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COSTA DEL SOL

Una experiencia
de 360 grados

La Costa del Sol es un destino Unico
con una de las ofertas mas
completas que existen.

Te invitamos a Vvivir una experiencia
inolvidable, a disfrutar de nuestro
destino en tiempo real, incluso
aungue aun no hayas tenido la
posibilidad de visitarnos, con
nuestro proyecto 360 que sin duda
te cautivara ... No te lo pierdas

visitacostadelsol.com

E costadelsol360.es
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Vamos a hacerte brillar. Un dia y otro. Tus ideas, tus
proyectos, tus negocios, tu nueva empresa, tu empre-
sa de siempre... Vamos a hacerte brillar como nunca,
con pasion, con dedicacion, con emocién, con tran-
quilidad profesional. Somos todo oidos. Cuéntanos las
necesidades de tu proyecto, tu idea de presente y de
futuro, cuéntanos al equipo de AgroMedia, con vein-
te afios de experiencia en comunicacién, marketing y
publicidad, todo lo que quieres hacer en el sector de la
agroalimentacidn, el turismo y la gastronomia, dentro
y fuera de Mélaga, y nosotros te haremos brillar, pon-
dremos la luz, crearemos las estrategias idéneas para

que tu producto, para que tu sueflo se conozca, mar-
che bien, llegue al puiblico, a una audiencia amplia...
Somos una agencia de comunicacién especializada
en gastronomia, agroalimentacién y turismo que, ade-
mas, cuenta con un periodico, éste que tt tienes en las
manos, que cumplird el 4 de diciembe dos afios y que
se ha convertido en un referente en la provincia de Ma-
laga. Si, somos una agencia de comunicacién con un
periddico que no es un periédico, es mucho maés, es
una pasién hecha papel, somos una agencia que hoy
estrena nueva web: www.agro-media.es, una agencia
que estd deseando desde ya conocerte.
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Un recorrido llenode sabor
por los paseros de l1a Axarguia




Arriba, imagen

de un agricultor
durante su jo-
nada de trabajo.
Ala derecha,
fotografia de una
mujer faenando

con pasas.

SON MUCHOS LOS LUGARES
QUE MERECE LA PENA
CONOCER EN ESTE ITINERARIO
POR LAS LOCALIDADES
PASERAS AXARQUICAS

Antes de que cante el gallo los labriegos se han puesto ya
en marcha. Estamos en plena campana de recoleccion
de la uva y localidades con tanto encanto como Totalén,
Comares, Cutar, El Borge, Almachar y Moclinejo viven unos
meses clave para la economia de la zona. Toca recoger los
frutos de los paseros. Estos son unos espacios orientados
al sureste, asentados sobre lomas y bancales, donde se
encuentran los vifedos que dan a luz uno de los produc-
tos més reconocidos de la provincia de Mélaga, las pasas.
Avaladas porla Denominacién de Origen Protegida “Pasas de
Miélaga’, su tamafio, sabory textura son muy caracteristicas,
un alimento extraordinario tanto por estos aspectos como
por su elaboracién, 100% manual, siguiendo la tradicién
de la comarca.

La mejor manera de apreciar el trabajo que se realiza
en estos campos es adentrarse de lleno en el corazén
de la Axarquia malagueiia a través de la conocida como
‘Ruta de la pasa! Este recorrido se extiende alo largo de 62
kilémetros en los que se conoceran por los citados muni-
cipios, rincones de gran belleza enclavados en escenarios
naturales espectaculares. Entre los imprescindibles de
esta escapada estd recorrer el casco antiguo de Totaldn,
Almachar y Moclinejo; dejarnos sorprender por las vistas
desde el Mirador de la Axarquia y recorrer Comares y los
vestigios de su intenso pasado musulmén; hacer un alto en
el camino en la Posada del Bandolero de El Borge y visitar
su pequenio museo; asi como una parade en el Museo de
la Pasa de Almachar.

Son muchos los lugares que merece la pena conocer
en este recorrido por las localidades paseras de la Malaga
axdrquica y de ellos dan buena cuenta especialistas en
gastroturismo como Ezequiel Moya y Hugo Ferndndez.
Estos borgefios se han convertido en excelentes cicerones
del patrimonio cultural y gastronémico que se mueve en
torno a la pasa moscatel gracias a las rutas ‘El Pasero. En
estas ensefian sobre la historia y las tradiciones de estos
pueblos que presumen merecidamente de seguir produ-
ciendo la mejor pasa del mundo.

En estaruta hay que marcar en rojo varias fechas préximas
en el calendario. En septiembre varios de estos municipios
dedican una jornada en honor a tan apreciado producto,
una manera de ponerlo en valor. Una de las fiestas mas
reconocidas es el Dia de la Pasa en El Borge, que este ano
celebra su 222 edicion el 17 de septiembre. Demostraciones
paraenseiiar cémo se elabora, degustaciones gastronémicas,
con platos tipicos de la zona y vino moscatel y la musica de
las pandas de verdades y los coros rocieros amenizando el
momento. Otra delaslocalidades que homenajea este bien
tan preciado es La Vifiuela, con una fiesta patronal en honor
a la Virgen de las Angustias en la que se rinde homenaje
a la pasa con animaciones y eventos que giran en torno a
este fruto, uno de los tesoros més preciados de la Axarquia.

- The Raisin Trail: A FRAGRANT WALK
AMONG THE AXARQUIA VINEYARDS

Before dawn has broken, the farmhands are on the move. This is the
time of the grape harvest and the pretty villages of Totaldn, Comares,
Cutar, El Borge, Almdchar and Moclinejo will be busy for several
months, engaged in the work that is an essential source of the area’s
economy. Now it is time to collect the sun-dried grapes from the
‘paseros. These are the south-facing trays, placed on the terraced
hillsides of the vineyards that produce one of the most appreciated
products of the Malaga province: the raisins. Guaranteed by their
official protected appellation “Pasas de Malaga’, they are a prized
delicacy both for their characteristic size, flavour and texture and
for the highly regarded method of traditional hand processing.

The best way to see how this is done is to go off into the heart
of the Axarquia, following the ‘Ruta de la Pasa, raisin trail. The
route covers some 62 kilometres along which visitors can visit the
attractive villages mentioned above, beautiful spots set in beautiful
countryside. Don’t miss the old quarters of Totalan, Alméchar or
Moclinejo; enjoy the amazing views from the Mirador de la Axarquia
and visit the historically important Muslim remains in Comares.
Take a break at the Posada del Bandolero (Bandits’ Inn) in E1 Borge
and visit its little museum and if this gives you an appetite for more
information, pop into the Raisin Museum at Alméchar.

The experts in foodie-tourism, Ezequiel Moya and Hugo Ferndndez
are well-aware of the many places worth visiting along the Raisin
trail. These two men have become excellent guides to the cultural
and gastronomic heritage that surrounds the moscatel raisin on
their ‘El Pasero’ visits. They will tell you about the history and
explain the traditions of these villages who, justifiably, boast that
they produce the best raisin in the world.

Make a note in your diaries of several special forthcoming dates
along the trail. In September, several of these villages celebrate a
special day in honour of the delicious raisin. One of the most popular
fiestas is ‘Dia de la Pasa’ in El Borge. The 22nd edition of will take
place on 17 September and activities include learning about raisin
production, tasting local dishes and moscatel wine, music from the
‘verdial’ bands and the ‘rociero’ choirs. La Vifiuela also honours
its Virgen de las Angustias with a special fiesta that pays homage
to the raisin as one of the most precious treasures of the Axarquia.




VENDIMIF

en Rone

“EL vino da brillantez a las campinas, exa
coragones, enciende las pupilas y en
pies la danga”, José Ortega y Gasset.
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Un verano diferente, una cosecha muy temprana y una
produccién que se prevé serd de calidad notable. La ven-
dimia de Ronda se puede dar practicamente por cerrada
en un afo en el que la recogida de la uva se ha adelanta-
do varias semanas debido fundamentalmente al clima.
Bodegueros, endlogos y jornaleros han visto como el que
solia ser un mes tranquilo ha dado paso a unas semanas
de intenso trabajo en el campo.

“Las altas temperaturas de agosto y la sequia que se
ha producido este ano en la comarca han provocado que
se pierda una parte importante’; explica a AGRO Pedro
Morales, presidente de la Asociacién de Bodegueros y
Viticultores de la Serrania de Ronda. Las previsiones de
la organizacién sefialan que se cerrard la temporada con
pérdidas de en torno al 30 por ciento de lo que se espe-
raba. Morales apunta que se recogerdn en torno a 5.000
kilos por hectarea, lo que da un volumen total de alrede-
dor de 1.400.000 kilos (se calcula que unas 280-300 hec-
tareas de la zona se destinan a estos cultivos).

El sector vitivinicola intenta mirar siempre con opti-
mismo al horizonte. Asi, si bien es cierto que la vendimia
de 2017 se recordard por ser de las mas madrugadoras,
también pasard a la historia por la calidad de los vinos
que se obtengan. “Las plantaciones estin muy sanas y
han madurado bien’; dice Pedro Morales. Desde la pre-
sidencia de la asociacion y a través de la empresa que
gestiona, Bodega Lunares, ha visto como afo tras afo los
vinos rondefnos han ido consiguiendo una fama y un re-
nombre mas que merecido.

Tradicién e innovacion vitivinicola

En la Serrania de Ronda se localizan una veintena de bo-
degas que a dia de hoy son uno de los atractivos turisti-
cos de la region. La belleza natural del lugar, la excelen-
cia del producto que se genera en estas campiiia unido
al gran atractivo de Ronda y alrededores han provocado
que la comarca se posicione de manera importante en el
mapa del enoturismo en Espana.

Los bodegueros estan viviendo esta transformacién
en primera persona y se afanan por mejorar cuanto es
susceptible de mejorarse, mimando al méximo las vides
para obtener una materia prima sobresaliente. La Bo-
dega Gonzalo Beltrdn es un excelente ejemplo de ello.
Mantienen la recoleccién 100% manual y apuestan por
un cultivo biodindmica del vino, recuperando las mane-
ras de la agricultura tradicional.

Auxiliadora Lépez Beltran esta al frente de la misma.
La familia de esta bidloga es propietaria de una finca
agricola de caracteristicas excepcionales, situada en la
Hoya de los Molinos, bajo el carismatico Tajo de Ronda.
Lo que antano fue una huerta de regadio y frutales hoy
en dia estd consagrada en cuerpo y alma a la syrah, un
tipo de uva con el que se obtienen vinos como Perezoso,
tinto y rosado, el ‘orgullo’ de Gonzalo Beltran.
Augxiliadora -“Mariola para los amigos”- comenta que
ellos también han tenido que regresar al campo antes

de lo previsto. “En mi opinién todo afecta. Primero la
sequia, que ha sido muy fuerte en el interior. Y después
las altas temperaturas. Otro punto fundamental es el
cambio climético. Se evidencia tanto en el clima como
en el comportamiento que estan teniendo las plantas’,
reflexiona en relacion a lo que esta ocurriendo esta tem-
porada. Al igual que Pedro Morales apuntaba al comien-
zo, también destaca que la calidad sera “sorprendente-
mente buena. No hemos tenido que tratar las vides para
nada. Contamos ademads con una parcela muy cuidada
que permite hablar en estos términos”

EN LA SERRANIA DE RONDA
SE LOCALIZAN UNA VEINTENA
DE BODEGAS QUE A DiA DE
HOY SON DE LOS ATRACTIVOS
TURISTICOS DE LA ZONA

La syrah es una de las variedades de uva que nos en-
contramos en la Serrania de Ronda. La garnacha y caber-
net sauvignon son las otras ‘nifias mimadas’ del campo
rondefio y tanto una como otras generan vinos de gran
calidad, con mucho cuerpo e importante personalidad.
Son blancos, tintos y rosados que se producen bajo las
Denominacién de Origen Sierras de Méalaga y la subzona
Serrania de Ronda.

Muchas de las bodegas donde ven la luz estos pro-
ductos han abierto sus puertas al visitante y eso es lo
que esta convirtiendo la comarca en un auténtico iman
para personas interesadas por el turismo rural. Los apa-
sionados de la enologia tienen en la Serrania de Ronda
un destino perfecto para conocer mas sobre la cultura e
historia que pervive en torno a este universo de aromas,
sabores y sensaciones. La Asociacién Espafola de Ciu-
dades del Vino (Acevin) ha incluido la comarca en sus
rutas oficiales del vino en Espaiia, otorgandole la catego-
riay el reconocimiento que esta merece.

Ronda ha estado ligada al cultivo de la vid desde tiem-
pos inmemoriales. Los restos encontrados en la ciudad
romana de Acinipo -la que hoy es Ronda- evidencian
que esta es una de las urbes donde mas tiempo llevan
dedicandose a la produccion de este tipo de bebidas.
Para celebrar el final de la temporada, cada afo se orga-
niza una fiesta dedicada a la vendimia. Atin no se conoce
la fecha exacta para este 2017, pero normalmente tiene
lugar a finales del mes de octubre.



Bodegas Dimobe

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

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

Bodega Gonzalo Beltran

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

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

Ucopaxa - Monte Faco

De nuestros mejores vifledos, plantados en pendientes con un des-
nivel del 15%, hemos seleccionado unas parcelas de cepas Moscatel
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

Productos Seleccion Loypar

Productos Seleccién Loypar pertenece al Grupo Lépez Pardo, una
empresa referente en servicios integrales y profesionales de suminis-
tro de materia prima y gestion de negocio a los profesionales del sec-
tor de la hosteleria y restauracion que lleva mas de 35 afos en el canal
HORECA Y BARECA. Comercializa y distribuye en Mdalaga, Granada
y Almeria productos de méaxima calidad, a precios muy competitivos,
siendo su responsable Jestis Maria Claros. Prima la materia primay el
trato directo con el producto y los productores poniendo en valor la
sensibilidad de los mismos. Esta linea nace del trabajo constante de
innovacién y mejora para los clientes del GRUPO LOPEZ PARDO.
C/ Zurbaran, 3 - Vélez-Malaga
Tel. 952 503 588 - Fax. 952 504 086
www.lopezpardo.com - ventas@lopezpardo.com

El vino de El Pimpi

Més que oley, el vino se respira en la Bodega El Pimpi. Atravesarlo es
como tomar un trago, lleno de frescor, intensidad, matices y tradicion.
Desde su creacion hace mds de 45 afios, la Bodega El Pimpi ha sido si-
nénimo de vino. En este camino siempre ha estado acompanada por
Madlaga Virgen. Una pareja que comparte su amor por el agro de cali-
dad en Mdlaga. Una Bodega para el disfrute y deleite desde un enclave
privilegiado en pleno centro de Mélaga, la otra en la Comarca Norte
donde le tiende la mano desde Manilva y la Axarquia. Ya son muchos
los afios de intensa relacion entre ambas bodegas, y todo apunta a que
su futura expansion se desarrollara potenciando esos valores que las
unen. SAlo hay que mirar la carta de El Pimpi y su tienda para des-
cubrir un treintena de referencias de Méalaga Virgen, con su especial

y particular moscatel IBERIA PIMP], elaborado en exclusividad, o su
vermu PIMPILLO. La Bodega El Pimpi, con su “enfant terrible’, sigue
ideando, creando, y apoyando instrumentos para promocionar “los
vinos de Mélaga’, y como no podia ser de otra forma, este afo junto al
Consejo Regulador, y sus bodegas, estard en la nueva edicion de LA
FIESTA DE LA VENDIMIA en el Centro de Mdlaga. jEl Pimpi y Mélaga
Virgen dos Bodegas que brindan por Mélaga!

C/ Granada, 62 y C/ Alcazabhilla. Malaga.

Tel. 952 228 990 | 952 225 403

www.elpimpi.com - info@elpimpi.com

Facebook: El Pimpi Malaga - Twitter: @EIPimpiMalaga
Instagram: @hodegaelpimpi

Grupo Borgenos

Lavariedad de uva conocida con el nombre de moscatel de Alejandria o
moscatel de Mélaga, es la que da el exquisito producto con denomina-
cién de origen pasas de Mélaga, obtenido por secado natural al sol de-
jando que se deshidraten hasta alcanzar un grado de humedad del 30 a
35 %. Ademas de su consumo directo, las pasas de Mélaga se han incor-
porado a la gastronomia, y son muy recomendadas en recetas de salsas
y postres, aportando un sabor caracteristico. La zona de cultivo de estas
uvas de sabor y calidad extraordinarios estd localizada, principalmente,
en la comarca de la Axarquia. Grupo Borgeios se caracteriza por ser
una empresa innovadora pero sin perder la esencia del trabajo artesanal
y hecho con dedicacion. FRUDESH - Tel. 952 51 20 69
www.frudesh.com - info@frudesh.com

info@pasasdelaaxarquia.com

La Cava - Wineplace

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

NUEVO HORARIO:

Lunes a Domingo: 12:30h a 16:00h y de 20:00h a 01:00h

Paseo Maritimo de Levante, 11. - Torre del Mar

Info&Reservas - 952 54 54 51 - info@ballix.es - Facebhook: LaCavaTorredelMar
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COQUINARIS

BLOGUEROS COCINEROS CON SELLO MALAGA

ARANTXA LOPEZ = FOTOS: RICARDO GONZALEZ 'ELRINCONDERODRI'

Aunque no existen cifras cien por cien fiables, los expertos es-
timan que actualmente hay activos unos 200 millones de blogs.
Son muchos j;verdad? Pues el ritmo de crecimiento va a més, ya
que cada dia se crean 120.000 nuevos. Sélo en Espana se calcu-
la que haya a dia de hoy alrededor de dos millones de blogs. ;Y
de qué escriben los internautas? De infinidad de temas, pero a
nosotros lo que nos interesa es la gastronomia, por eso no podia-
mos resistirnos a hablaros de Coquinaris, el grupo de blogueros
cocineros con sello Malaga.

Coquinaris es un grupo de entusiastas de la cocina que ha au-
nado sus inquietudes y ha sumado esfuerzos para abrir un blog
con el mismo nombre. Comenzaron la aventura en enero de 2016
y desde entonces se reinen periddicamente para poner en co-
mun recetas, cocinar, comer y aprender. Todo ello con un interés
comun: el producto malagueno.

Cada uno de ellos es a su vez la voz cantante de su propio blog
de cocina, todos pertenecientes a la red de blogs Sabor a Malaga,
y de vez en cuando participan también en algunos showcookings
deleitando a propios y extrafios con sus conocimientos y habili-
dades culinarias.

Recetas a imitar en casa

Y si sois de pico fino, id tomando nota porque en Coquinaris vais
a encontrar numerosas recetas que querréis imitar en casa. La
que ha tenido mds aceptacién dentro de este blog tan malagueno
es el “Arroz con salchichén Garcia-Agua’; un producto que ha sido
relanzado nuevamente por Antonio Garcia-Aguay al que los co-
quinaris le tienen especial carifio, tanto que han ideado unarece-
ta donde es el protagonista, los “Cartamitos de rulo Garcia-Agua’,
un montadido muy sabroso “que gusta a todos”

Entre los préximos proyectos de los Coquinaris, algunos muy
especiales: entregar un delantal de honor a una persona que de-
fienda la misma filosofia gastronémica que ellos, hacer talleres
con La Carta Malacitana o sacar al mercado su propio libro de
recetas. Desde luego iniciativas no les faltan. Tendremos que se-
guirles la pista.

#COQUINARISCOCINAPARAAGRO

{ el boqueron como protagonista }

El boquerén es uno de nuestros pescados
mas preciados, tanto es asi que Rincon de
la Victoria le dedica cada afio una fiesta
gastrondmica de altura para ensalzar sus
propiedades culinarias, y ya van 14 anos.
Por eso, no podiamos dejar pasar nuestro
pequeiio homenaje al pez de platay hemos
pedido alos Coquinaris que cocinaran para
nosotros este estupendo pescado que nos
llega del Mar de Alboran. Cazuela de fideos
con boquerones, milhojas de boquerones,
ajoblanco con boquerones y perlas de hue-
vo de toro, boquerones en vinagre... Las
posibilidades son numerosas, y si queréis
conocer mas, tenéis una cita en Rincén de
la Victoria del 19 al 24 de septiembre, donde
cocineros locales y miembros de Euro-To-
ques van a hablar mucho de boquerdn y
gastronomia. Apuntalo en la agenda.

El grupo malagueio Coquinaris est4 forma-
do por Angeles Ballesta, de “Kesito”; Maria
José Ballesta, de “No dejamos ni las migas”;
Leonor Garcia, de “En cocina ando”; Mari-
bel Reyes, de “Cocina de Reyes”; Rodrigo
Gonzélez, de “El Rodrigal”; Caroline As-
twood, de “Caroline Creative Food”; y Fer-
nando Sanchez, de “Mediachef”.
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DEL 19 AL 24 DE SEPTIEMBRE DE 2017

AYUNTAMIENTO Y PASEO MARITIMO RINCON DE LA VICTORIA

- Patrocina - - Colaboran -

M 9 R Tecnyhcstel i
Q‘%EResﬁ'R\l(; “ iccnytiostel CERVEZAS ALAMBRA

malaga.es diputacion

- MARTES 19 DE SEPTIEMBRE

20,00 h. Showcooking “Boquerdn, cine y rock and
roll. Platos de autor”.

« Participan Fernando Gallo, chef y jefe de coci-
na del Hotel Rinconsol; Alvaro Avila, chef propie-
tario de La Alvaroteca, miembro de Euro-Toques;
y Pablo Caballero, chef vy propietario de La An-
txoeta, miembro de Euro-Toques.

+ Modera: Sergio Garrido, Chef Ejecutivo del
Hotel Vincci Posada del Patio 5%, responsable en
Andalucia de Euro-Toques.

o Patio del Ayuntamiento de Rincén de la Victoria

MIERCOLES 20 DE SEPTIEMBRE

20,00 h. Showcooking “EL boquerdn, de la Mdlaga
tradicional a la Mdlaga innovadora”.

+ Participan Virginia Montanez, jefa de coci-
na de Restaurante Atalaya; Lupe Montejo, chef
de AMUCO (Asociacion de Mujeres Cocineras),
miembro de Euro-Toques; y Pepo Frade, chef
propietario de Aire Gastrobar, miembro de Eu-
ro-Toques.

+ Modera: Sergio Garrido, Chef Ejecutivo del
Hotel Vincci Posada del Patio 5%, responsable en
Andalucia de Euro-Toques.

o Patio del Ayuntamiento de Rincén de la Victoria

JUEVES 21 DE SEPTIEMBRE

20,00 h. Showcooking “El boquerdn, de los guisos
de Mdlaga a la cocina del lejano Oriente”.

+ Participan Jose Francisco Fernandez, respon-
sable de cocina de Marina Playa; Abilio Artea-
ga, chef propietario de Casa Abilio, miembro de
Euro-Toques; y Carlos Navarro, sushiman profe-
sional y quinto clasificado de la Sushi World Cup
Tokio 2016, miembro de Euro-Toques.

+ Modera: Sergio Garrido, Chef Ejecutivo del
Hotel Vincci Posada del Patio 5%, responsable en
Andalucia de Euro-Toques.

o Patio del Ayuntamiento de Rincén de la Victoria.
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VIERNES 22 DE SEPTIEMBRE

20,30 h. Conferencia inaugural a cargo de Diego Galle-
gos, chef y propietario de Sollo, una estrella Michelin.

« Presenta Manuel Tornay, presidente de la Aca-
demia Gastrondmica de Malaga y miembro de Ia

Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo.

n Patio del Ayuntamiento de Rincén de la Victoria

SABADO 23 DE SEPTIEMBRE |

- 12,30 h. Apertura oficial del recinto.

- Desde las 13,00 h. Degustacion gratuita de boquero-
nes fritos y en vinagre. Actuacion Panda 19 de Verdia-
les de Benagalbon.

- 14,30 h. Actuaciéon musical: Musicomanos. Ambienta-
cién musical a cargo de DJ.

- 20,00 h. Actuacién infantil: La Seno de los Cuentos.

= 22,30 h. Actuacion musical: Carlos Bravo. Ambienta-
cién musical a cargo de DJ.

- 1,00 h. Cierre del recinto.

DOMINGO 24 DE SEPTIEMBRE

- 12,00 h. Apertura del recinto.

- 12,30 h. Actuacion infantil: Las aventuras de Pene-
que El Valiente.

- Desde las 13,00 h. Degustacion gratuita de boquero-
nes fritos y en vinagre.

- 14,30 h. Actuacion musical: Electroduendes. Am-
bientacién musical a cargo de DJ.

= 21,00 h. Actuacion musical: Free Soul Band.

- 23,00 h. Cierre del recinto.

o Todas las actividades de los dias 23 y 24 de septiem-
bre se desarrollardn en el paseo maritimo de Rincon de la
Victoria, junto a la Oficina Municipal de Turismo y estaran
presentadas por Eduardo Banderas.



Panaderia-Pasteleria Salvador

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

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

Tel. 952 513 078

www.panaderiasalvador.com

AOVES Cortijo El Solano

AQVES Cortijo El Solano nace de la pasion por el campo de una fa-
milia. Nuestra finca se ubica en Antequera. Hemos introducido en
nuestros olivos la variedad koroneki, tradicional de otras zonas medi-
terrdneas como Grecia, de donde extraemos un aceite de oliva virgen
extra frutado de intensidad media-alta, de ligereza inicial en boca con
toques afrutados. Producimos también hojiblanca y hojiblanca tradi-
cional, aceites con una intensidad alta de frutado verde, muy complejo
y marcado aroma a hierba recién cortada. Nuestros aceites son el sa-
bor de Andalucia en una botella, molturados a baja temperatura. Haz
tu pedido.
Cortijo El Solano s/n. Bobadilla Estacion (Malaga)
Tel. 952 72 00 05
www.cortijoelsolano.com - Facehook: Cortijo El Solano

Tramontana

En el corazén de Torre del Mar, en pleno Paseo de Larios, puedes
disfrutar de la heladeria Tramontana, que cuenta con una am-
plia variedad de helados artesanos de elaboracién propia. Si algo
caracteriza a este establecimiento es su constante innovacion en
sabores y productos. Esta temporada de verano déjate llevar y dis-
fruta de la calidad y el buen servicio de Tramontana, que forma
parte del prestigioso grupo de resposteria y catering Arive.

Paseo de Larios 34 - Torre del Mar
Tel. 687 527 774
Facebook: Heladeria Tramontana

Postres Truffel, Gastronomia Dulce

Eljoven equipo de profesionales de Postres Truffel comenzé su andadu-
ra en la alta gastronomia dulce en el afio 2011. Ofrece una amplia gama
de productos de elaboracién propia y artesanal. Dirigido a profesionales
de cualquier establecimiento hostelero (restaurantes, cafeterias o em-
presas de catering) y hotelero que desee ofrecer a sus clientes postres de
elaboracion propiay de gran calidad o que deseen incluir en su carta un
delicioso y apetecible toque dulce a base de postres clasicos, postres in-
dividuales, asi como miniaturas gourmet...Prueba muy pronto sus pro-
ductos salados. Reparto y distribucién por toda la provincia de Malaga.

La Gitanilla, 17 - Nave 15 - Malaga - Tel. 616759280
www.postrestruffel.com - info@postrestruffel.com

Grupo

Gallego

Paseo de la Hispanidad. Nave 50 | Alhaurin de la Torre | Malaga | Tel. 952 62 20 81 | pedidos@hermanosgallego.es



Surlogist

ALQUILER DE FRIO

Surlogist S.L. es una empresa dedicada al transporte, la logistica y distribucién. Aiadimos un nuevo ser-
vicio de almacenamiento y alquiler de frio en nuestras nuevas instalaciones frigorificas, con una fuerte
vocacion de servicio y el mejor apoyo para las empresas que cada dia confian en nosotros.

Somos una empresa que apuesta por la modernidad y por la mejora continua de nuestro modelo de ges-
tién, invirtiendo en la fabricaciéon de nuevas ideas como: seis nuevas camaras frigorificas, formacion, co-
hesion y cualificacién de nuestro equipo profesional, comprometiéndonos con la continua mejora y satis-
faccién de las necesidades de nuestros clientes.

Crta. de Benamargosa km. 0,5
29719 - El Trapiche (Vélez-Malaga) - Malaga
Toni: 619 312 825

Reyes Gutiérrez

Reyes Gutiérrez, empresa pionera en la importacion y exportacion de  mania entre otros, con un apoyo logistico importante con nuestra sede
aguacates y mangos desde el ano 1993. Nuestra garantia de calidad en Francia, RG France. Siguenos y consulta nuestro Facebook: Reyes
esta avalada por los certificados ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 de Gutiérrez-subtropicales y nuestro Twitter: @RG_tropical

getion ambiental, IFS, Global Gap, ademas de la BRC otorgada por el

British Retail Consortium. Puedes encontrar nuestras marcas Casado Camino de Malaga s/n - Vélez-Malaga (Malaga)
y Casado Premium en tu supermercado habitual y grandes superficies. Tel. +34 952 505 606
En Europa exportamos a Francia, Reino Unido, Paises Nérdicos, Ale- www.reyesgutierrez.com - comercial@reyesgutierrez.com

VESTIMOS TU CARTA CON
EL PESCADO DE MODA

CSUM.

Tropical Millenium Osumi, productos del mar

100% SABOR A MANGO. Osumi elabora y comercializa productos del mar sanos, sabrosos, ver-
Si huele bien, mejor sabe. satiles y listos para cortar y emplatar presentados en formatos innova-

dores. Son distribuidos en congelacion para el sector de la hosteleria.
Huele y sabe a mango. Desde septiembre hasta noviembre la Axar-  Los profesionales que no tienen medios ni tiempo para procesar los
quia es 100% sabor a mango. productos del mar encontraran en Osumi nuevas ideas con las que

sorprender en sus creaciones gastrondmicas. Es un producto pensado
En Tropical Millenium comercializamos aguacates, mangos y pa- para quienes quieren poner pescado en su carta, pero no tienen tiem-
payas ofreciendo soluciones en la compra, venta y consumo. Todo  po ni experiencia en trabajarlo. Pulpo y marisco cocido en embutido
gira en torno a la calidad del producto y a la experiencia positiva  para elaborar carpaccios, atiin y salmén listo para presentar en tartary
del consumidor. tataki y otros productos novedosos. Apuntate al mundo Osumi.

www.innotechfood.es
Camino del Higueral s/n. 29700 Vélez - Malaga. La Axarquia. info@innotechfood.es
T. 952 50 72 40. tropicalmillenium.com info@tropicalmillenium.com Tel. 674 954 743



el aguacate

la fruta ‘amiga’ del corazon

Texto Maria José Sanchez

Fotografia AGRO

LA SECCION DE

- LATIDOS SALUDABLES-

Su elevado aporte caldrico debido a su alto contenido en grasa le ha
reportado una mala fama totalmente inmerecida. Del aguacate se ha
dicho que engorda, que no casa bien con dietas de adelgagamiento y/o
de mantenimiento del peso, que habia que tomarlo con moderacion...
EL desconocimiento ha creado una serie de falsas etiquetas en torno a
esta deliciosa fruta que, con el paso de los anos, la informacion y las
investigaciones se han ocupado de desmentir.

A dia de hoy se reconoce como un super alimento,
un aliado a la hora de proteger nuestro corazén
gracias a sus propiedades cardiosaludables. El
aguacate ayuda a reducir el colesterol ‘malo’
pues la mayoria de las grasas que contiene son
monoinsaturadas y son ricos en beta sitosterol,
una sustancia natural que bloquea la absorcién
del colesterol en los alimentos.

Muchos estudios e investigaciones llevadas a
cabo en el &mbito universitario asf lo atestiguan.
LaUniversidad de Pensilvania*, trasllevar a cabo
un analisis profundo de este alimento, llegé a la
conclusién de que un aguacate al dia dentro de
una dieta moderada en grasas podria mejorar
de manera notable la salud de personas con
sobrepeso u obesidad.

Otros componentes que convierten a esta fruta
tropical en ‘amiga’ de nuestro corazén son las

vitaminas A, By E, todas ellas con una importante acciéon
antioxidante que combate el efecto danino de los radicales
libres y contribuye a prevenir enfermedades degenerativas,
cardiovasculares e incluso el cdncer. También es clave el
aporte de potasio, que se considera beneficioso para reducir
la presion arterial y detener la hipertension que tanto afecta
a nuestro drgano vital por excelencia.

Y no podriamos tratar sobre el porqué el aguacate se
considera cardiosaludable sin aludir a la fibra que con-
tiene. Esta disminuye los niveles de colesterol en la sangre,
especialmente el LDL, considerado popularmente como
‘el malo’ Una pieza de tamano medio contiene en torno a
10 gramos de fibra, lo que supondria el 40 por ciento de la
ingesta recomendada al dia para un adulto. ;Qué mas se
le puede pedir?

Bueno, pues ya puestos a ello... ;Y si esta tropical estuviera
al alcance de nuestra mano? Dicho y hecho. La provincia

de Malaga es una de las principales regiones pro-
ductoras de aguacates de Europa. Trops es una
empresa lider en produccién y comercializacion
de tropicales y nos permite poder consumir esta

Comer

‘malo’

fruta tan beneficiosa y tan importante para la
salud. Podemos tomarla practicamente todo el
ano: en crudo cuando estamos en temporada; y

aguacate practicamente los 365 dias del afo, si recurrimos
a ella en forma de mermeladas o guacamole. Se
ayuda a consume ademés tanto en desayunos, con una
° tostada de aceite y tomate, como en almuerzos,
r edu(:lr el cenasy a modo de tentempié.
colesterol

Una ultima cosa que anadir: si vais a probar,
tened por seguro que querréis repetir. El aguacate
conquista por su sabor y melosidad y termina por
ganarnos al conocer lo mucho ybueno que hacer
por nuestro organismo.

*Conclusiones publicadas en la prestigiosa publi-
cacion ‘Journal of the American Heart Association’



SALSAS & ZUMOS NATURALES

SINCOLORANTE
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Descubre la experiencia FreshMix de Avomix

Avomix es una empresa innovadora con 15 afios de experiencia
en el sector subtropical, dedicada a la transformacién del agua-
cate, el mango y otros frutos. La linea de productos FreshMix se
elabora a partir de frutas y verduras de gran calidad, utilizando un
proceso de alta presién (HPP) que mantiene todos los nutrientes
y sabor original de la fruta. Sin anadir aztcares, conservantes o
colorantes los zumos FreshMix estdn llenos de frescura y sabor
para poder disfrutar en cualquier momento y en cualquier lugar.

Nuestro Guacamole y nuestra salsa Chunky, de ligero toque pi-
cante, son el acompanamiento perfecto para disfrutar con ami-
gos. Descubre la experiencia #Fresh pasdndote a los snacks salu-
dables. Biscanos en tu red social favorita: @FreshMixAvomix

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

Neumaticos Mayma

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

Maquinaria agricola El Canario

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

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

TropiCosran

Garantia de calidad desde el origen

www.tropicospain.com

Camino de Algarrobo 87 - 29700 Vélez-Malaga, Espana
T. (+34) 951 237 966 - info@tropicospain.com




Texto Maria José Sanchez

Fotografia AGRO

LA OSTRA DE LA TIERRA

“Es un fruto de forma esférica alimentado por abundante agua de los
jardines. Cenido por el caparagon de su peciolo, parece un rojo corazgon

de cordero entre las garras de un buitre”,

Sobre La berenjena en el ‘Cancionero de Baena’, de Ben Sara de Santarén.

Llego para quedarse

Lleva siglos cultivindose en nuestros campos y se ha convertido
en uno de los ‘imprescindibles’ de la despensa malaguena. Tras
la aparente simplicidad que encontramos en este producto, basta
profundizar un poco en el estudio de la berenjena para quedarse
asombrados al conocer los muchos tipos que existen: la listada
de Gandia, la de Xdativa, Mirabelle, Helena, Mileda, Bonica, Black
Beauty, Cava, Diva, Adria, Paula... Y Cuerno de Gacela. Sunombre
sorprende a quienes no la conocen, que ain son muchos, y hace
honor a su forma estrecha y alargada.

La planta en su variedad més comun lleg6 a Espana en la Edad
Media y con el paso de los siglos se ha ido haciendo un hueco
en los huertos de nuestro pais. En Mélaga se cultiva en diversas
comarcas de la region, con especial presencia en la Axarquiay el
Valle del Guadalhorce y es en esta tiltima zona donde encontramos
pequenos productores que llevan algunos afos apostando por la
berenjena cuerno de gacela.

Es el caso de la Familia Hevilla, que llevan alrededor de diez
anos cultivando este fruto de origen asiatico que llego a ellos
através de la Red Malaguena de Semillas.

Cristébal Hevilla cuenta a AGRO cdmo comenzaron a experimentar
con ella en el &mbito doméstico. “Comenzamos por consumirla
nosotros, estudidmos como soportaba el cultivo, las maneras en que
se podria cocinar’, explica. Llegd el momento de darla de probar al
malagueno y la respuesta obtenida fue muy positiva: “Decidimos
producirla para comercializar, siempre a pequena escala, venta
directa, y hoy en dia cada vez es mas conocida y apreciada por el
consumidor’, comenta Hevilla.

uernode

Sobre el cuerno de gacela
y como cocinarlo

Las necesidades horticolas de esta planta son practicamente las
mismas que las de la berenjena comtn. Necesita suelos francos
y profundos, compost o abono y es muy exigente en cuanto a la
luz, por lo que Mélaga y la Costa del Sol son escenarios perfectos
para que crezcay dé frutos. Soporta bien las temperaturas elevadas
siempre y cuando la humedad sea la adecuada.

Respecto a sus cualidades organolépticas, el cuerno de gacela es
muy suave al paladar y no tiene apenas el punto de amargor que
caracteriza a las otras hermanas de su ‘familia’ Es muy beneficiosa
paralasalud por sus potentes antioxidantes que ayudan a prevenir
el envejecimiento, las enfermedades degenerativas y disminuye el
riesgo cardiovascular. Es muy ligera por su alto contenido en agua
-tiene pocas calorias-, mejora la circulacién y su fibra facilita el
transito intestinal yla depuracién del organismo. Destaca también
por surico aporte en dcido f6lico y por ser rica en magnesio y hierro,
para prevenir anemia y aumentar las defensas.

En cuanto a las maneras de cocinarla, es un producto poli-
valente yversaitil. Por su formay cualidades, los productores
recomiendan prepararla a la plancha para experimentar su
suave y cremoso sabor.

Fécil, rapido y conservando todas suspropiedades saludables para
el organismo. A la hora de servir y consumir se puede aderezar
simplemente con aceite de oliva virgen extra y una pizca de aceite
o recurrir a algtn tipo de salsa. Los guisos con carne es otra de las
férmulas en las que se puede consumir el cuerno de gacelay fritas
en un buen AOVE levanta pasiones.

Quienes sientan que se les ha despertado el apetito y las ganas de
probar -o repetir- experiencia gastrondmica con esta variedad de
berenjena, sefialar que sigue siendo menos frecuentes y es com-
plejo encontrarla en mercados de abastos y grandes superficies.
Enla provincia de Mélaga encontraremos pequeiias plantaciones
como la Familia Hevilla que ofrecen la posibilidad de adquirir estos
frutos a través de la venta directa, y silo que te apetece es descubrir
directamente lo rica que est4, puedes pasar por El Pimpiy probarla
acompanada de un buen vino de Mélaga.

Muy
beneficiosa
para
la salud

//
Es muy ligera
con alto contenido en agua
tiene pocas calorias
y Potentes antioxidantes

//

MEJORA

- la circulacién

FACILITA
- el transito intestinal
- La depuracion del organismo

APORTA
- acido folico magnesio
- hierro

AUMENTA

- las defensas

PREVIENE
- el envejecimiento
- las enfermedades
degenerativas
- el riesgo cardiovascular
- la anemia



"Disiruto la comida a niveles
parecidos a la musica”

Ana Lopez ha viajado por medio mundo con sus letras y su guitarra, una ca-
rrera de altos vuelos en la que siempre que puede hace parada en su Fuengirola
natal. La cantante Anni B Sweet, que se encuentra en plena gira de conciertos,
comparte con Agro sus ganas insaciables de seguir aprendiendo y saboreando
la vida como solo una malagueria sabe hacer. Se confiesa una apasionada de

la gastronomia y se rinde ante una buena ensalada malagueria o un plato de
boquerones fritos. jFaltaria mds!

MARIA JOSE SANCHEZ= FOTOS: AGRO



Maria José Sdnchez — ;Qué diferencias hay Anni B
Sweet, la cantautora, y Ana Fabiola Lopez, nuestra
‘vecina’ de Mdalaga?

Anni B. Sweet — No hay mucha diferencia... Anni B
Sweet es el nombre artistico que utilizo. Es una
frase imperativa que significa “Anni sé dulce”
(Anni be sweet) yviene inspirada por la cancién
Johnny B. Goode de Chuck Berry. Ana Lépez
escribe y compone las canciones para que Anni
B Sweet las lleve al escenario. De momento no
hay un personaje marcado en Anni B Sweet,
aunque es cierto que cuando subo al escena-
rio, esta intenta disfrutar y dejarse llevar. Una
vez me bajo del escenario, Ana Lépez ya esta
pensando en qué mejorar y como trabajar en
ello. Las dos son la misma persona pero llevan
cosas diferentes... 3es esto posible? (Risas)

M]JS — ; A punto de cumplir los 30 afios, llevas compo-
niendo desde los nueve afos y casi diez encima
de un escenario... ;qué destacarias de este tiempo
en el mundo de la musica?

ABS — Es dificil destacar algo de todo este tiempoy
quedarte a gusto con la respuesta. He apren-
dido mucho, viajado y vivido momentos muy
especiales y sobre todo, lo mas importante,
es que estoy haciendo lo que mas me gusta.
Me queda mucho mas por aprender y esto me
hace muy feliz aunque el camino no sea facil.

M]JS — Vas con paso firme en tu carreray eres una artista
muy conocida por el gran publico, ;sientes ese
reconocimiento por parte del publico?

ABS — Si que siento ese carifio y apoyo por parte
de mi publico y eso es lo que me anima en
momentos no tan buenos a no venirme abajo.
Se agradece mucho y sienta muy bien saber
que disfrutan con tu musica.

M]JS — En tu Mdlaga natal, ;como te recibimos? ; Dirias
eso de que ‘nadie es profeta en su propia tierra’?
ABS — No me gusta mucho decirlo pero si te soy
sincera un poco si que lo pienso. Esto no quiere
decir que haya tenido mal recibimiento,. Todo
lo contrario. Las veces que he ido nos dejan
muy buen recuerdo, pero tristemente no es
en Milaga por donde mas me muevo. Seguro
que poco a poco vamos haciendo mas cosas
en mi tierra. Le tengo un carifio muy especial.

M]JS — A finales de 2015 sali6 a la luz tu més reciente
trabajo, ‘Chasing Illusions. ;Se evidencia en este la
evolucidn personal y profesional de Anni B Sweet
desde que comenzara su trayectoria musical?

ABS — Cuando compuse Chasing illusions pasaba
por un momento muy luminoso yvivo y que se
intensificé mas viniendo de ‘Oh Monsters) que
fue una etapa mas cruda, gris y de desengaiios.
Todo esto se vereflejado en las canciones. Tengo
lanecesidad de expresar como me siento en cada
momento y crear ese tipo de atmosfera en las
canciones donde me siento comoda y todo es
acorde ala situacién que vivo en un momento
concreto. Estoy en constante biisqueda, me gusta
experimentar y buscar sonidos nuevos alavez
que plasmar en las canciones las etapas por las
que ando. Puede ser quelo que mas destaque sea

el cambio de sonido. Estoy disfrutando mucho
y cada vez mas de lo eléctrico, de la banda, de
crear momentos y atmosferas instrumentales.
No sé hacia donde me lleva esto pero mientras
me agrade yla cancion lo pida voy a seguir por
aqui, lo cual no quiere decir que no disfrute de
los temas en acuistico.

MJS — En estos momentos, ;estds trabajando en nuevas
canciones?

ABS — Estoy preparando nuevos temas en castellano.
Si todo va bien y no cambio de idea a ultima
hora, lo siguiente que escuchéis de Anni B Sweet
sera en milengua materna. De momento estoy
con el “Fade out" de gira y centrandome cada
vez mas en lo nuevo.

M]JS — Tu carrera profesional te lleva constantemente
de unlado para otro... jAfioras mucho tu tierra?

ABS — La echo mucho de menos, ademas alli vive
toda mi familia. Por suerte no la tengo muylejos
y cada vez que puedo hago una visita.

MJS — ;Cudéles son tus rincones favoritos de Mélaga?

ABS — Normalmente voy a Mdlaga para estar con mi
familia, en Fuengirola. Si tengo algo mas tiempo
me gusta pasear por alguna calita, como la de
Playa de Maro o sin ir muy lejos de casa, porla
zona del Castillo Sohail de Fuengirola, que me
trae muchosrecuerdos. Otro lugar al que solia ir
hace mucho erala Estupa de Benalmadena. Me
gustamucho el atardecer desde alli... También
la zona del Teatro Romano es muy especial.

MJS — En cuanto a cocina y gastronomia, jeres de
‘buen comer’? ; Cudles son tus platos malaguefios
favoritos?

ABS — La comida es de mis maximos placeres. La
disfruto a niveles parecidos ala musica aunque
ocupan diferentes lugares en mi. Platos favoritos
de casa tengo muchos. La ensalada malagueiia,
por ejemplo, esa que lleva naranja, bacalao,
aceitunas, cebolleta, etc. Mi madre la hace muy
bien y silos ingredientes son de los que cultiva
mi padre, de lujo. La porra también es un plato
que me encanta y ademas lo hacemos mucho
en casa. Y qué decir de los boquerones fritos y
un buen espeto de sardinas.

M]JS — ;Algun restaurante especial que quieras reco-
mendar a los lectores?

ABS — En Milaga centro me gusta mucho La Reserva
yen Fuengirola La Carihuela chicay La Caracola.

M]JS — ;Te gusta cocinar? ;Se te da bien la cocina?

ABS — Me gusta cocinar, pero hay poco tiempo
normalmente para ello. De momento los platos
que sé hacer parece que se me dan bien. Mis
especialidades son el gazpacho y las lentejas.

M]JS — ;Hay comidas que echas de menos especialmente
cuando estas fuera de Espana?

ABS — La que me hacen en casa, jesa siempre la
echo de menos! Aunque resulte extrafio, es
dificil encontrar comida sanay frescay elabo-
rada con buenos productos, como puede ser la
mediterranea, en otros paises.

"SI TENGO ALGO MAS DE TIEMPO ME GUSTA PASEAR
POR ALGUNA CALITA 0 POR EL CASTILLO DE SOHAIL"
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Ta-Kumi Cocina japonesa & Gastro-bar

Atdin con marinada de miso, wakame y tobico, California Roll con to-
biko rojo, sashimi de pescados blancos, gyoza, teppan yaki de lubina o
dorada, futomaki de aguacate, tempura variada, nigiri de gamba dul-
ce de Motril con caviar... Ta-kumi Cocina Japonesa & Gastrobar une lo
mejor de la gastronomia mediterranea y japonesa, utiliando materias
primas y productos de primera calidad. Los artifices de este restau-
rante mantienen la elegancia en la presentacion de sus platos, adere-
zados, ademads, con exquisitas salsas.

Este nombre japonés (Ta-kumi) representa la esencia del restau-
rante: artesano, maestro...ademas de la unién de los dos prestigiosos
chefs, Toshio y Alvaro (TA) en el mismo equipo (Kumi), un juego de
palabras perfecto que compone el espiritu y la esencia de este restau-

Treinta&Tres Restobar

Un lugar genuino, asi es Treinta&Tres Restobar. Espacio lumi-
noso, con una decoracién de toques vintage y actuales que ofre-
ce una propuesta gastrondmica donde la cocina tradicional y el
producto fresco son los protagonistas. Recetas actualizadas con
un toque personal, haciendo guinos al street food. Entre sus su-
gerencias, la pata de pulpo o los huevos rotos con presa ibérica.
Buena gastronomia sumada a un trato profesional y exquisito.

rante, que ofrece a sus clientes un amplio salén con ambiente elegan-
te y una terraza para disfrutar de la mejor gastronomia japonesa.

Ademas, puedes disfrutar de la calidad de esta cocina en casa con
un variado menu para llevar a base de entrantes, hosomaki-roll fino,
futomaki-roll grueso, California Roll, Nigiris, Sashimi...Prueba el me-
jor sabor mediterrdneo y japonés de la provincia en Marbella.

Gregorio Maraiion, 4. - Marbella

Tel 952770839

Facebook: Takumi.gastrobar - Instagram: Takumimarbella
www.restaurantetakumi.com- info@restaurantetakumi.com

Disponemos de menu del dia y una amplia carta. Estamos muy
cerca del Hospital Civil.

Avenida Arroyo de los Angeles, 5 - Malaga
Tel. 647 20 98 24
@treintaytresrestobar
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RESTAURANTE PIZZERIA ITALIA

El Restaurante Pizzeria Italia, ubicada en una de las avenidas mds conocidas y transitadas de Torre del Mar, la
Avenida Toré Toré, acaba de cumplir este verano tres décadas ofreciendo a sus clientes en cada plato el sabor
y el placer de la verdadera comida y gastronomia italiana. El Restaurante Pizzeria Italia es el suefio hecho rea-
lidad de sus propietarios y fundadores: los italianos Sereno y Piera, dos profesionales curtidos en la hosteleria
italo-germana, que en su dia emprendieron su viaje y se establecieron en Torre del Mar con la intencidn clara
de crear un restaurante al mas puro Style Italiano. En este establecimiento, que no s6lo destaca por su exquisita
gastronomia sino también por su trato y amabilidad, podemos encontrar una amplia variedad de platos y espe-
cialidades como la tradicional pizza y pasta tipicamente italiana, asi como carnes y sus calamares a la romana.
Ademds, no puedes irte sin probar sus excelentes postres, como su espectacular tiramisu.

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



PATANEGRA

ARANTXA LOPEZ = FOTOS: MALAGA SE COME




Su concepto gastronémico recoge una
cocina con sello propio, actual, basada
en la técnica y usando productos de
Malaga en general y de la Axarquia en
particular.

Sergio Paloma ha vivido entre fogones desde que lo recuerda.
Sus padres lo han criado entre las paredes de Patanegra, por
eso0 no es extrano que se le escape una sonrisa cuando te sien-
tas con él en la sobremesa y te cuenta sus proyectos, sus co-
mienzos, las anécdotas del dia a dia de un cocinero. Sergio Pa-
loma lleva la profesion en la sangre, y eso es algo que el cliente
siempre nota.

A sus 30 afos tiene un gran camino recorrido, pero mucho
maés le queda todavia por recorrer, ya que este nerjefio es una
de las jovenes promesas malaguefias que estan cosechando
éxitos por su forma de hacer las cosas. Y las cosas las esta ha-
ciendo muy bien.

Sergio estudié en La Cénsula y unos afnos mas tarde deci-
di6 abrir Patanegra 57 con el apoyo de sus padres. ;La razén?
“Para disfrutar haciendo lo que me gusta’; afirma satisfecho.
Y asi es como naci6 este restaurante, ubicado en una casa de
dos plantas propiedad de la familia, en pleno casco antiguo de
Nerja, donde el chef capitanea a un equipo joven y compro-
metido de once personas en un espacio con dos comedores,
una zona de mesas altas (donde sirven platos mas informales)
y una agradable terraza.

Su concepto gastronémico recoge una cocina con sello
propio, actual, basada en la técnica y usando los productos de
Mélaga en general y de la Axarquia en particular segtin la tem-
porada. Su cocina es honesta, de cercania y con muchas horas
de desarrollo e investigacion.

Recorrido gastrondmico

Nuestro recorrido por la carta de Patanegra 57 comienza por
el aperitivo de la casa, unas croquetas de mero y gambas, cru-
jientes por fueray muy cremosas por dentro. Pasamos después
a un viaje que va in crescendo. Para seguir abriendo boca, su
gazpacho de cerezas con helado de queso, con una buena tex-
tura y refrescante; seguimos con su famoso carpaccio de gam-
ba blanca con pesto de albahaca y mahonesa del coral de la
gamba. No era la primera vez que lo tomabamos, pero siempre
nos parece igual de rico. El siguiente plato fue un erizo de mar
con Parmesano gratinado, una combinacién muy interesante.
El pase continué con més mar: taco de pulpo con crema de
patata. Como platos mas contundentes tomamos el salmone-
te sobre cama de fideos con crema de marisco y el steak tartar,
un clésico que, sin duda, no podéis perderos si vais a esta casa.
El punto final lo puso uno de los postres que mas me gustan de
Patanegra 57: el semiftrio de yogur con cremoso de pistachos,
al que acompaiid también un fondant de chocolate con crema
inglesa y helado de vainilla.

Ademas de estos platos, hay otros muy famosos entre la
clientela, como es la esfera de cabrito o la presa con crema de
castafias, muy demandado en la temporada de invierno. Men-
cién especial tiene también su carta de vinos con cerca de un
centenar de referencias con diversas denominaciones de ori-
gen: Sierras de Méalaga, Rueda, Ribera del Duero, Champagne,
Cava... Si te gustan, dile que te enseqie la cava, que es sincera-
mente espectacular.

A toda la propuesta hay que sumar un espacio cuidado de-
corado con un estupendo jardin vertical, un tragaluz que con-
fiere al comedor de abajo un ambiente muy agradable y un
servicio impecable. El resultado de todo es evidente: cuando
visites Nerja tienes dos paradas obligatorias, la del Balcén de
Europa y la que debes hacer en Patanegra 57. Te aseguro que
después de tu visita vas a valorar un poquito mas la gastrono-
mia. Los clientes de Sergio lo haceny eso es, segiin nos cuenta,
la clave de su motivacion para seguir superandose. Estaremos
atentos a lo que tiene que seguir contandonos.

EL CHEF SERGIO
PALOMA ES UNA DE

LAS JOVENES PROMESAS
MALAGUENAS QUE
ESTAN COSECHANDO
EXITOS POR SU FORMA
DE HACER LAS COSAS
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Cruzcampo

Parpatana de atiin con Cruzcampo Gran Reserva en La Deriva

Carlos Caballero, jefe de cocina de La Deriva, presenta un plato para un
maridaje perfecto con Cruzcampo Gran Reserva: parpatana de atin
glaseaday parmentier de plancton. Se trata de una creacion de chef que
infunde sabores tostados provenientes de los jugos del atiin y un toque
marino que obtendremos al saborear el parmentier. El plato propuesto
por Caballero es muy potente y combina a la perfeccién con la robustez
de Cruzcampo Gran Reserva. En palabras del chef: “los sabores inten-
sos de este plato definen muy bien el espiritu de esta cerveza’ Cruzcam-
po Gran Reserva es de color ambar brillante y de espuma cremosa. En
nariz, sus notas son tostadas y de levaduras, unos aromas que evolucio-
nan a especiados y regaliz. También aporta notas de frutos secos y fruta

citrica. Con una entrada en boca agradable gracias a su bajo nivel car-
bonico, se pueden apreciar los frutos secos dulces, como el cacahuete
con miel, junto con otras notas maés frescas y especiadas. Su final, largo
y agradable y levemente amargo. Una cerveza especial elaborada por
Cruzcampo que puedes disfrutar en La Deriva con un plato tan delica-
do como la parpatana de attn. No dejes de pedirla.

Alameda Coldn, 7, 29001 - Malaga
Tel. 951 28 69 21

Facebook: La Deriva

Twitter: @LaDerivaRest

Pescados espetados y frituras con una cana Cruzcampo en El Balneario

El Balneario, un restaurante tinico ubicado en los Banos del Carmen,
donde historia y gastronomia se dan la mano con la mejor terraza aso-
mada al Mediterrdneo, donde ofrecen una propuesta gastronémica
basada en los productos que nos da el mar, perfectos para el maridaje
conuna cafia Cruzcampo bien fria. Para esta combinacién perfecta de
pescados frescosy caiia Cruzcampo su jefe de cocina, Salvador, ha ele-
gido una lubina espetada, unos espetos de sardinas y cazén en adobo.
El acompanamiento de la cerveza con los pescados fritos o espetados
aporta un contrapunto refrescante, ideal, sobre todo, para tomar en
uno de los dias soleados malaguefios en la terraza de El Balneario y,
especialmente, cuando se trata de pescados en adobos o sardinas y

boquerones. Maridar una cafia Cruzcampo con la gastronomia me-
diterrdnea de El Balneario se transforma en la mejor experiencia para
disfrutar de una buena cerveza que, en el caso de Cruzcampo, pre-
serva la frescura desde su elaboracién en la fabrica hasta que llega al
vaso de quien la va a consumir. Sabor tnico para una propuesta gas-
tronémica tinica que puedes descubrir en El Balneario de la mano de
Cruzcampo

C/ Bolivia 26 - Malaga.
Tel. 951 905 578 info@elbalneariomalaga.com
www.elbalneariomalaga.com

Un oasis frente al mar para disfrutar
de gastronomia mediterranea

LAMILLAMARBELLA

Urbanizacién Los Verdiales, (Entre Hotel Marbella Club y Hotel Puente Romano) | Marbella (Malaga)
Tel. 952 00 90 80 | Facebook: La Milla Gastrobeach | Twitter: @lamillamarbella | Instagram: @lamillamarbella
www.lamillamarbella.com
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Lienzos a mesay mantel

En el Museo Carmen Thyssen, la pintura de Celso Lagar sabe a
frutos rojosy a chocolate; la paleta de Joaquin Turina desprende
la acidez de la naranja sevillana; y los trazos de Sorolla evocan la
frescura de una pieza de meldn en los célidos meses estivales. Estas
y otras sensaciones emanan de ‘Art Menu, una experiencia gastro-
ndémica y artistica que otorga una nueva visién de la pinacoteca
a los visitantes y a la que la baronesa ya le ha hincado el diente.

La propuesta marida un menu degustacién inspirado en ocho
cuadros de la Coleccién Permanente con una visita guiada por
obras de arte de primer nivel. El recorrido pictérico parte del
cuadro ‘Puerto de Mélaga, de Manuel Barrény Carrillo, ayudando
al visitante a localizar la colecciény el espiritu del ment. A partir
de ahi, explica Fernando Carmona, responsable del departamento
de Visitas Guiadas, la sucesién de pinturas permite acercarse a
la gastronomia malagueiia y andaluza a través de conceptos que
aveces inciden més en aspectos agroalimentarios que artisticos.

Del cuadro al plato

Una vez acabada la ruta pictérica comienza el festin. Un ment de
ocho platos en el que se ha cuidado tanto el producto yla elabora-
cién como el emplatado. Asi, la ensalada malaguena, inspirada en
el cuadro ‘Paisaje Costero’ de Guillermo Gémez Gil, se presenta

Art
menu

TﬁySS crl

en un plato con forma de concha; o el ravioli de rabo de toro con
puré de calabaza reposa sobre un ‘albero’ que traslada al comensal
hasta la ‘Corrida de toros. Picador herido’ de Mariano Fortuny.

Para otorgar este guifio gastronémico al museo, Fernando
Carmona seleccioné las obras de arte mas acordes con la pro-
puesta y Véronica Iribarnegaray, socia del Café Bar Thyssen, se
puso a trabajar desde los fogones. Asi surgieron creaciones como
las milhojas de humus con rdcula y tomate seco que reproduce
en el plato los cromatismos y las texturas de ‘Patio, obra de Eliseu
Meifren i Roig; o la receta mas evidente, las rosquillas de azicar
convino dulce de Malaga que se desprenden del cuadro de Manuel
Wssel de Guimbarda. En la cocina del Thyssen también se cuece
a fuego lento ‘Marina; de Guillermo Gémez Gil, para servir en la
mesa una malaguefia cazuela de rape con almejas, y se prepara
un céctel de vino espumoso de Mélaga con naranja y vermu para
degustar el arte de Joaquin Turina.

El éxito de ‘Art Mend’ en su periodo de prueba ha impulsado a
los creadores a dar un paso masy elaborar un cdctel para eventos
consistente en 16 mini aperitivos. Ademas, ya se trabaja en la
renovacion tanto de las obras como de los platos de cara a los
proximos meses. Y es que en el Museo Carmen Thyssen queda
ain mucho arte mucho arte por cocinar...

—

Propuestas yreservas
La visita guiada y el menu degustacion tiene un precio de 25 euros y para completar la experiencia, también se puede optar por un menti con

maridaje de la mano de los vinos de las bodegas Pérez-Hidalgo. Esta propuesta es sélo para grupos cerrados, pero estos se pueden ir creando

a medida que vayan llegando las solicitudes de reserva, subraya Flor Rodriguez, socia de la cafeteria.

4

Proposals and Reservations

Reserve the guided visit and tasting menu for 25 euros per person and if you wish, this menu can be combined with a wine pairing from the

Pérez-Hidalgo bodega. This latter proposal is only available for groups but Flor Rodriguez, partner in the café, explains that it will be possible

to create other groups as individual reservations are received.

The Table is laid for You

Savour the red fruits and chocolate of Celso Lagar; the sour Seville
orange taste from Joaquin Turina’s palette and Sorolla’s brush
strokes that evoke a cool slice of melon eaten in the hot summer
months. These are just a few of the sensations that flow from ‘Art
Menu'’ a foodie-art experience that can be seenin the gallery that
already has the Baroness Thyssen fully engaged.

The proposal combines a tasting menu inspired in eight paintings
from the Permanent Collection with a guided visit of some of the
most important works. The first painting is ‘Puerto de Malaga’
by Manuel Barrén y Carrillo, to aid the visitor in enter into the
collection and the spirit of the menu. Fernando Carmona, in
charge of the guided visit department, explains that from here
the paintings follow in a succession that will bring visitors closer
to the gastronomy of Malaga and Andalusia through a series of
concepts that have more in common with food than with painting.

From picture to plate

When the visit is over, the feast can begin. The tasting menu com-
prises eight dishes, each one carefully prepared and presented,
starting with the typical Malaga salad, served on a shell-shaped
plate and inspired by Guillermo Gémez Gil’s painting ‘Coastal

landscape’ Next comes oxtail ravioli on a bed of pumpkin puré
that represents the yellow sand of the bullring and reminds us of
Mariano Fortuny’s painting of ‘Wounded Picador at the Bullfight!

To tip this gastronomic wink, Fernando Carmona selected the
paintings and Veronica Iribarnegaray, partner of the Café Bar
Thyssen went to work on the food. She came up with creations like
the hummus, rocket and dried tomato ‘tower’ that reproduces the
colours of Eliseu Meifrén’s ‘Patio’; or the fried dough rings made
with sweet Malaga wine and dusted with sugar that make mouths
water in Wessel de Guimbarda’s canvas. A dish of monkfish and
clam simmers away in the kitchens too so that diners can delight
in the typical Malaga fish stew and before you start, sip a cocktail
of sparkling Malaga wine with orange and vermouth to remind
you of Joaquin Turina’s art.

The success of ‘Art Menu’ has been such during the trial period
thatits creators have been encouraged to go one step further and
create an events menu of 16 mini aperitifs and will be renewing
everything in the coming months. There is definitely a lot cooking
at the Carmen Thyssen Museum.
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Los Patios de Beatas, vinoteca, restaurante y eventos

En pleno corazon del centro histérico de Malaga, en el interior de
dos casas rehabilitadas de los siglos XVIII y XIX, se encuentran Los
Patios de Beatas, un lugar de gran belleza arquitectdénica tinico en la
ciudad que aina 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 es-
pacio e infraestructura para celebrar cualquier tipo de evento. Tam-
bién tienen una zona de restaurante con una cocina de mercado y
productos frescos y otra de degustacion para tomar tapas tematiza-
das y pinchos, ademds de vinos por copa de los més diversos pun-
tos de Espanay el resto del mundo. Disponen de un Club de Vinos

Chiki Beach ~ Biorestaurante

Uno de los chiringuitos bio de moda en la Costa del Sol, por su am-
biente relajado y familiar y por su amplia y exquisita gastronomia, es
Chiki Beach, un espacio en primera linea de playa de Algarrobo Cos-
ta, que ofrece a sus clientes platos de cocina mediterrdnea y sabores
italianos, donde no faltan la lasagna casera de carne, los cannellones
con verduras biolégica y queso manchego, la pasta fresca casera a 'La
Nora' o al pesto de albahaca, pistachos de Sicilia y parmesano o la sa-
brosa pizza con una base elaborada con receta tradicional familiar de
mas de 300 afios. Ademas, prueba sus verduras y ensaladas con cer-
tificado bio, sus pimientos del padrén, su hamburguesa de verduras,
sus carnes y pescados frescos, y su carta de tapas, desayunos (espariol,

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 gastronomia de maxima 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

italiano, internacional y desayuno light) y meriendas. En Chiki Beach
cuidan todos los detalles para que pases unos instantes inolvidables.
Cuenta con servicio de hamacas y masajes. Disfruta del verano en
Chiki Beach Club.

Paseo Maritimo de Mezquitilla - Algarrobho Costa

Tel. 666 29 31 66

www.chikibeachclub.com - Info@chikibeachclub.com
Facebook: Chiqui Beach Club Biorestaurante
Instagram: Chiki Beach Club
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MANGOA CATERING

“Todo empez6 hace justo 100 afios cuando mi bisabuelo, Eduardo Ferndndez, cambié su sueldo fijo de jefe de cocina
en el Hotel Victoria de Granada por fogones propios. Hay que ser muy valiente para montar un negocio de la nada
y, sin duda, él lo fue para crear el primer ‘catering’ andaluz probablemente sin saber siquiera qué era eso. Hablamos
de 1915”

Tres generaciones después, y con sede propia en Torre del Mar (Malaga), Mangoa Catering mantiene la esen-
cia de empresa familiar y renueva constantemente las recetas heredadas de principios del pasado siglo para
adaptarlas a las nuevas tendencias culinarias. En definitiva, un catering que se define como de autor con base
andaluza. Y al situarse en un entorno tan bien dotado para la agricultura, la ganaderia y la pesca como es la
Axarquia, Mangoa ha apostado por la filosofia de kildbmetro cero, llegando a acuerdos con empresas locales que
le suministran la mayor parte de las materias primas, de temporada.

Mangoa Catering cuenta ademas con el aval del grupo Emotiva Eventos, especialistas en eventos sociales
y lideres en organizacién de bodas en la provincia de Malaga desde 1993. Fruto de su experiencia y de su ca-
pacidad para conocer las necesidades de sus clientes se crean eventos totalmente personalizados, disenados
a medida. Porque Mangoa catering no es sélo una cocina a domicilio, sino mucho mas. Dinos: ;Qué podemos
hacer por ti?

Calle los Fenicios, s/n (Torre del Mar)
952 644 952 - 636 851 471
www.mangoacatering.com / www.emotivaeventos.com



ABRAHAM
GARROTE

“LA GASTRONOMIA ESTA VOLVIENDO A
LOS EMPLATES SENCILLOS Y DIRECTOS,
Y A LA MATERIA PRIMA EN SU PUNTO”




Es un enamorado del mar y eso se refleja en su cocina. Abraham Garrote dejo

los ordenadores y los programas informdticos por el pescado y los fogones y
vive enamorado de su profesion. Apuesta por una cocina en la que, mds alld
de las florituras y los adornos, destaque la materia prima por encima de todo.
Se ha propuesto enseriarnos que cualquier pescado, si se trata de manera ade-
cuada, es susceptible de conquistar a los paladares mds exigentes. ;Lo estard
consiguiendo? El nos cuenta los detalles.
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Maria José Sanchez — Un informaético sevillano que

cambid los ordenadores, el software y las redes
por los fogones malaguenos... ;C6mo se cocind
esta mutacién?

Abraham Garrote — Desde pequeiio habia cocinado

en casa con mi familia. Los fines de semana iba al
mercado ahacerlacompra, siempre con mipadre,
y después nos ocupiabamos los dos de preparar la
comida. Me atrajo desde nifio, la verdad, lo que
pasa es que me crié en un entorno de ingenieros
y mi circulo mas cercano me animo a estudiar
una ingenieria, asi que es lo que hice. Lo bueno
es que alli conoci a mi mujer. Estuve trabajando
unos afos hasta que surgio una oportunidad: la
familia de mi pareja nos animé a mudarnos a
Navarra para poner en marcha un hotel rural y
fue asi como empez6 a picarme el gusanillo de
la gastronomia. jHasta el dia de hoy!

M]JS — Restaurante La Solana lleva funcionando mas

de cuatro anos. ;Como definirias la cocina que
practicas en el restaurante?

AG — Le tenemos mucho apego ala alta gastronomia

ytrabajamos en esalinea. Nos basamos en cinco
palos fundamentales: la calidad del producto,
que se ofrezca cantidad suficiente en el plato, un
empltado muy cuidado, servicio de calidad y el
precio. No hay mas secretos, la verdad. Hacemos
mucho hincapié en ofrecer una buena relacion
calidad-precio. Eso es lo mas reconocible de un
negocio de este tipo y nos esforzamos por ser
fieles a ello. Tampoco queremos perdernos en
la técnica, forzar demasiado, sino que el obje-
tivo no es otro que ensalzar el producto con
las diferentes maneras que hay de trabajarlo.
Textura, cromatismo... Todo debe ir en linea con
el enriquecimiento del plato principal del plato.
De nada sirven las florituras si el comensal no
se sorprender por el sabor.

M]JS — ;Es especialmente complicado satisfacer al cliente

en los tiempos que corren?

AG — Sin lugar a dudas. Es mas dificil que antes. La

gastronomia esta volviendo alo que antiguamente
se hacia, a los cortes perfectos, los emplates
sencillos y directos, a ofrecer la materia prima
en su punto, segin como le guste al que vaya a
degustarlo. Algo tan aparentemente sencillo como
esto, el presentar en su punto ya sea la carne o
el pescado, también es avanzar en la cocina, no
hay que ir mucho mas alla.

M]JS — ;Qué destacarias de los productos que te ofrece

la provincia de Méalaga?

AG — Encontramos practicamente de todo, carnes,

pescados, verduras, hortalizas... El problema esta
en las cadenas de distribucion, que no son las
mejores. Hay que moverse mucho para obtener
materia prima de calidad. El pescado es especial-
mente caro, por ejemplo, y nosotros trabajamos
especialmente con lo que nos da el mar, por lo

que ahi si nos encontramos con un punto débil
que seria necesario mejorar.

M]JS — De la cocina de Abraham Garrote se destaca el

poner en valor los llamados ‘pescados pobres. ; Qué
hay detras de ello?

AG — A mi no me gusta hacer esas distinciones, la

verdad. Al final todo se reduce ala diferencia de
precios o alaabundancia de unasu otras especies.
Lo que hay que mirar es el sabor, la calidad, qué
nos aporta. Yo trabajo practicamente todos los
pescados. Adoro el mar y confieso que me gusta
estar mas bajo el agua que en la cocina. Conozco
bienlo que este nos ofrece yla clave esta en saber
prepararlos para sacar lo mejor de ellos. Unaraya
bien hecha es igual que un rodaballo. Qué decir
de la pintarroja y de lo que se puede hacer con
ella. Y el jurel real es mi debilidad, mi pescado
favorito. Puede se mejor que un atin, ;eh? Lo
importante es ponerlo en valor, no hay mas. En
esto de los productos marinos nos movemos
mucho por modasy en base a ello también van
cambiando los costes de la materia prima. En
el mundo de la gastronomia hay algunas muy
sobrevaloradas. En mi opinidn, es el caso de las
angulas, de la trufa o el caviar. Antes que este
prefierounos buenos berberechos o unas navajas.

M]JS — ;Hacia ddnde te gustaria seguir avanzando en

tu cocina?

AG — Siempre que puedo investigo sobre productos

nuevos, partes del pescado que se puedan apro-
vechar o técnicas a utilizar para tratar esas zonas
inexploradas. Hoy en dia hay poca evolucién en
el ambito culinario. Lo que hay es mucha copia,
o mucho ‘basado en’ Las técnicas estan practica-
mente inventadas y es dificil hacer algo nuevo.
Por mi parte el objetivo es seguir trabajando
codo con codo con el mar, darle la importancia
que se merece a lo que podemos encontrar en él
yaprovechar aquella materia prima que estd en
desuso. La provincia de Mdlaga es perfecta para
ello, pues hay muchas cosas que no se aprovechan
y necesitan salir a la luz.

"SIEMPRE QUE PUEDO
INVESTIGO SOBRE
PRODUCTOS NUEVOS O
PARTES DEL PESCADO
QUE SE PUEDAN
APROVECHAR", DICE

AGRO e 57



Casa Antonio Tapas

Rincoén de la Victoria es cuna de buen tapeo y Casa Antonio es, sin
duda, una de las mejores opciones para hacerlo. Aqui vas a en-
contrar un rincén de culto al buen comer y al producto de calidad,
con sugerencias de mercado y espacio para el producto local. No
querras irte sin probar alguna de sus milhojas de foie, sus broche-
tas, su pulpo o alguna de sus carnes. Raciones generosas, comida
casera y mucho carifo son los secretos de un establecimiento fa-
miliar donde el comensal tiene para elegir entre propuestas nove-
dosas con el sabor de siempre.

C/ Cordoba, Edif. Presidente, local 1. Rincon de la Victoria.
Tif: 699 51 86 38
Facebook: Casa Antonio Tapas

Chiringuito Aqui mismo

Aqui mismo viene ofreciendo a todos sus clientes desde hace més
de 13 afnos una gran variedad de pescaito frito y a la plancha, de
primera calidad, un producto fresco que hace las delicidas de tu-
ristas y visitantes. Tampoco te puedes ir de Aqui mismo sin pedir-
te un espeto de sardinas, uno de los manjares gastronémicos de
la provincia de Mélaga. Ademads, cuando vayas a Chiringuito Aqui
mismo, no dudes en probar su amplia carta de paellas, una de las
especialidades de la casa. Y para que tu estancia en este estable-
cimiento sea inolvidable, puedes alquilar el servicio de hamacas
en primera linea de playa.

Paseo de La Marina, 6-J (Torre de

Benagalhon). Tel. 625 782 136
Facebook: ChiringuitoAquiMismo

Restaurante Yerbagtiena

Un templo donde el cuidado al producto es exquisito y la cocina tradi-
cional es sumejor presentacion. Asi es Yerbagiiena, un restaurante don-
de degustar lo mejor de la tierra con presentaciones muy cuidadas. Los
amantes de labuena mesa tienen una parada obligatoria en este restau-
rante que esta recomendado por la Guia Michelin. Entre sus clasicos,
el ravioli de carabineros y langostinos, el chivo lechal malaguefio y el
coulant de foie. Disponen de una amplia carta de vinos premiada por la
Asociacién de Sumilleres de Malaga.

Carretera de la Estacion, 29320 - Campillos - Malaga
Tel. 952 72 23 20
Facebook: Restaurante Yerbagiiena Campillos

Berehere

Este restaurante, en primera linea de la playa de Torre del Mar, esté
abierto todo el afio y acoge todo tipo de celebraciones y eventos.
Cocina Non-Stop y de gran calidad con una gran variedad de ex-
quisitos platos. Disfruta de la mejor cocina y de tus copas en un
ambiente relajado junto al mar. Si quieres pasar unos dias inolvida-
bles este verano...Berebere, Oasis de Mar.

Paseo Maritimo Poniente, Torre del Mar
Tel. 670 356 035
Facehook: Berebere

LA RESTINGA BEACH

ARROCES - PESCADOS - CARNES - POSTRES CASEROS - SELECCION DE VINOS - SERVICIO DE HAMACAS

CUATRO DECADAS OFRECIENDO CALIDAD
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EN PRIMERA LINEA DE PLAYA

ﬁ LA RESTINGA BEACH .®#® | A RESTINGA BEACH
N-340 - PLAYA VILCHEX S/N - KM. 288,5 | TEL. 952 52 86 60 - 655 437 446 | C.P. 29793 | TORROX COSTA



GERMINADOS

UNA BOMBA DE SABOR Y VITAMINAS

Minerales, proteinas, vitaminas, carbohidratos... ;Como algo tan pequerio
puede contener tantos nutrientes? Incorporados desde hace algun tiempo a
la dieta como fuente de salud, los germinados triunfan en los fogones de los
mejores restaurantes por las posibilidades que ofrecen sus peculiares sabores.
Afiddelos a la cesta de la compra y comprobards todos sus beneficios.

PEPA CARTINI = FOTOS: AGRO

Gracias a su extensa gama, se pueden combinar con casi cualquier
producto, aunque unos maridan mejor con unos ingredientes que
con otros. El de guisante, por ejemplo, se utiliza principalmente
para platos de verduras, pescados y como guarnicién, mientras
que el de berros va muy bien con carnes rojas, caza, pescados azu-
les y entrantes. El sabor también es variable y mientras que el de
alfalfa es suave y agradable, el de mostaza destaca por ser picante y
el de cebolla, por su dulzor.

Son los germinados: vitaminicos, antioxidantes, dietéticos y, lo
mejor de todo, bajos en calorias. Sanos, sabrosos y faciles de pre-
parar, llegaron hace unos afios a la alta cocina y ahora se abren
paso en los supermercados para que los disfrutes en tu mesa.

Los germinados son semillas de leguminosas, cereales y hortali-
zas que empiezan a abrirse paso rompiendo la membrana exterior
que la protege. Normalmente suelen confundirse con los brotes.
“Los germinados se encuentran en el primer estado de crecimien-
to dela planta mientras que los brotes pertenecen al segundo esta-
do del germen, del que ya asoman las primeras y pequenas hojas’,
explica Antonio Carrasco, coordinador de equipo de ventas y ase-
sor gastronémico en Grupo Gallego, distribuidor de frutas y verdu-
rasy productos de IV Gama.

——

Fuente de salud
Incorporar germinados no sélo le otorga un valor estético al plato,
sino que ayuda a que los ments sean mds saludables, proporcio-
néandoles una bomba de vitaminas, minerales y proteinas sin tener
que contar calorias. Tanto es asi, que muchos comedores escolares
ya lo incorporan a sus propuestas infantiles. “Hace unos afnos se
pusieron de moda como fuente de salud y como elemento decora-
tivo, pero actualmente la alta cocina los demanda por la experien-
cia en el paladar que resulta de la combinacién de los germinados
con otros sabores’, senala Antonio Carrasco.

Comercializados en medianas superficies, suelen presentarse
en bandejas de entre 50 y 100 gramos y su precio oscila entre los
tres y los seis euros. Se trata de un producto altamente sensible a la
temperatura, laluz yla humedad y su vida ttil es, en el mejor de los
casos, de siete dias desde su fecha de envasado. “Siempre y cuan-
do se encuentre refrigerado’, advierte el responsable de ventas de
Grupo Gallego, que distribuye hasta 30 tipos de germinados para
el canal Horeca.

En la mesa

Los germinados se comen en crudo y sus posibilidades culinarias
van en aumento. “Es un producto muy interesante, aporta matices
al plato que no se pueden apreciar a simple vista’, comenta Mario
Rosado, chef ejecutivo del Hotel Malaga Premium, que los utiliza
en muchas de sus elaboraciones gastronémicas. Se pueden tomar
en cremas, sopas, ensaladas, pastas, postres... o incluso ser infusio-
nados para potenciar sabores.

Aunque cualquier semilla es apta para producir un germinado,
los mas demandados son los de alfalfa, berro, guisante, mostaza,
lentejas, soja y cebolla. Cada uno tiene unas propiedades especifi-
cas. El de alfalfa es uno de los mas completos al contener vitaminas
A, B, C, Ey K, calcio, magnesio, potasio, hierro, selenio y zinc.

Pero si todo esto no fuera suficiente para darles un sitio impor-
tante en la mesa, los germinados también ayudan a tratar o preve-
nir enfermedades. Gracias a sus propiedades, entre otros muchos
beneficios, fortalecen el sistema inmunolégico, facilitan la diges-
tién y reducen el colesterol.



Restaurante Patanegra 57

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

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

La Plata - Casa Matilde

El Restaurante La Plata - Casa Matilde viene ofreciendo a sus clientes
una exquisita variedad de platos de cocina tradicional mediterranea
desde hace varias décadas. Prueba nuestro pescado y el timbal de sal-
mon ahumado relleno de tartar de aguacate. Ademas, no puedes de-
jar de disfrutar de nuestro arroz caldoso con carabineros y de nuestros
postres caseros. Calidad y buen servicio.

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

Alexso Cocinando Sensaciones

Situado en pleno centro histérico de Malaga, Alexso te ofrece
siempre una velada muy especial. Porque no todo es comer bien,
en Alexso cuidamos al méximo el detalle con una puesta en es-
cena impecable, un servicio 4gil y personalizado. Disfruta de
nuestras sorpresas, aperitivos de la casa, trampantojos... Siempre
acompanado de una bodega diferente y bien seleccionada.
Aprovecha y ven a disfrutar de nuestra carta, estamos seguros de
que te va a sorprender. Y no olvidéis dejar vuestra experiencia en
nuestro libro personal de Alexso Cocinando Sensaciones.

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

Amura Restaurante

Desde Espana hasta Grecia pasando por Italia, Amura propone un sin-
gular viaje gastrondmico de sabores por el Mediterrdneo, y todo ello en
un ambiente acogedor, lleno de atenciones, con una estética muy cui-
dadayaun paso del mar. Suena ala velada perfecta, ;verdad? Entre sus
propuestas vas a encontrar carnes y pescados de primera calidad, unos
entrantes muy elaborados y unos postres a prueba de golosos. Todo en
un ambiente relajado para disfrutar de la compaiiia, la buena musica
y, por supuesto, la gastronomia y los vinos, donde encontrards algunas
referencias de la tierra. Cuando disfrutes de una velada Amura, vas a
querer repetir.

Paseo Maritimo, 49. Torremolinos (junto al Hotel Tarik)

Tel. 952 372 413 www.amurarestaurante.com
Facebook: Amura - Instagram: @amurarestaurante

Restaurante Paco El Churretero

+Te apetecen unos deliciosos nidos de aguacate con langostinos, brotes
tiernos, germinados y mahonesa de rosas o un costillar de cerdo asado
estilo Barbacoa? Pues estos platos y muchos mas los puedes disfrutar
en el nuevo Restaurante Paco "El Churretero', en la playa de Burriana de
Nerja. Cocina Gourmet, moderna e innovadora. Apuesta por la calidad,
la elegancia, el servicio y los productos autéctonos de la tierra. No dejes
de probar sus pescados y mariscos traidos directamente cada dia de la
bahia de Mélaga asi como sus fabulosos postres caseros como la Espu-
ma de mango y ardndano, la Adiccién de chocolate o el Coulis de frutas
del bosque con helado de albahaca. Te estamos esperando...

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

Tecnyhostel

Tecnyhostel es el cambio para tu negocio. En sus instalaciones
encontrards informacién y asesoramiento sobre todo lo nece-
sario para tu restaurante y establecimiento hostelero. Ademas
de maquinaria, menaje, manteleria y todo tipo de equipa-
mientos, Tecnyhostel te ofrece una amplia gama de mobiliario,
tanto para interior como para terraza. Mesas, sillas, taburetes
y cualquier elemento que puedas necesitar para crear un es-
pacio elegante y cémodo para tus clientes. Tecnyhostel cuen-
ta con el respaldo de los mejores fabricantes y con las tltimas
tendencias del mercado, ademas hacen todos los proyectos a

Restaurante Museo Molino Blanco

Restaurante museo de usos y costumbres, con una gran gama de
aperos de labranza. Especialistas en cocina tradicional y mediterra-
nea, contamos con productos para celiacos, capacidad para mas de
350 comensales, zonas ajardinadas, parque y sala infantil, piscina
privada y otros espacios. Disfruta de nuestros platos de la tierra, el
mar y nuestros postres caseros. Prueba nuestras migas, la palateilla
de cordero lechal malaguenio, el chuletdn de afiojo, el rabo de toro a
la andaluza o el solomillo de atin con salsa de soja.

Carretera del Torcal, km. 5 - Antequera (Malaga)
Tel. 952 111 276 - 610 859 516
www.restaurantemolinoblanco.es - molinoblancorestaurante@hotmail.com

-

medida. Visita su tienda exposicidn y te asesoraran sobre todo
lo que necesites.

Avda. de las Américas, 14. Alhaurin de la Torre - Malaga

Tel. 952 41 1558

www.tecnyhostel.com - comercial@tecnyhostel.com

Facebook: Tecnyhostel - Twitter: @Tecnyhostel - Instagram: @Tecnyhostel



Campero Fower

La evolucion del bocadillo mas malagueiio

ARANTXA LOPEZ = FOTOS: MALAGA SE COME




66 « AGRO AGROMAGAZINE.ES SEPTIEMBRE 2017 SEPTIEMBRE 2017 AGROMAGAZINE.ES AGRO e 67

El campero es, sin duda, el bocadillo mas malaguefio. Una especialidad que ha llega-
do a convertirse en un icono gastronémico de nuestra provincia que ya esta siendo
exportado otras ciudades como Madrid. El campero es un bocadillo que, a pesar de
tener una elaboracion e ingredientes sencillos gusta a todos los estémagos y edades.
Su creacion se atribuye al afio 1977 a Los Paninis, un establecimiento que se ubicaba
en calle Victoria. Pan blanco redondo, jamén cocido, queso, lechuga, tomate y una
buena capa de alioli o mayonesa casera. Poco a poco el campero se fue extendien-
do a otras hamburgueserias malaguenas e incorporando otros ingredientes como el
atun, el pollo o la carne mechada.

Con el tiempo y poco a poco el campero ha pasado de las hamburgueserias a
las cartas de los restaurantes. Algunos lo han adoptado y adaptado a su propuesta
gastronémica en un deseo de darle a este bocadillo tan popular y tan malaguerio el
lugar que se merece.

Esa es justo la idea que ha tenido Antonio Falcén, propietario de Jamén Power
Urban Grill, poner al campero en un lugar privilegiado de la carta e incorporarle
materia prima “noble” e ingredientes de alta calidad, creando una selecciéon de cam-
peros gourmet que no dejan indiferente a ninguno de sus clientes. Es la evolucién y
revolucion del campero malagueno. “Queriamos hacerle un hueco gastronémico en
nuestro restaurante y es lo que hemos conseguido’, afirma Falcén.

Y es que su vision del “campero rico” es lo que han desarrollado en la carta, un
“bocadillo cocinado, no sélo a la plancha” que juega con los ingredientes. “Si los
ingredientes no estuviesen dentro del pan, seria un plato. Comerlo asi es mas infor-
mal y divertido’, explica Antonio, quien afirma que ha dado esta vuelta de tuerca al
campero de toda la vida porque no encontraba uno realmente a su gusto.

CON EL PASO DE LOS ANOS Y PAULATINAMENTE, EL
CAMPERO HA PASADO DE LAS HAMBURGUESERIAS
A LAS CARTAS DE LOS RESTAURANTES

+Te estd entrando hambre? Pues apunta. En la carta de Jamén Power Urban Grill
lo vas a encontrar de carrillera asada con setas cocinada a baja temperatura, albaha-
cay mayonesa de su jugo; de solomillo al ajillo con queso de cabra rondefio, tomate
recién cortado, lechuga fresca y alioli casero; de pastel de carne con queso tierno,
cebolla confitada y mayonesa casera; de lomo de attin escabechado con algas waka-
me y mayonesa de kimchi; de entrafia con mayonesa y chipotle; y el clasico de pollo,
que aqui de clasico no tiene nada, ya que lleva queso parmesano, bacon crujiente y
kétchup de curry. Todos ellos en pan de cristal muy crujiente tostado lentamente al
horno, y acompafados de patata agria nueva, pochada, frita y con mayonesa casera.
Seguro que a estas alturas tienes la boca hecha agua... Pues atin hay mucho mas,
porque estan trabajando en ideas y nuevas elaboraciones para incluir nuevas varie-
dades, como el de rabo de toro con alioli de pera. Desde luego, toda una evolucién
del campero malaguefio que dard mucho que hablar en la provincia. Nosotros ya los
hemos probado y repetiremos.




Le Diner, Hotel Vincci Seleccion Posada del Patio

Situado en el centro histérico de Malaga, el restaurante Le Diner del
Hotel Vincci Seleccién Posada del Patio nace con el objetivo de ofre-
cer una oferta diferente y exclusiva que sorprende por su innovador
concepto con el mundo del vino como especial protagonista. Nues-
tro concepto de Wine Showroom dispone de una excelente selec-
cion de vinos, muchos de ellos malaguefios, para combinar con lo
mejor de la cocina mediterranea. Los clientes que lo deseen pueden
adquirir cualquier referencia para disfrutarla también en casa. Le
Diner es un espacio donde celebrar una ocasion especial o saborear
una experiencia diferente en el marco incomparable del centro de
Mélaga. Ofrecemos una deliciosa oferta gastrondmica que enamora,
ideal para una reunién con amigos o una intima cena como colofén

a una escapada romdntica en Mélaga. Nuestra carta es un guifo a
los productos de la tierra, ofreciendo propuestas como la Sinfonia
de Tomates Malaguenos, la Tabla de Quesos Malaguerfios o una se-
leccion de postres que son un recorrido por diferentes comarcas de
la provincia, lo que nos ha valido que nuestro restaurante ostente el
distintivo de “Sabor a Mdlaga” Nuestros clientes pueden elegir tam-
bién entre una seleccién de carnes y pescados de primera calidad o
disfrutar del Rincdn del Steak Tartar.

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

Complejo Turistico Rural La Garganta

El Hotel La Garganta es un complejo turistico rural lleno de historia
ubicado en EI Chorro, un espectacular enclave montafioso en pleno
Parque Natural Desfiladero de los Gaitanes, el espacio natural prote-
gido mds amplio de la provincia de Malaga. Dispone de habitaciones
con distintas capacidades y de apartamentos tipo duplex con todas
las comodidades, todos ellos con vistas al Caminito del Rey. En sus
instalaciones cuenta con piscina con hidromasaje y sala de reunio-
nes. Asimismo, dispone de servicio de restaurante donde destacan
la cocina local, los sabores de antafio y los productos de la huerta
del Valle del Guadalhorce. Las posibilidades de ocio y disfrute que

da el hotel son inmejorables cualquier dia de la semana. La visita al
Caminito del Rey o a las ruinas de Bobastro, el senderismo y las acti-
vidades relacionadas con la naturaleza o experiencias gastronémicas
son solo algunas de las propuestas de las que pueden disfrutar los
visitantes y huéspedes, también entre semana.

Barriada El Chorro s/n, junto a la estacién de Renfe. Alora (Malaga)

Tel. +34 952 49 50 00/ 607 707 759 (atienden via whatsapp)
www.lagarganta.com - info@lagarganta.com

Facebook: Complejo Turistico Rural La Garganta / Twitter: @ctrlagarganta

PURASANG

RESTAURANTE

E

Razones para visitar la Costa del Sol hay muchas, entre ellas su gastronomia. Por eso quienes visitan el litoral
més occidental tienen una parada obligatoria en Pura Sangre, la casa de Paco Flores, un joven cocinero que ya
sorprendi6 en Madrid Fusién 2012 haciendo que su gazpachuelo fuese la tapa revelacion en la capital. Una car-
ta amplia que combina cocina tradicional con otra mds actual y de creacién propia se une a una sala sofisticada
y elegante. Pura Sangre estd en consonancia con lo que un amante de la buena mesa espera de un restaurante.
Mencién especial merece su amplia carta de vinos

Boulevar de la Cala, 31 - La Cala de Mijas - Malaga
Tel. 952 49 31 81
Facebook: Restaurante Pura Sangre
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- Axarcoffee y Grand Broché -

OCTELERI
COLOSA

Septiembre es sinonimo de vendimia en la provincia de
Malaga. Desde el mes de agosto, la actividad en los campos
malaguenos ha sido incesante: toca recoger los frutos hoy
para producir excelentes vinos que degustaremos manana.

:Qué mejor momento que este para proponer
a los lectores de AGRO dos deliciosos cocteles
en los que los vinos dulces malacitanos son el
ingrediente estrella?

Victor Varela, nuestro bartender, ha ideado unos

combinados con los que se saca todo el jugo a

las muchas cualidades que tienen los vinos con
”

Denominacién de Origen “Malaga”. “Su comple-
jidad aromatica, la gran variedad de sabores, una

personalidad tnica. Todo ello permite que se
hagan maridajes espectaculares en el mundo de
la cocteleria’; nos explica Varela. Las propuestas
que ha preparado para AGRO son perfectas para
la hora del postre, para dejar a los comensales
con buen sabor de boca y ganas de mds, como
siempre...

~ Axarcoffee

CAFE, VINO DULCE Y CHOCOLATE, iPROMETEDOR!

Un c6ctel con mucha armonia que no deja indiferente a
nadie. Pese a que pueda parecer un combinado solo apto
para golosos, el Axarcoffee triunfa con todos los paladares
gracias a la nota amarga que aporta el espresso.

Ingredientes

5cl vino dulce El Pasero — Ucopaxa
1 taza café espresso*

lcl licor de café

lcl Disaronno

0,5cl sirope de chocolate

Todo ello va mezclado en coctelera. La decoracion es elegante
ymuy especial: se utiliza catavinos para servir. Antes de verter
el preparado se coge una brocha y se impregna la copa por
dentro con chocolate. Ya con el cdctel en el catavinos se pone
dentro una brocheta de pasas de la Axarquia y se espolvorean
unas cuantas almendras.

*Se puede cambiar por descafeinado, segin el gusto y pre-
ferencias de cada persona.

o

~ Grand Broche

ES MALAGA EN LA COCTELERA

Este combinado para golosos se prepara en cocteleriay se
adorna con unas hojitas de menta y reutilizando la pulpa de
la fruta de la pasion. Este Grand Broché es una variante del
célebre céctel estadounidense Mint Julep, muy tipico del sur
de EE UU. A servir en vasito corto de aluminio.

Ya sélo queda disfrutar mucho y bien.

Ingredientes

4cl Seiiorio de Broches - Bodegas Dimobe
2cl bourbon premium Bulleit

1/2 pulpa de fruta de la pasion natural

lcl licor St. Germain — de flores de satco




Restaurante Asador Lo PepeMolina

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

L

La Casa de la Pasta

El Palo ya empieza a oler a potaje: cada jueves Luis hace un recorri-
do por las ancestrales ollas de la abuela Isabel para sumergirnos en
los sabores de antafo y las sensaciones mas reconfortantes. La ma-
raton potajera da comienzo el jueves 21 de septiembre con la tradi-
cional sopa de boquerones ala que Luis da un toque muy personal.
Ademés de las opciones de pizza, pastas frescas y gazpachuelo de
siempre, disfruta también de los demas dias tematicos: Los “lunes
sin carne’; los miércoles con dos recetas diferentes de pollo y los
viernes de pescado. Todo elaborado y servido con carifio y mimo
desde hace 27 afos.

Arquitecto Eduardo Esteve, 6 - El Palo (Malaga)
Tel. 952 201 961
Cerramos los martes

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

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

Venta El Paso

En Venta el Paso puedes disfrutar de riquisimas comidas caseras. Tienen
una amplia variedad de tapas, raciones y postres. No dejes de probar sus
carnes a la brasa con certificacién ecoldgica, pescados y mariscos, cro-
quetas caseras, ensaladas y ensaladilla rusa, paellas, callos, lomo en man-
tecay revueltos, todo ello hecho como en casa, con el sabor de siempre'y
productos de primera calidad. También ofrecen bocadillos y desayunos,
asi como ment del dia de martes a viernes. En sus instalaciones podras
celebrar todo tipo de eventos y disfrutar de actuaciones en directo en de-
terminadas fechas.

Poligono industrial de Cajiz, Parcela B1, KM 1,9. Vélez-Malaga.
TIf: 951 10 47 09
Facebook: Venta El Paso

Jordi Tapas Bar

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

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

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

Kume Restaurant Club cumple un ano

Kume Restaurant Club acaba de cumplir su primer afio convirtién-
dose en un espacio gastronémico en alza en Puerto Marina, en ple-
no corazon de la Costa del Sol. El restaurante abrié sus puertas el
verano pasado con una propuesta de cocina nacional e internacio-
nal dentro de una carta de fusién en la que han incorporado desde
el principio productos de la tierra. Su cocina ha estado en constante
evolucién en este primer ano de vida, siempre respetando las ba-
ses de las técnicas culinarias tradicionales y apostando por otras
mas actuales con las que dar a los platos una dosis de originalidad.
Kume Restaurante Club es la union de la experiencia de Grupo Ma-
racas, que lleva liderando el sector del ocio en la provincia desde
hace mas de 30 afios, y de la trayectoria como hostelero de German

Bautista. Ambos han conseguido en un afio hacer de Kume un refe-
rente dentro del sector de restaurantes que apuestan en Malaga por
lalinea gastrondmica como oferta puntera en la Costa del Sol. En su
propuesta de ocio Kume incuye espacio para un ambiente musical
de calidad con el que acompanar destilados de marcas premium y
cocteleria para saborear una buena sobremesa con Puerto Marina
como telon de fondo inigualable.

Pueblo Marinero, local D4.

Puerto Deportivo de Benalmadena. Benalmadena Costa
Tif. 952566908

Facebook: Kume Restaurante Club

Instagram: @kume_restaurantclub



Gastrobar La Calle de Bruselas

Siempre fue un bar diferente, emblemaético como su ubicacidn: la
Plaza de la Merced. Una terraza donde podras disfrutar desayunos
tradicionales con frutas, zumos naturales,tapas gastro desde cane-
lones de rabo de toro, pulpo, tataki, tartara y ver el atardecer de Méa-
laga y sus colores acompariado de tus destilados favoritos y sentirte
como en casa.

Plaza de la Merced, 16 - Malaga
Tel. 952603948
Facebook: La calle de bruselas

Vulebar

Cocina tradicional con visién actual. En su propuesta gastronémica vas
a encontrar milhojas de rabo de toro estofado, flamenquin de jamén y
queso con salsa de champinones y tartar de salchich6n Garcia-Agua
con crujiente de pistacho. Especialistas en comida sin gluten con toda
la carta estd adaptada para personas celiacas. Tienen un menu diario,
también los fines de semana, para la hora de almorzar, con 10 primeros
y 10 segundos a elegir, bebida, postre o café. Puedes tomarlo en nuestro
salon o terraza, en pleno corazon de Teatinos. Abren todos los dias en
horario de almuerzoy el jueves, viernes y sabado también para la cena.

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

Marisqueria-Freiduria Camary

Desde hace més de 16 afios, Marisqueria-Freiduria Camary ofre-
ce a sus clientes, en primera linea de playa, los mejores pescados
frescos y de la mejor calidad traidos directamente del mar a la
mesa. Prueba sus espetos de sardinas, su variada oferta de pes-
caito frito, su marisco, sus arroces caldosos, paellas y su fideud.
También sus brochetas de pescado a la plancha y sus tapas. Ex-
celente servicio.

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

Restaurante Pippo

Desde el afio 2004, Restaurante Pippo viene ofreciendo a sus clien-
tes, en el paseo maritimo de Algarrobo Costa, la mejor carne a la
brasa (ternera, chuletén de cerdo ibérico, secreto y pluma ibérica,
brochetas de solomillo...) ademds de otros exquisitos platos como
el cordero al horno o el rabo de toro, que podras degustar con los
vinos de su amplia bodega. Prueba también sus elaboraciones de
pastas, sus pescados y sus menus especiales en su amplia terraza o
salén interior. Excelente relacidn calidad-precio. Disfruta este ve-
rano de la gastronomia de Restaurante Pippo.

Urbanizacion Pueblo Nuero, Edificio Habana bajo.
Algarroho Costa - Tel. 952 55 13 80
Facebook: Restaurante Pippo

Café Bar Thyssen

;Has imaginado alguna vez alguno de tus eventos rodeado de arte?
Ahora puedes hacerlo con los servicios y experiencia de Café Bar
Thyssen, la zona gastrondmica del museo que lleva el mismo nombre.
Verdnica y Flor te asesoran en todo lo que necesites y te ofrecen una
gastronomia con platos de temporada, frescos y llenos de sabor. Asi es
también su Art Menu, una original propuesta donde cada cuadro del
museo se transforma en un plato lleno de sensaciones. Ademas, dis-
ponen de una seleccidn de vinos de Mélaga, ment del dia de martes a
domingo y un encantador patio-terraza para disfrutar de la gastrono-
mia. Abierto de martes a domingo, de 10,00 a 20,00 h.

C/ Compaiiia, 10. En el interior del Museo Thyssen
(entrada por la tienda de souvenirs)
Facehook: Café Bar Thyssen

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

La Braseria de Pacomari

La Braseria de Pacomari fusiona la cocina tradicional con lo me-
jor de los sabores asidticos y sudamericanos, utilizando para ello
productos de primera calidad y respetando siempre los origenes
malaguenos. De la mano del chef Francisco Ortega, este restauran-
te cocina todas sus elaboraciones culinarias en horno de carbén y
cuenta con una amplia carta de vino con més de 300 referencias
que se van cambiando cada cierto tiempo y donde se busca que el
cliente disfrute de nuevos sabores vinicolas.

Almirante Ferrandiz, 31 - Nerja

Tel. 952 52 69 62

Facebook: La Braseria de Pacomari - Instagram: labraseriapacomari
www.labraseriapacomari.es - hraseriapacomari@gmail.com

La Azotea

Ocio, diversion y buen ambiente. Vive este verano las noches de To-
rre del Mar en La Azotea, frente al Mar Mediterraneo, un espacio
tranquilo y relajado del que disfrutar con amigos de tus copas. La
Azotea es un concepto de ocio diferente que se encuentra ubicado
en la terraza de Solarium Café, una de las cafeterias de moda en
Torre del Mar. Si quieres pasar instantes inolvidables, en La Azotea
tienes una cita ineludible.

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



Paso a paso, la Senda

Litoral

Mala

-STEP BY STEP ALONG THE COASTAL PATHS-

Poco a poco, se va completando uno de los proyectos turisticos mds
ambiciosos de la Costa del Sol, unir, a través de distintas etapas, toda
su franja mediterrdnea, desde Manilva hasta Nerja. Es lo que se conoce
hoy como la Senda Litoral de Mdlaga, un recorrido que implicard a 14
municipios a lo largo de 180 kildmetros.

One of the Costa del Sol's most ambitious tourist projects, to join up all
the coastal fringe from Manilva to Nerja, is being completed step by step.
The path known as the Senda Litoral de Malaga involues 14 municipal-
ities along 180 Rilometres of coast.

Aunque aun faltan muchos tramos por finalizar, a dia de hoy
se pueden utilizar el 80 por ciento del recorrido -en total
son 167 tramos-, ya sea aprovechando los paseos maritimos
ya existentes o los carriles y senderos habilitados en los
dltimos afos.

Para obtener mas infor-
macién de las distintas
etapas que se pueden

. Estos paseos junto al Mediterrdneo son todo un atractivo
realizar se puede con-

y ya estan siendo recorridos por cientos de senderistas ya

o sultar la web sea en temporada alta, cuando los rayos del sol se relajan,
-E o o en temporada baja, gracias a la buena climatologia que
& 8 tiene la provincia de Mélaga en otofio e invierno.
.8 2 For more information of

= this coastal path, please | 1 s
L2 2 consult

Z 5 Although there are still many unfinished segments, right
o &0 . now 80% of the distance can be used for walking along the
% % sendalitoral.es seafront promenades or along the footpaths that have been
= made over the last few years.

These paths, close to the shore, are very attractive and
Malaga’s excellent climate means they are used by hundreds

Pero, ;cudles son los tramos que
ya se pueden recorrer? Esa es la
pregunta que se hacen muchos afi-
cionados al senderismo. En el muni-
cipio mas occidental de la provincia,
Manilva, ya se puede recorrer buena
parte de su litoral, ya sea a través
del paseo maritimo de Sabinillas
o al tramo situado entre los arro-
yos Martagina y Alcorrin, es decir,
entre las playas del Negro y Aldea
Beach. Para ello, recientemente
se han construido dos puentes de
madera, que facilitan el transito en
casi dos kilémetros.

Desde este dltimo pueblo a
Casares también se puede ir gracias
a una pasarela de madera insta-
lada sobre el cauce del rio Manilva.
Esto supone un recorrido de tres
kilémetros entre ambos munici-
pios vecinos. A ello hay que unir
1,6 kilémetros por la franja costera
de Casares.

Por su parte, la localidad de
Estepona es la que ha puesto mas
empeno en los dltimos meses en
conectar su franja costera por tra-
zados peatonales. A pesar de que
cuenta con buena parte de su tér-
mino municipal conectado a través
de paseo maritimo, ha avanzado en
los dos ultimos anos en la creacién
de pasarelas y puentes de madera
para unir en total algo mas de 14 kil6-
metros, es decir, dos tercios de toda
su costa. Asi, ademads de las zonas
mads urbanas, cuenta con tramos
finalizados junto a la playa del
Velerin, que permiten recorrer hasta
cinco kilémetros sin interrupcién.

Cabe recordar que este itinera-
rio aprovecha también las etapas
de la Gran Senda de Mélaga que
discurren por la costa. Asi, hoy se
puede ir también desde Estepona
hasta la localidad de Marbella por
la costa. Eso si, el recorrido litoral

se complica algo mas si se quiere
llegar hasta la costa mijena. Esta
altima franja mediterrdnea si tiene
tramos habilitados por pasarelas de
madera desde Calahonda hasta la
Cala de Mijas.

Para llegar al paseo maritimo
de Fuengirola, que se incluye en si
como una etapa de la Senda Litoral
de Malaga, hay que salvar un tramo
que actualmente se puede reali-
zar de forma peatonal, ya que esta
habilitado para ese fin desde hace
bastantes anos para el acceso a estas
abruptas playas.Salvo un tramo a
la altura de la playa de Carvajal,
Fuengirola se podria unir con
Torremolinos a través de este iti-
nerario aprovechando los paseos
maritimos de ambos municipios y
Benalmadena. De esta forma, ahi
estd uno delosrecorridos méslargos
que se pueden hacer actualmente
a pie o en bicicleta.

Para llegar hasta Vélez a través
de Malaga y Rincén de la Victoria,
s6lo quedan pendientes los tramos
de Arraijanal y la Desembocadura
del Guadalhorce, ya que en esta
parte de la costa se pueden usar dos
etapas de la Gran Senda de Malaga.

Por tltimo, desde Vélez-Mélaga
hasta el final dela Senda Litoral, que-
darfan pendientes algunos tramos de
Nerja, ya que se pueden aprovechar
los paseos maritimos de Torre del

Mar, Algarrobo y Torrox.

So, which are the walkable paths?
That is a question asked by many
keen walkers. In Manilva, at the wes-
tern end of the province, a good part
ofthe coast can be used, either along
the Sabinillas promenade or along
the segment between the Martagina
and Alcorrin arroyos, between the
Negro and Aldea beaches. Recently
two wooden bridges have been built
that make the nearly two kilometres
walk easier.

It is also possible to walk from
Manilva to Casares along the Senda
Litoral thanks to a wooden walkway
over the Manilva river bed. The dis-
tance between the two villages is
three kilometres, plus 1.6 kilometres
along the Casares coastal fringe.

Estepona has been working hard
lately to connectits coastal fringe for
pedestrians. Most of the town area
is connected along the promenade
but recently it has created wooden
walkways and bridges to join up a
total of more than 14 kilometres,
two-thirds of the town’s coastline.
Now, with the urban areas and the
last segment close to the Velerin
beach, there are nearly five kilome-
tres of uninterrupted paths.

This itinerary also includes seg-
ments of the long-distance Gran
Senda de Malaga footpath that runs
along the coast. Now it is possible
to walk from Estepona to Marbella
along the coast although the walk
becomes a little more complicated

ifyou want to get to the Mijas coast.
This last part has wooden walkways
from Calahonda to the Cala de Mijas.

To get to the Fuengirola prome-
nade, which is included as part of
the Senda Litoral, you have to go
along a part of the footway that was
opened some years ago to allow
access to the beaches below. Apart
from one segment at Carvajal beach
in Fuengirola, itis possible to conti-
nue along to Torremolinos by wal-
king along the promenades from
Fuengirola, through Benalmadena.
This is one of the longest routes
that can be done either on foot or
by bicycle.

From the city of Malaga, on the
footpath to Velez-malaga via Rinc6n
delaVictoria, only the segments of
Arraijanal and the Guadalhorce river
mouth are pending completion but
this part of the coastis also included
in two segments of the long-distance
Gran Senda de Malaga footpath.
Lastly, from Velez-Malaga to the
end of the route, some segments in
Nerja are still pending but the pro-
menades of Torre del Mar, Algarrobo
and Torrox are open and ready for

walkers.




Marisqueria
La Parada

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

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

Empresa especializada en re-
galos publicitarios, articulos de
merchandising y ropa laboral,
destacando por su amplia varie-
dady experiencia. Le ofrecemos
asesoramiento personalizado,
teniendo como principal obje-
tivo la satisfaccion del cliente.

C/ Antonio Marquez Muiioz, 2
Torremolinos - Tel. 952 00 51 66
www.publitor.es - Facehook: Publitor

Jamoneria
Rincon Ibérico

Gran seleccion de productos
derivados del cerdo ibérico y
gran variedad de vinos, patés,
quesos, anchoas...Especialistas
en delicatessen. Maestros cor-
tadores de jamoén. Consultenos
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
ALEA

En este rincon del centro histori-
co encontrards una gastronomia
innovadora, contemporanea, ba-
sada en la tradicién andaluza y
respetuosa con la materia prima
de la que se encarga un sdlido
equipo de profesionales.

C/ Fajardo, 11. Malaga
Tel.952 21 86 39
www.restaurantealea.com
Facebook: Alea

Malaga
se come

Foodie por un dia es el nombre
de las rutas agroturisticas que
organiza Madlaga se come para
dar a conocer la provincia a tra-
vés de una veintena de activida-
des de turismo activo.

malaga@malagasecome.es
TIf. 655 52 79 48

RESTAURANTE

BAR..TOLO

ALMAYATE

Restaurante
Bar...Tolo

Bar...Tolo que, tras casi 20 afos
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 ptiblico jo-
ven. Buen hacery trato cercano.

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

Restaurante
Paco Hijano

Uno de los restaurantes con
mas tradicion de la comarca de
la Axarquia. Disfruta cada dia
de los mejores platos y nues-
tros menus diarios en nuestros
dos establecimientos.

Tel. reservas: 633 46 82 80
Pol. Ind. El Trapiche - Nave Trops
El Trapiche - Vélez Malaga

Camino de Remanente - Vélez Malaga

El Pollo
Merendero

El Pollo es un pequeno paraiso
ubicado en pleno corazén de
Benajarafe, formando parte de
su vida y esencia desde 1967.
Clasico merendero que ha sa-
bido renovarse y permanecer
fiel a su filosofia.

Paseo Maritimo de Benajarafe s/n.
Benajarafe (Malaga)

Tel. 952513909

Facebook: EI Pollo Benajarafe
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Eboka, casa de vinos y comidas

Emociones para sorprender a través de la gastronomia y el maridaje:
amor por la cultura y una vinoteca rica en variedad y origen. Un tapeo
rapido con mucho sabor a Mdlaga en el Centro Histdrico o una comida
en grupo para disfrutar productos locales frescos de primera a precios
asequibles. Consulta las sugerencias del dia segtin productos de tem-
porada en nuestra Cocina de Herencia y la extensa carta de vinos que
Antonio Fernandez actualiza cada semana. Cervezas artesanas, catas
personalizadas y Meriendas Eboka. Experiencias gastrondmicas para
conocer y disfrutar culturas del mundo en nuestros encuentros de la So-
ciedad Gastronémica Eboka. Os esperamos.

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

Jamon Power Urban Grill

Gastronomia de calidad, nueva, rompedora y canalla. Asi se las gastan
en Jamon Power Urban Grill. Mucho rollo y diversion gastronémica
a tope donde vas a encontrar una carta con suculentas especialida-
des como los camperos 2.0 (de las variedades mas gourmets que vas a
probar), hamburguesas XL (te sorprenderan), parrillada de carne (de
primerisima calidad) y todo el jamén que puedas imaginar, ademas
de otras muchas especialidades y platos para celiacos. Su gran equipo
de profesionales te hara sentir como en casa. Que no te lo cuenten.

Camino de San Rafael 1002-104. Malaga
TIf. 672 62 06 88
Facehook: Jamén Power Urban Grill

Casa Sardina

100 afios abiertos al publico demuestran la apuesta constante de
Casa Sardina por una cocina donde manda el producto de cali-
dad, la cocina de temporada y el buen servicio. En pleno centro
histérico de Alhaurin el Grande, Casa Sardina amplia su oferta de
servicios con La Azotea del Sardina un nuevo lugar de cocteleriay
copas con las mejores vistas y donde poder celebrar eventos gra-
cias a su aforo de 80 personas. La Azotea viene a unirse al servicio
de restauracion y alojamiento convirtiendo a Casa Sardina en un
enclave estratégico para conocer mejor el interior de la provincia
de Mélaga.

Calle Real, 2, 29120 Alhaurin el Grande. Malaga.
Tel. 952 49 00 14

Almijara

Almijara estrena nueva carta reflejando tradicién y vanguardia para
seguir deleitando a sus clientes. Ya son 30 afios al servicio de los mala-
guenos, tiempo en el que José Andrés Jiménez no ha dejado de inno-
vary ofrecer productos de cercania y temporada. Fruto de este trabajo
son el resultado de platos como la Tosta El Perchel o algunas origina-
les sugerencias como la ensaladilla que quiso ser gazpachuelo o las
alcachofas en tres texturas con jamoén. Una propuesta variada con el
sabor de la cocina de antes y las técnicas de la cocina de ahora donde
también se apuesta por los vinos de Mélaga.

Pje. San Fernando, 3, 29002 - Malaga
Tel. 952 34 73 31
Facebook: Mesén Almijara



Los mejores
productos

de Malaga

La Alacena de Malaga

La mejor seleccion de productos malaguefios estd disponible en La
Alacena de Mélaga, una tienda online especializada en la gastronomia
de la provincia. Elaboramos lotes y cestas para empresas, particulares,
congresos y eventos con productos elaborados en Mdlaga. Trabajamos
con mas de 400 referencias entre bebidas espirituosas, licores, aceites
de oliva virgen extra, vinos, quesos de cabra, frutos secos, aceitunas
alorefas, embutidos ibéricos y de cabra, dulces caseros, mermeladas
o conservas, entre otras. Todas nuestras propuestas son personalizadas
para adaptarlas a las necesidades del cliente al mejor precio del merca-
do. Ademads de disponer de productos Sabor a Mdlaga, también tene-
mos otros que tienen su propia denominacion de origen y reconocidos
premios internacionales. Desde nuestros inicios, en 2011, trabajamos

facilmente
atu
alcance

con empresas de reconocido prestigio como Dehesa de Los Monteros
(jamones y embutidos ibéricos puros), Finca La Torre (el aove mas pre-
miado de los dltimos anos), La Molienda Verde (conservas y mermela-
das caseras y ecoldgicas), bodegas DIMOBE (una gran gama de vinos
elaborados en la provincia), aceitunas Alamillo (produccién ecoldgica)
0 Quesos Crestellina (quesos de cabra payoya), entre muchos otros.

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

ANDALUCIASABOR

CONSIGUE TU EJEMPLAR DE AGRO

DEL 25 AL 27 DE SEPTIEMBRE - SEVILLA
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Descubre Moclinejo

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

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

Algunos buscan un pueblo mds bonito, otros lo crean.El paisaje urbano de
lavilla, el trazado de sus calles y la disposicidn de las casas hacen pensar
de inmediato en el origen morisco de Canillas de Aceituno. Destacan la
Casa de los Diezmos o Casa de la Reina Mora, decoradas con motivos
moriscos y arcos de herradura. El Aljibe Arabe, la Iglesia de Nra. Sra. del
Rosario del S. XVIylos restos musulmanes del castillo situado en la plaza
del mismo nombre. Su emplazamiento en el corazén del Parque Natural
de las Sierras Tejeda, Almijara y Alhama dota a este pueblo axarquico de
innumerables atractivos para el turismo rural y de interior, ofreciendo
un sinfin de posibilidades para disfrutar del trekking, senderismo, bici-
cleta, barranquismo o espeleologia.

Ayuntamiento de Canillas de Aceituno - Plaza de la Constitucion, 22
Tel. 952518000-02 - www.canillasdeaceituno.es
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Mancomunidad de la Axarquia

LaMancomunidad de Municipios de la Costa del Sol Axarquia es una
institucién comarcal en la que estan representados los 31 munici-
pios de la comarca. Desde el Area de Agricultura estamos apoyando
iniciativas en las que se pongan de manifiesto no sélo la calidad de
nuestros productos de la que ya todos conocen su excelencia. Tam-
bién las administraciones ptblicas a través del Parque Tecnoalimen-
tario Costa del Sol Axarquia ubicado en Vélez-Malaga. Tenemos una
tierra con una variedad climatica y de suelos que permiten cultivos
tradicionales de secano como la vid y el olivo y otros innovadores
como son los subtropicales.

Avda. de Andalucia, 110 - Torre del Mar (Malaga)
Tel. 952.542.808 - Fax. 952.542.804
www.costadelsol-axarquia.com - mancomunidad@costadelsol-axarquia.com

El Borge

El Borge es uno de los pueblos blancos con mds encanto de la provin-
cia de Mdlaga. Pasear por las calles estrechas y encaladas de este pue-
blo, situado entre los Montes de Mdlaga y la comarca de la Axarquia,
es descubrir su historia y su interior, donde destacan la iglesia de Ntra.
Sra. del Rosario, construida por los Reyes Catdlicos a principios del siglo
XVI sobre una antigua mezquita, o sus fuentes de origen arabe. Otro de
los grandes atractivos de la localidad es su Museo de la Posada del Ban-
dolero (también es hotel y restaurante). La abundancia de vifias en El
Borge hace que también sean muy frecuentes los "paseros”, elemento
muy caracteristico del paisaje de la Axarquia.

Ayuntamiento de El Borge - Plaza de la Constitucion, 1
Tel: 952512033 - 952519540 - www.elbhorge.es



Texto Ricardo Pastor
Fotografia AGRO

Una perla blanca entre la Costa del Sol y la Sierra

de las Nieves

Istan

Acostado entre las laderas de las sierras Blanca y Real se encuentra el pueblo
de Istan, que se asienta sobre una colina que le permite disfrutar de impresion-
antes vistas del valle del rio Verde. Hay quien asegura que fueron Los antiguos
pobladores drabes los que le dieron la actual denominacion, un vocablo que
significaria 'el mads alto'.

Nos ubicamos

Lo que si esta confirmado es que, por su excelente ubicacion, su
casco urbano es un verdadero balcén natural al valle del rio Verde.
Lalocalidad, situada entre la Sierra de las Nieves y Marbella, puede
presumir de un entorno ecoldgico tnico en la provincia de Malaga,
con abruptas sierras y numerosos acuiferos.

Las vistas al pantano del rio Verde, sus fuentes y nacimientos o
el Castafio Santo son algunos de los principales atractivo de Istén,
un pueblo blanco que se refugia entre abruptas montaas al sur
dela Sierra de las Nieves. Como otras localidades de esta comarca
malaguenia, esta villa tiene en su entorno medioambiental uno de
sus principales atractivos. Por eso, cobran especial importancialas
rutas de senderismo y de bicicleta de montafia por sus alrededo-
res. Esos reclamos ecoldgicos, sin embargo, no deben ser ninguna
excusa para adentrarse en su casco urbano y disfrutar del ruido
de las aguas de las acequias que recorren sus calles o de las vistas
que ofrecen sus distintos miradores.
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| Como llegar |

| Para acceder al pueblo de Istdn se |
puede ir por la Costa del Sol tanto

| desde la A-7 como desde la AP-7 |
(autopista de peaje). En ambos

| casos hay una salida hacia la car- |
retera A-7176, que conduce direct-

| amente hacia su casco urbano, |
después de un recorrido de algo

| mas de 13 kilémetros. En ese |
trayecto se podra ver a la izquierda

| el valle del rio Verde, ocupado casi |
en su totalidad por el pantano de

| la Concepcion. |

Donde comer

En el casco urbano y en su entorno

| existenvarios establecimientos que |
dispensan comida tradicional anda-

| luzay, en algin caso, platos tipicos |
de esta zona de interior. Entre ellos,

| estdn los restaurantes Entresierras, |
Los Jarales y El Barén y los bares El

| Rincén de Curroy La Parada. |

Donde hospedarse

| Entre las opciones para alojarse en |
Istan destaca muy especialmente el

| hotel Los Jarales, situado antes de |
llegar al pueblo en un enclave desde

| el que se disfruta de espectaculares |
vistas panoramicas. Otra alternativa

| en plena natural es la casa rural El |
Balatin, situada muy cerca del rio

| Verde. |

Lo que no te puedes perder de Istan

Istan cuenta con un interesante patrimonio arquitecténico, gracias
alaimportancia que tuvo en su pasado la resistencia de los moris-
cos. Asi ain se conservan los restos de una torre vigia de origen
nazari, que recibe el nombre de Escalante, que la habit6 hasta que
tuvo lugar el alzamiento de los moriscos. El edificio religioso mas
importante del pueblo es la iglesia de San Miguel, que comenz6
a construirse en 1.505, aunque fue incendiada por los moriscos
durante larebelién y tuvo que ser remodelada posteriormente. En
el acceso por carretera al pueblo (a unos 2 kilémetros), se puede
ver una ermita, también dedicada a San Miguel.

En Istan se puede realizar una ruta pedestre por sus distintos
miradores, que dan la oportunidad de disfrutar intensamente de
labelleza de esta zona montafiosa. Uno de los enclaves con mejor
perspectiva es el que se conoce como el del Tajo Banderas, situado
en uno de los extremos del casco urbano, donde en otros siglos se
colocaban los estandartes de aquellos que pugnaban por tomar el
pueblo. Desde alli, se pueden ver todas las sierras que rodean a la
localidad, el cauce del rio Verde y su desembocadura en el pantano
dela Concepcion. En los dias mas claros, se pueden divisar incluso
las poblaciones de Ceuta y Gibraltar.

A pocos metros de alli, sobre un cerro, se encuentra el mirador
deLasHerrizas, donde se percibe con mayor nitidez la belleza del
valle del rio Verde. Dentro del pueblo, también hay otros balco-
nes naturales integrados dentro de esta curiosa ruta, como el del
Azufaifo, desde donde se puede ver el nacimiento del rio Molinos.

Ademaés de ser una excelente terraza, la localidad tiene un
entramado de calles de origen morisco que llevan al visitante hasta
hermosos rincones, vinculados casi siempre con el agua. El més
importante es E1Cherro, donde se encuentra la Fuente de los Siete
Caios, de la que brotan aguas que pasan por un antiguo lavadero.
También hay otros fontanares repartidos por el pueblo que junto a
las antiguas acequias de origen arabe hacen que el murmullo del
agua se convierta en la banda sonora del pueblo.

El paisaje de Istdn estd vinculado inexorablemente al valle del
rio Verde, que atraviesa todo su término municipal. Asi, su influen-
cia visual mas evidente es el pantano de la Concepcion, donde se
embalsa buena parte del agua que abastece la Costa del Sol. Pero,
también merece la pena adentrarse en el cauce mads alto de este
rio, que ofrece imédgenes espectaculares, como el llamado Charco
del Canalon, al que se accede por una comoda ruta senderista que
parte del propio pueblo. En este punto, se puede disfrutar de una
pequena cascada artificial gracias a las aguas que se derraman de
una canalizacién de regadio. En verano, es un lugar muy frecuentado
tanto por vecinos como fordneos. En el camino hacia esta poza de
aguas cristalinas se pueden ver algunos puentes colgantes.

Tampoco hay que olvidar el Castaio Santo, que se ha convertido
casi en unlugar de culto y no por su apelativo religioso sino por ser
un prodigio de la naturaleza. Sélo el tronco resulta espectacular con
sus casi catorce metros de perimetro. Harian falta diez personas con
los brazos extendidos para poder rodearlo. No sorprende menos
su altura, que esta por encima de los veintitrés metros.

Aunque no esté oficialmente verificado, este vetusto ejemplar
podria tener hasta ocho centurias, por lo que facilmente pudo
haber sido plantado en el apogeo del antiguo Al-Andalus. De hecho,
su calificativo de santo le viene de una leyenda, segtin la cual el
rey Fernando el Catdlico celebr6 bajo su copa una misa antes de
sofocar la rebelién morisca de 1501 en la cercana Sierra Bermeja.
El castafo se encuentra rodeado de encinas y alcornoques en el
lugar conocido como el Hoyo del Bote.

Laferia

Este apacible pueblo
celebra a finales de
septiembre su feria,

las Fiestas en Honor a
San Miguel Arcéngel.
En torno al 29 de sep-
tiembre, se desarrollan
numerosas actividades
Iidicas, como su ya
famoso concurso de tiro
con honda.




Dos noches
inolvidables
con encanto

Y Jazzg

Mds de doscientas personas han asistido a la pri-
mera edicion de las Noches con Encanto y Jagz
gue se han celebrado durante este verano en
La Terraga de Mangoa, Torre del Mar, y que han
tenido como protagonistas la cocina malaguena
y la cocina internacional.

Este evento, organizado por Agromedia, empresa
editora de Agro Periodico Magagine, y Mangoa
Catering, una de las empresas de catering de
mas prestigio y reconocimiento en Malaga, ha
contado con el patrocinio de la Diputacion de
Mdlaga, a trauvés de Sabor a Mdlaga, Frutas
y Verduras Eladio, Postres Truffel, Vadevinos
Mdlaga, Monte Faco, Bodegas Cuatro Rayas y
Pasteleria Ramos.







montosa

the avocado society

‘Los 30 primeros afios
no fueron mis que el
principio...
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