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podras disponer de Agro Periodico Magazine, el punto de encuentro de la
agroalimentacion, el turismo y la gastronomia.
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editor s letter

Cuando pasa el tiempo empiezas a valorar mas las cosas. El
tiempo es el tesoro mas valioso. El tiempo te cambia. Te vuel-
ve exigente y te hace palpar la realidad. Gracias al tiempo te
das cuenta de que hay momentos que atesoras en tu corazon
porque no quieres olvidarte de ellos, que hubo personas que se
fueron y ya no volveran, que las cosas mas auténticas son las
mas bellas..El tiempo te da perspectiva para saber de donde
vienes, a donde no quieres volver y cuél es el punto hacia el
que quieres caminar. El tiempo... Ese que nos trata a todos por
igual. El efimero, a veces el interminable, otras veces el lentoy
otras el rapido... Todo eso es el tiempo. El tiempo pasa incluso
cuando escribimos estas lineas. En un abrir y cerrar de ojos.
Minutos y sequndos que no volveran jamas, porque el tiempo
es irrecuperable, solo corre hacia adelante.

Nosotros medimos nuestro tiempo en periodicos. Es nues-
tro cuarto verano escribiendo, editando, investigando y produ-
ciendo. Todo nuestro tiempo estd impregnado de sabores, de
olores, de texturas y colores, esos mismos que luego plasma-
mos en estas hojas de papel que se vuelven infinitas e inmen-
sas en nuestro interior. Y el tiempo pasa, pero seguimos con
la misma ilusion y las ganas intactas, con el deseo de seguir
escribiendo y editando muchos periddicos, experimentando
nuestra tierra, disfrutando y haciendo disfrutar con los lugares
mas bellos, exdticos v espectaculares de este paraiso que es
Mélaga. Un paraiso donde a veces el tiempo se detiene.

Y mientras pasa el tiempo y para pasar tu tiempo, te invi-
tamos a que te acomodes. Que hagas de la lectura de este ni-
mero tu propio ritual. Quizas al atardecer con una copa de vino,
0 por la mafana mientras desayunas. Sea como sea, tdmate
tu tiempo. Ese tiempo que nos cambia y que, seguramen-
te, nos hace mejores cuando pasa.. Pero que nunca vuelve.
Feliz entrada de verano.

RG ,

Reyes Gutierrez ot

_ Aguacates Yy mangos
frutas tropicales sanos X vaturaleza

SANOS,
Daturaleza

wWww.reyesgutierrez.com




Grear es vivir dos veces

ALBERT CAMUS
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HELADOS ARTESANOS,
UN CAPRICHO DE
SABURES

mBPo, somos muchos los que
disfrutamos tomando un buen'i®lado. Algunos lo hemos ya o
no hemos dejado de consumirl@s durante todo el ano. A nadie
le cabe la menor duda de que ar un helado es un pequeiio
placer, un capricho que hasta puede llegar a alegrarnos un
poquito el dia.

Texto: Mercedes Lara

El origen de los helados es un tanto incierto. Existen muchos vinculos que
lacionan con China, donde se mezclaba el hielo con leche. El nave-
gante Marco Polo lo importa a Europa. Lo que si parece estar claro es que
do artesanal fabricado con materias primas yleche sf tiene su origen
en Italia. En Espafia, a principios del siglo XX los helados artesanales se
podian adquirir en algunos bares y en puestos ambulantes regentados por
los mismos artesanos que fabricaban el producto.

En Agro apostamos claramente por el consumo de helados artesanos
frente a los industriales, ya que el proceso de elaboracién de helados de
forma artesanal reduce la cantidad de grasas que hay en ellos. De hecho, tan
sélo supone el 6 por ciento el porcentaje de grasas. En un helado artesanal
se concentran todos los beneficios de la leche (calcio, especialmente) y de
las frutas (vitaminas y nutrientes).

En los tltimos anos ha proliferado la apertura de establecimientos de
helados artesanos. Precisamente, en Mélaga capital, su centro histérico
concentra numerosas heladerias de este tipo, que hacen las delicias de
vecinosy turistas, algunas de las cuales tienen su salén y/o terracita y otras,
simplemente son despachos de helados artesanos para llevar.

La textura, la cremosidad y el sabor son los elementos que diferencian un
helado artesano de los helados fabricados mediante procesos industriales.
Los helados artesanos malaguenos se elaboran con materias primasy care-
cen de saborizantes, conservantes y colorantes artificiales. La eleccién de
los ingredientes es una de las claves para su elaboracién. Cuando se trata
de hacer helados a partir de frutas, lo ideal es el uso de piezas maduras.
Ademas de ofrecer una salida para esas tltimas frutas que son mas dificiles
de vender, proporcionan més sabor gracias a los altos niveles de fructosa.
Aunque para gustos, colores. Y para colores, sabores.

El helado artesanal de Malaga abarca una amplia lista de sabores que se
pueden diferencias por su aspecto: turrén, mantecado, cereza, oreo, galleta,
café, caramelo, Nutella, pistacho, sandia, mango o higos son algunos de
ellos. También un sabor que se llama como la provincia: el helado sabor
Mélaga, fabricado a partir de una base hecha de nata, huevo, pasas y vino
dulce. Eso si, no pueden faltar los sabores tradicionales: el helado de fresa,
el helado de chocolate y el helado de vainilla.

RECETA: HELADOS ARTESANOS

R Si queremos preparar helado en casa

QQ necesitamos preparar una base con azucar,
yemas, leche o nata o ambas cosas, aparte
del ingrediente que queramos (frutas,
mermelada, chocolate, etc.).

Esta crema no debe llegar a hervir
completamente y tenemos que bajarle la
temperatura justo antes.

Ch

l ’*( Después vertemos la mezclaen un

1 recipiente apto para el congeladory
dejamos reposar 24 horas en la nevera para
gue los sabores se concentren bien.

Después al congelador durante dos
horas y cuando veamos que los laterales
comienzan a congelarse, lo sacamos. Y
asi varias veces hasta que la crema vaya
adquiriendo firmeza.

¢COMO SABER SI REALMENTE
ES UN HELADO ARTESANO?

En segundo lugar, la forma de derretirse del helado. Esto
proporciona informacion sobre su proceso de fabricacion,
ya que es un indicador del nimero de horas de reposo
que ha tenido. En funcién de como haya sido el proceso de
reposo el helado puede derretirse mas por la superficie o
puede derretirse de forma homogénea.

Ademas del agua, el azlcar, la leche y las materias primas,
uno de los ingredientes secretos para la elaboracion de
los helados artesanales es el aire. El aire se emplea en el
proceso de mantecacion del helado y permite aumentar
el volumen de la mezcla resultante tras unir el aguay el

azUcar. A su vez, el aire logra hacer mas suave y esponjosa
la textura del helado. Ademas, el un elemento que no
endurece el producto final tras congelarse.

Los helados de frutas aportan al cuerpo numerosos
nutrientes beneficiosos para el ser humano. Su consumo
se convierte en una alterativa para completar la ingesta

minima recomendada de lacteos y de fruta en aquellas
personas que les cuesta tomar estos distintos alimentos
por separado.




COCTELES POR MALAGA

Del 1 de mayo al 30 de junio

Disfruta de la mejor coctelerio. Mds de 40 creaciones liquidas para dis-
frutar, sorpresas y actividades. Hazte con una cena cuando completes
la ruta (sin sorteos)

MATIZ « SALA PREMIER CENTRO  CHESTER & PUNK « LA SOLE DEL PIMPI
LEMON GIN « SOL Y MAR « BLACKBERRY  SPEAKEASY JAZZ « TONKA « WATTANA
BAGAZO « SPEAKEASY THE PHARMACY « LA VIDA DE LA GENTE 1804
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Las mejores vistas junto al mar para tus eventos

La Terraza de Mangoa tiene las mejores vistas de la provincia de Mdlaga
oara albergar tus eventos. Sea el que sea: bodo, comunion, reunidn de em-
oresa, de amigos o de fomilia.. De la mano de Mangoa Catering & Deco, los
eventos resultan inigualables. jComo nuestra puesta de sol!

Carril de La Laguna. Playa de Poniente s/n - Torre del Mar

Tel. 952 64 49 52 - www.mangocaftering.com



< 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 Mélaga, Al-
geciras, La Linea, Melilla, Ceuta y Motril, para dar cobertura a la
demanda de nuestros clientes.

WWW.NIEVES.EU

ALGECIRAS - GIBRALTAR - MALAGA - MARRUECOS - MOTRIL - CEUTA - MELILLA



Frutos secos ‘made in” Malaga

und

industria pujante

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO

El consumo de frutos secos es realmente beneficioso para el cuerpo hu-
mano. Como su propio nombre indica, los frutos secos tienen una escasa
cantidad de agua, por lo que la concentracion de nutrientes, vitaminas y
minerales es mds elevada. Hoy en dia, con la almendra como elemento de-
terminante, se pueden consumir en Mdlaga platos tipicos como el ajoblan-
co, la porra blanca (mds densa que el ajoblanco), el chivo a la pastoril, el
caldillo de pintarroja o las albondigas en salsa de almendra. Este fruto
seco también forma parte fundamental de la reposteria de estos pueblos de
los valles del Guadalhorce y del Guadalteba o la Axarquia, entre otros. Asi
se puede comprobar en la torta cartameria, las galletas de Ardales, el pan
de cortijo (dulce elaborado en Cuevas de San Marcos a base de almendra y
azucar), los mantecados, los polvorones y otros dulces caseros que se pue-
den encontrar en los obradores de estas comarcas. También es tradicional
consumirlas tostadas y saladas en la ciudad de Mdlaga. 2.280 toneladas
de almendra son las que produce la provincia de Mdlaga cada avio.
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Los vinculos de este fruto seco con
la provincia también se manifies-
tan a través de tradiciones, como
las que forman parte de su calen-
dario de Fiestas de Singularidad
Turistica Provincial. Entre ellas, es-
tan el Dia del Almendro, en Guaro;
el Dia de la Almendra, en Almogia;
o la Fiesta del Ajoblanco, en el pue-
blo axarquico de Almachar.

Durante siglos, los almendros
han poblado las laderas de cerros y
colinas de comarcas como el Valle
del Guadalhorce, Los Montes de
Mélaga o la zona de la Alta Axar-
quia. Asi desde Periana a Ardales,
hay un largo itinerario que servird
para conocer las insdlitas imégenes
que proporciona este arbol en cier-
tas épocas del afio. La almendra fue
introducida posiblemente por los
fenicios, aunque fueron los arabes
quienes mds partido culinario sa-
caron de ella.

La castafia es un fruto seco es-
pecialmente abundante en la zona
noroccidental de la provincia de
Maélaga, donde han encontrado un
clima de montafia propicio para su

AGROMAGAZINE.ES

desarrollo. La mayoria de la pro-
duccién, en torno a unos cuatro
millones de kilos anuales, proviene
del Valle del Genal, donde hay una
superficie aproximada de 3.500
hectareas dedicadas al cultivo del
castano, segiin fuentes consultadas
de Asaja.

La campana de la castafia dura
apenas un mes y su finalizacién se
suele celebrar con los populares
tostones de castanas en torno al 1
de noviembre o Dia de Todos Los
Santos. En esta fiesta es costumbre
que la castaia se ase y se acompa-
fie con anis o, en pueblos como Pu-
jerra o Arriate, con mistela (un licor
anisado tradicional). Precisamente
en este dltimo pueblo se celebra
desde hace afios no sélo un tostén
sino también la Fiesta de la Casta-
fa, durante el fin de semana mas
préximo al inicio de noviembre.

La castafia es el principal pro-
ducto que se recoge en la Serrania,
pero no por ello es muy usado en
las cocinas de estos pueblos. Pese a
ello, en algunos de sus restaurantes
se pueden encontrar flanes o inclu-

sos potajes elaborados con este fru-
to seco. Sin embargo, si es cada vez
mas frecuente el uso de la castana
para conservas dulces, ‘marron
glacé, mermeladas, bombones o
incluso castanas en almibar.

La nuez pacana es otro fruto
seco cuya produccién se localiza
sobre todo en la comarca del Valle
del Guadalhorce, donde se dan las
caracteristicas idoneas para el cre-
cimiento de este arbol. Su aspecto
es mds alargado y su céscara es lisa
y tierna, similar a la de una bello-
ta. El aspecto interior de una nuez
pecana es muy parecido al de una
nuez tradicional, aunque existen
diferencias en su sabor: es menos
amargo y més aceitosa.

Es habitual encontrar la nuez
pecana como acompanante 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. Actualmen-
te se destinan al cultivo de nuez
pecana mas de 300 hectareas en
la provincia de Mélaga, la mayoria
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pequeiios minifundios, con una
producciéon media aproximada de
unas 200 toneladas.

Pistacho

El pistacho es otro de los frutos
secos cuya produccién se ha in-
crementado notablemente en la
provincia de Malaga con 265 hec-
tareas, lo que supone el 10,8 por
ciento del total de la superficie cul-
tivada en Andalucia. De hecho, se
ha producido un aumento del 33
por ciento en el cultivo en tan sdlo
el ultimo ano, lo que evidencia la
importancia del pistacho para el
sector agricola de la provincia.

El municipio de Archidona es
la localidad que acoge la mayor
plantacién de pistachos de toda la
comunidad auténoma andaluza,
con una produccion de 50 tonela-
das al ano. Tan importante es para
la economia del municipio, que el
Ayuntamiento ya se ha planteado
acudir a la proxima cita de Fitur, la
Feria Internacional de Turismo de
Madrid, para promocionar los pis-
tachos de Archidona.
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Olvidate de
las pinzas

Con nuestro nuevo envase con cierre hermético
podras disfrutar de nuestro pico de siempre,
conservado mejor que nunca.

Crujientes del primero al altimo.
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INOLVIDABLE

La noche del 23 al 24 de junio es una de las mas esperadas
en la Costa del Sol. Es la noche en que da comienzo el
verano, y las familias y grupos de amigos lo reciben en la
playa con comida, bebida y musica hasta altas horas de la
madrugada. Las hogueras iluminan las playasy se gueman
los conocidos como "JUas". El fuego y el agua son los dos
elementos clave de esta noche. Los mas valientes saltan
las ascuas de la hoguera mientras gue muchos se animan
a darse un bano para atraer la buena salud o la suerte para

el siguiente ano.

TEXTO: MERCEDES LARA
ILUSTRACION: PILAR ORELLANA

Originariamente se conocia como la festividad del solsticio del
verano. Los bailes alrededor de la hoguera intentaban alargar la
duracién del dia y es que, a partir de entonces, estos comienzan a
ser cada vez m4s cortos hasta el 25 de X, dia del solsticio de invierno.
Alolargo de la provincia de Malaga se celebra esta velada magica,
tanto en la costa como en el interior con diversas celebraciones
que no te dejardn indiferente.

% En Mijas pueblo, la calle San Sebastidn se engalana para dar

la bienvenida al verano en la noche més larga del afio quemando los
"Jhas" tradicionales: mufiecos satiricos elaborados artesanalmente
por los propios vecinos.

% En Torremolinos las fiestas de San Juan se conocen popu-
larmente como “La Verbena de El Boquetillo’, dado q se celebra en
esta barriada. Cuentan con atracciones de feriantes destinadas a
los més pequenos, destacando entre las actividades que se desa-
rrollan, el concurso de Jiias. También cabe destacar el espectaculo
pirotécnico que se realiza la noche de San Juan en la playa de San
Francisco. En Torremolinos gozan de maxima popularidad las playas
de los barrios San Juan y Catarranzas, donde se reinen miles de
personas, familias y amigos para celebrar hasta las altas horas de
lanoche la entrada del verano yla noche mas corta de todo el afio.

% En Mdlaga capital también se celebra la Noche de San Juan
en diversos puntos de su litoral. Desde el Ayuntamiento se orga-
niza una gran fiesta con actuaciones en directo y un espectéculo
piromusical en las playas de La Misericordia. Asimismo, la playa
de La Malagueta también acoge un concierto para dar la bienve-
nida al verano.

% En Torre del Mar, nucleo costero de Vélez-Malaga, el afio
pasado se repartieron 325 kilos de espetos entre los asistentes a la
fiesta junto al mar, que incluyd diversas actuaciones musicales.

% En el interior, los vecinos de lalocalidad de Torrox acudieron
al rio para mojarse la cara, como reza la tradicidn.

% También en Benaojan celebran su “Noche de San Juan
Serrana’; con musica, baile y parrillada gratis para los vecinos y
visitantes que acudan a la plaza de San Marcos.

% En Alozaina, del mismo modo que antiguamente, también
se queman los "Juas", muiiecos hechos de tela que simbolizan lo
desechable, todo aquello de lo que nos queremos desprender o
alejar de nuestro lado. El mufieco a quemar esté relleno de cohetes
que explotan cuando el Jia empieza a arder. En las calles del pueblo
donde tiene lugar la quema de los munecos, los vecinos se retinen
yrealizan una verbena junto ala hoguera. La fiesta dura hasta altas
horas de la madrugada.

SEVEN WAYS TO SPEND
A SAINT JOHN'S EVIE
TO REMEMBER

The night of the 23rd June is St. John's Eve and is eagerly awaited
on the Costa del Sol because it marks the beginning of summer.
Families and friends gather to picnic on the beach and welcome
this special season with music until the early hours of the morning.
Bonfires light up the beaches and the jlias(straw-filled effigies) are
burnt. Fire and water are the two key elements of the night inviting
the bravest jump across the glowing embers of the bonfires while
others plunge into the sea and wish for good health and fortune
for the following year.

Historically this was the night of the summer solstice, the longest
day of the year and has always been marked by festivals and rituals.
Dancing around the bonfire supposedly made this day last even
longer before the days became shorter and shorter until the winter
solstic around 25th December. In Malaga this magic night is cele-
brated both along the coast and inland in a multitude of fiestas
that will bewitch you.

% In Mijas village, Calle San Sebastian is beautifully decked
out to welcome summer and the longest day of the year and here
also the straw-filled jaa effigies, made by the locals representing
popular figures, are burnt.

% Torremolinos calls its San Juan fiestas “La Verbena de
El Boquetillo” after the neighbourhood of the same name where
they take place. There is a funfair for the kids, a Jiias competition
and a spectacular firework display on the San Francisco beach.
Thousands of people congregate on the beaches of the San Juan
and Catarranzas neighbourhoods to celebrate until dawn the start
of summer on the shortest night of the year.

% Residents in the capital can also enjoy the celebrations in
many places along the beach front. The city hall organises a festival
with live music and a magnificent musical-fireworks display on
the Misericordia beach while on the Malagueta beach there will
be a special concert to see in the summer.

% Lastyear in Torre del Mar 325 kilos of spitted sardines were
distributed among the merrymakers at the fiesta by the sea while
they enjoyed the live music performances.

% Inland in Torrox, everyone goes to wash their faces in the
river so that, according to the tradition, they will be more attractive
and healthier.

% Inland also, in Benajoan, the Noche de San Juan Serrana is
celebrated with music and dancing and a free barbecue for locals
and visitors who visit the San Marcos square.

% Alozaina keeps up the old traditions of burning the Juas
effigies, made of cloth that symbolise the “throwaway” quality of
everything that we wish to dispose of or clear out of our lives. The
guys here are filled with fireworks so that they explode when they
start to burn while the public gathered there hold a street party
around the bonfire that lasts until sunrise.
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La Alacena de Malaga

Si estds 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 podran faltar en tu cesta de la compra
si quieres calidad y variedad a golpe de clicy puesto en tu puerta. Ade-
mads, con su compra se benefician los 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

AGUACATE
AVOCADO
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Tropical Millenium

+Estd el AGUACATE en tu dieta?

Caracteristicas nutricionales:

- Grasa monoinsaturada, del tipo oleico, por lo que se reconoce como
grasa saludable al igual que el aceite de oliva.

- Rico en aguay fibra.

- vitamina A, vitamina E, vitamina B5, vitamina B9 y vitamina B6 y vi-
tamina K.

Somos mente, corazén y estdmago. Las emociones se nutren de nues-
tros alimentos por lo que cuida de tu dieta porque la relacién es direc-
ta. Somos lo que consumimos, somos lo que sentimos.

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

.
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LAS MEJORES™
ELABORACIONES
ARTESANALES

ello, muchos de ellos son idéneos para regalar. En nuestra web, laala-
cenademalaga.com, puedes ver més de 300 referencias donde elegir.
También puedes pasarte por nuestra seccion de regalos, donde 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

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

URLOGIST

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
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Durante los ultimos dias de mayo
y el mes de junio, Malaga vivira
una dilatada agenda festiva,

que incluye desde ferias muy
populares a romerias con mucha
tradicion. Desde la Axarquia ala
Serrania de Ronda se celebraran
distintos eventos para todos los
publicos amparados por el buen
tiempo que tradicionalmente se
espera en estas fechas.

Es mas, durante estos dias primaverales, tanto el ambiente como el clima son plena-
mente veraniegos en la provincia de Malaga. De ahi, parte del éxito de este tipo de
encuentros donde se unen elementos tan dispares como el fervor religioso o el folclore.
En la agenda para estos dias hay que apuntar citas tan importantes como la Feria de
Mayo de Alhaurin El Grande. Esta localidad del Valle del Guadalhorce. Aunque este
ano coincida en plena campana electoral, se ha respetado la fecha tradicional de esta
fiesta popular y alegre, entre el 22 y el 26 de mayo.

Justo a la semana siguiente se celebrard en Antequera la Feria de la Primavera, un
evento tradicional que estd unido a Agrogant y a una feria comercial de gran impor-
tancia no sélo en la ciudad del Torcal sino también en toda la Vega de Antequera.
Un amplio programa de eventos lidicos, gastronémicos y musicales conforman la
agenda de esta fiesta que, sin lugar a dudas, tiene un sabor a verano en el corazén de
la provincia de Mélaga.

Otro de los hitos mas importantes en estos tltimos dias de la primavera serd la Feria
de San Bernabé en Marbella, que tendré lugar entre los dias 5y 11 de junio. Como es
costumbre en esta gran cita de la Costa del Sol Occidental, se celebrara el domingo
anterior -este afo, el 2 de junio- la romeria del patrén. Tras una pausa de tres dias, los
vecinos y visitantes de Marbella disfrutardn de una fiesta en la que el fervor religioso
y la diversién van de la mano tanto de dia como de noche.

Poco después, en torno al Dia de San Juan, el 24 de junio, que es también el inicio
oficial del verano se celebrardn en muchos puntos de la provincia de Malaga muchas

ferias y fiestas patronales. Entre las mas importantes, estin las de Alhaurin de la Torre,
Arroyo de la Miel (Benalmadena) o Gibralgalia (Cartama). A ello habrd que unir el
gran ambiente que se vivird tanto en la costa como en algunos pueblos del interior en
la vispera de esta jornada. Entre los dltimos casos, destaca la romeria nocturna que se
celebra entre varios pueblos del Bajo Genal, como Genalguacil y Benarraba.

Otrasromerias importantes
de estos dias serd la de San
Juan de Alhaurin dela Torre (el
domingo previo alaferia) yla Tanto el ambiente como el clima
de La Vifiuela, donde se unen son plenamente veraniegos en la
enrealidad tres fiestas distin-
tas. Se trata dela triple romeria . L.
que une a patrones tanto del del éxito de su éxito
principal casco urbano como
de dos de sus aldeas. Durante
todo un fin de semana se concentraran en orillas del pantano de La Vifiuela para dis-
frutar de una convivencia tnica en Andalucia.

Tampoco hay que olvidar que en estos dias primaverales también se celebraran
algunas fiestas tematicas gastronémicas, como el Dia del Caracol, en Riogordo (2 de
junio), la Feria de la Tapa de Rincén de la Victoria (del 6 al 9 de junio) o el Dia de la
Cereza, en Alfarnate (22 y 23 de junio), entre otras.

From the Axarquia to
the Ronda mountains Fair in Marbella is the
people wait eagerly for placetobe from5to 11
the good weather that June. The religious pil-
always accompanies
all the events and will take place on the
contributes to their Sunday before, 2 June.

provincia de Malaga. De ahi, parte

MAILAGA,
FROM FAIR.
TO FIEfTAS

From the end of May through the month of June
Malaga's festive calendar is brimming with activities
thatinclude some of the most traditional fairs and
pilgrimages to our holy shrines. From the Axarquia
to the Ronda mountains people wait eagerly for
the good weather that always accompanies all the
events and contributes to their success .

Make anote of the important dates in your diaries.
For example, the May Fair in Alhaurin El Grande
in the Guadalhorce Valley which will be held on its
traditional date, from 22 to 26 May, even though it
does coincide with the electoral campaign and the
election day. Come and join in the fun.

During the following week Antequera will be
holding its Spring Fair Agrogant, an important
traditional agricultural and cattle fair for the city
and the surrounding farmlands. There will be a
summer flavour to the fun, food and music that
accompanies all the typical events in this city which
is the very heart of the Malaga province.

For those in the
western Costa del Sol
area, the San Bernabé

grimage to the shrine
of the patron saint

There there is a break
for three days while
locals and people pre-
pare for the fiesta where religious devotion and fun
go hand in hand all day long and far into the night.

Then, summer is officially here on St. John's day,
24 June and the province celebrates this date with
fairs and fiestas in honour of their patron saint in
many towns and villages like Alhaurin de la Torre,
Arroyo de la Miel or Gibralgalia, Cartama. The big
day is preceded by the celebrations of St. John's
Eve on the night of the 23 June, especially the night
pilgrimages held in villages of Genalguacil and
Benarraba in the Bajo Genal.

There are also important pilgrimages for St.
John's Day in Alhaurin de la Torre on the Sunday
before the fair and at La Vifiuela where they actually
have three different fiestas. A triple pilgrimage in
honour of the patron saints of the village and two
ofits neighbouring hamlets. For awhole weekend
people gather on the banks of the Vifiuela reser-
voir in a harmonious celebration that is unique
in Andalusia.

And there is even more to enjoy in spring: foodie
fairs like the Day of the Snail in Riogordo on 2
June, the Tapas Fair in Rincon de la Victoria from
6 to 9 June or the Cherry Day in Alfarnate on 22
and 23 June.

success

Don't miss a minute of it!



De Tropen: maxima calidad y servicio en mobiliario exterior

De Tropen, en Vélez-Malaga, cuenta con una amplia variedad de
productos relacionados con el mobiliario de exterior para terraza
y jardin, trabajando con las principales marcas punteras del sector
como Hartman, Four Seasons o Nardi.

Con una superficie de 13.000 metros cuadrados de exposicién y
una amplia zona de aparcamiento, déjate cautivar por sus disefios
de corte mediterraneo, con una excelente relacién calidad/precio,
importando sus productos de los mejores fabricantes ubicados en
diferentes lugares del mundo.

Déjate sorprender por las nuevas tendencias en el mercado y ase-

Viveros Canarias

Inicié su andadura en la actividad del sector del tropical y sub-
tropical, especialmente en frutales tropicales, en los afios 80.
Fue el segundo productor de frutales tropicales en Espaiia,
destacando su labor en la profesionalizacién de los cultivos de
aguacate y mango, e incluyendo otros cultivos alternativos como
papaya, pifia, pitaya, litchi, longan, maracuya, carambola, maca-
damia, carissa, moringa, guayabas, plataneras, zapotes o feijoas.
Tambien fue pionero en la comercializacién de frutales de hue-
so, plantas aromaticas, citricos, palmeras y flores, entre otros,
intentando servir al sector agricola, tanto al pequefio agricultor

sorar por sus profesionales, con mas de 25 anos de experiencia en
el sector, para decorar los espacios externos de tu hogar a la tltima.
Te esperamos.

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
Tel 618 96 36 09 - www.detropen.es - @detropenoutdoor

como alas grandes extensiones, ofreciendo 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

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

VIVERO DE
avofruits AGUACATES

e IR

Avofruits

Avofruits es una empresa perteneciente al grupo Reyes Gutiérrez
dedicada ala produccién y comercializacion 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

Bodegas Dimobe

Labase 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 Vifia Axarquia, Zumbral, Rujaq Andalusi, Piamater y Arcos de
Moclinejo trasafiejo dulce y seco, ademads de vermut de gran calidad,
DimobeyVentura27. Dimobe acaba de sacar al mercado embotella-
dos los vinos mds tradicionales de Mdlaga con crianza en madera,
Miélaga dulce, Pedro Ximénez, Seco Trasafiejo PX y Pajarete.

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

PANADERIA-PASTELERIA

Salvador

1905

Panaderia-Pasteleria Salvador

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

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

Tel. 952 513 078

www.panaderiasalvador.com

T0D0 TIPO DE FRUTALES
Y ORNAMENTALES.
ESPECIALIZADOS EN

PLANTAS SUBTROPICALES
GOMO AGUACATES,
MANGOS Y PAPAYAS

MATERIAL DE RIEGO PROFESIONAL - FERTILIZANTES - ACCESORI0S DE SIEMBRAS Y HERRAMIENTAS
AGRICOLAS - MACETEROS DECORATIVOS PARA TU JARDIN - SEMILLAS - SUSTRATOS

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




agro&media

NO HACEMOS
NADA SIN PASIN

PRODUCCION DE EVENTOS ¢ DISENO EDITORIAL Y CREATIVO ¢
GABINETE DE PRENSA « BRANDING © ESTRATEGIADIGITAL
MARKETING » FOTOGRAFIA GASTRONOMICA ¢ COMUNICACION
ESTRATEGICA ¢ DISENO DE STANDS Y ARQUITECTURA EFIMERA o
PROMOCION TURISTICA ¢ DISENO DE EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS A MEDIDA

MALAGA - GRANADA
www.agro-media.es

agro-media@agro-media.es
655 527 948 - 665 030 998
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GUIAPORLOS PUEBLOS Y
CIUDADES DE LA PROVINCIA DE MALAGA

=CALLES DE EL ACEBUCHAL =




La primavera en Malaga es una época ideal para visi-
tar el interior de la provincia. Pueblos blancos carga-
dosde historia, de parajes naturales y derica gastro-
nomia que hacen las delicias de turistas que vienen
de fuera pero también de malaguenos que salen a
disfrutar de las bondades que ofrece nuestra tierra.
En Agro os proponemos hoy 5 municipios en los que
hay una variada oferta de actividades:

E vy

pucbhlos de
alaga

que querras visitar en estas fechas
inland villages you should not miss

Spring is a perfect time to venture away from the
coast and explore Malaga's hinterland. White-was-
hed villages, laden with history, beautiful coun-
tryside and wonderful traditional food are more
than enough reasons for tourists to visit but the
folk from the city also come to enjoy a trip into the
country. Agro proposes five villages to visit where

you can find a variety of things to do.

Alfarnate

Es un pueblo serrano de la comarca de la Axarquia fundado en
la época de la dominacién musulmana. Las montanas rocosas
que lo rodean contrastan con los cultivos de olivos y cerezos de
su valle. En la zona mas alta del pueblo se encuentra la ermita de
la Virgen de Monsalud. La iglesia parroquial de Santa Ana es el
monumento mas notable de Alfarnate. También cuenta con una
antigua, la Venta de Alfarnate, en la que han comido desde el rey
Alfonso XIII hasta bandoleros como José Maria "El Tempranillo"
o Luis Candelas.

Is a village in the Axarquia mountains and dates back to the era
of the Muslim dominance. The surrounding mountains contrast
with the olive groves and cherry orchards in the valley. There is a
chapel dedicated to the Virgin de Monsalud at the top of the village
although the parish church of Santa Ana is the most outstanding
monument. Eat at the old coaching inn Venta de Alfarnate, where
theyboast of having served King Alfonso XIII and some of the famous
bandoleros like José Maria “El Tempranillo” or Luis Candelas.

Guaro

Conocido por su famoso Festival de la Luna Mora, estd situado
en el Parque Natural de la Sierra de las Nieves, declarado Reserva
de la Biosfera. Un pueblo de casas blancas y calles empinadas
donde es visita obligada el Centro Cultural Al-Andalusy su Museo
Etnografico del Aceite, que guarda una prensa arabe de aceite del
siglo XII. La iglesia parroquial de San Miguel Arcdngel es uno de
los monumentos mas senialados de Guaro, que tambiénn cuenta
con numerosos senderos por los que realizar diversas rutas.
Famous for its Festival de la Luna Mora, it is located in the Natural
Park of Sierra de las Nieves, declared a Biosphere Reserve. Another
little village of whitewashed house and steep lanes that houses to
very interesting places to visit: the Al-Andalus Cultural Centre and
the Ethnographic Oil Museum that houses a 12th century Arab oil
press. The parish church of St. Michael Archangel is also well worth
a visit before departing to ramble or walk along any of the many
paths that lead into the mountains
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En plena Serrania de Ronda, guarda la esencia de pueblo trazado
arabe, de calles estrechas y casas encaladas, donde sobresale como
edificio mas significado la iglesia de Nuestra Seniora del Rosario, y
en su entorno se deja notar la presencia de la industria chacinera
que le ha dado merecida fama. A sé6lo 7 kilémetros del pueblo,
en una ladera de la Sierra de Libar, se encuentra la Cueva de la
Pileta, considerada la mds importante muestra de arte rupestre
andaluz. También es digna de mencién la Cueva del gato, donde
la belleza y dificultad propias de la cavidad han atraido por igual
a expertos espeledlogos y a amantes de los deportes de aventura
de todo el mundo.

In the Ronda mountains, this village has maintained the essence of
its old Arab origins with its narrow streets and whitewashed houses.
The most notable building is the parish church of Our Lady of the
Rosary and the most notable industry is that of the pork products
for which it is famous. The amazing Pileta cave is situated some
seven kilometres from the village in the Sierra de Libar. This cave
is considered to hold the most important example of Andalusian
cave-painting. Pot-holers and fans of adventure sport will be deli-
ghted to find the Gato cave close by, famous both for its beauty
and the hazards it presents.

Casabermeja

Es un lugar idéneo para practicar senderismo y actividades al
aire libre. Lo mas destacado es el Cementerio Municipal de San
Sebastian. La originalidad de sus panteones, timulosy pindculos
propicié que en 1980 fuera declarado Monumento Nacional. Entre
los vestigios arqueoldgicos destaca el conjunto pictdrico de Penas
de Cabrera, que muestra el arte rupestre y esta catalogado como
Bien de Interés Cultural. El monumento mas notable es la iglesia
parroquial de Nuestra Senora del Socorro. La fiesta del Corpus es
destacada, cuando Casabermeja es adornada con flores para la
ocasion. Los actos religiosos dan paso al jolgorio y durante cuatro
dias el pueblo se llena de musica, baile y diversion.

An excellent starting place for ramblers and hill walkers. The ori-
ginality of the graves, mausoleums and finials of the San Sebastian
cemetery are well worth a visit. This graveyard was declared a
national monument in 1980 and the cave-paintings of the Pefias de
Cabreras are officially listed as a national cultural asset. The parish
church of Nuestra Sefiora del Socorro is the most important buil-
ding and the centre of the outstanding Corpus Christi celebrations
when the whole village is bedecked with flowers. After the religious
ceremonies are over, there are four days of music, dancing and fun.

Archidona

Edificada en la falda de la Sierra de Gracia, en la zona central de
la Comarca Nororiental de Malaga. Es una ciudad monumental,
declarada Conjunto Histdrico-Artistico en la que destaca la plaza
Ochavada y sus templos barrocos. Destacan también su muralla
arabeyla ermita-mezquita de la Virgen de Gracia. La gastronomia
tipica se basa en la porra y el mollete, ademas de en los pastelitos
de las Monjas Minimas. El visitante no debe perderse su Semana
Santa o la Feria del Perro, ambas declaradas Fiestas de Interés
Turistico Nacional.

This town, built on the slopes of the Sierra de Gracia mountains
in the north-eastern part of the province, is one big monument.
Officially declared a Historic-Artistic Site, especially for its octa-
gonal Plaza Ochavada and its baroque churches,visitors realise
that there was good reason to do so. There are also interesting
Arab walls and a chapel-mosque to our Lady of Grace. The thick
cold tomato soup (porra) and the delicious mollete bread rolls are
typical of Archidona, together with the sweet confections made by
the Minim Nuns. Holy Week celebrations here are very special and
so is the Dog Show and both these events have been considered
of national tourist interest.



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. La proxima fecha programada serd el 24 de mayo, a
partir de las 21,00 horas, con una duracién aproximada de 2 horas y un
aforo minimo de 30 pax y 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
ARTI
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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
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RINCON de Ia@ICTDRIA

Llene de vida, lewo de aventuray.

COSTA DEL 50L « AXARGQLIA

www.turismoenrincon.es
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GUEVAS BAJAS

Un pueblo vinculado al Genil

Rodeado por un mar de olivos y en la confluencia
del arroyo Burriana y el rio Genil, se encuentra
Cuevas Bajas, un pueblo relativamente joven,
que limita con Cuevas de San Marcos y algunos
pueblos de la provincia cordobesa. Durante los
siglos XVIII'y XIX fue una zona frecuentada por
famosos bandoleros y contrabandistas andalu-
c6s, ya que se encontraba a mitad de camino
entre Sierra Morena y Ia Serrania de Ronda. No
en vano, en aquella época los encuentros en-
tre forajidos tenian lugar en la antigua venta
de Juan Gonzalez, que adn se conserva en buen
estado en el pueblo de Cuevas Bajas.
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Por alli pasaron bandoleros nacidos en el propio pueblo como Luis Artacho y Salvador
Gonzélez y otros de localidades vecinas, como El Chato de Benameji. La presencia de
estos forajidos hizo que en aquella época se conociera al municipio de Cuevas Bajas
con el sobrenombre de 'Cuevas de los Ladrones'.

El casco urbano de Cuevas Bajas es de calles anchas y cuenta con grandes casas se-
fioriales, como la de los Cristales o la de Felipe Quintana. También sobresale la iglesia
de San Juan Bautista, levantada en el siglo XVIII, y la antes citada Venta de Juan Gon-
zalez. Aunque hoy en dia son dos municipios distintos, Cuevas Bajas y Cuevas de San
Marcos formaban hasta hace dos siglos una misma villa bajo el apelativo de Cuevas de
Belda. De hecho, ambas localidades guardan todavia muchas similitudes no solo en
la configuracién orogréfica de su territorio, sino también en las costumbres de sus ve-
cinos. Desde que fueron fundados como poblados musulmanes hasta principios del
XIX dependieron de Antequera, pero posteriormente fueron emancipandose bajo la
denominacién de Cuevas Bajas y Cuevas Altas.

Entre los elementos geograficos que mas influyen en Cuevas Bajas esta el rio Genil,
que les sirve practicamente de frontera natural con el territorio cordobés. En esta ribe-
ra, merece la pena visitar especialmente las antiguas norias que ain se mantienen en
pie, como la de la Agusadera. En los tltimos afos las aguas del Genil, que bajan bravas
gracias al continuo desembalse del pantano de Izndjar, se ha convertido en un reclamo
para los amantes del turismo activo. Gracias a esa circunstancia, hay empresas homo-
logadas, que organizan trepidantes descensos en balsas, una practica también conoci-
da como 'rafting'. Ademéds, en la ribera del Genil, en la zona de Cuevas Bajas, también
se puede disfrutar de la naturalezay, en especial, de la ornitologia. Prueba de ello es la
existencia de un cuidado observatorio de aves.

La zanahoria 'mor4'

La zanahoria 'mord' no sélo no se ha perdido en la ribera del Genil sino que se ha
convertido en uno de sus productos méas emblematicos. En Cuevas Bajas hay una aso-
ciaciéon de agricultores que incluso elaboran en mermelada. Cuevas Bajas, que esta
rodeado por un denso olivar, es un gran productor de aceite de oliva virgen extra. De
hecho,se puede encontrar mucha calidad en su 'oro liquido’, que es protagonista de
sus algunos de sus platos més tipicos, como su porra. También se elaboran muchos
dulces tradicionales. Ademas, también hay un producto muy exclusivo, la conocida
como zanahoria 'mord’, que se cultiva en las fértiles huertas de la ribera del Genil. Este
tubérculo no sélo no se ha perdido en la ribera del Genil sino que se ha convertido en
uno de sus productos mas emblematicos. En Cuevas Bajas hay una empresa hoy que
elabora distintos derivados con la genuina zanahoria 'moré’, como mermeladas, gine-
bras, vinagres o incluso cerveza.

Tampoco hay que olvidar otros productos tradicionales que se siguen elaborando
en la villa, como el relleno, un embutido elaborado con huevo, pan rallado, carne de
polloyjamdn, entre otros ingredientes. También es costumbre que se haga el resoli, un
licor elaborado con café, hierbaluisa y anis.

o COMO LLEGAR. Para llegar a Cuevas Bajas, hay que tomar la A-45 en direccion Cérdoba hasta la
salida nimero 82. Desde alli se coge una carretera local (primero MA-201 y después MA-202) que
lleva directamente hasta la localidad, después de unos seis kildbmetros. Desde Cuevas Bajas también se
llega por la prolongacion de esta carretera hasta Cuevas de San Marcos.

o DONDE COMER. Este coqueto pueblo malaguefio, pero situado en el limite con Cérdoba, es idéneo
paradisfrutar del tapeo. Basta con acercarse a algunos de los establecimientos con mas solera para
comprobarlo, como ocurre en el Bar Tony, en la Cafeteria Lola o incluso en la pizzeria Al-Andalus.

o DONDE HOSPEDARSE. En el casco urbano o en sus alrededores hay varias opciones muy reco-
mendables para alojarse. Entre ellas, la casa rural Isla del Genil, situada junto al rio del mismo nombre,
y las Casas Las Canteras, hechas en madera. A ellos hay que unir el albergue municipal vinculado al
Camino Mozarabe, que al igual que la Gran Senda de Malaga, tiene etapas que terminan y empiezan en
este pueblo malagueno.
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Ganillas de Aceituno reparte 5.000 raciones
{6 morcilla entre miles de visitantes

Canillas de Aceituno celebr6 el pasado sabado
27 de abril su 31 edicién de la Fiesta de la Mor-
cilla. Una jornada de a que pudieron disfrutar
alrededor de diez mil personas en un muni-
cipio que cuenta con una poblacion de 1.700
habitantes censados en la actualidad. La fiesta
se celebr¢ el ultimo domingo de abril, coinci-
diendo con la festividad de la Virgen de la Ca-
beza, que es la patrona del pueblo.

Se trata de una de las celebraciones decla-
rada como Fiesta de Singularidad Turistica
por la Diputacién Provincial de Malaga y de
las que cuenta con mayor arraigo en la provin-
cia, siendo de hecho, una de las més antiguas
en el calendario. En total, se repartieron unas
5.000 raciones de morcilla a la plancha, 600 li-
tros de cervezay 300 litros de vino de la zona.
La elaboracion de la morcilla en esta localidad
se lleva a cabo a través de la forma tradicional,
con sangre de cerdo, cebolla.... etc. La morcilla
de Canillas de Aceituno se ha hecho muy po-
pular debido a su sabor, y es que la forma de

TEXTO: MERCEDES LARA

alinar el producto en esta zona, le da un toque
especial que es muy apreciado por las miles
de personas que se dan cita en el coraz6n del
pueblo axdrquico.

Concurso gastrondémico
Lajornada festiva comenzd con el I Concurso
Fotografico Dia de la Morcilla, en cuyo jura-
do se encontraba el conocido fotégrafo Carlos
Castro. Por la manana, los actos se iniciaron
con una ofrenda floral en la iglesia; luego la
patrona fue en procesion por las calles de la
localidad vy, tras su encierro, comenzé lo que
es la fiesta de la morcilla en si misma, el aspec-
to ludico y gastronémico puramente. Este afio,
como novedad, la Virgen lucié un lazo negro
en recuerdo al tristemente fallecido cantaor,
Antonio de Canillas, que era devoto de ellay
que todos los afios cantaba en la misa flamen-
ca de esta jornada festiva.

Es el Ayuntamiento compra toda la morcilla
ya cocinada a las carnicerias de la localidad y

luego se sirve en caliente durante la degusta-
cién. Aparte, los restaurantes la incorporaron
en multiples platos que pudieron degustar y
disfrutar los asistentes a la fiesta.

El epicentro de todas las actividades se si-
tud en la plaza del Ayuntamiento con la degus-
tacién gastronémica, musica y baile a cargo de
una orquesta y un Dj para los mds jévenes por
lanoche.

Diferentes elaboraciones

Muchos son los aspectos por los que este mu-
nicipio es conocido, pero quizas sea su gastro-
nomia una de sus mejores cartas de presen-
tacién, debido a su variada cocina y a la gran
calidad de sus productos. En esta ocasion el
producto protagonista fue la morcilla, en dife-
rentes elaboraciones que, junto con musica y
el baile hicieron, un afio més, que esta jorna-
da se convirtiera en un dia inolvidable para los
habitantes de Canillas de Aceituno y para los
visitantes que disfrutaron también al maximo.
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Torrox organiza una cata multitudinaria para promocionar los vinos de Malaga

Torrox reuni6 a mas de medio millar de personas en
una cata de vinos que tenia por objetivo dar visibilidad
y promocionar los vinos de las DO Malaga y Sierras de
Miélaga. La Concejalia de Turismo abander¢ este even-
to, que se encuentra dentro del calendario de acciones
de la Capitalidad Gastronémica Provincial otorgada
por la Diputacién a través de la marca promocional Sa-
bor a Mélaga.

Esta cata ha sido el primer evento de la provincia en
reunir a 600 personas, que ensalzaron los vinos mala-
guenos de forma conjunta con un brindis multitudina-
rio junto al faro de Torrox.

La cata fue impartida por Jestis Maria Claros, de la
Despensa de Baco, responsable de Loypar Seleccion,
sumiller, formador, prescriptor de vinos y Premio Puer-
ta Nueva 2018. Junto a él, los asistentes hicieron un via-

je por la comarca de la Axarquia a través del vino. Los
vinos que se degustaron en la cata fueron Jarel seco
afrutado, de Bodegas Almijara; Lagar de Cabrera ro-
sado, de Bodegas Antonio Mufioz Cabrera; y Dama de
la Vina, un dulce natural de Ucopaxa. De este modo,
todos los congregados conocieron las peculiaridades
de los vinos axarquicos, de sus bodegas y de las uvas
autdctonas de esta zona de produccién malaguena.

Esta cata de vinos es la continuacién de un progra-
ma de actividades que comenzé en marzo con unas
conferencias sobre alimentacién y hébitos saludables
en la que se ensalzaron los productos autéctonos de la
provincia. Torrox serd Capital Gastronémica Provincial
hasta diciembre de 2019, acogiendo distintas activida-
des relacionadas con el sector agroalimentario y gas-
tronémico durante todos estos meses.




Liceo Playa

Un moderno Chiringuito al més puro estilo Lounge Beach Club. El Li-
ceo se encuentra en la playa del Rincén 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 Locea y 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 celebracién 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 la noche puedes relajarte en el chill-out escuchando musica y divir-

—

Chiki Beach: el BioRestaurante

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, ademas, de sus actividades y terapias
corporales, que nos proporcionan un plus de bienestar y salud. Chiki
Beach ofrece una gastronomia saludable y organica durante todo el ano
donde el 90% de sus alimentos son biol6gicos y de cercania. Comida de
proximidad o kilémetro cero, en la que prima la calidad y la creatividad
junto con un menor impacto ecoldgico. Ofrece a sus clientes platos de
cocina mediterraneay sabores italianos, donde no faltan la lasagna ca-
sera de carne, los cannellones con verduras biolégica, la pasta fresca ca-
sera a 'La Nora' o al pesto de albahaca, pistachos de Sicilia y parmesano
o la sabrosa pizza con una base elaborada con receta tradicional fami-
liar de hace ya 370 aios. Cocina para veganos y preparada para todas las

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

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

de la Costa del Sol

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

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

Kl LARESTINGABEACH @8 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



considera que tiene mucho futuro. En la seleccion de recetas se
ha buscado que haya diversidad y una distribucién equitativa
de arroces, sopas, pescados, carnes y postres, aparte de incluir
platos que le gustan.
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Apunta estas cinco propuestas literarias
‘gastro’ para leer mientras tomas el sol

Cocina Conciencia contra el cancer
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bk | 3 Cocina Conciencia contra el cancer. Uno de los principales pro-
motores del proyecto es el historiador gastronémico de Méalaga,
Fernando Rueda, quien aclara que el cdncer no se cura con la
cocina, pero si se sabe que el cuarenta por ciento de los tumores
se puede prevenir con buena dieta y alimentacién y con ejerci-
cio” En la iniciativa han participado figuras de la cocina como
Dani Garcia, Pepe Rodriguez, Joan Roca o Martin Berasategui,
que firman algunas de las recetas, y se ha ganado el apoyo de
personalidades como el actor Antonio Banderas. Mds alld de su
recaudacion solidaria, este recetario incluye instrucciones para
la elaboracion de platos con alimentos que ayudan a prevenir o
luchar contra el cdncer como el aguacate, la mostaza, la caballa
o el queso curado, de los que se incluyen referencias histéricasy
cientificas de su origen, usos y propiedades nutricionales.

De la cafia al plato: fisica y fruicion del espeto

en una hamaca. Texto: Mercedes Lara ﬂn’-"?-: o
TS iy life
. . ; , o , = o, g bc , De la cafa al plato: fisica y fruicién del espeto. Se acaba de presen-
Llega el veranoyy, gracias a las vacaciones, vamos a pasarnos unas = . ; ™ o FHS iy " S oy, PR . . .
. . bayd o e Y oy ha e, O Peoiay tar ademads bajo el paraguas de la Feria del Libro de Mdalaga este
cuentas horas tumbados disfrutando del sol y del mar o de la 4 . e frogn g fre gng OF Cogy . S0Me iy LA il . .
Worlg ¢ i Yoy : “Mare . mes de mayo. Cuenta con 172 péginas en las que se analizan los

piscina. Muchos son los que aprovechan esos ratitos para leer. Y ; . & ; i i : the Koy, People g, e My,
un buen libro de recetas o sobre alimentacidn es una estupenda - ' ] Ve ] ¢ i i !
opcidn para la época estival. Aprender sobre lo que comemos,
adoptar otros habitos mas saludables y aportarnos ideas para el
menu semanal. En Agro os damos la resefa de cinco libros para
que ledis cdmodamente este verano mientras estais descansando
en tu tumbona.

wn,  numerosos factores que resultan importantes a la hora de hacer
un auténtico espeto, como las condiciones fisicas y climéticas,
el tamano de la sardina, la orientacidn o el uso preferente de
la cana. Un libro que ha sido desarrollado por Jestiis Moreno y
Manuel Pérezy publicado porla asociacion La Carta Malacitana,
en colaboracién con el colectivo Marbella Activa. Un libro para
ahondar en nuestras raices y que suma esfuerzos para lograr la
candidatura del espeto a Patrimonio Inmaterial de la Humanidad.

Mélaga cocina emocion

El Arte de comer bien
Malaga cocina emocion es un libro que recorre la gastronomia

tradicional de los 103 municipios malaguefios de la mano de
un centenar de mujeres malaguefias que con sus recetas dan a
conocer platos tipicos de la provincia, a través de las recetas de
las abuelas. El autor del libro es Samuel Perea y en su portada
podemos leer que es “un viaje emocionante por la provincia
de Malaga a través de los recuerdos de cocina de sus abuelas”.
Y es que la mayoria de las mujeres participantes tienen mds de
70 anos, muchas mds de 80, y algunas, como Francisca Garcia,
de Benahavis; Paca Gonzalez, de Cartama; Isabel Granados, de
Villanueva de Algaidas, y Emilia Molina, de Villanueva de Tapia,
tienen mads de 90 afnos.

Cocina madre. Sencillas recetas tradicionales para
cocinar en casa

Otro de los clasicos, ademas liderando la lista top de ventas,
es Cocina madre. Sencillas recetas tradicionales para cocinar
en casa, del cocinero Joan Roca, donde anima a cocinar con el
recetario de cocina tradicional. Son 80 recetas muy sencillas y
fotografias Becky Lawton y colaboracién de Salvador Brugués.
Segun su autor, no tiene mas pretensiéon que hacer que la gente
cocine en casa ya que nos encontramos en un momento en que se
publican mas libros que nunca, hay mas programas y documen-
tales de cocineros, y menos se cocina. El recetario es también un
homenaje a las madres y a un tipo de cocina muy vigente y que

Por ultimo, otro libro de recomendada lectura para este verano
es El Arte de comer bien. Su autora, Diana Henry, nos ensefia
una forma de comer mds sanay ligera, sin necesidad de que ello
implique una “dictadura” en nuestra dieta. Se trata de comer ali-
mentos menos pesados. Con este libro aprenderemos las verdades
y mitos de los hidratos de carbono, de las grasas saturadas y otros
temas de interés general de candente actualidad. Incluye ademés
un recetario de platos llenos de sabor y color muy influidos por
Oriente Préximo y Extremo Oriente.



Restaurante El Barco

Magnificas y bellas vistas al mar y a las montanas. Mientras se degus-
ta su cocina de inspiracion marinera, el cliente puede sentir y gozar
la proximidad del mar. Restaurante El Barco ofrece esta temporada
una cocina de calidad y proximidad con gran predominancia 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 mariscos, pero en la
que existen buenos ejemplos de carnes, incluso ments especiales
para los mds 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 musica en directo algunos dias
a la semana. La situaciéon del establecimiento, permite disfrutar de
un fabuloso dia de playa con la mejor mesa mediterranea a escasos

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

pasos. Una oferta irrenunciable que no debemos dejar escapar. La
plantilla es diligente, profesional y sabra atender todas nuestras de-
mandas. Un restaurante para disfrutar en familia y con amigos. Facil
aparcamiento y buena relacion calidad-precio. Seguro que repites!

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

Cocktail Wine

'BH Uictor Uarelo

Batu Cocktail Wine Bar

Inspirado en la cultura indonesia, abre sus puestas Batu Cocktail Wine
Bar by Victor Varela, una cocteleria que es el proyecto més personal de
este joven barman, que ya ha cosechado destacados reconocimientos
en el mundo de la cocteleria desde hace varios afios. En Batu encontra-
rds una amplia carta de cdcteles de autor, cocteleria clésica, vinos, cavas
y vermus acompanados de exclusivos postres creativos y cafés. Merien-
das, copas de tarde y un ambiente selecto para la noche, todo ello con
una decoracion especial inspirada en el exotismo de Indonesia. Apunta
también las noches gastrondmicas tematizadas para conocer la cocte-
leria desde el punto de vista del maridaje.
Paseo Maritimo de Levante, 9. - Torre del Mar
TIf. 951 63 53 71
Facebook: Batu Cocktail Wine Bar - Instagram: @batucocktailwinebar
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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 galerfa 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 acompanar, descubre nuestra Carta de Vinos con mas de 190 referencias

Restaurante El Recreo

Restaurante El Recreo estd situado en Cémpeta, pueblo blanco de
la Axarquia malaguefia. Nuestro restaurante estd detrds 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 gjillo... 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

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

Facebook: ochowinebistro - Instagram: ochowinebistro - Twitter: ochowinebistro

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 Espaiia) - Nerja

Tel. 952 522 988 - www.restauranteoliva.com

Facebook: Restaurante Oliva - Instagram: restaurante.oliva

LA TABERNA DE-*

EL PLACER DE LA GASTRONOMIA CON SABOR

SEE

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 Bellotay
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



= Salmorejo

| Ingredientes |

| k. de tomates, 150 @. de pan del dia anterior sin corteza, 25 .
de vinagre de Jerez, 120 g. de aove, un diente de ajo, sal al gusto,
huevo cocido, atun, jamén ibérico y sal de pimienta para decorar.

| Preparacion |
Echar los tomates cortados y sin semillas al vaso de la Thermomix
junto con el diente de @jo y la sal Batirlos unos segundos. A con-

inagre y batir ofros cinco segundos.
volver a batir progresivamente
a durante fres o cuatro minutos,
ate. Decorar con huevo cocido,
nas pizcas de sal de pimienta y

dependiendo del

echar un chorito

Salmorejo y huevos rotos con gulas
v foie, los platos estrella de..

URDITAPAS BAR

ARANTXA LOPEZ = FOTOS: MALAGA SE COME

» Huevos rotos con gulas y foie

| Ingredientes | A .
| 200 g. de gulos, 2 patatas medionas, 2 huevos medianos, 150"
0. de foie fresco, 50 g. de taquitos de jamen foérico, dio, guin d ;
sal negra y cove. ) L A

o

T L]
| Preparacion | R :
Cortar las patatas muy finas+y freir en abundante aceite de
virgen extra. Freis también los huevos. Resegvar. Saltear las g
¢l ajo y la guindilla y ariadiles el jamén ibérico al final. Mie
tanto, en ofra sartén, marcar el foie fresco. .
El emplatado se hace poniendo las patatas fitas en elifﬁ" g
cubriendo con las gulas y coronando.con los huevos fritos y el fo
Terminar con un foque se sal negra. - : o "’

Jordi Tapas Bar ofrece a sus clientes cocina actual y productos de siempre
con un toque de emocion, atencion y memoria. Es lo que Jordi Mateos lla-
ma cocina neuroemocional. El y su mujer, Amelia Jiménez, abrieron este
restaurante ubicado en Torre del Mar en 2001, y desde entonces no han
parado de innovar en su cocina, en su carta de vinos y en la forma de ha-
cer las cosas. Su filosofia: “intentar ser el mejor dentro de lo que hacemos”
Para ello no dudan en mimar su cocina y la sala. Por algo serd que es uno
de los locales mds concurridos de la zona. Entre las propuestas de su carta,
hay dos que despuntan por ser los mds solicitados por los clientes: el sal-
morejo y los huevos rotos con gulas y foie. Dos platos sencillos que destacan

por la conjuncion de sabores. Apunta y hazlos en casa.
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Jamon de Barbate con una Cruzcampo en Meson Asador Viiolo

En Churriana, desde hace dos afios y medio, la pura esencia de la
cocina mediterrdnea nos la encontramos en el Mesén Asador Vi-
folo, un restaurante con encanto que estd especializado en car-
nes a la brasa. El restaurante cuenta con un espacio amplio para
eventos, con terraza exterior para las noches de verano, una terraza
acristalada y un salén con capacidad para un centenar de perso-
nas. El plato que han elegido para el maridaje Cruzcampo es muy
de temporada. Se trata de su plato Jamén de Barbate, unos lomitos
de atin crudo que estdn acompanados de caviar de soja que pre-
paran ellos mismos. Junto con el tomate, el aceite de oliva virgen
extra y un emplatado elegante lo convierten en un manjar apeteci-

ble al que muy dificilmente podemos resistirnos. Ademas, el pes-
cado en crudo es una de las materias primas mas interesantes para
maridar con cerveza, por eso, esta combinacién de attin y Cruz-
campo es muy acertada. Cruzcampo especial de barril es la receta
centenaria de siempre, fruto de los mas de 100 afios de experiencia
de sus maestros cerveceros y en Mesén Asador Vifiolo lo saben y
maridan una cafa Cruzcampo con uno de sus platos estrella.

Ctra. Coin, 88, Malaga
Tel. 952 62 25 62 - www.asadorvinolo.com
Facehook: Asador Viiiolo

Cruzcampo

Pulpo a la parrilla con una Cruzcampo en Casa Peiia 'El Hogar"

Si hay un restaurante sefiero y con historia en Alhaurin de la Torre,
ese es sin duda Casa Pena, en el corazon del pueblo, con mas de
sesenta afos de historia y que lleva por bandera la herencia de la
cocina tradicional en la mesa. Precisamente en calle Ermita, don-
de se encuentra actualmente, abrid sus puertas en el ano 1972. En
Casa Pena también podemos echar un rato de tapeo en su barra o
disfrutar de un amplio salén donde celebrar cualquier tipo de reu-
nion o evento. Un local de referencia, en el que Juan Pena sigue los
pasos de su padre y fundador del negocio, José Peia. Por aqui han
pasado estrellas como Pasién Vega, Estrella Morente o Pastora Soler,
emotivos recuerdos que podemos ver en las fotografias que cuelgan
de sus paredes. Casa Pena estd especializado en cocina caseray ma-

laguena. En su carta ofrece lo mejor en pescado y marisco, y uno de
sus platos més demandados es el pulpo a la parrilla acompariado de
patatas fritas, una elaboracidn que casa a la perfeccién con una cana
Cruzcampo, sobre todo, porque el pulpo llena la boca de aromas y
libera un persistente gusto a mar que hace que la cerveza sea su me-
jor acompanamiento. Ademas, la Cruzcampo de barril tiene un per-
fecto equilibrio entre aroma y amargor que la hacen la compariera
perfecta para este plato.

Calle Ermita, 22. Alhaurin de la Torre
Tel. 952 41 00 32
Facehook: Restaurante Casa Pefia

Le Grand Café Centro

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

La Cabana del Canario

Si quieres probar las mejores papas arrugas con mojo picén, éste es
tu sitio. Su cocina estd especializada en gastronomia canaria, pero su
carta y sus platos son, ademds 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, la 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. Repetirds seguro.

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

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 histérico de la capital de la Axarquia, que destaca por
sus distintas referencias de cervezas artesanales asi como una ex-
quisita seleccion 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

La Taberna de Oscar

Restaurante familiar en el corazén de Competa. 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 orgéni-
cos siempre que sea posible. Nuestro método de produccién 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 espanoles, con in-
fluencias de Marruecos, Tailandia y el Mediterraneo. Tenemos una
buena seleccién de vinos que cambian de forma regular y una cuida
carta de postres caseros.

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

Todos tenemos recuerdos de nuestra madre en la cocina
durante nuestra infancia. Cuando crecemos anoramos
esos momentos, esos olores; sabores de siempre que
impregnan nuestra vida y que nos transportan a nuestra

mas anorada ninez.

Cuando tenemos corta edad no somos consci-
entes de que cuando crecemos querremos recu-
perar esos sabores y todas las sensaciones que
ellos lleva aparejadas porque ello supone una
vuelta al pasado, a nuestros origenes a nuestro
entorno mas querido. En mayo hemos celeb-
rado el Dia de las Madres y en Agro repasamos
cémo han llegado a influir en la mayoria de los
mads prestigiosos chefs.

En las cocinas de los restaurantes este sen-
timiento se estd haciendo notar en los ultimos
anos, introduciendo platos de los de toda la
vida, guisos tradicionales, de cuchara, lejos de
la innovacion que tan de moda estd. Ambas
conviven en perfecta armonia. Todo cabe en los
fogones de un buen restaurante que trata de sat-
isfacer a sus clientes: a los mas tradicionales y a
los que buscan cualquier elemento que suponga
alguna novedad.

Algunos de los mas grandes de la gas-
tronomia espaiola reivindican la cocina de sus
madres como un valor afiadido a sus establec-
imientos. Tal es asi que el cocinero Joan Roca
anima a cocinar con el recetario de cocina tradi-
cional ‘Cocina madre. Sencillas recetas tradi-
cionales para cocinar en casa’ (Planeta Gastro/
Columna), con 80 recetas “muy sencillas”

El cocinero ha relatado que en los restau-
rantes cada vez hay mds jovenes interesados

en la cocina tradicional, sobreponiéndose a
un tiempo en el que parecia que todos querian
hacer cocina de vanguardia. La pretensidn es
hacer que la gente cocine en casa. “Estamos en
un momento en que se publican mas libros que
nunca, hay mas programas y documentales de
cocineros, y menos se cocina’, segin Roca. El re-
cetario es también un homenaje a las madres y
a un tipo de cocina muy vigente y que considera
que tiene mucho futuro.

El chef Dani Garcia también se ha unido a
este movimiento y ha decidido repasar su trayec-
toria de més de 20 afios en la cocina con ‘Madre,
el ment despedida de Dani Garcia Restaurante,
en Marbella, que recientemente ha alcanzado
las tres estrellas Michelin, y con el que recuerda
sus platos mas caracteristicos. ‘Madre’ hace ref-
erencia a su progenitora, que le ensend a cocinar,
y a su abuela. “Para mi, mi madre es sin duda
quien me inspird y despert6 en mi el amor por
la cocina de siempre, sin pretensiones. ‘Madre’
es también mi tierra, Andalucia, la que me vio
nacer, la que me aporté la cultura, los produc-
tos de la cocina que hoy dia hacemos, que tantas
veces he homenajeado, fundido y abanderado a
través de mis platos”

Como es logico, en la era digital que vivimos,
ello se ha trasladado a las redes sociales, espe-
cialmente a Instagram, donde los innumerables

PN




Perles destaca que “todo se
hacia desde ceroyeseesel
secreto de una buena cocina:
mucho carinoy trabajo, pero,
ademas, hacerlo todo casero”

Jfoodies suben las fotografias de sus recetas mas
tradicionales. Pero también encontramos aqui
una cuenta, la de @recetasdemadres, creada por
Rosario Sdnchez, en la que hay auténticas joyas
dela cocina de toda la vida, por ejemplo, algo tan
simple como unas lentejas, pero que a muchos
les suena lejano. También hallamos la tipica
pipirrana, una ensaladilla campera, estofado de
ternera, roscos de vino y hasta una sopa de ajo.
Son recetas de siempre, con ingredientes natu-
rales; nada de aditivos ni envasados.

En Madlaga, ademds de Dani Garcia, otros
chefs nos narran cémo han influido sus origenes
y sus madres en la cocina que practican. Andrés
Romero, jefe de cocina de E1 Pimpi cuenta a Agro
que “yo naci, me crie y me alimenté de la cocina
gaditana. Mi padre me influy6 en la cocina de
la sierra, ya que era nativo de Benalup-Casas
Viejas” El le ensefié a trabajar la mejor carne
de caza realzando sus sabores y bondades “y
mi madre, de Sanlticar de Barrameda, me hizo
navegar en sus mares de inmensos contrastes,
cémo buque insignia mi sangre, la manzanilla.
Mis platos tienen recuerdos a mi abuelo mari-
nero que nos surtia de descartes que mi madre
con mucha destreza convertia en manjares para
reyes’, recuerda Andrés.

Hay un gran plato que marc6 desde siempre
a Andrés, fruto de la unién “de mi José y mi
Caridad’, sus padres. “Mi padre se levantaba
después del alba para invadir la sierra del parque
de Los Alcornocales en busca de uno de los
tesoros que antano quité tanta hambre, la poco
conocida tagarnina. Luego mi madre, con la
destreza de un cirujano, se metia en la cocina y
bordaba el potaje de tagarninas”.

También Pablo Vega, segundo de cocina de
El Pimpi, recuerda a su madre y a su abuela “por
la importancia de los tiempos y las cocciones:
fuego hirviendo pero no agresivo’, explica a Agro.
Su abuela en esto incidia més y le repetia la frase
de "no corras con los guisos, nino” Ademads,
destaca que “esto te lo puedes aplicar en tu vida
cotidiana, en otros aspectos” El carifio, el ponerle
mimo a los platos, es algo que para Pablo Vega va
muy unido al fuego lento de la cocina tradicional.
También su abuelo, de 90 afos, es un gran cocin-
ero y con él comparte muchos ratos hablando de
gastronomia. Cuenta que a menudo le dice que
“Al que invent6 las papas fritas con huevo hay
que hacerle un monumento”.

Juanjo Perles, sushiman y jefe de cocina
de La Sole, es otro de los cocineros que nos ha
contado los recuerdos que le trae la cocina de
su madre. Dice que en aquel entonces habia la
misma comida que ahora, “que hemos cambia-
do poco”. Asi, relata con nostalgia como su madre
hacia los manojos de boquerones, boquerones al
limon, la ensaladilla rusa, los pimientos asados,
“comida tipica malagueiia en la que no faltaban
unas buenas croquetas caseras o una olla de
callos. Somos muy arraigados los malaguefios, ya
que son platos que seguimos pidiendo cuando
salimos a la calle’, afirma Perles quien destaca
que “todo se hacia desde cero y ese es el secreto
de una buena cocina: mucho carifio y trabajo,
pero, ademads, hacerlo todo casero”. ee*

Los Patios de Beatas, vinoteca,

En pleno corazén del centro histérico de Mdlaga, en el interior de
dos casas rehabilitadas de los siglos XVIII y XIX, se encuentran Los
Patios de Beatas, un lugar de gran belleza arquitecténica tinico en la
ciudad que atna una gastronomia excelente con una carta de vinos
de mas de 600 referencias nacionales e internacionales. Los Patios de
Beatas es un importante centro cultural en torno al vino liderado por
el sumiller Julidn San Juan que cuenta con un importante espacio e
infraestructura para celebrar cualquier tipo de evento. También tie-
nen una zona de restaurante con una cocina de mercado y productos
frescos y otra de degustacién para tomar tapas tematizadas y pinchos,

restaurante y eventos

ademads de vinos por copa de los mas diversos puntos de Espanay el
resto del mundo. Disponen de un Club de Vinos para que los amantes
de la enologia profundicen y disfruten del vino como nunca. Mucha
historia por conocer, mucha cultura del vino por compartir y una gas-
tronomia de méxima calidad para degustar. Todo eso y més te espera
en Los Patios de Beatas.

C/ Beatas 43. Malaga.
TIf. 952 210 350

www.lospatiosdebeatas.com - info@lospatiosdebeatas.com
Facebook: Vinoteca Los Patios de Beatas

Palette

Palette lleva cuarenta afilos como un referente culinario en Torremolinos
yen la Costa del Sol. En 2018 fue reconocido como mejor restaurante de
esta ciudad por el Circulo de Empresarios. Con una carta asesorada por
el chef Kiko Garcia, quien cuenta con una estrella Michelin, Palette se
ha convertido en uno de los restaurantes imprescindibles de la costa.
Ofrece platos innovadores, respetando las elaboraciones de todala vida,
siempre con la mejor calidad y frescura. El rabo de toro, la pizza hecha
con masa madre fermentada 72 horas o su pasta italiana son algunos de
los mas solicitados. Cuenta con menus veganos. También ofrece cocina
para personas celiacas con certificado de Acema. También ofrecen car-
nes, pescados, paellas y una amplia carta con otras especialidades.
Plaza de la Nogalera n°7 — Torremolinos (Malaga)
Tel. 952 386 338 - info@pizzeriapalette.com

Noches gastronomicas & Jazz

Comienza el verano y con él las Noches Gastronémicas & Jazz organi-
zadas por Mangoa Cétering & Deco y AgroMedia en colaboracién con
Sabor a Malaga. El 22 de junio tendremos una cita con la cocina mala-
guena de verano, desde el pescaito frito, hasta los espetos de sardinas,
las sopas frias de Malaga y los platos mas tradicionales. El 26 de julio
serd el turno de la cocina de verbena. ;Qué se come en las festividades
locales? Ven a descubrirlo. El 31 de agosto el ciclo cierra con cocinas
del mundo, un paseo gastrondmico por distintos paises para conocer
su cultura gastronémica. Todo ello maridado con vinos malaguefios
seleccionados, vermuy ccteles. Precio de la entrada: 35€ por persona
y noche. Incluye cena tipo cdctel y todas las bebidas (quedan exclui-
das las copas y bebidas premium).

Teléfono de reservas: 952 644 952



Utensilios de cocina para todos

MERCEDES LARA

LAS CUCHARAS DE MADERA YA
BASICAMENTE SON PARA LA
LLAMADA "COCINA DE LA ABUELA”

Larevolucién en la cocina no sélo se refiere al aspecto gas-
tronémico puro sino también a las técnicas y a los utensilios
que se emplean para conseguir esos resultados que, en
ocasiones, nos deslumbran. Los materiales juegan un papel
muy importante en ese sentido. Hoy vamos a centrarnos
en la madera, el més tradicional de todos, y en la silicona,
algo més novedoso y que se ha incorporado a la cocina
rapidamente gracias a su versatilidad.

Los mas cldsicos no renuncian a la madera, de la que
aseguran da un toque inigualable, sobre todo a los guisos
removidos con la tipica cuchara de madera. La madera es
un material tradicional, noble y muy duradero que no dafia
ni arafa nuestras ollas ni sartenes. La madera tiene sus
detractoresy cierto es que casino se utiliza en la hosteleria
ya que, al tratarse de una superficie porosa, podria filtrar
los liquidos de algunos alimentos a través de sus poros y
provocar un riesgo bacterioldgico. Asi, Victor Mendicutti,
director de La Mesa Mélaga, rechaza el uso de la madera
tanto en casa como a nivel profesional, precisamente por
esa porosidad y se decanta por el plastico y la silicona para
usarlos en casa, sobre todo “las conocidas como lenguas
a la hora de rebanar, muy utilizadas en la reposteria. Las
cucharas de madera ya basicamente son para la llamada
"cocina de la abuela’; afirma. La silicona ademads resiste a
elevadas temperaturas de hasta 230°.

Mendicutti sostiene que lo ideal es el hierro, tanto en ollas
y sartenes y en utensilios para manipular los alimentos. “El
problema es que al final s6lo lo usamos a nivel profesional,
donde las sartenes con mas guerreras. En la cocina de una

casa, las sartenes y ollas son antiadherentes y con el hierro
las estropeamos’, afirma este experto.

Lasilicona por su parte es un material estable, incluso a
altas temperaturas. Hubo un momento en que la Organizacion
de Consumidores detecté compuestos quimicos que pasaban
delosmoldes alos alimentos, por lo que, si no estamos segu-
ros dela calidad, antes de usarlos por primera vez, debemos
preparar una pasta con agua, harina y aceite, hornearla y
tirarla para después lavar los moldes en el lavavajillas con
agua bien caliente. Mendicutti explica que los moldes de
silicona los utilizan mucho para reposteria en los talleres
que imparten en La Mesa Mélaga.

Otra de las ventajas de la silicona es que los utensilios
no se deforman ni se estropean en el lavavajillas, ya que el
material es muy duradero y resistente. Aparte, tienen un
disefio muy atractivo y colorista. Eso si, el inconveniente
eslaflexibilidady, por lo tanto, no pueden soportar mucho
peso encima.

Segin Mendicutti los utensilios de silicona estdn muy de
moday son muy utiles si apostamos por una cocina saluda-
ble, para ello, nada mejor que unos recipientes de silicona
especiales para microondasy que cocinan al vapor, “ya que
no es tan agresivo como cocinar con el fuego”.

Por su parte, Teresa Escobar, responsable de ventas de
Tecnyhostel, confirma que no se permite la utilizacién de
la madera en la hosteleria por tema sanitario y que lo que
mas buscan los profesionales de la restauracion es el acero
inoxidable para sartenes y cacerolas. Para remover, los uten-
silios mas demandados son “las lenguas de silicona, porque
con ellas puedes tanto remover como rebanar”.

También venden las tablas para cortar de polietileno, uno
de los plasticos mas comunes que existen. Las hay de varios
colores, segiin lo que vayamos a cortar: en verde para las
verduras; para el pollo son amarillas; para el cerdo y carnes
la tabla es roja; blanca para el pan y en azul se utiliza para
los pescados. “Ademads, se pueden meter en el lavavajillas
en agua caliente y asi se elimina cualquier posible bacteria’,
segun explica Escobar.



Colmao Wine &
Experiences

En El Colmao te ofrecemos una
selecta carta de productos y con-
servas gourmet. Trabajamos con
primeras marcas y proveedores
que creen en su trabajo y en la
calidad de sumateria prima. Que-
sos, ibéricos, conservas de pes-
cados y mariscos para el perfecto

maridaje de nuestros vinos.
Calle Real, 32, - Frigiliana
Tel. 646 35 82 72
www.elcolmaowineandexperiences.com

Malaga
se come

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

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

Marisqueria
El Kilometro

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

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

Twitter : @mkilometro

Jamoneria
Rincon Ibérico

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

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

952 545 819 - www.rinconiberico.es

RESTAURANTE

BAR..TOLO

ALMAYATE

Restaurante
Bar...Tolo

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

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

La Plata
Casa Matilde

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

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

La Despensa
de Baco

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

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

Agro
Media

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

www.agro-media-es

Tecnyhostel, la innovacion en tu cocina

Tecnyhostel inaugura una exposicién en sus instalaciones
que no os dejaré indiferentes. Una zona que incluird una “sala
demo” con una cocina real que se utilizara para impartir mas-
terclass, ponencias y donde se realizardn pruebas con la ma-
quinaria y electrodomésticos mds innovadores del mercado.
Tecnyhostel esta a la vanguardia en el sector de las cocinas y
quiere demostrarlo con esta exposicién a todos sus clientes.
Tecnyhostel es una empresa dedicada al equipamiento, insta-
lacién y suministro de diversos productos necesarios para el
desarrollo de la labor de cualquier establecimiento del sector
de la hosteleria, restauracion y colectividades. Los productos
que distribuyen cuentan siempre con la garantia y el respaldo
de los fabricantes mds reconocidos del sector, ademds de la

que ya supone su dilatada experiencia en el sector. En Tecn-
yvhostel asesoran y acompafan a sus clientes desde la idea ini-
cial y hasta la puesta en marcha de su negocio gastronémico.
En Andalucia, su base estd 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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La Contadina: los originarios espaguetis carbonara

En La Contadina nos ensefan las auténticas recetas italianas como
la Carbonara, que no lleva nata realmente. Los originarios espa-
guetis carbonara de Italia se cocinan con yema de huevo. Vamos a
necesitar panceta (recomendamos el Guanciale, de La Contadina),
yema de huevo (1 por persona), pimienta negra, parmesano (aun-
que el queso auténtico es pecorino romano) y spaghetti. Mientras
el agua hierve y se cuece la pasta (120 grs por persona), troceamos
la panceta y la ponemos en una sartén (sin aceite) a fuego fuerte
hasta que veamos que queda crujiente. En un vaso pequeflio me-
temos la yema de huevo y 2 pizcas de pimientas y, a continuacion,

dos cucharaditas de las de café colmadas, de queso parmesano, y
removemos. Posteriormente, afiadimos a la sartén la pasta hervida
y mezclamos bien. La clave es intentar que el huevo no se haga torti-
lla y para ello, airearemos la pasta unos 40 segundos con el tenedor
para que se vaya enfriando. Después quitaremos la sartén del fuego
y afladiremos nuestra salsa de yema de huevo. La iremos moviendo
suavementey... jlisto para disfrutar!.

Alcalde Garret y Souto, 65. Pol. Ind. El Viso, Malaga.
Tel. 952 36 24 29 - info@lacontadina.es
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ENTREVISTA A PACHU BARRERA,
JEFE DE COCINA DE EBOKA

“GUANDO LLEVAS MUGHOS ANOS EN
LA GOGINA, BUSCAS MANIPULAR EL
PRODUCTO LO MENOS POSIBLE™

Con tan sélo 17 anos ya debuté en el mundo de la cocina y con 21, se
convirtié en jefe de cocina de uno de ellos. Pachu, que en realidad se
llama Jesus, realizd sus estudios de Cocina en la Escuela de Hosteleria
La Rosaleda, de Mélaga. Cuenta entre risas que Unicamente lo llaman
Jesus su madre y su mujer y sélo cuando es para reganarle.

Ha trabajado con los mds grandes: en Tragabu-
ches (Ronda) con Dani Garcia; después, en 2015
junto a Manolo de la Osa. Mds tarde en restau-
rante Trayamar con Dani Carnero y con Javi
Hernédndez en Limonar 40, hasta que lo fichd
Dani Garcia como jefe de cocina para la apertu-
ra del primer restaurante La Moraga, en el centro
de Madlaga. Ahi estuvo tres afos. Luego puso
en marcha un proyecto personal abriendo La
Cocina, un establecimiento ubicado junto a la
Catedral. Después ha pasado por Grupo Gorki,
Aleay, desde octubre de 2018, es jefe de cocina
en Eboka.

3:Como definirias tu cocina?

La considero una cocina tradicional. Pero a la
vez me gusta darle un toque poniendo las recetas
al dia. Me gusta mucho guisar, los fondos... la
llamada “cocina de herencia”: buscar recetas de
toda la vida y transformarlas poniéndolas al dia
con algunas técnicas. No me gusta manipular
mucho la materia prima si es de primera calidad.

sInventor del tartar del salchich6n de la
provincia de Malaga?

Por supuesto. Surgié por una propuesta de
Fernando Rueda, que me dijo que hiciera un
plato para un libro sobre la miel de cafa. Pensé
en utilizar productos de Mélaga, las pasas y el sal-

chichén, con el que yo ya hacia anteriormente las
croquetas en La Moraga. La gente estaba ponien-
do de moda los tartares y decidi incorporarle el
salchich6n de Malaga, que es también un poco
crudo, al igual que el atin o el salmoén. Un sefior
vino un dia diciendo que su familiar suyo ya lo
habia inventado, pero yo nunca lo he copiado de
nadie. Me siento orgulloso de que un producto
malaguefio de supermercado lo hayamos conse-
guido meter en la cocina.

¢El cocinero nace o se hace?

Yo creo que nace. Es una cosa que te tiene
que gustar. Mi madre siempre cocinaba y yo
estaba desde pequeno pendiente. Hacia arroces
y guisaba desde muy temprana edad.

¢ Tuviste que adaptar tu estilo al de Eboka
o congeniasteis a la primera?

Esto fue un amor a primera vista. Encaja-
mos muy bien por el estilo de cocina que ellos
hacian. Ha sido bastante facil. Hemos notado
que la clientela estéd contenta.

:Qué productos te gusta mas trabajar?
Principalmente los guisos, arroces, y la par-
rilla también me encanta.
»»N»
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$Como cambia un mismo plato con una
materia prima de diferente calidad?

Es fundamental. Es la base del plato. Si quer-
emos hacer un tartar de atiin no concibo hacerlo
con un atin econémico. Si no lo tengo, mejor no
lo hago. Con el tartar y con todo. Cuando llevas
muchos anos en cocina buscas la calidad y ma-
nipular lo menos posible el producto. Me niego a
trabajar con productos de menor calidad.

$Cual es el secreto de tu éxito en Eboka?

El trato que se le da al comensal, el que da
Antonio a los clientes. Es un éxito. Me ha im-
presionado siendo cliente el trato de Antonio
y del resto de comparieros de sala. Aqui la sala
transmite. Si es cierto que la cocina ahora se ha
cambiado y también la cocina dice mucho mas
en la actualidad. Pero ambas cosas deben estar
conectadas. La coordinacién entre cocina y
sala es fundamental en un restaurante. A mi
me lo han ensefiado asi tanto Dani Carnero
como Dani Garcia. Todos somos un equipo:
cocinay sala. Pero para eso hay que tratar bien
a los compafieros.

¢ Hasta qué punto es importante tu equipo
de cocina?

Sin un buen equipo de cocina, por mucho que
quieras, no llegas. He estado en otros sitios con
gente sin experienciay sin profesionales. En Eboka
habia un equipo ya medio hecho y también he
tirado de gente de mi confianza. No cambio ahora
a mi equipo por nada, ya que estd implicado cien
por cien en el proyecto. Hacia tiempo que no tra-
bajaba tan a gusto. Si pagas sueldos muy econdmi-
cos no encuentras buenos profesionales y esto
también es importante que lo tengan en cuenta
algunos empresarios. No puedes tener a un cocin-
ero de primera por 900 euros.

$Cual es el plato que mas salida tiene en
Eboka o que mas piden los clientes?

La alcachofa, al estar de temporada. La servi-
mos confitada con ibérico y chopitos en su tinta.
También la pluma ibérica macerada y el tartar
de salchichén. La ensaladilla rusa igualmente
tampoco puede faltar.

$Qué aceptacion tienen los platos con
productos malagueiios y los platos mas
tradicionales, “los de todala vida”?
Defendemos mucho el producto de aqui.
Tenemos ajoblanco, porra, guiso tradicional
como el gazpachuelo o del jibia y garbanzos.
Le damos mucha importancia. Nuestro menu
maridaje incluye uno o dos platos de Mélaga.
Ademés, a la hora de hacer una carta, siempre
pienso en productos de aqui. En breve cambi-
aremos la carta y habré chuletitas de chivo lechal
malaguefio. Ya mismo también incorporaremos
los tomates y la verdura ecoldgica de la huerta de
Coin. Vamos cambiando carta cada tres meses
introduciendo productos de temporada. Aparte
tenemos sugerencias nuevas cada dos dias.

$Como esta evolucionando Malaga a nivel
gastronémico?

Ha dado un cambio muy grande. Ha subido
muchisimo. Las perspectivas las veo buenas,
lo que ocurre es que los alquileres en el centro
dificultan que pueda haber nuevas aperturas.
Los precios actuales unicamente lo facilitan a
las franquicias. Abrir un negocio es complicado.
Recuerdo en 2007 cuando abrimos La Moraga
con mini hamburguesas y otras novedades, que
fueron toda una revolucién. Eso ahora estd a
la orden del dia. Ha cambiado todo mucho en
unos anos. **°

En Eboka dfendemos mucho el producto de
aqui. Tenemos ajoblanco, porra, guiso
tradicional como el gazpachuelo o el portaje
de jibia y garbanzos. Nuestro menu maridaje
incluye uno o dos platos de Malaga




Bodega Restaurante Charolais

En Charolais es un tributo al mundo del vino y asi queda refleja-
do en los tres ambientes diferenciados que encontraremos. Uno
es el restaurante. El otro, Charolais Tapas. El tercero es su exclu-
siva terraza privada. Cuenta, ademads, con otro espacio donde se
celebran todo tipo de eventos: bodas, aniversarios o catas de vino,
entre otros, para un aforo de 50 personas, con varios menus a elegir
y posibilidad de musica en vivo. La cocina clasica, mezcla de vasca
y andaluza es su principal apuesta. Charolais ofrece a sus clientes
una cocina de calidad, tradicional, con buen producto y algunos
toques de innovacion. Su restaurante dispone de una magnifica
bodega en la que destacan su buena relacion precio calidad y una
atmosfera acogedora con varios rincones. Anexo al restaurante,
Charolais Tapas se caracteriza también por su ambiente moder-
no y actual, con gran variedad de tapas, comidas informales, pi-
coteo, carta de vinos por copas, cavas, champagne, etc... Este ano

Marisqueria Noray

Producto de la mas alta calidad con pescado fresco de la bahia de
Madlaga y también mariscos. Son descendientes de la Marisqueria
Alaska y reconocidos por ser los marisqueros mas antiguos de Ma-
laga. Marisqueria Noray es un lugar que ha sabido aunar tradicion,
experiencia y calidad con un servicio impecable adaptado a los
nuevos tiempos y una clientela fiel conservada desde sus inicios.
En Noray puedes tomar algo de manera informal en la barra o dis-
frutar de una buena comida o cena en sus salones. Una ensaladilla
rusa, unas tortitas de camarones unas gambitas con una cerveza en
la barra, o una buena mariscada o fritura malaguefia para saborear
con tranquilidad y a conciencia.

Calle Pinzon, 10 - Malaga - Tel. 952 06 02 19

Charolais estd de aniversario. Cumple 25 afos y lo celebrara con
una Semana Gastronémica del 10 al 16 de junio. Es yala VI edicién
de este evento, que lleva realizdndose desde el vigésimo aniversa-
rio del restaurante. Durante esa celebracién, cada dia habra una
bodega diferente, con precios més que recomendables: el lunes,
Abadia Retuerta; el martes, Carmelo Rodero; el miércoles, Pago
de Carrovejas; el jueves, Jorge Orddiiez; el viérnes, Torres; el séba-
do, Izadi; y el domingo, Juve & Camps. Mds de 100 referencias en
bodega que reflejan la pasion por el vino de su duerio, Florentino
Morillo Doblas.

Calle Larga, 14 - Fuengirola
Te. 952 47 54 41

Restaurante Cavea

En el corazén de Mélaga, en la calle Echegaray, ya puedes disfrutar
de Restaurante Cavea, un espacio gastronémico donde la creativi-
dad de su cocina se funde con la originalidad, el talento y la juven-
tud de un equipo capitaneado por el chef Alberto Molina, que cursé
sus estudios gastronémicos en la Escuela de Hosteleria La Consula,
y cuenta con una larga trayectoria formativa en restaurantes nacio-
nales de primer orden: Arzak (San Sebastidn, tres estrellas Michelin)
o el antiguo Calima (Marbella, dos estrellas Michelin), entre otros.
En Cavea apuestan por una cocina de calidad y precio insuperables.
iTienes que probarlo!
Echegaray, 3 - Malaga
Tel. 952 004 698 - www.restaurantecavea.com
Facebook: Restaurante Cavea - Instagram: Restaurante Cavea

=

Indialucia: Fine Indian Cuisine (Antiguo Chez-spice)

Exquisita y tradicional cocina hindi 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 mads 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 mas informa-
cion o reservar una mesa puede hacerlo llamando al 631080785 o a
través de nuestra pagina de Facebook.
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el ReServaDo
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El Reservado Restaurante

El asador de la Axarquia donde tu almuerzo o cena sera toda una
experiencia sensorial. El Reservado Restaurante fue el primer es-
tablecimiento de la comarca de la Axarquia en obtener el distinti-
vo ‘Sabor a Mdlaga’ de la Diputacién Provincial por su apoyo a la
gastronomia y producto malaguenos. El Reservado es sinénimo
de calidad y vocacién por la gastronomia malaguena. Prueba las
paletillas y piernas cocinadas a baja temperatura y terminadas en
horno de conveccidn, 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 malagueno.

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

La calidad y el buen servicio de nuestro personal hacen que nues-
tros clientes siempre repitan. Ademas, 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 Naitico, La
Pérgola Restaurant)
Tel. - 631080785 - @indialuciatorre

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 mediterranea 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



Los clasicos de La Sole del Pimpi

La Sole de El Pimpi te invita a vivir una experiencia tinica, solo con
entrar ya descubres que es un lugar diferente, tanto en su decora-
cién como en su carta. Sorprende al comensal con una cocina que
fusiona la cultura japonesa con la malaguenay te invita a disfrutar
de los mejores cocteles, originales y divertidos, cémplices de largas
conversaciones.

Desde sus inicios, son platos que destacan en la carta. Salmén
montés un rollo cargado de sabores elaborado con aguacate, cu-
bierto de salmén, queso de cabra caramelizado, mango y curri rojo.
Su creador, el chefJuanjo Perles, quiso incluir el queso de cabra, un
producto que nunca antes utilizado en un rollo y jugar con los aro-
mas que deja el curri procedente de la regidon de Jaicur. El mango
de la Axarquia con textura de gel completa un bocado perfecto.

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 histdrico. 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@ehokarestaurante.com
Facebook: Eboka Casa de Vinos y Comidas - Twitter: @EBOKArestaurant

Por otro lado, tenemos el Dulce de la Axarquia. Se trata de un rollo
de aguacate de la Axarquia, cubierto de foie caramelizado, teriyaki
de moscatel y almendra crujiente. La presencia de vino moscatel le
da un sabor familiar tipico de Mélaga y de El Pimpi. Un reto com-
plicado que sorprende al malagueiio porque en seguida reconoce-
ré sus sabores.

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

Restaurante El Velero del Sur

En primera linea de playa, junto al Mar Mediterrdneo y en el co-
razon 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 es-
tablecimiento, un referente en la Costa del Sol oriental, podemos
encontrar desde una deliciosa ensalada de la casa, como otros pla-
tos que hacen las delicias de los comensales: revuelto de esparra-
gos trigueros, boquerones fritos, brochetas de carne, entrecot o un
chuletén de ternera gallega rubia. Amplia carta de vinos. Navega
con el velero en un mar de sabores...

Paseo Maritimo ElI Morche - Torrox
Tel. 952 53 08 60 - Facebook: Velero del Sur
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PerroLoco: llega la cocina canalla al centro de Malaga

PerroLoco sigue sorprendiendo e innovando, posicionandose como el
restaurante donde la cocina canalla es el eje central de todo junto con
el comensal. Y lo vuelven a dejar claro en su nueva carta, que estrena-
ran en los primeros dias de junio. Este mes, ademés, incorporan como
novedad una carta de tapas gourmet en la zona de bar. PerroLoco esun
lugar donde vivir una experiencia a través de todos los sentidos, donde
todo encaja en ese universo de locura y la cocina més atrevida. Las po-
sibilidades son muiltiples en este espacio en pleno centro de la ciudad.
Lo mas importante para PerroLoco es que te lo pases 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 mas creativa, des-
de los nombres de los platos hasta los eventos que realizan de manera
asiduay que tienen un gran éxito entre sus asistentes. La préxima gran
velada en PerroLoco serd el dia 30 de mayo a las 21,00 horas. Esa noche
habra un menu a cuatro manos de cocina japonesa a cargo de Maria-

Kawai Poké Bar

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

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

no Serrano, chef de PerroLoco, y Carlos Navarro, chef & sushiman. Los
asistentes degustardn cuatro platos con maridaje por 49 euros por per-
sona. No dejes de visitar el local de moda del que todos hablan.

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

P

Restaurante Paco El Churretero

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

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



La filosofia “Somos lo que comemos”

Texto: Mercedes Lara

a mayoria de nosotros querriamos

llevar una alimentacién sana y equi-

librada, e incluso, pensamos que la

llevamos. Pero no es asi. La voragine

diaria, el ritmo de vida actual de falta
de tiempo para todo... hacen que en mas de una
ocasion recurramos a productos ya preparados,
envasados y, por tanto, procesados. El abuso
de este tipo de alimentos estd ya demostrado
que conlleva un mayor riesgo cardiovascular y
se aleja de la llamada “dieta mediterranea” que
tantas bondades tiene. Y es que pensamos que
comprar una ensalada ya hecha y envasada es
saludable, pero estamos equivocados. Todo pro-
ducto envasado lleva sustancias afiadidas para
mejorar su conservacién y durabilidad que van
en detrimento de la calidad de lo que comemos
y, como consecuencia, de nuestra salud.

Es asi como nace el ‘realfooding; un estilo de
vida basado en comer comida real y evitar los

ultraprocesados. Es un movimiento que tiene un
gran eco en lasredes sociales y defiende el derecho
a una alimentacién saludable para la poblacion.
Esunarevolucién que lucha con conocimientoy
conciencia contra el lado oscuro de la industria
alimentaria. “En Espana se tiene la percepcion
de que comemos dieta mediterrdnea, y eso ya
hace décadas que pasd’, segtn afirma Carlos Rios,
autor del libro Come comida real, y que cuenta
con més de 613 mil seguidores en sus redes. Es
el creador del Realfooding en Instagram con més
de 500.000 seguidores. A sus 27 afios se ha hecho
muy famoso porque va por los supermercados
analizando los productos en sus ‘stories, ponién-
dolos en entredicho y diferenciando entre comida
real y ultraprocesados.

Mas del 70 por ciento de los productos alos que
nos enfrentamos cuando llenamos la cesta de la
compra son ultraprocesados y malos para nuestro
organismo, pudiendo desencadenar enfermedades

Masdel 70% de
nuestra cestade
la comprason
ultraprocesados

no transmisibles pero que pueden dafiar nuestra
salud. Unos de los que mas lo pueden sufrir son
los niflos y no porque sean pequeiios y durante su
temprana edad, sino luego alalarga porque cada
vez, mas se les da comida facil y entre comillas
se mira para otro lado pensando que se estan
alimentando. Al cabo de los anos, puede ser
nocivo para su salud.

Segun Rios, “todo alimento que adquiramos y
contenga mas de cinco ingredientes se cuenta ya
como ultraprocesado, a pesar de que tengamos la
percepcién de comer dieta mediterrdnea” Explica

también que muchas veces encontramos produc-
tos muy baratos que han sido muy modificados o
procesados, en los que el producto final se aleja
demasiado del producto original, y contiene muy
pocos ingredientes de calidad y una alta cantidad
de componentes que no son muy beneficiosos
para la salud.

El movimiento Realfoofing se basa en comida
real, alimentos naturales: frutas y verduras, pes-
cados, semillas, huevos, carne no procesada,
pescados, cereales, hortalizas, aceites sin refinar,
legumbres...etc. Podemos decir que esla cocina de
antano, la de nuestras abuelas, con todo natural.

Mas verduras

El blog de Carlos Rios senala que, si hacemos
pequenos cambios en nuestros hébitos como
incorporar mas verduras, hacer mas deporte,

Podemos decir que es
la cocina de antano, la
de nuestras abuelas,
con todo natural

reducir el consumo de ultraprocesados, etc. los
resultados llegardn y se notaran en nuestra talla
de ropa, en nuestro estado de 4&nimo, en nuestro
bienestar fisico... mas que sélo en la bascula. Y

es que ése es uno de los problemas principales
cuando acudimos a la consulta de un nutricio-
nista: queremos bajar de peso a toda costa y nos
preocupa mucho no conseguir el objetivo pro-
puesto cada semana. Asi, es mas positivo ingerir
productos naturales aunque tengan un mayor
aporte caldrico que otros alimentos procesados
con menos calorias. Somos lo que comemos y

todas las sustancias quimicas que ingerimos se
reflejan en nuestro organismo a la larga de una
u otra forma. Por ejemplo, es més saludable el
jamon serrano que el jamén cocido pues este
dltimo contiene un 30 por ciento de otras sustancia
como lactosa, fécula de patata o estabilizantes si.
miramos su composicion en la etiqueta.

A modo de resumen, el Realfooding lo que
propone es consumir los alimentos directamente
de su lugar de origen, sin manipulaciones ni
procesos industriales. Sélo asi llevaremos una
auténtica dieta mediterranea, saludable y a la
vez equilibrada.
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Caléndula Torremolinos

Los platos y tapas contemporaneos 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 gastrondmica 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

Alexso Cocinando Sensaciones

Ya se aproxima el verano y con él, nuestro cambio de carta, mas
fresco, més atractivo y mas fascinante. Ven a probar las propues-
tas que nuestro cocinero ha preparado para ti.

Atrévete con nuestras rutas Alexso y Cocinando Sensaciones y
maridalas con nuestra seleccién de vinos. Ahora es posible de-
gustar cualquiera de los vinos que tenemos en carta por copas,
sill! Asi es !!! Vamos a copear todas las referencias que tenemos.

Por qué en Alexso siempre pensamos en ti

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

Jalar Home Restaurant

Se trata de un novedoso servicio de chef a domicilio. No tenemos que
encargarnos de nada, tan s6lo de disfrutar porque José Luis Ruiz no ela-
bora el ment y lo cocina pero ademads se encarga de decorar y crear el
ambiente adecuado para cada celebracion, evento o momento espe-
cial. Es el suefio de muchos: sentarse a la mesa cuando la comida esta
lista. Y lo mejor es que tampoco tendras que recoger ni fregar los platos.
Jalar Home Restaurant se encarga de todo. Parece una ilusiéon pero no;
es una realidad. Jalar Home Restaurant es la forma de sorprender a tus
amigos, familia o pareja o, simplemente, de pasar una velada diferente
sin salir de casa.

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

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 gastron6mi-
ca de raices que apuesta también por platos novedosos. Todo ello es
fruto de la evolucién de la cocina de su propietario, José Andrés Jimé-
nez, siempre fiel a una cocina de producto, ensalzando la calidad de
la materia prima, sin olvidar ese toque de fantasia que marcan las ten-
dencias. En su nueva carta se hacen un hueco platos como el tataki de
atin con helado de wasabi, su propia version de los huevos rotos o su
porra antequerana con maiz frito y salchich6n de Malaga, y siempre
acompanados de buenos vinos.
Pje. San Fernando, 3, 29002 Malaga - Tel. 951353900
Facehook: Mesdn Almijara

LT
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

Marisqueria-Freiduria Camary

Desde hace més de 16 anos, 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

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

El Radar - Sahor 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, fideua de marisco.

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