y amargor, gracias a la proporcion
de lapulo Perle y levadura exclusiva. Casa Paco de Coin es un espa-

cio donde los amantes de la cocina andaluza se sentiran como en
casa, bien en la zona de barra con un tapeo que ofrece lo mejor de la
cocina coinena o bien en la zona de restaurante o la terraza exterior.

José Dominguez Moreno, 55 - Coin
Tel. 952 45 03 49 - www.casapaco.es
casapacodecoin@gmail.com - Facebook: Casa Paco de Coin
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Ponte a vivir como loco:
ama, rie, hebe, olvida.
Puesto a vivir todo es poco
por mis que dure la vida.

MANUEL ALCANTARA

A pie de playa
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Sparkling SN

Ya estamos en la antesala del verano. Ha llegado el buen tiempo, los chiringuitos empiezan
nueva temporada y timidamente empezamos a ir a la playa. Puede decirse que la playa y
la cocteleria son uno de los binomios perfectos del buen tiempo, por eso muchos de los
restaurantes y chiringuitos que estan a pie de playa no dudan en ofrecer una carta traba-
jada con opciones para todos los gustos entre las que se encuentran los tragos clasicos
y de autor. Los cdcteles se han convertido en una parte casi indispensable de una buena
sobremesa. Es la nueva gastronomia liquida.

Agro recala en Chiringuito Varela, donde nuestro bartender tiene ubicada su barra de
cocteleria a modo de centro de operaciones. Es aqui donde Victor Varela desarrolla su 1+D
y todos los cécteles “Agro” que luego toman nuestros lectores.

En esta ocasion, ha creado el ‘Sparkling Sun’, un trago lleno de color, que saluda a la
primavera y quiere ser un indicio de que el verano se acerca. Se trata de un cdctel con sa-
bores exdticos, con una mezcla de citricos refrescantes, que tiene al mango de la Axarquia
como gran protagonista.

‘Sparkling Sun’ es un digestivo para una buena sobremesa. Los toques citricos limpian la
boca y el Mangocello es ideal para el momento del postre. Como nota, hay que apuntar que
todas las pajitas que se usan en la cocteleria de Chiringuito Varela son biodegradables en
un gesto para cuidar del medio ambiente y de la playa, ya que en verano se gastan muchas.

NGREDIENTES e PEPARAGION

¢ 4cl.delicor de Mangocello i 8 cl. de zumo de naranja Meter todos los ingredientes en la coctelera con hielo roto y agitar-
¢ 4cl.de puré de mandarina 1 2cl.de sirope de meldn Verter lamezclaenuna copa con base ancha. Afadir soda o vino espu-
o 1cl.degranadina 1 Pulpay cascarade maracuya moso de Malaga para darle un toque de burbujas. Esto aportara fres-
¢ Hierbabuena 1 Hieloroto curay un poco mas de alcohol si nos decidimos por el vino espumoso.

¢ Brocheta de frutos rojos (mora, frambuesas, grosellas) Terminar con la granadina.
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Liceo Playa

Un moderno Chiringuito al mas 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 mas 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 celebracion entre amigos
degustando productos del mar escogidos con mucho mimo. Fusién de
cocina mediterrdnea con los matices del resto del mundo dan como re-
sultado un sabor auténtico y puro.

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

Restaurante El Barco

Magnificas y bellas vistas al mar y a las montainas. Mientras se de-
gusta su cocina de inspiracién marinera, el cliente puede sentir y
gozar la proximidad del mar. Restaurante El Barco ofrece esta tem-
porada una cocina de calidad y proximidad con gran predominan-
cia de los pescados y mariscos, sardinas y calamar espetado, las
verduras de la zona y carnes variadas. En definitiva, una oferta de
platos de estilo mediterraneo donde abundan los pescados y ma-
riscos, pero en la que existen buenos ejemplos de carnes, incluso
menus especiales para los mdas peques. Muy recomendable para
reuniones familiares y todo tipo de eventos, pues cuenta con un
espacio muy amplio y cuidado de césped y terrazas. Ofrece musi-
ca en directo algunos dias a la semana. La situacion del estableci-
miento, permite disfrutar de un fabuloso dia de playa con la mejor

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 acuaticos y padel. Te esperamos!!

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

mesa mediterranea a escasos pasos. Una oferta irrenunciable que
no debemos dejar escapar. La plantilla es diligente, profesional y
sabra atender todas nuestras demandas. Un restaurante para dis-
frutar en familia y con amigos. Ficil aparcamiento y buena rela-
cion calidad-precio. Seguro que repites!

Ctra. el Pefioncillo - Torrox Costa
Tel. 696 72 22 69

n LA RESTINGA BEACH ,®@, LA RESTINGA BEACH

N-340 - PLAYA VILCHEX S/N - KM. 288,5 | TEL. 952 52 86 60 - 655 437 446 | C.P. 29793 | TORROX COSTA
WWW.RESTINGABEACH.COM



Chiki Beach: el BioRestaurante de la Costa del Sol

Chiki Beach es el inico chiringuito ecosostenible de la Costa del Sol. Es
una apuesta por una filosofia de vida en la que disfrutamos de su cocina
bioldgica 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 afio
donde el 90% de sus alimentos son bioldgicos y de cercania. Comida de
proximidad o kilémetro cero, en la que prima la calidad y la creatividad
junto con un menor impacto ecolégico. Ofrece a sus clientes platos de
cocina mediterraneay sabores italianos, donde no faltan la lasagna ca-
sera de carne, los cannellones con verduras bioldgica, la pasta fresca ca-
seraa '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 afios. Cocina para veganos y preparada para todas las
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Marisqueria - Freiduria

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 malaguena, 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

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 sensibilizacion ambiental
como los de reciclaje, gestién de residuos o huerto a pequeiia 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 - Algarroho Costa Tel. 666 29 31 66
www.chikibeachclub.com - Info@chikibeachclub.com
Facebook: Chiqui Beach Club Biorestaurante - Instagram: Chiki Beach Club

Maricarmen CasaPlaya

Maricarmen CasaPlaya es un rincén especial en la playa, en La Araia ...
buenas vibraciones y una cocina elaborada y de calidad consiguen una
experiencia inolvidable para sus visitantes. Si le sumamos musica en
directo y un sol radiante la combinacién es perfecta. Una cocina tradi-
cional con un toque de tonteria hacen de este lugar un sitio con encanto
de obligada visita!!

Calle Escritor Alarcén Bonel - Malaga - Tel. 952 62 06 91
www.maricarmencasaplaya.com
Facebook: Maricarmencasaplaya - Instagram: maricarmen.casaplaya
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