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EDITOR"SLETTER

La simplicidad y la ilusién han sido la base de la filosofia
Agro durante estos cinco anos. No hay més secretos. Ni
férmulas mégicas. Para llegar hasta aqui tiramos de esas
dos ideas, de esos dos principios o mandamientos laicos.
Por un lado, la simplicidad: llegar a un objetivo final por
el camino mas corto, por el camino mas facil, el mas sim-
ple. Nuestra condicién humana moderna, nuestra con-
dicién del siglo XXI, nos lleva a estar continuamente en-
redandolo todo, complicdndolo todo. Siguiendo teorias a
ciegas sin dudar en ningtin momento. Fuimos simples en
la configuracion de este periddico. Seguimos siendo igual
de simples. De A a B hay solo un paso. ;Para qué dar cien?

Por otro lado, la ilusién. Amar lo que se hace sobre to-
das las cosas. Lo decia muy bien la escritora americana
Ursula K. Le Guin: "Se puede hacer cualquier cosa que se
ame lo suficiente". La ilusién ha tirado de nosotros en los
buenos y en los malos momentos. Nos ha motivado para
que un periédico de papel, gratuito y que no tiene ningu-
na grupo medidtico o empresarial detrds, siga publican-
dose incluso en estos tiempos tambaleantes de desaso-
siego e incertidumbre. No se han cumplido, por tanto, los
vaticinios de los adivinos que auguraban a este proyecto
un corto plazo de vida.

Este pseudomilagro que se llama Agro ha sido sos-
tenible gracias a cientos de empresas que se han visto
identificadas con la ética, la estética y el discurso de esta
publicacién, se han visto reflejadas en una manera dife-
rente y atractiva de hacer y decir las cosas. Las empresas
la forman personas, las dirigen personasy ellas han con-
fiado en este periddico, en su formato papel y digital, para
contar sus proyectos, para lanzar sus productos y recor-
dar su historia. A todos ellos muchas gracias, porque han
sido, son y serdn la base de Agro. También gracias a esas
administraciones y entidades publicas que han visto en
nuestro proyecto un espacio de comunicacién con los
ciudadanos, una forma de llegar a ellos de manera direc-
ta, especialmente en los sectores en los que nos especiali-
zamos: agroalimentacion, turismo y gastronomia.

Y por tltimo gracias a los miles de lectores que nos
siguen, que nos leen, que nos motivan, que han acogido
este proyecto con tanto carifio como el que nosotros le
hemos puesto. Un peridédico no puede existir sin lectores.
Y nosotros los tenemos. Dentro y fuera de Andalucia. Les
estamos muy agradecidos. Sin ellos Agro no seria posible.

Seguimos. No sabemos hasta cudndo. Nadie sabe
nunca qué pasard mafana. Lo que si sabemos es que
hoy, en este final de afio que nos ha marcado, que nos
ha hecho pensar, reflexionar, que nos ha recordado que
cada momento, cada segundo es valioso y unico, Agro
tiene mas ganas que nunca de seguir cerca de vosotros.
Animo, simplicidad e ilusién. Ah, y nos vemos pronto en
los bares.

BELUGA

GASTRONO
MEDITERRA

Nuevo servicio de comida a domicilio en Restaurante Beluga y Cambara

RESTAURANTE BELUGA | PLAZA DE LAS FLORES, 3. MALAGA. | TELEF: 952214253 | WWW.BELUGAES | RESERVAS@BELUGAMALAGA.ES
KRAKEN MALAGA | PLAZA DE LAS FLORES, 2. MALAGA. | TELEF: 952214253 | FB.KRAKENMALAGA
CAMBARA | CC MUELLE UNO, PASEO DE LA FAROLA. MALAGA. | TELEF: 9526026 23 | FB. CAMBARAMALAGA
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BE TROPICAL

+ (A RECETA DETROPIGAL MILLENIUN - POR MEME RODRIGUEL

YOGUR DE MANGO CON BACALAO

s -

Meme Rodrigues, Chef Ejecutiua de La Casa del Farero.

* INGREDIENTES

= Yogur =

- 100g de yogur griego natural
-25g de AOVE

- 5g de soja

- 10g de azticar moreno

= Crema de mango =
- 500g de mango

- 200g de azdcar

- 100 ml de agua

- 20g de cofiac

= 25 g de bacalao ahumado =
« PREPARACION

. Yogur

Disponemos en un bol el yogur, afiadimos el azticar y la soja hasta
integrar y mezclamos bien hasta que el aziicar se haya derretido.
Después, con una varilla, vamos incorporado el AOVE en hilo para
que emulsione y reservamos.

. Crema de mango

1. Pelamos y cortamos el mango en dados.

2. En una sartén ponemos el mango, lo salteamos con el azicar y
flameamos con el cofiac.

3. Cubrimos de agua y dejamos cocinar. Cuando haya reducido el
agua a la mitad, paramos el fuego.

4. Trituramos bien y dejamos enfriar.

« EMPLANTADO

En un plato ponemos un poco de la crema de yogur, la crema de
mango (la mitad de la cantidad de yogur) y encima el bacalao ahu-
mado desmigado.

* OPCIONAL

Ponemos un poco de azticar moreno y quemamos hasta formar
una costra.

www.tropicalmillenium.com @@ @
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Tendencias eco

en el sector agroalimentario

El sector agroalimentario evoluciona y,
con él, las tendencias y modas que lo hace
reinventarse cada temporada
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El sector agroalimentario evoluciona y, como
impulsoras de esta innovacién, se encuentran
sus nuevas tendencias. Como en todo sector,
con el paso del tiempo van apareciendo nuevas
modas y tendencias que no hacen sino mod-
ificar el curso lineal en las formas de produc-
cién, distribucién y empleo de los mecanismos
que hacen funcionar la maquinaria de trabajo.
Ademas, estos mismos cambios también reper-
cuten en el consumidor y su forma de entender
el mundo agro. En el sector agroalimentario, la
tendencia ecoldgica viene pisando fuerte y, de
entre todas sus modas, son tres las que se desta-
can a continuacion:
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cuando la persona, como consumidor, se
acerca al mercado, al supermercado o a su
tienda de alimentacién habitual, lo que busca
es comprar productos seguros y de calidad.
Los alimentos buenos e inocuos son la base
de una dieta nutritiva. Cuando se habla de la
inocuidad de los alimentos, esta se refiere a
la completa ausencia, o niveles muy seguros
y aceptables, de peligros que puedan dafar la
salud de estos consumidores.

Los principales peligros transmitidos por
los alimentos pueden ser de naturaleza micro-
biolégica, quimica o fisica: estos son bacterias,
virus o residuos de pesticidas, entre otros.

En cuanto al punto de vista productivo del
sector, esta inocuidad tiene un papel fundamen-
tal para garantizar alimentos seguros en cada
etapa de la cadena alimentaria, desde su pro-
duccién hasta la cosecha, el procesamiento, el
almacenamiento, la distribucién, la preparaciéon
y el consumo.

Los dos organismos al mando de la pre-
vencién y constataciéon de alimentos inocuos
son la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Alimentaci6n y la Agricultura (FAO), yla Orga-
nizacién Mundial de la Salud (OMS). La primera
aborda los problemas de inocuidad de los al-
imentos a lo largo de la cadena de produccién
de alimentos, mientras que la segunda supervi-
say mantiene relaciones solidas con el sector de
salud publica.

Pero, ;c6mo se controla y apoya la inocuidad
de los productos? La FAO ha adoptado ciertas
medidas como: fortalecer los sistemas naciona-
les de control regulatorio de alimentos; traba-
jar con productores locales de alimentos para
desarrollar medidas para prevenir o minimizar
los riesgos de inocuidad de alimentos y piensos;
contribuir a la inteligencia de la cadena alimen-
taria y la previsiéon en temas de regulacién de
alimentos; o facilitar el acceso a la informacion
a través de plataformas, bases de datos y herra-
mientas sobre este tema, entre otros.

Aunqgue los procesados y
ultraprocesados estéan en todas
partes, en los comercios locales
serd mas facil encontrar productos
frescos. Los supermercados, a
pesar de contar con sus propios
puestos de carniceria, pescaderia y
fruteria, suelen ser mas propensos a
publicitar productos procesados.
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CONTRA LOS ALIMENTOS
PROCESADOS

La continua lucha contra los alimentos proc-
esados sigue siendo una de las modas mas re-
currentes en la tendencia ecolégica en el sector
agro. Un alimento procesado es aquel que ha
sido cambiado deliberadamente antes de ser
consumido. Estos alimentos son los principales
senialados cuando hablamos de problemas de
salud tales como la obesidad, la presién arterial
alta o la diabetes tipo 2. Esto se debe a que estan
cargados de calorias adicionales, quimicos y
peligrosos aditivos.

Sin embargo, existen diferentes formas de
acabar con los alimentos procesados y apostar
por un producto fresco. Los consejos que se
dan a continuacién posiblemente sean un gran
punto de partida para seguir con la lucha:

El primer consejo es que se debe cocinar en
casa siempre que se pueda, incluso comiendo
fuera. Preparando la comida en casa podremos
huir de los productos envasados, los polvos in-
stantdneos y la comida rdpida.

El segundo consejo es apostar por el pro-
ducto local. Aunque los procesados y ultrap-
rocesados estdn en todas partes, en los comer-
cios locales serd mas facil encontrar productos
frescos. Los supermercados, a pesar de contar
con sus propios puestos de carniceria, pescad-
eria y fruteria, suelen ser mds propensos a pub-
licitar productos procesados.

Eltercer consejo esleer las etiquetas. Cuantos
mds ingredientes tenga el producto, més op-
ciones de ser un alimento procesado.

Por ultimo, se debe tener en cuenta que no
todos los alimentos procesados son perjudi-
ciales para la salud. Existen muchos produc-
tos que nos portardn nutrientes necesarios a
pesar de haber sido manipulados previamente
a su consumo. Algunos ejemplos claros son los
panes integrales, las legumbres en bote o conge-
ladas, las harinas de legumbre o de frutos secos,
pastas integrales, frutas o verduras envasadas,
entre otros.

EMPRENDER DESDE LA
INNOVACION ECOLOGICA

La tendencia ecoldgica estd en pleno auge, y
no son pocas las personas que han decidido
emprender desde la moda de la produccién
eco en sus productos. La moda emprendedora
también ha llegado al sector agroalimentario,
y son muchas las empresas que ha comenza-
do a lanzar productos puramente ecoldgicos o
elaborados a partir de los insumos propios de
la tierra.

Si hablamos de emprendimiento ecolégico,
podemos hablar de Ginevia, la primera ginebra
del mercado destilada con hojas naturales de
Stevia. Esta es un pequeno arbusto herbaceo que
no suele sobrepasar los 80 centimetros de alto,
de hoja perenne, y de la familia del crisantemo.

Se utiliza como edulcorante natural, posee
multitud de propiedades beneficiosas para la
salud, no aporta calorias, es apta para diabéti-
cos, reduce el ardor, ayuda a regular los niveles
de aztdcar en sangre y baja la tensién, entre
otros beneficios.

Esta ginebra esta elaborada a partir de
botdnicos cuidadosamente seleccionados,
donde el toque de Stevia le otorga un dulzor
natural agradable al paladar.

Como pilar bésico en esta moda de empren-
der ecolégicamente se encuentra el respeto
por la tierra y su sostenibilidad, huyendo de la
explotacién, los pesticidas y deméas productos
nocivos para el cultivo. Ademads, los procesos,
desde la plantacidn y recoleccion, hasta el trans-
porte y envasado, deben ser propensos a la
sostenibilidad ecoldgica del planeta.



Licores de la Abuela

Un grupo de jévenes emprendedores de Alfarnate quisieron dar a co-
nocer y comercializar el Resoli o licor de café macerado a base de ans,
una bebida tipica de la localidad. Asi es como nace Licores de la Abuela.
Tras un proceso de innovacion total, estos han conseguido crear nuevos
alcoholes cien por cien artesanos a base de anis y una posterior mace-
racion en frio. Asi fue como a raiz de Licores de la abuela han nacido
alcoholes tan demandados como el licor de endrinas, de membrillo,
de frambuesa, cereza o de mango, digestivos de la maxima calidad que
también se usan en cocteleria, dando lugar a interesantes combinacio-
nes de autor.

Calle Iglesia 11. - Alfarnate - Tel. 665 02 78 23
www.licoresdelaabuela.es - arrvisc@gmail.com
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Ucopaxa - Monte Faco

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

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. 952513 078

www.panaderiasalvador.com
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Bodegas Dimobe

Comienza el curso, llega el frio y apetece acompanar a nuestras comi-
das con vinos mds acordes a la temporada. Vinos que aportan cuerpo,
sensaciones célidas y el placer de disfrutar de los tintos més conocidos
de la Axarquia. La gama de El Lagar de Cabrera nos da la posibilidad de
deleitarnos con un tinto joven, elaborado con la variedad Syrah, produ-
cida en Ronday vinificada en Moclinejo. El tinto crianza culmina un en-
vejecimiento de 12 meses en roble francésy americano, y es el resultado
de ensamblar dos uvas tan distintas como la Syrah y la Petit Verdot. Por
dltimo, pero no menos importante, Finca La Indiana, un crianza mono-
varietal de Petit Verdot como hay pocos en nuestra tierra. Trio de reyes,
apuesta segura.

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

Viveros

% "'Vivero autorizado parala
duccion de frutales tropicales

Viveros Royal Plants

Royal Plants es un vivero autorizado por la Junta de Andalucia Variedades de Aguacates: Hass, Bacon, Fuerte y Reed. Variedades
para la produccidn de frutales tropicales para uso agricola. Desde de Mango: Irwin, Osteen, Kent, Keitt y Red Palmer, y Papaya: Inten-
sus instalaciones situadas en Vélez Mdlaga, con una superficie de zza, Siluet, Guajira y Lenia.

25.000 m?, ofrece un surtido de plantas tropicales producidas me-

diante estrictas condiciones fitosanitarias y con personal cualifi

cado para obtener plantas sanasy de gran calidad. Del amplio sur-

tido de plantas disponibles, destacan el mango y el aguacate como Finca Jardin del Ingenio - Cruce A-7 con Ctra. MA-335 - Vélez Malaga (Malaga)
especies principales aunque también puedes encontrar papaya, Tel. 951 701 195 - +34 627 965 601
chirimoyo, litchi, pifia, guayaba, pitahaya y carambola entre otras. info@royalplants.es - www.royalplants.es
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Bodegas Excelencia

Bodegas Excelencia se crea en 2006, un proyecto que nace del amor ala  peratura controlada, como una nave de conservaciény reposo de botellas
naturalezay a la cultura del vino, con una zona viticola de ocho hectareas  climatizada, ademaés del laboratorio, la sala de embotellado y el almacén
en Ronda. El esfuerzo, tesén e ilusién por alcanzar y mantener la excelen-  de recepcion de mercancias. Ademas, en Bodegas Excelencia le invitan a
cia en todos los &mbitos es su secreto. disfrutar del enoturismo y su cultura en una visita guiada donde introdu-
Su bodega esté construida en armonia con el terreno, donde consiguen  cirse en el maravilloso mundo del vino y descubrir los procesos de elabo-
unas condiciones ambientales idoneas parala crianza delosvinos. Lasala  racién tanto en la vifia como en la bodega, incluyendo cata y degustacion.
de barricas se encuentra a 7 metros bajo tierra, con una superficie de 600
metros cuadrados y alberga actualmente 150 barricas de roble francés de
diferentes granos y tostados con sistemas de durmientes.

En la parte subterranea de la bodega se sitian también, con otros 600 me-
tros de superficie, tanto una nave de elaboracién y fermentacién con tem-

Cordel del Puerto a El Quejigal, s/n - C.P. 29400 - Ronda
T. 666 47 97 11 - F. 951 77 60 30
www.hodegasexcelencia.com - info@hodegasexcelencia.com
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The Wine O'clock es la primera
web-app movil que actuara como
un verdadero sumiller profesional

La tecnologia avanza con paso firme en el
sector Horeca. Y es que solo hay echar un vistazo
a la altima edicion de HIP Madrid, comprobar
su agenda digital y comprender que los dltimos
avances tecnoldgicos tales como la inteligen-
cia artificial, el Machine Learning, la robdtica,
el almacenamiento en la nube, el Blockchain o
el [oT ya estdn presentes en restaurantes, cafe-
terias y hoteles.

Este sector se desgranada en diferentes estilos
de establecimientos donde la restauracion es
uno de los pilares clave y, dentro de este pilar,
existe una rama mds que siempre ha contado con
un gran peso en ella: el mundo del vino.

La tecnologia también ha llegado a la
enologia, eso bien lo sabe el malagueno Luis
Palma, sumiller profesional y creador de una
nueva aplicacion mdvil que actuard como uno
més de su propia profesion: un verdadero sumill-
er profesional, pero digitalizado.

Luis Palma se hizo sumiller en 2011, y tras
ser titulado como tal en Londres y Marbella,
comenzd a trabajar en diferentes establecimien-
tos en la provincia de Madrid. Fue durante este
periodo detecto el desborde de trabajo al que esta
sometido un profesional del vino en los restau-
rantes. “Trabajando en Madrid me di cuenta de
dos hechos objetivos. El primero es que me era
imposible dar servicio a todas las mesas debido
a la gran afluencia de clientes. El segundo es que
hay muchos clientes mas reticentes a ser aconse-
jadas por miedo o vergiienza a la hora de tener
que tomar una decision frente a un sumiller ex-
perimentado” Fue en ese momento cuando a
Luis se le encendid la bombilla y comenzd a de-
sarrollar la app The Wine O clock.

PARA RESTAURANTES

Pero, jcomo funciona? Bien, el primer factor
que entra en juego es el propio restaurante,
Este debe comprar la app, disponible tanto en
Android como en i0S, y cuyo precio mensual no

EL RESTAURANTE CONTARA CON UNA
BASE DE DATOS TOTAL EN LA APP DONDE
APARECERA TODA SU BODEGA, DESGLOSADA,
CATEGORIZADA Y CON UNA INFORMACION

MINUCIOSA DE CADA VINO.

ascenderd de los 20 euros. Con esta suscripecion
el restaurante contard con una base de datos
total en la app donde aparecera toda su bodega,
desglosada, categorizada y con una informacidn
minuciosa de cada vino. “Dentro de cada ficha
podris ver el tipo de uva con el que se ha elab-
orado, si tiene puntos en guias gastrondmicas,
si ha conseguido premios, la bodega de la que
proviene, y mucho mds’ cuenta Luis.

“Los dos objetivos principales de la app seran
los de aumentar las ventas del restaurante y
agilizar el servicio en sala a la vez que se ayuda a
los comensales en su eleccidn. Con estas funcio-
nalidades el restaurante aumentard las ventas, ya
que la informacion es poder, y cuanto mds detalle
posee el comensal, mas seguro se siente. Desgra-
ciadamente sigue habiendo mucha desinfor-
macion en el mundo del vino’ aclara Luis.

PARA USUARIOS

Ahora, saltando directamente a la perspectiva
del usuario, lo tnico que debe hacer el comen-
sal es descargarse la app de forma gratuita
desde su smartphone, y comenzar a disfrutar
del sinfin de ventajas que ofreceri la aplicacion.

“La idea es que el cliente pueda encontrar
su vino perfecto en 30 segundos’ comenta Luis.
Para ello, The Wine O "clock cuenta con tres tipos
de categorizacion diferentes: “por gusto’, “por
maridaje” v " por precio’.

“Una conversacion muy usual entre la app v
el usuario seria la siguiente: ;En qué restauran-
te esta?, jvas a tomar vino? 5i ;Qué tipo de vino?
Tinto ;Como te gusta el vino tinto? Potente pero
estructurado ;Cudnto te quieres gastar? 20 euros.
A continuacion, te apareceran todos los vinos
con esas caracteristicas que haya en el restauran-
te’; explica Luis

Ademas, el usuario contard con un perfil
donde podrd marcar vinos como favoritos,
apuntar notas sobre las caracteristicas del
mismo, dejar opiniones e incluso encontrar

un enlace web dirigido a la tienda de los co-
laborares que quieran adherir sus negocios o
bodegas a la app.

Aun en modo beta, The Wine O clock espera
su lanzamiento nacional para principios de 2021,
momento en que verd la luz como una ayuda
complementaria para el personal de sala en los
restaurantes. Por El momento cuegnta con una
base de datos con casi el 80 por ciento de los
vinos espanoles y una gran cantidad de bodegas
internacionales.

Por ultimo, Luis Palma aclara el mayor miedo
de los profesionales v sumilleres: la posible susti-
tucidn en el puesto. “Ha habido bastante revuelo
con la idea de que llegara al mercado como una
app sustitutiva. Para nada. The Wine O clock es
complementaria. La idea no es sustituir a nadie.
De hecho, de todos los restaurantes a nivel na-
cional, tan solo un uno por ciento cuenta con
sumiller. ¥ es que no todo el mundo tiene un
profesional experto en vinos. Volvemos a uno de
los dos pilares: agilizar y apoyar al comensal en
su eleccion”,

La tecnologia llega al mundo del vino con una
premisa informativa y practica: informar, agilizar
y ofrecer sin limites. »



Viveros Canarias

Ubicado en plena comarca de la Axarquia malaguena, concreta-
mente en el municipio de Vélez- Malaga, Viveros Canarias fue el se-
gundo de estos enclaves en ser levantado en Andalucia, lo que le ha
convertido en un verdadero referente dentro de este sector. José An-
tonio Vina, fundador de este vivero, ha mantenido el buen nombre
y la fama de esta empresa durante mds de 35 afos, todo ello junto a
su esposa y gerente del vivero, Daysmilin Estévez. En Viveros Cana-
rias se dedican a la produccién y cuidado de todo tipo de plantas,
como por ejemplo frutales, tropicales, subtropicales, ornamentales,
palmeras, ademas de todo tipo de decoracion para jardin y flores de
interior y exterior. Con un total de 35.000 m2 de superficie, algunos
de los subtropicales mas atractivos que se pueden encontrar en este
vivero son los aguacates, los mangos, a quien Monset Sanchez da la
vida; la pitaya, los olivos, las palmeras cubanas etc. Antes de dedicar-

se al mundo agricola, Daysmilin era cantante solista, y es de ahi de
donde nace una expresion llevada a la préactica que se ha converti-
do en todo un eslogan para la empresa: “con musicay cultura habra
siempre agricultura” Con esta rima llevada a la préctica, junto a los
cuidados intensivos de su mano derecha, Ioana Mariana Masnita,
quien se encarga de la eleccién de las plantas y mantenimiento de
las instalaciones. Los productos de Viveros Canarias siempre lucen
fuertes, verdes y relucientes, donde son cuidados con la calidad y el
detalle que se merecen por un equipo con nombres propios como
José Antonio, Julia y Anca Neculai.

Km. 46,5, A-356, 29700 - Vélez-Malaga, Malaga
Tel. 952 55 83 70

BlOrigen

Nuestras fincas, sus campos y cultivos, nuestros productores locales, el
mejor clima de Europa; tierra, sol y mar... No es una estampa de postal;
si no la simbiosis perfecta que imprime a nuestros mangos y aguacates
su caracter Unico; su sabor, su texturay su fuerza; su esencia malaguena.
No es un sueno. Se trata de una apuesta tnica que recoge lo mejor del
campo Axarquenio: Biorigen es la primera tienda 'on line' de productos
tropicales 100% ECO. Mangos y aguacates cultivados por agricultores
locales cumpliendo todos los protocolos de produccién sostenible; con
impacto medioambiental reducido y buscando el equilibrio con el eco-
sistema local. Ya sabemos que estarias encantad@ de venir a por ellos,
pero en Biorigen lo hacemos por ti. www.biorigen.es.
C/ Velazquez, 23-25 - 29700 - Vélez-Malaga
Tel. 952500030 - info@biorigen.es - www.hiorigen.es

Neumaticos Mayma

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

Arcadia Heritage: La Reina del Mango

La palabra Arcadia hunde su raiz en Grecia, en sus campos.
Significa estar en armonia con la Naturaleza.
De ella nace esta ... Nana:

Cantados, mecidos, mimados, ... amados....
...para poder obtener...
..Mangos con Arte...
Nacidos de esta Filosofia Vital .

iSalud...y Vida!

La Alacena de Malaga

Embutidos ibéricos, quesos de cabra artesanos, vinos con denomina-
cién de origen o aceites de oliva virgen extra son algunos de los pro-
ductos que ofrecemos desde nuestros inicios en La Alacena de Mélaga,
la primera tienda on line de la provincia que apuesta directamente por
los productos de la tierra (la mayoria adheridos a la marca promocio-
nal Sabor a Mélaga). Creemos en los pequeiios y medianos empresa-
rios que trabajan con tanto tesén para hacer productos de gran calidad
en la provincia. Por eso, como en afos anteriores, apostamos por ofre-
cer a nuestros clientes cestas de Navidad (para empresas o para parti-
culares) muy personalizadas, donde se pueden elegir desde turrones

The word Arcadia sinks its root in Greece, in its fields.
It means being in harmony with Nature.
From her is born this ...Lullaby:
Sung, rocked, pampered, ... loved ...
... to be able to obtain ...
...Mangoes with Art...
Born of this Vital Philosophy.

Health...and Life !

Apdo. de Correos 190 - C.P. 29740 - TORRE DEL MAR
Tel. (+34) 639412521 - www.lareinadelmango.es

artesanos o mantecados caseros hasta vinos espumosos, tintos, dul-
ces, blancos o rosados. Contamos con mas de trescientas referencias,
todas ellas elaboradas en la provincia de Malaga, con la que podras
configurar tu propia cesta, con los productos que mas te gusten. Y si no
estd en nuestro catdlogo o en nuestra tienda on line (laalacenademala-
ga.com), te lo buscamos.

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



"

Al atardecer, el cocinero Michel Bras llevaba & los
integrantes de su equipo de trabajo a la terraza de su
restaurante enla campina, y los obligaba a permanecer
allihasta que el sol se ocultaba en el horizonte.
Fntonces, senalando el cielo, les decia: "Anora
vuelvan ala cocinay pongan eso en el plato.”

LEILA GUERRIERO

(ZONADE OBRAS)
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Avicola EL Pinar
Huewos frescos axarquicos

Desde 1982, Avicola El Pinar se dedica a la produccion y comercializacion de huevos frescos en
lalocalidad de Vélez Malaga, desde donde distribuyen a toda la comarca de la Axarquia. En sus
instalaciones conviven unas 22.000 gallinas blancas y morenas, que son las responsables de que
el color de los huevos no sea siempre el mismo. En este sentido, M? Angeles Sanchez, integrante
de la empresa, explica que no existe diferencia nutricional entre los huevos blancos y morenos,
“solo depende de la raza de la gallina”. La calidad y la produccion de huevos va en funcion de la
edad de la gallina, por lo que, actualmente, en Avicola El Pinar trabajan con una camada del afio
2017.“Elrendimiento semanal es de un 86%, una cifra bastante buena’ sefiala M? Angeles San-
chez. Una de las prioridades de la empresa velefia es el bienestar de las gallinas ponedoras. De
ahi el continuo mantenimiento'y limpieza de la nave, el cuidado de lailuminacion y la ventilacion,
el control de la temperaturay las revisiones de un equipo de veterinarios que permite conocer
el estado de higiene y salud de las aves. Y es que, si la gallina esta cdmoda, pondra huevos de alta
calidad, para mayor satisfaccion de los clientes.

La empresa cuida minuciosamente la alimentacién de sus gallinas con piensos sometidos a
controles de calidad de acuerdo con los reglamentos europeos. “Los piensos que se le dan a las
gallinas se adaptan a la fase en la que se encuentran, por lo que la alimentacién va variandoy a
veces hay que aportarle mas calcio, més granulado, etc. Lo importante es darles siempre lo que
ellas necesitan’, concluye Sanchez. Visitawww.avicolaelpinar.es

Comarca = Axarquia

Direccion - C/Nectarina 6, 29700 - Velez-Malage, Mélaga
Teléfonos - 608963365

Email - administracion@avicolaglpinar.es

Hotel Cortijo del Arte
Cocina local y descanso

En el Valle del Guadalhorce, a tan solo un kilémetro de la localidad malaguefia de Pizarra, se en-
cuentrael Hotel Cortijodel Arte, un bello establecimiento donde se respiracalmay descansotras
disfrutar de las bondades que ofrece la propia naturaleza, asi como de las numerosas actividades
de turismo activo que se organizan desde el recinto hotelero. El Hotel Cortijo del Arte abri6 sus
puertas en 2011 en lo que eraun antiguo cortijo. Las casas de los trabajadores, laescuelay los ta-
Ileres se transformaron en 18 confortables habitaciones, mientras que el lugar que ocupabanlos
animales es actualmente un coqueto restaurante de cocina mediterranea donde principalmente
se apuesta por la calidad de la materia primayy el producto local.

Entre los platos més destacados de la carta, que renuevan tres veces al afio, se encuentran
las carnes, como el solomillo con salsa de vino de Mélaga o el pollo mozarabe, las ensaladas y
las croquetas de puchero y de bacalao. Elaboraciones que hacen las delicias de los senderistas y
visitantes de este paraje natural.

La carta de vinos cuenta con untotal de 19 referencias, cinco de las cuales son de la Deno-
minacion de Origen Sierras de Malaga. “Apostamos por los vinos malaguefios y los ofrecemos
a nuestros clientes’, explica Santiago Roca, gerente del Hotel Cortijo del Arte, y afiade que, en
condiciones normales, antes de la situacion actual provocada por la Covid19, “los turistas extran-
jeros siempre demandaban productos locales”. Visita www.cortijodelarte.com

Comarca - Valle del Guadalhorce

Direccion - Ctra. A-70064, Km. 22, 29650 - Pizarra, Mélaga
Teléfonos - 651 556580

Email - santiago@cortjodelarte.com
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Exotic Fruit Box
Del arbol a la mesa

De dos mundos que en principio resultaban antagdnicos, el campo e internet, surgié en 2015
Exotic Fruit Box, unaweb de venta online que permite alos consumidores disfrutar de lamejor
fruta tropical recolectada en el mismo dia. Del arbol a lamesa, sin intermediarios, en 24 horas
yagolpedeclic.

Los hermanos Nono y Pablo Toré tenian todas las herramientas para poner el proyecto
en marcha, una finca familiar en la Axarquia y formacion y experiencia laboral en marketing
online. Asi arrancé esta empresa que en la actualidad cuenta con 12 trabajadores en plantilla
y varios premios en las vitrinas, como el Spin-off de la Universidad de Mélaga o el premio de
empresa innovadora de la Asociacion de Jovenes Empresarios (AJE) de Malaga, entre otros.

En la finca se cultivan mas de una decena de variedades de frutas, como aguacates, man-
gos, chirimoyas, nisperos, papayas o guayabas, que se recogen en su punto Optimo y se entre-
gan en cajas con un solo tipo de producto o surtidas. También se realizan cajas personalizadas.
“Loque enlosinicios comenzd siendo unregalo original se ha convertido enun habitoy actual-
mente tenemos muchos clientes fijos de ambito nacional que nos compran cada semanafrutas
tropicales’, sefiala Pablo Toré. Visita exoticfruitbox.com

Comarca = Axarquia

Direccidn - Finca La Tropicana, 29730 - Rincon de la Victoria, Mélaga
Teléfonos - 600630829

Email - info@exoticfruithox.com

Savis
Cerueza artesana con sabor

Con cinco afios de vida en el sector, Savis se ha convertido es una marca lider de la cerveza ar-
tesana en la Costa del Sol. Un proyecto que nacié en Marbella en 2015 de la mano del maestro
cervecero Piotr Blinov y que actualmente tiene su sede en el Parque Tecnolégico de Andalucia,
enMalaga, donde pueden llegar a producir a pleno rendimiento 20.000 litros mensuales.

Savis cuenta con cerca de una decena de referencias de cervezas artesanas, cifra que va va-
riando en funcion de la temporada, ya que se lanzan ediciones especiales en distintas épocas del
afio. “En Navidad, por ejemplo, se tiende a consumir cervezas negras y mas especiadas, mientras
que, en primavera, la gente prefiere cervezas més bajas de alcohol y con toques mas afrutados”,
explica José Luis Pérez, director de Marketing de laempresa. Asimismo, en sus instalaciones tam-
bién elaboran cerveza para otras marcas, como es el caso de la Toro Beer, destinada a la franqui-
cia ToroBurguer.

Laempresamalagueiia ha sido pionera en el lanzamiento en Espafia de las Hard Seltzer, una
bebida refrescante de éxito en Estados Unidos que no contiene gluten ni azicar y de baja gra-
duacion. Elaboradas a partir de frutas naturales y fermentadas igual que una cerveza, las Hard
Seltzer de lafirma estan disponibles en cuatro sabores. Visita www.savis.es

Comarca - Costa del Sol

Direccidn - Pol. Ind. Nugva Campana, nave 4, 29660 - Marbella, Malaga
Teléfonos = 60267 0068- 66093 91 34

Email - cerveza@savis.es
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Ganaderia J. M. Guerra
Una profesion vocacional

José Manuel Guerra es ganadero desde que eraun crio. Primero en Torrox, su lugar de nacimien-
to, y desde que conocié ala que hoy es su mujer, en Riogordo. Actualmente posee un ganado de
unas 400 cabezas de raza caprina malagueiia, unaraza autéctona que se encuentraentre las mas
lecheras anivel mundial.

Y esoes precisamente parte del negocio de José Manuel Guerra, cuidar de unganado que le
proporciona entre 400y 500 litros de leche diarios, que posteriormente vende a la cooperativa
Agamma para la elaboracion de distintos productos. Ademas, también comercializa la carne del
chivo lechal malaguefio y desde hace un tiempo se ha introducido en el mundo de los pavos tra-
bajando conunaintegradora.

Ademés, la ganaderia caprina de José Manuel Guerra pasa por un estricto control sanitario
enel que también seincluye el control de leche através de distintas analiticas. José Manuel Gue-
rraes socio de la Asociacion Espariola de Criadores de la Cabra Malagueiia (CABRAMA), cuyo
objetivo es la mejora genética y la promocion de la raza. Es en su sede, los animales se someten
atécnicas reproductivas pioneras en todo el sector, como es el caso de la inseminacion artificial.

Comarca - Antequera

Direccion - C/Aroga, 4. C.P. 29180 - Riogordo, Mélaga
Teléfonos = 606020752

Email - diazluqueisabel@gmail.com

Destilerias EL Tajo
Calidad e imagen

Destilerias El Tajo esta de aniversario. Hace ya 125 afios que Diego Ruiz Romero comenzd a
destilar mosto para obtener el aguardiente en Jubrique, convirtiéndose en una de las primeras
destilerias del pais. Afios més tarde su hijo, Diego Ruiz Iborra, decidid crear unaempresay expan-
dirse a otros mercados. Con el tiempo, la compania se trasladaria a Ronda, donde contindia ac-
tualmente su actividad de lamano de Diego Ruiz Cosano, perteneciente a la tercera generacion
familiar. Para celebrar tal acontecimiento, Destilerias el Tajo ha lanzado una edicion especial del
anissecoy del dulce, las dos bebidas con las que nacié la empresa. Ambas botellas presentan una
reproduccion de las primeras etiquetas que se utilizaron para su venta

Alrededor de medio centenar de bebidas espirituosas, licores y brandies conforman el por-
tfolio de productos de una empresa que llega a fabricar unos 400.000 litros al afio. Entre ellos,
se pueden destacar, la ginebra 1895, con cinco destilaciones y cinco botanicos diferentes; el ron
afejo Tragabuches, envejecido en roble americano; o el brandy 1895 Gran Reserva de solera
centenariay crianza en barrica de roble americano.

Destilerias El Tajo distribuye sus bebidas a nivel nacional y ya han dado el salto a Alemania.
“El objetivo es seguir vendiendo y llegar a més paises’, sefiala Diego Ruiz, que destaca la calidad
de sus productos y resalta la importancia de la imagen, de ahi el disefio de sus botellas. Visita
www. destileriaseltajo.com.

Comarca - Serrania de Ronda

Direccion = Av. Malaga 61, 29400 - Ronda, Malaga
Teléfonos - 678774938-95167 6244
Email - administracion@destileriaseltajo.com

Aceitunas Lima
Fl sabor de la tradicion

Més de 30 afios lleva Aceitunas Lima comercializando las variedades alorefia y hojiblancaen
Alozaina. José Lima Zambrano fue el fundador de este negocio familiar que ahoraregentansus
hijos, encargados de toda la cadena de produccion, desde el vareo hasta la venta.

Seglin explica Juana Lima, administradora de la empresa, en Aceitunas Lima todo el
proceso de elaboracion se lleva a cabo de manera artesanal. En este sentido, sefiala que “las
aceitunas se mantienen solo con sal y agua, y después se alifian al estilo tradicional. Lo mismo
ocurre con la hojiblanca chupadedos, que llevan un aderezo diferente”,

Las aceitunas Lima se distribuyen principalmente en comercios y restaurantes de la pro-
vincia de Malaga, aunque llegan a otros puntos de Andalucia, como es el caso de Algeciras. La
empresa cuenta asimismo con una tienda propia en la localidad pechera, a la que acuden tu-
ristas y visitantes para comprar aceitunas, encurtidos y un aceite de oliva de excelente calidad
que solo se vende en el pueblo.

Comarca - Sierra de las Nieves

Direccion - Calle Talleres 13, 29567 - Alozaina, Mélaga
Teléfonos - 9624804 98 - 637681585

Email - aceitunashermanoslima@grmail.com

Pronaxa
Calidad de la materia prima

Ubicadaen Vélez-Malaga, Pronaxa (Productos Naturales de la Axarquia) es unaempresafamiliar
que lleva desde el afio 2002 elaborando y envasando pimientos asados con lefia de olivo en su
jugo. Un proceso que en su mayor parte se lleva a cabo de manera tradicional y artesanal para
cuidar al méximo la textura del productoy garantizar asi su aromay sabor.

Alfredo Porras, gerente de la empresa, destaca que el secreto del éxito de los productos de
Pronaxa se encuentraen|lacalidad de lamateria prima, que se selecciona“de forma caprichosa”y
se trata con mimo para que no pierda ni una sola de sus cualidades. Asi, presume de elaborar sus
pimientos asados con productos de calidad, nosotros no compramos los destrios de los merca-
dos’, apunta, en referencia a los descartes de verduras tras escogerse los mejores, porque, como
indica, para que el resultado final sea bueno, lamateria prima tiene que ser excepcional.

Actualmente la empresa comercializa sus productos en el sector de la hosteleria, tiendas y
supermercados a nivel nacional, aunque principalmente se dirigen al mercado andaluz, que es
donde existe un mayor consumo. Visita www.pronaxa.com

Comarca = Axarquia

Direccion - Calle San Pedro de la Viia 4, 29700 - Vélez-Malaga, Malaga
Teléfonos -~ 609 082967 - 95256 7668

Email - pronaxatecnoalimentarigsl@gmail com
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Juan Garlos Maldonado | Diputado de ‘Sabor a Malaga

"SABOR A MALAGA FUE LA PRIMERA MARCA
PROMOCIONAL QUE UNA DIPUTACION PUSO EN MARCHA
ENESPANA, Y ESONOS POSICIONA COMO LIDERES”
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¢Como ha evolucionado la marca 'Sabor a
Malaga' desde su creacidn hasta estos mo-
mentos actuales?

La verdad es que la evolucion ha sido muy po-
sitiva y se estan cumpliendo con los objetivos
que se habianmarcado en el afio 2012, que fue
cuando se cred con esas primeras mesas de
trabajo, en el sentido de contar con esa marca
promocional desde la Diputacion Provincial
de Mélaga. Gracias a ella nos permite dar a
conocer nuestros productos agroalimenta-
rios y dotarlos de un valor afadido que sirva
de reconocimiento para nuestra restauracion,
comercioy hosteleria.

¢Cuales son los retos de este periodo?

La pandemianos ha condicionado en ese senti-
do, sin duda; pero alin asi estamos trabajando
en el ambito promocional y de comercializa-
cion, escuchandoy teniendo en cuenta a todos
los agentes sociales implicados y canales como
pueden ser la Asociacion de Hosteleros de
Maélaga (Mahos), la Carta Malacitana, la dis-
tribucion agroalimentaria... en definitiva con
todos los que pongan envalor nuestro produc-
to. También seguimos en la linea de potenciar
ese valor del producto de kilémetro O y refor-
zarnos como destino turistico, hemos estado
presentes con campafas de concienciacion
para que se apuesten por nuestra produccion,
sobre todo en estos momentos, y que permita
que se mueva nuestra actividad econdmica y
se mantengan los puestos de trabajo. Otro
aspecto es la mejora de la digitalizacion de las
empresas agroalimentarias de Mélaga y que
se favorezca el comercio electronicoy laventa
online, y de hecho queremos favorecerlo con
la creacion de una plataforma denominada
'Market Place, que va a permitir que nuestros
productores puedan mostrar lo que ofrecen.

¢:De qué forma se esta ayudando y apoyando
a las empresas?
Desde la Diputacion hemos puesto en marcha

el Plan Malaga para paliar los efectos sociales
que esta provocando la pandemia en la pro-
vincia. Desde el Area de Desarrollo Econd-
mico Sostenible y Social estamos trabajando
en las lineas de ayudas que sirvan de tabla de
salvacion para productores, hosteleria, sec-
tor agroalimentario, sector textil, comercio,..
para aliviar esta situacion de falta de liquidez
y de ingresos. Para ello contaremos con 10,2
millones de euros para llegar a unas 2. 375
empresas y auténomos de la provincia y que
dividiriamos en tres bloques: en el area de
Desarrollo Econémico, donde esta 'Sabor a
Mélaga' y 'Malaga de Moda, se contemplan
5,3 millones para seis convocatorias, dos para
el sector agroalimentario, comercio y alimen-
tacion, con 950.000 euros; otras dos para la
hosteleria con 2,3 millones y las otras para
el sector textil, moda, nuevas tecnologias y
artesania, por 2 millones. Las subvenciones
por cada convocatoria pueden llegar hasta
los 6.000 euros, destinadas para los gastos e
inversiones que han acometido en ese tiem-
po asi como para favorecer la incorporacion
a las nuevas tecnologias y al comercio elec-
tronico. También disponemos de ayudas para
auténomos de diversos sectores, en el caso de
aquellos que hayan bajado su cifras de factu-
racion en més de la mitad durante el segun-
do trimestre de este afio; con 2,7 millones de
euros; lo que les permitira el pago de la cuota
durante 12 meses, con hasta 4.000 euros por
auténomo. Y en formacion y empleo asi como
en materia de apoyo a la contratacion hemos
contemplado 1,8 millones de euros para cubrir
la contratacion de trabajadores, tanto tempo-
rales como indefinidos. Aparte, tenemos ayu-
das para clubes y federaciones, por un millén
de euros, dentro de Juventudy Deportes, para
personal técnico, material deportivo e higiéni-
co-sanitario.

¢:Ademds de ser un sello de calidad, que mas
beneficios conlleva 'Sabor a Malaga"?

En primer lugar lo que aporta es la posibilidad
deincorporarse adiversas acciones promocio-
nales, no solamente de la marca sino también
de sus adheridos, como pueden ser producto-
res o comercializadores, para que se conozcan
sus productos como es el caso de los aceites,
vinos, quesos, etc. También es una apuesta por
la identidad malaguefa y por lo que ofrece-
mos. Cuando acudimos a unaferia o se organi-
zaunmercado 'Sabor a Mélaga' incorporamos
diversas acciones con la hosteleria, ya que son
nuestros chefs los que le dan ese valor afiadi-
do a nuestra produccion, ya que la conocen
muy bien. La promocion, el conocimiento y la
publicidad son claves también para proyectar
esa imagen internacional, que se vera refor-
zada por esa plataforma digital ‘Market Place,
que nos permitird estar presentes en cual-
quier parte del mundo a un solo click.

Y al final de toda esta importante cadena se
encuentra el consumidor final. ;Aprecia ese
producto malagueio?

Se percibe esa buena recepcion cuando se
ha organizado un mercado o una feria, en los
que la afluencia de publico ha sido un éxito,
y que ha supuesto también llevar todos esos
productos a distintos municipios para que se
conozcan. Y ademas lo notas cuando hablas
con los chefs y ves que sacan todo el partido
aese producto, y en la buena sensacion que se
lleva el consumidor, tanto el malaguefio como
el turista. En ese sentido queremos concien-
ciar al malaguefio para que apueste por los
interesantes productos de 'kilémetro 0', por
la cercania. Estamos satisfechos en ese senti-
do, pero con la cautela de escuchar a nuestros
productores v la restauracion para seguir lle-
gando a muchos mas consumidores.

¢Qué es lo que diferencia 'Sabor a Malaga' de
otras marcas en el ambito agroalimentario?

'Sabor a Malaga' fue la primera marca promo-
cional que una Diputacion puso en marcha en

Espaiia, y eso nos posiciona como lideres en
el pais. No hay que olvidar tampoco la riqueza
y variedad de nuestros productos: tenemos
unas de las zonas mas importantes en la ex-
portacion de subtropicales en el mundo, los
vinos de Ronda o Mollina gozan de gran pres-
tigio internacional, tenemos el chivo malague-
fo, los quesos, nuestro espeto de sardinas es
todo un simbolo; solamente por poner algunos
ejemplos. Ademas, al tener una oferta de res-
tauracion tan importante, €so nos da también
un gran empuje en esa marca. En ese sentido,
nos ayuda a reforzarnos también en que so-
mos mas que un destino de soly playa.

Tal como apunta, gastronomia y turismo van
de la mano...

Contribuye también afrenar el despoblamien-
to de los pueblos del interior, al reforzar estos
municipios como destinos turisticos, sobre
todo a través de rutas gastrondmicas que nos
permitan conocerlos. Por poner un ejemplo,
se esta potenciando el turismo enoldgico, que
nos permite acercarnos a Ronday a visitar sus
bodegas. Y los masimportante es que este tipo
de turismo atrae a un perfil de visitante conun
poder adquisitivo mayor, que se siente atraido
por este tipo de ofertas. Y ademas esas rutas
gastrondmicas conectadas a las infraestruc-
turas que tenemos, como puede ser el Cami-
nito del Rey, hace que esa estancia en nuestra
provincia pueda ser explotada y de esa forma
romper con la estacionalidad.

:Como se plantea el proximo afo 2021 si la
situacion actual de la pandemia por la Covid
lo permite?

Para el afo que viene en nuestros presu-
puestos contemplaremos una partida muy
importante para estar presentes en ferias y
patrocinios, en definitiva seguir con las lineas
que contabamos, para no perder todo lo que
hemos recorrido y lo que hemos conseguido a
o largo de todos estos afios.
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Produgtos de calidad
al alcance de tu mano

Sabor a Malaga inicia una
campana para potenciar el
consumo de productos locales

La Diputacion de Malaga, a través de su marca promocional ‘Sabor a Malaga, ha puesto en
marcha una campafia para potenciar el consumo de productos locales (de kilémetro cero)
tanto en los hogares como en hoteles y establecimientos de restauracion. Lainiciativa ‘Sien-
te lo que nos une’ consiste en la realizacién de un video de un spot para poner en valor la
calidad de los productos agroalimentarios de la provinciay en ella se ha contado con la par-
ticipacion de productores y empresarios de hosteleria.

El vicepresidente primero de la Diputacion de Malaga y responsable del Area de De-
sarrollo Econdmico y Social, en la que se integra ‘Sabor a Mélaga, Juan Carlos Maldonado,
ha presentado la campafia junto al presidente de la Asociacion Malaguefia de Hosteleros
(Mahos), Javier Frutos; al director comercial de Frutas Eladio, Sergio Ferndndez; y al res-
ponsable de La Huella Comunicacion, la agencia creadora de la campaia, Alvaro Granado.

“Con lacampafa que presentamos -ha explicado Maldonado-, queremos apelar al cora-
z6ny alarazon de los malaguefios y malaguenias, para que apuesten por lo que se produce y
nace de nuestra tierra. Porque si consumimos en nuestras cocinas, ya sea en la de casa o de
nuestros restaurantes, los productos de Malaga, -los productos con ‘Sabor a Malaga- esta-
remos contribuyendo a salvar muchos empleos’”.

Y ha afiadido que “si, ala hora de comprar, vamos al comercio 0 al supermercado del ba-
rrio, 0 si para consumirlos, ademds de en casa, acudimos a nuestro restaurante de siempre,
estaremos dando la posibilidad a muchas empresas de Mélaga a que sigan funcionando, a
que sigan operando y por tanto manteniendo mucho puestos de trabajo. Ademds, ha desta-
cado que, apostando por los productos locales, el impacto ecoldgico es menor y se contribui-
ra a cuidar el medio ambiente. Maldonado ha incidido en que, durante el confinamiento, los
agricultores, ganaderos y pescadores fueron los que abastecieron nuestros hogares mien-
tras casi toda la actividad tuvo que estar paralizada.

Por su lado, Javier Frutos, ha agradecido el apoyo de la Diputacion a la industria agroa-
limentariay ha resaltado que “la hosteleria es el canal de comunicacion de todos los produc-
tores y desde Mahos trabajamos para concienciar a los hosteleros de apostar por el produc-
to de cercania, ya que consumirlo va a enriquecer la provincia, y si consumimos productos
malaguefios en la hosteleria, eso llevard al consumo en los mercados y supermercados”.

Avudas a

AUTONOMOS Y EMPRESAS
Aot saetor A LINAT :

y comercio de |

150,000 euros

6,000 euros

WS P CRMACION
makiga esleconomicopoductivo

Diputacion abre el plazo de las
ayudas destinadas a las
empresas agroalimentarias

La Diputacion de Mélaga abre, tras la publicacion en el Boletin Oficial de la Provincia,
el plazo para acogerse a una nueva convocatoria de ayudas para la adquisicion de bienes
de inversion. Se trata, en esta ocasion, de subvenciones destinadas a las empresas de pro-
duccion, transformacion y distribucion del sector agroalimentario, asi como a los comer-
cios de alimentacion de la provincia por un importe global de 150.000 euros. Estas ayudas
forman parte del Plan Mélaga para la recuperacion econdmica y social de la provincia.

El vicepresidente primero de la Diputacién de Mélaga y responsable del Area de De-
sarrollo Econdmico y Social, Juan Carlos Maldonado, ha explicado que el principal objeti-
vo de estas subvenciones es “facilitar que las empresas dispongan de las herramientas y
los recursos necesarios para reactivar su actividad, adaptarse a las nuevas necesidades
del mercadoy, por tanto, garantizar su futuro, contribuyendo al mantenimientoy la gene-
racion de empleo”. “Estas ayudas se unen a las convocatorias ya finalizadas, que suman 3,1
millones de euros y que desde la Delegacion de Desarrollo Econdmico Sostenible se han
destinado a sufragar los gastos corrientes y de mantenimiento que han tenido que realizar
nuestras empresas agroalimentarias y del sector de la hosteleria, asi como las inversiones
que nuestros establecimientos y pymes estan haciendo frente para adaptarse a las nuevas
exigencias sanitarias y de mercado que ha generado la covid’, ha afiadido Maldonado.

Ademas, ha incidido en que son subvenciones de concurrencia no competitiva, es de-
cir se conceden enorden de llegada, a lo que se une que son convocatorias no excluyentes,
por lo que una misma empresa puede optar a estas nuevas ayudas habiendo solicitado
previamente alguna de las anteriores.

Estas subvenciones otorgaran hasta un maximo de 6.000 euros por solicitante y estan
destinadas a cubrir las inversiones de adaptacion al Covid-19, realizadas entre el 14 de
marzo y el 30 de noviembre de 2020, en medidas de proteccion impuestas por las autori-
dades sanitarias, como, por ejemplo, mamparas protectoras, sistemas de control de aforo
y equipos de desinfeccion. Incluyen también inversiones dedicadas al crecimiento de la
empresa (como la adquisicion de software y hardware -programas y equipos informaticos-
para la transformacion digital) o elementos de transporte y equipamiento vinculados al
servicio a domicilio y a su manipulacion.
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Sabor a Mdlaga potenciara la
agroalimentacion con otras 18
diputaciones provinciales

La Diputacion de Malaga y otras 18 instituciones provinciales (todas las de Andalucia,
las nueve de Castillay Ledn, la Diputacion de Alicante y la provincia italiana de Parma)
han acordado desarrollar acciones conjuntas para abordar la crisis del sector agroali-
mentario y hostelero y sentar las bases de las lineas de trabajo que seguiran las marcas
alimentarias de cada provincia para la promocion de sus productos.

Las 19 marcas provinciales del sector agroalimentario han querido establecer una
alianza enun proyecto que surgio poco después del decreto del estado de alarmayenel
que se esta trabajando, compartiendo ideas y analizando los modelos de promocion que
estan funcionando en las distintas provincias que participan.

Tanto el presidente de la Diputacion de Mélaga, Francisco Salado, como el vicepresi-
dente primero y responsable de la marca ‘Sabor a Mélaga, Juan Carlos Maldonado, han
participado en estas reuniones multilaterales en las que Salado ha destacado el “éxito
colectivo” que supuso la creacion de esta marca de promocion de la industria agroali-
mentaria “en alianza con los productores, los hosteleros y las cadenas de distribucion”.

“La Diputacion de Malaga fue pionera al lanzar ‘Sabor a Malaga’ y estamos muy or-
gullosos de que otros territorios y provincias hayan seguido nuestro modelo. En estos
nueve afios transcurridos desde su creacion no han parado de crecer el empleo en el sec-
tor, las adhesiones y las actividades, con presencia en las principales ferias nacionales e
internacionales de la alimentacion’, ha manifestado el presidente. “Pero si hay un logro
que destacar es que Sabor a Mélaga ha conseguido fomentar la autoestimay el orgullo
por consumir productos de nuestra tierra, ha mejorado su imagen exterior usando el
excelente escaparate que es la Costa del Sol, una de las grandes potencias turisticas de
Europa, y ha multiplicado las ventas y las exportaciones”, ha afiadido.

Por su parte, el vicepresidente primero y diputado del Area de Desarrollo Econdmi-
co Social, Juan Carlos Maldonado ha resaltado laimportancia de esta colaboracion insti-
tucional. “Siempre es bueno establecer sinergias porque lo que una marca promocional
avanza por un lado contribuye a que otros sigan el mismo camino; lo mas importante de
todo es que no competimos entre las distintas marcas provinciales, al contrario, somos
aliados”, ha dicho.

EL Gran Mercado Sabor a
Malaga Llegara a la capital
malaguena en diciembre

Desde el 4 al 8 de diciembre el paseo del Parque y la plaza de la Marina acogeran el Gran
Mercado Sabor a Mélaga, para dar a conocer los productos adheridos a esta marca asi
como la oferta gastrondmica y de restauracion de la zona. En esta ocasion, y en compa-
racion a las anteriores ediciones de la Gran Feria Sabor a Malaga que se habia venido
celebrando durante el Gltimo mes del ario, tendra un formato reducido por recomenda-
ciones sanitarias.

Este diciembre, el Gran Mercado se repartira en dos puntos diferenciados, por un
lado en la plaza de la Marina; que contara con cinco puestos de hosteleria, en los que
los asistentes podran adquirir los productos para llevarlos a casa asi como contemplar
distintos show-cookings y demostraciones culinarias. El aforo maximo de este espacio
sera de 200 personas.

Por otro lado, en el paseo del Parque se habilitaran un total de 60 puestos, redu-
ciendo el nimero con respecto al pasado afio para garantizar las medidas higiénico-sa-
nitarias y de prevencion. En este espacio el nimero tope de asistencia no podra superar
las 300 personas.

Seguridad del evento

Para garantizar la seguridad del evento, se habilitardn geles desinfectantes en los pun-
tos de entraday de salida, se obligara al uso de mascarilla y un total de 12 auxiliares y 6
vigilantes se encargaran de que los asistentes mantengan las normas de seguridad. Los
restaurantes participantes en el Gran Mercado Sabor a Mélaga proceden de la capital
malaguefiay cadadia, a partir de las 15:00 horas, habrd actuaciones de grupos musicales
de diferentes estilos. La inauguracion por parte de las autoridades tendra lugar el dia 4
apartir de las 13:00 horas.

El Gran Mercado Sabor a Malaga se posiciona como un evento referente de promo-
cidny de ocio, que durante cinco dias va a mostrar la riqueza gastronémicay de produc-
cidn con la que cuenta la provincia de Méalaga, como pueden ser los quesos, embutidos,
dulces, miel, frutas o vinos, entre otros numerosos productos malaguefios que llevan el
distintivo de la marca promocional de la Diputacion.



TEJERINGO"S COFFEE ARMENGUAL DE LA MOTA

AUNQUE 2020 HA CERRADO MUCHRS PUERTRAS

POR LOS BUENOS MOMENTOS COMPARTIDOS Y OTRAS HAN ABIERTO. 0S DAMOS LAS GRACIAS

POR LOS QUE VENDRAN EN 2021, FELIZ NAVIDAD POR CONFIRR EN TECNYHOSTEL PARA CUMPLIR
Y PROSPERO ANO NUEVO... VUESTROS PROYECTOS. ;ADELANTE 2021
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GANILLAS DE AGEITUNG

FISaltillo, un gran atractivo turistico en la Axarquia

NOVIEMBRE 2020

~ COMIENZO DE RUTA ~
A LA ALTURA DE LA PUERTA DEL
AYUNTAMIENTO DE CANILLAS DE ACEITUNO

~ RUTAS DEL SALTILLO ~
1.IDA'Y VUELTA A CANILLAS DE ACEITUNO, INCLUIDA
VISITA AL PUENTE COLGANTE (DIFICULTAD MEDIA)

2. SALIDA HACIA SEDELLA UNA VEZ CRUZADO EL
PUENTE COLGANTE (DIFICULTAD ALTA)

~ RECORRIDO ~
8,5 KILOMETROS (IDA Y VUELTA)

~ DURACION DEL SENDERO Y PRECIO~
2,30 HORAS - GRATUITO

~ EDAD RECOMENDADA ~
A PARTIR DE LOS 10 ANOS

~ RECOMENDACIONES ~

CALZADO COMODO, ROPA DEPORTE Y BOTELLA DE AGUA

~ MAS INFORMACION ~

www.canillasdeaceituno.es

A vista de 4guila, el interior de la comarca de la Axarquia es siem-
pre un espectdculo natural que sorprende y que cautiva a los sen-
tidos. Sus montes y cumbres son preciadas atalayas donde nuestra
mirada se pierde ante la inmensidad de su orografia, uno de los
grandes tesoros que nos ofrece Mdlaga.

Y es precisamente sobre el rio Almanchares, que se localiza en-
tre Canillas de Aceituno y Sedella, donde podemos maravillarnos
ante una construccién que reta a esos amantes de las alturas. A
maés de cincuenta metros de su cauce nos encontramos lo que ya
algunos denominan el 'Caminito del Rey' de la Axarquia: el puente
colgante de El Saltillo.

Nuestra ruta se puede iniciar desde el centro urbano de Cani-
llas de Aceituno, lo que nos invita también a recorrer este precioso
pueblo del interior de Mélaga. De aqui, seguimos el sendero que
nos conduce a la acequia, que serd la que nos sirva de guia en el re-
corrido, con la Maroma de fondo como una visién incomparable.

Una antigua alberca denominada El Albercén supone una de
las paradas de nuestra ruta para descansar y seguir el camino, di-
rigiéndonos hacia el area conocida como La Rahige, cerca del rio
Almanchares. Los tramos de pasarelas que nos acercan al puente
ya nos crean la expectativa de cruzar hacia la ladera més cercana
a Sedella; y desde algunos puntos podemos ya inmortalizar con
nuestros objetivos la estructura colgante que se otea desde el hori-
zonte y que podemos capturar desde distintas perspectivas.

>>>
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Los pinos y olivos pueblan el rico paisaje rocoso de la ruta que
nos conduce por esta sierra, donde especies animales como la cabra
montés o grandes aves como pueden ser dguilas y buitres leonados
campan entre los riscos del horizonte. La fuerza de lo salvaje se siente
y se respira a nuestro alrededor.

Y una vez llegamos, no nos engaiaba la sensacion de esas prime-
ras vistas desde la lejania: la pasarela se antoja como un camino don-
deya senos dispara la adrenalina y en el que los sentidos se agudizan
a cada uno de nuestros pasos.

Enlas alturas del parque natural y protegido de las Sierras de Teje-
da, Almijara y Alhama; asombra el paso por esta infraestructura que
desafia el abismo que se encuentra bajo nuestros pies. No en vano, se
considera el tercer puente colgante més grande de nuestro pais ubi-
cado en un entorno natural.

La madera que pisamos nos impide ver la distancia que nos se-
para de tierra firme; solamente pudiendo ser contemplada si aso-
mamos la cabeza a alguno de los lados del puente. Es, sin duda, una
emocion vertiginosa y apabullante la que nos invade mientras nues-
tros ojos admiran la arboleda que se extiende por el entorno.

Una experiencia que tanto los vecinos del entorno como los visi-
tantes ya pueden disfrutar y que sin duda va a ser una ruta de referen-
cia en la provincia. De hecho, se enmarca dentro de la Gran Senda de
Mélaga, en su etapa nimero 7, que a su paso por la comarca une los
pueblos de Canillas de Aceituno y Cémpeta.

Inauguracion

El consejero de la Presidencia y Administracién Publica e Interior,
Elias Bendodo, el presidente de la Diputacién de Malaga, Francisco
Salado y el alcalde de Canillas de Aceituno, Vicente Campos, inaugu-
raron el pasado mes los equipamientos que los aficionados al sende-
rismo y la naturaleza no pueden perderse.

El consejero de Presidencia, Elias Bendodo, indicé que la crea-
cién de esta infraestrucutra “es un suefio hecho realidad, es un dia
importante porque celebramos en la Méalaga interior la apuesta por
el turismo de interior y naturaleza que hace Diputacién y la Junta de
Andalucfa”

“El turismo tiene que ser uno de los principales motores de la
economia de Mélaga y de Andalucia, y sobre todo el de interior estd
teniendo un gran auge. Por ello hay que seguir generando oportu-
nidades como la que hoy visitamos, que van a potenciar el empleo
en toda la comarca de la Axarquia; coment6 Bendodo.Los trabajos
de acondicionamiento en el entorno han contado con una inversién
de 600.000 euros por parte de la Diputaciéon de Malaga. Ademés de
la construccién del puente, se han mejorado las pasarelas metalicas
que habia en la zona, se ha acondicionado un nuevo sendero de un
kilémetro y se han realizado mejoras de otros tres kilémetros de ca-
mino existente por donde discurria una antigua acequia.

AGROMAGAZINE.COM
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"La Ruta del Saltillo
supondra un importante
puimon economico para el
pueblo asi como para [a co-
marca de la Axarquia",

dice el concejal de Turismo
de Canillas, Alvaro Hurtado

También se han efectuado tareas de desbroces de vegetacion, ex-
cavacion y obras de mamposteria para afirmar el terreno, y cerca de
El Saltillo se ha reforzado la seguridad del camino en algunas zonas
de paso con asideros de cadena y peldafios prefabricados.

El presidente de la Diputacién de Malaga, Francisco Salado, re-
saltd que “tenemos un nuevo atractivo turistico para la Axarquia,
Malaga y en definitiva para toda Andalucfa, una muestra de nuestro
compromiso verde”

Salado invité a malaguefios y visitantes “a conocer este paraje na-
tural tinico y extraordinario” e informé de que “hay més de cuatro-
cientas empresas vinculadas a la Gran Senda y se ha creado un club
de amigos que ayudan a promocionar y difundir este recorrido”

“No se me ocurre mejor contribucién de la Diputacién de Mélaga
al bienestar de los malagueiios y a la generacién de empleo y activi-
dad econdmica en los pueblos de interior que seguir trabajando en la
oferta de naturaleza, en las politicas verdes y de desarrollo tanto de la
Gran Senda como de la Senda Litoral”

Elregidor de Canillas de Aceituno, Vicente Campos, declar ante
los medios que “inaugurar este puente colgante es sin duda una mag-
nifica noticia para atraer el turismo; supone uno de los mejores pro-
yectos que se han hecho en Mélaga’

“Sin el apoyo que nos han prestado desde la Diputacién no hu-
biera podido ser una realidad, y hay que agradecer los trabajos que
se han hecho para mejorar y acondicionar el entorno’, puntualiz6
Campos.

El teniente de alcalde del Ayuntamiento canillero y concejal de
Turismo, Alvaro Hurtado, valoré la inauguracién del tramo “que se ha
dado a conocer en mds de veinte medios de comunicacién’, y que El
Saltillo “supondrd un importante pulmén econémico para el pueblo
asi como parala comarca de la Axarquia en general” ®



ALFARNATEJQ
UNENCLAVE CON ENCANTO INTERIOR

“Alfarnatejo es un paraiso natural, rodeado de picos de altitudes de hasta 1.623
metros, punto clave de |a escalada provincial, con seis rutas de senderismo, toda
una experiencia que disfrutar, un sitio donde ver pasar las estaciones y 10 mejor que
cada una ofrece”, comenta el alcalde de esta localidad, Daniel Benitez

JUANJO ZAYAS - FOTOS. AGRO

Rodeado de un paisaje montafioso, con los picos del Gallo
o Chamizo como telén de fondo, Alfarnatejo sorprende a
quien no haya tenido la oportunidad de saber de primer
mano sobre este paraje, y de esta forma conocer el encan-
toy peculiaridades de los pueblos blancos de Malaga; mas
concretamente en la comarca de la Axarquia. Pocas veces
en Andalucia nos vamos a encontrar con una localidad
que retina una oferta turistica de contacto directo con la
naturaleza, con rutas de espectaculares panoramicas y una
gastronomia sin comparacién.

Se encuentra, Alfarnatejo, resguardado en un entorno
natural privilegiado, en nuestro recorrido la vista se deja
asombrar por los pinos y encinas que pueblan las distin-
tas lomas. Un paisaje escarpado y de terrenos abruptos y
rocosos donde también la fauna salvaje tiene su hébitat y
campa con gran libertad; como puede ser la cabra montés,
el aguila, el biiho real o el gato montés. Su peculiar orogra-
fia y sus accesos lo hicieron un punto de interés histdrico y
arqueoldgico relevante, y ello lo demuestran los yacimien-
tos neoliticos que se encontraron en el desfiladero del rio
Sébar. Una zona también frecuentada por bandoleros, que
supieron de las posibilidades de estas tierras para poder
esconderse y encontrar refugio.

“Alfarnatejo es un paraiso natural, rodeado de picos de
altitudes de hasta 1.623 metros, punto clave de la escalada
provincial, con seis rutas de senderismo, toda una expe-
riencia que disfrutar, un sitio donde ver pasar las estacio-
nes y lo mejor que cada una ofrece’; comenta el alcalde de
esta localidad, Daniel Benitez.

Y es cuando llegamos al pueblo, si decidimos caminar
apie por su calles, cuando nos damos cuenta de la tranqui-
lidad y la sensacién de sosiego que nos invade; un peque-
io oasis de edificaciones antiguas y con encanto en una
llanura natural. Apenas conviven 400 vecinos y vecinas en
esta reducida localidad, que reciben al visitante como uno
mas; se siente acogido y arropado, cuando descubre cada
una de sus pequeiias grandes maravillas. A cada paso, nos
maravilla cada rincén y esquina.

Iglesia del Santo Cristo de Cabrilla

Si es la primera vez que nos acercamos a Alfarnatejo, una
de esas visitas obligadas es la iglesia parroquial del Santo
Cristo de Cabrilla, una edificacién que data del siglo XVIII,
en la zona de mayor altura del pueblo. Se trata de una es-
tructura de planta sencilla con dos naves separadas por ar-
cos de medio punto, con su torre, de estilo mudéjar, cons-
truida en ladrillo cocido.

Justo ala espalda de la iglesia se encuentra El Pilar, una
antigua fuente; junto a la cual se localizan los tradicionales
lavaderos, los cuales atin pueden ser usados. Su puente de
piedra que cruza sobre el rio Sdbar es otro de los atractivos
del municipio, una pequena estructura que comunicaba
el municipio con algunas localidades vecinas. También se
encuentran las ruinas del castillo de Alfarnatejo, que datan

de la época musulmana, situadas en una de las laderas de
la sierra, a 900 metros de altitud.

Gastronomia

Por supuesto, la gastronomia es algo que también debemos
tener en cuenta cuando llega la hora en la que nos asalta
el hambre. Es aqui donde la opcién del cuchareo siempre
es un acierto, tanto si nos decantamos por un cocido con
los exquisitos garbanzos de la provincia, optamos por una
sopa cachorreiia, con ese sabor tan inconfundible que le
da el comino y la naranja agria, o su famoso gazpacho de
los tres golpes, con su verdura bien troceada.

Otras opciones también muy sabrosas y que nos ape-
tecen ya con la cercania del invierno y el frio son las mi-
gas, que puedes acompaiiar con ingredientes frutales, o el
choto al ajillo, que se combina con hortalizas del campo
en su presentacion en la mesa. Alfarnatejo es conocido por
sus roscos de San Marcos, unos dulces para chuparse los
dedos, asi como por su ensalada de berros o la de hierba-
buenay ajos.

“Es un pueblo donde ademads de disfrutar del entorno
ylanaturaleza , puedes saborear algunos de los platos més
tipicos de la Mélaga interior, platos de los montes, nuestras
fabulosas carnes, nuestras sopas cachorrenas o por su-
puesto nuestro gazpacho delos tres golpes. Tras una buena
comida en cualquiera de nuestros restaurantes, se puede
disfrutar también de nuestra cultura en la que destaca la
Iglesia del Santo Cristo de Cabrilla, el Rincén del beso, El
Pilar, el Puente Romano o nuestro parque-mirador’, dice.

La oferta de restauracion con la que cuenta también es
un motivo mas para pasar un dia en la zona alta de la Axar-
quia. Nos podemos decidir por el Restaurante Los Pirineos
de la Costa del Sol, con unas espectaculares vistas a los
montes y con unos platos, ain més espectaculares; donde
las carnes a la barbacoa cautivan todos nuestros sentidos
una vez nos la sirven a la mesa. También en Rincén El Co-
lorin su carta nos ofrece auténticas delicias culinarias, ya
sea por sus carnes, pizzas elaboradas en horno de lefia y
por unos postres caseros para cerrar el menu que entran
por los ojos. O decantarnos por Restaurante Gerardo, cerca
del arroyo del rio Sabar, y sus comidas caseras como pue-
den ser el chivo, las migas o el plato de los montes.

También Alfarnatejo es conocido por los amantes del
deporte y aquellos que quieren vivir el contacto con la na-
turaleza a través de las distintas rutas que ofrece la comar-
ca. Uno de estos recorridos que podemos hacer es la co-
nocida como ruta de Tajos, con los tajos de El Fraile, Dofia
Anay Gomer como puntos de referencia. Desde la cima de
El Fraile, el entorno nos ofrece una vista espectacular del
pueblo asi como de las sierras y lomas que se otean a vista
de 4guila. Otra de esas rutas recomendables es la que sale
de la pedania de Pulgarin Alto, desde el municipio vecino
de Alfarnate, y que nos permite visitar la Fuente del Conejo
o0 el Morrén de Malinfierno en el camino al puebo tejon.
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UNRECORRIDO
POR LA MALAGA MAS INSOLITA

RICARDO PASTOR - FOTOS: AGRO

Una ciudad con milenios de historia y por donde han pasado distintas civilizaciones
no solo alberga un importante patrimonio monumental sino también numerosos rin-
cones singulares que, en ocasiones, son eclipsados por el legado de su historia. Por eso,
esta escapada propone una mirada diferente sobre esta ciudad, conocida actualmente
por sus museos y por construcciones levantadas hace siglos, como su Teatro Romano
o la Alcazaba. En ocasiones, basta mirar por su centro historico o por el entorno de la
ciudad para encontrar lugares singulares e incluso, en algunos casos, misteriosos.
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Algunos de estos hitos por la Malaga mas insélita han cambiado
su funcién después de varios siglos, como es el caso de las torres
chimeneas del litoral o las antiguas excavaciones minera que hoy
albergan de forma sorprendente una laguna. Otros, sin embar-
go, se han convertido en verdaderos enigmas para malaguefios y
foraneos. Para descubrir estos rincones s6lo hay que ir prepara-
dos para verlo todo con otra mirada.

A mediados del siglo XIX Mélaga vivié su principal auge eco-
némico, gracias a la instalacién en la ciudad de numerosas fa-
bricas e industrias de distintos &mbitos. Tan sélo en la ciudad y
sus alrededores se llegaron a contabilizar unas 300 chimeneas,
de las que hoy apenas sélo quedan una decena. Muchas de ellas
estdn en el perimetro de la ciudad, como son las del litoral oeste,
situado entre la entrada més occidental del Puerto de Mélaga y la
Desembocadura del Guadalhorce. Una de las mas emblemadticas
es la que se conoce popularmente como Torre Ménica, que fue
restaurada y puesta en valor como emblema del pasado indus-
trial de la ciudad.

Posterior es el origen de la Colonia de Santa Inés, que fue
acotada para alojar a los obreros de una importante factoria de
ladrillos en la década de los afios 20 del pasado siglo. Ademas de
algunas estructuras de los edificios que se construyeron en esa
época, hoy en dia se puede disfrutar gracias a aquella industria
de la laguna de la Barrera. Este lugar, donde antafio se extraia ar-
cilla, se fue llenando de agua hasta crear un sorprendente ecosis-
tema, en el que pasan e incluso viven numerosos ejemplares de
avifauna. El entorno es también un verdadero vergel de arboles y
plantas mediterraneas.

Situado sobre el rio Guadalmedina se puede recorrer un trozo
de historia de Mélaga. Se trata del llamado Puente de los Alema-
nes, situado frente al templo de Santo Domingo. Esta construc-
cién metélica fue un regalo del pueblo aleman a Malaga en agra-
decimiento por su solidaridad, que pudieron comprobar cuando
se hundi6 en el afio 1900 la fragata germana Gneisenau frente a la
ciudad. Ese dia muchos malaguenos acudieron al rescate e inclu-
S0 perecieron en esta gesta. Anos mas tarde una crecida del rio se
llevé por delante algunos de los puentes de la ciudad, ante lo que
el gobierno alemén respondid con este puente.
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PUENTE DE LOS ALEMANES - MALAGA

En pleno centro histérico de Malaga se encuentra una angos-
ta calle que encierra una misteriosa inscripcion en la pared. Se
trata de la que recibe el nombre de Cinco Bolas, que tiene en uno
de sus extremos, junto a la parroquia de San Juan cinco semies-
feras incrustadas en la pared. A pesar de no ser algo habitual este
tipo de adornos, suelen pasar desapercibidos. Ain mas complejo
es saber por qué y desde cuando exactamente estan ahi. La tesis
mas extendida la relaciona directamente con los anos posteriores
a la toma de la ciudad por los Reyes Catdlicos. De hecho, estas
bolas podrian haber procedido de canones de la época, usada
durante la batalla decisiva que dio lugar a la conquista de la ciu-
dad. La hipdtesis mds razonable esté relacionada, sin embargo,
con la construccion en este enclave de un convento. Eso justifica-
ria la instalacién de un Cirio Pascual, que lleva como adorno cin-
co bolas de colores. Cada una de ellas tiene un significado, segtin
la tradicién catélica.

Construcciones singulares

Un recorrido por la Malaga mas insdlita no puede eludir algunas
de sus edificios e infraestructuras mds llamativas. Entre ellas, so-
bresale especialmente lo que queda del acueducto de San Telmo,
una obra de ingenieria hidrdulica del siglo XVIII, que permitia
llevar agua desde el Guadalmedina hasta el centro de la ciudad.
Del acueducto quedan algunos tramos en el barrio de Ciudad
Jardin y algunas fuentes en la ciudad, como la de la Alcubilla, en
la plaza de la Merced.

Otras construcciones singulares son la Fuente de Génova (si-
glo XVI), situada en la plaza de la Constitucion, el cementerio de
San Miguel (de estilo neoclésico) o el barrio de la Juderia, en el
entorno de la calle Granada, donde se conserva una sinagoga del
siglo XVIL.



Alegria de verte al recorrer mis playas,
al pasear por mis acantilados y
descubrirte saboreando nuestros
boquerones junto al mar.

Alegria de verte al caminar por mis
senderos y admirar la puesta de sol
en La Capitana.

Verte disfrutar con toda tranquilidad,
de |a Cueva del Tesoro, de mis torres
almenaras, del Castillo Bezmiliana,
de mi gente; contigo y con los mios.

Alegria de verte.

Y

RINCON de Ia ICTORIA
Llene de vida
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ALFARNATEJO

UN PARAISO PRIMAVERAL ENTRE MONTANAS

Alfarnatejo no es un municipio axarquico mas. Levantado a 925 me-
tros sobre el nivel del mar, su ubicacién le confiere unas caracteris-
ticas muy especiales para aquellas personas que quieren disfrutar
del bienestar y de la tranquilidad que permiten unas vacaciones en
plena naturaleza. Alfarnatejo es un paraiso entre montafas, y cuan-
do llega la primavera, la Ruta de los Tajos de Sabar, con toda su ve-
getacion floreciendo, es digno del Edén. Siguiendo este sendero, el
cual discurre casi en paralelo al rio Sdbar, contemplaremos los Tajos
del Fraile, de Dofna Ana y de Gomer. Esta ruta circular se extiende
hasta los 13 kildmetros de longitud, y arranca y finaliza en la loca-
lidad tejona de Alfarnatejo. En su recorrido, el primer tajo que nos
encontramos en nuestro camino es el del Fraile, y ascendiendo por
su ladera disfrutaremos de sus paisajes rocosos dignos de pelicula.

www.alfarnatejo.es

Justo antes de llegar a la cima, nos desviaremos y nos encontrare-
mos de lleno con el paisaje definido por los Tajos de Dofia Anay de
Gomer. Ascendiendo y descendiendo ambos tajos se podran disfru-
tar de la prolifica flora y fauna que habita estas lindes. De hecho,
estarutaquedasenalada en las agenda de muchos ornitélogos. Una
vez coronados los tres tajos, la vuelta a Alfarnatejo se hara a través
de un bucdlico recorrido entre olivos, quejigos y praderas, donde
poder recordar el maravilloso paraiso que se acaba de presenciar.
Y es que Alfarnatejo es un paraiso entre montanas que, durante la
primavera, florece ain mas. Y tras disfrutar de esta maravillo ruta,
qué mejor manera que cerrar el dia que descansando en un rincén
muy especial recientemente creado, el “Rincon del Beso”, donde la
felicidad y tranquilidad van de la mano.

Calle Posito, 2 | C.P:29194 Alfarnatejo (Malaga) | Tel. 952 759 286 | ayuntamiento@alfarnatejo.es
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Alfarnate, Pirineos de la Costa

Alfarnate, pueblo serrano enclavado en un paraje natural en el ex-
tremo noroccidental de la Axarquia, rodeado por las sierras de En-
medio, Palomera y Jobo. Estas montafias rocosas contrastan con
los cultivos de olivos y cerezos del valle.

Su fundacién se remonta al periodo de dominacién musulmana,
hecho que es recogido por la tradicién durante la fiesta de moros y
cristiano s que se celebra cada septiembre. Podra admirar sus mo-
numentos, su arquitectura de origen drabe que conserva detalles
pintorescos, que bien merecen una visita. Un ejemplo lo encon-
tramos en la antigua Venta de Alfarnate (hoy convertida en restau-
rante-museo), que fue visitada por personajes como Alfonso XIII,
José Maria el Tempranillo o Luis Candelas. La comida tradicional
local es variada, tipica de la montana, contando con platos como
las sopas cachorrefias, entre otros destacados. Se sigue conservan-
do la tradicién artesana de la forja y la fragua. Esperamos que la

Tourism Innovation Summit

TIS - Tourism Innovation Summit es el evento lider para trans-
formar el sector turistico a través de la innovacién, la tecnologia y
la sostenibilidad. Del 25 al 27 de noviembre en Sevilla, se daran a
conocer las ultimas tecnologias e innovaciones ante 5.000 direc-
tivos que acuden en busca de socio tecnolégico. Junto al Tourism
Innovation Global Summit, el mayor congreso para impulsar la
transformacién del sector turistico en el que se compartiran ten-
dencias, estrategias y experiencias de éxito a través de 6 foros ver-
ticales y de agendas especificas para cada perfil profesional.

TIS2020 se convierte en una cita Unica en la que marcar la hoja
de ruta del futuro y redefinir el turismo de los préximos afios de
la mano de los lideres del sector. Tu entrada con un 50% de des-
cuento Como Media Partner de TIS2020 nos complace ofrecerte
un 50% de descuento en los Silver y Gold Pass para que no te pier-

del Sol

visita multimedia de la localidad anime al internauta a visitar la
localidad en cualquiera de las 4 ESTACIONES DEL ANO, en las
cuales podra admirar algo caracteristico de la localidad. Alfarnate
4 estaciones.

Plaza de la Constitucion, 1, C.P:29194 Alfarnate (Malaga)
Tel. +34 9527590 28
www.alfarnate.es - recepcion@alfarnate.es

das la gran cita para el sector turistico. Utiliza el cédigo 38Y8A
para conseguir tu pase aqui.

25-27 Nov. 2020 - Seville-Fibes
www.tisglobalsummit.com
press@tisglobalsummit.com




Jordi Tapas Bar

La provincia de Mélaga cuenta con una arraigada tradiciéon en
diferentes estilos culinarios: el pescado espetado, los platos de
cucharay, cémo no, las tapas, entre muchos otros. Uno de los
restaurantes que llevan por bandera esta tultima tradicion es
Jordi Tapas Bar, ubicado en calle Azucarera, 10, y que cuenta
con una variada carta de exquisitas tapas, ademads de platos
elaborados y sugerencias. En cuanto a su bodega, esta esté re-
pleta por més de 70 referencias, donde diferentes denomina-
ciones de origen, como Vinos de Mdlaga y Sierras de Malaga,
haran las delicias en los paladares de sus comensales. Este es-
tablecimiento ha sido distinguido por el Consejo Regulador de

las Denominaciones de Origen Mélaga, Sierras de Malagay Pa-
sas de Mélaga con el premio Puerta Nueva por su compromiso
con el sector de la vifia y el vino en la provincia de Malaga.
Jordi es sinénimo de calidad, excelencia y buen precio, donde
no hay mejor manera de acabar la velada que degustando uno
de sus postres artesanos. Jordi Tapas Bar abre todos los dias a
partir de las 12,00 horas. Los domingos, cerrado por descanso
del personal.

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

PICHING
MALAGA

Picking Malaga: Resistir y nunca desistir

Picking Mélaga es una empresa resiliente, lo demostré en la crisis de
2008 y lo esta demostrando en ésta. Y esta capacidad para resistir las
crisis la tiene gracias a las personas que en ella trabajan con compro-
miso y honestidad. El enfoque y la determinacién con los que estéa
afrontando esta situacién que nos penaliza a todo el sector de la hos-
teleria y la distribucién son claros, y la apuesta por no sélo mantener el
servicio, sino mejorarlo, también lo es. Queremos reconocer el trabajo
y el apoyo que nos dan nuestros trabajadores y proveedores cada dia,
pero sobre todo queremos reconocer el esfuerzo de nuestros clientes
por mantener vivo a toda costa un sector tan afectado por las circuns-
tancias como es el de la restauracion.

Nos esperan meses dificiles y saldremos exitosos si aguantamos juntos
los golpes sabiendo que tenemos que adaptarnos a un nuevo escena-
rio econémico, porque las crisis acaban y lo importante es llegar a la
meta sin desfallecer. Es momento de resistir sin desistir.

#salvemoslahosteleria
Picking Malaga, Pasion por la gastronomia.

Pol. Ind. El Viso C/ Carabela, 28, Malaga
Tel. 952 627 103 - Fax. 952 038 587
www.pickingmalaga.es - pickingmalaga@pickingmalaga.es

El Radar - Sabhor a Torre del Mar

Desde 1981, en el corazén del paseo maritimo de Torre del Mar,
Marisqueria El Radar viene ofreciendo a sus clientes la mejor cali-
dad en pescaito fresco y marisco. Este establecimiento, regentado
por una familia torrefia con pasado pesquero y marinero, es uno
de los grandes referentes en el litoral de la Costa del Sol - Axarquia.
Disfruta de El Radar, platos con Sabor a Torre del Mar. Todos los
jueves, fideud de marisco. De lunes a domingo a partir de las 13:00
horas. Para pedidos, recogida en el Radar en 10 minutos. Jueves,
viernes y sabados de 19:30 a 22:30 horas lo llevamos a domicilio
952541082.

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

Arahoka Casa de Vinos y Comidas

Queremos empezar esta nueva edicién, agradeciendo a proveedores,
clientes y amigos la confianza y fidelidad que nos demostréis cada dia.
2020 esta siendo un afio lleno de retos y nuevos proyectos para continuar
aportando experiencias de valor con responsabilidad y cumpliendo to-
das las normas, medidas y aforo para vuestra seguridad. Disfruta de la
cocina tradicional y el producto de temporada con la Carta y Sugerencias
semanales. Ademas las Jornadas de Cuchareo de Viernes en araboka y
encuentros a 4 manos sorprendentes. Antonio Fernandez elabora tam-
bién los Mentis Maridaje perfectos para sorprender y disfrutar gracias a
la especial y cuidada atencién por la que se caracteriza ARABOKA que
siempre asegura el mejor ambiente. Consultar horarios de apertura.
C/ Pedro de Toledo, 4. - Malaga. - Tel. 952 124 671
www. arahokarestaurante.com
reservas@arahokarestaurante.com - Facebook: @arabokaRestaurante

Malaga
se come

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

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

Jamoneria
Rincon lbérico

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

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

952 545 819 - www.rinconiberico.es

La Despensa
de Baco

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

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

Indus
chef-spice

El Indus chef-spice (antiguo
"chez-spice" la carpa) ofrece una
exquisita y tradicional cocina
hindd y mucho més en nuestro
restaurante ubicado en pleno
paseo maritimo de Torre del Mar
con unas excelentes vistas al mar.

Paseo Maritimo de Levante (enfrente
del Club Naiitico) Torre del Mar

Tel. 631080785. Facebook: induentorre
También en tripadvisor



PLANES CASEROS

PARA FOODIES

Las limitaciones impuestas porfa crisis del coronavirus
0Dligan a los amantes el buen comer a buscar alternati-
Vas para continuar enlaonda gastronamica.

CARMEN BANDERA - FOTOS: AGRO
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Adoran la buena mesay el buen beber. Conocen los restauran-
tes de moda, las ultimas tendencias gastronémicas, los pro-
ductos mas selectos e incluso hacen sus pinitos en la cocina.
Son los foodies, un movimiento surgido en los afios 80 que
aglutina a los amantes de la comida.

El término fue acufiado en 1984 por Paul Levy, Anna Barr
y Mat Sloan en su libro “The Official Foodie Handbook” (El
manual oficial para los foodies). En él, Levy explicaba que “los
foodies tienen tan buen sentido del humor como gusto por la
comida. Identifican nuevos e insospechados lugares y restau-
rantes -uno de sus juegos favoritos- y siempre comen aquello
que se adapta a su presupuesto y circunstancias”.

Ser foodie es todo un estilo de vida. Estos aficionados del
mundo culinario dedican gran parte de su tiempo a conocer
nuevas bodegas, locales singulares, ingredientes innovadores,
productos ecoldgicos y ments exéticos. Para tal fin, son capa-
ces de emplear sus vacaciones en recorrer diferentes rincones
del mundo, profundizando en sus conocimientos, descubrien-
do nuevos sabores y explorando diferentes técnicas de cocina.
Generosos o vanidosos, segun se mire, los comidistas compar-
ten sus hallazgos y creaciones en redes sociales y blogs, con-
virtiéndose en auténticos prescriptores gastronémicos.

Ahora que la crisis sanitaria de la Covid-19 ha obligado al
cierre temporal de la hostelerfa y la movilidad territorial se ha
limitado, estos amateurs culinarios buscan alternativas para
seguir ahondando en su gran pasidn. Si aspiras a ser un foodie
o si ya formas parte del movimiento, te recomendamos algu-
nos planes caseros para no perderte nada de lo que se mueve
en el &mbito gastronémico.

De vinos

Los amantes de la enologia y los productos premium tienen
distintas propuestas formativas y sociales, por ejemplo, Catar
en Casa (catarencasa.es), una plataforma que acerca expe-
riencias de ocio gastrondmico a los hogares con catas on line
de todo tipo de productos gourmet en vivo y en directo, desde
vinos a conservas, pasando por chocolates y embutidos. Una
buena oportunidad para pasarlo bien en grupo o en solitario y
para regalar esta experiencia por lo que supone hacer una cata
de productos gourmet sin salir del salén y con el sumiller al
otro lado del ordenador. Ademas, incluyen materiales de cata
con conceptos muy sencillos para los no iniciados en el mun-
do del vino y los productos gourmet.

Le Grand Cru Academy (alexpardo.es/grand-cru-aca-
demy), es otra opcidn para los amantes del vino. Se trata de un
canal de formacién amedida, con temarios actualizados y fle-
xibilidad horaria. El sumiller Alex Pardo es el responsable de
este innovador proyecto donde se imparte el Curso Superior
de Vinos del Mundo, orientado a profesionales, estudiantes y
aficionados. Para ello, ha reunido a 18 de los mejores sumille-
res de Espana que ofrecen un total de 90 videos y 19 horas de
grabacién formativa. En el &mbito local, el Consejo Regulador
de las Denominaciones de Origen ‘Mdlaga, ‘Sierras de Mélaga’
y ‘Pasas de Mdlaga’ impulsa diferentes cursos online para pro-
fundizar en el conocimiento de los vinos malaguerfos.

Con las manos en la masa

Las tardes en casa pueden ser mas dulces si se dedican a la re-
posteria. Ademads de las numerosas recetas que se pueden en-
contrar navegando por internet, las redes sociales se han con-
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vertido en un gran escaparate de confiteria que invitan a pasar
ma4s tiempo en la cocina. Uno de los perfiles de Instagram maés
populares es el de la gaditana @megasilvita, que cuenta con
195.000 seguidores. A través de sus fotos y stories se pueden
seguir las recetas paso a paso de los pasteles més suculentos.
También se encuentran alojadas en su blog (blogmegasilvita.
com). Los que busquen elaboraciones saludables y se deci-
dan a incluir en sus postres semillas de lino, harina de avena,
aceite de coco o yogures de soja, deben seguir las propuestas
de @realfooding.postres, un perfil de Instagram vinculado al
nutricionista onubense Carlos Rios, creador del movimiento
Realfooding, un estilo de vida al que se han sumado miles de
seguidores por redes sociales.

Una imagen vale mas que mil palabras

La comida entra primero por los ojos y para ser un influen-
cer en el mundo de la gastronomia es fundamental cuidar al
maximo todos los detalles. Para sacarle el méximo partido a
los descubrimientos o propuestas culinarias, te recomenda-
mos aprender algunos trucos de fotografia a través de cursos
especializados. La plataforma de cursos Domestika (www.do-
mestika.org), propone formacién online a precios asequibles
para aprender a realizar y retocar las mejores instantdneas
gastronémicas de la mano de grandes profesionales como
Francesc Guillamet, uno de los mejores fotégrafos gastroné-
micos del mundo. Por su cdmara han pasado las creaciones de
grandes cocineros como Ferran Adria, Sergi Arola o los her-
manos Roca.

Lectura gastronémica

Los libros son grandes comparieros de fatigas en la cocina.
Para salvar un plato muy salado, encontrar el punto perfecto
de un filete o saber como cocer la verdura para conservar sus
nutrientes, hay que tener siempre a mano el libro “Cocinolo-
gia, la ciencia de cocinar’, de Stuart Farrimond, que recoge las
principales técnicas de cocina, trucos y preparaciones para
hacer de los fogones un auténtico laboratorio de sabores.

Y ahora que tanto se apuesta por la sostenibilidad, el pro-
ducto de temporada y la cocina de cercania, en la biblioteca
de un foodie no puede faltar “El Jardin del Chef’, una obra que
recoge mas de 80 recetas de 40 de los mejores cocineros del
mundo, que utilizan para sus elaboraciones productos de su
propio huerto. Ademds, a través de extraordinarias fotografias
se pueden conocer invernaderos tropicales, granjas comuni-
tarias urbanas o huertos domésticos, entre otros originales es-
pacios de cultivo.



DEGUSTAR, DISFRUTAR Y SENTIR

www.cafarencasa.es

CATAS GOURMET ON LINE, LA ALTERNATIVA
MULTITUDINARIA ALOS ALMUERZOS DE EMPRESAYY
LAS REUNIONES DE AMIGOS PARA ESTA NAVIDAD

Estamos en un tiempo en el que la vida nos ha cambiado a todos. En lo profe-
sional, en lo personal, en la forma de relacionarnos. Ahora hay que pensar mu-
cho a dénde vamos y con quién y los planes en casa se han convertido en una
costumbre més asentada. Pero eso no significa que no podamos tener ocio. Al
contrario. Podemos y debemos.

Consciente de esta necesidad, el equipo de Catar en Casa se ha puesto ma-
nos a la obra para ofrecer experiencias de ocio gastronémico on line en las
que el catador se conecta a una plataforma donde puede interatuar en vivo y
en directo con un sumiller o experto, y o s6lo para catar vino, sino un amplio
abanico de posibilidades gourmet que van desde quesos a chocolates, pasando
por conservas y otras delicias gastronémicas.

Este tipo de reuniones on line se han convertido en las dltimas semanas en
la gran alternativa de los almuerzos de empresa para la Navidad, de las cestas
gastron6micas de siempre e, incluso, de actividades de team building para las
empresas, ya que el funcionamiento permite las reuniones en grupo de una
forma virtual, pero igualmente amena y divertida.

La Navidad comienza en Catar en Casa el préximo 4 de diciembre con una
actividad llamada ‘La Vida en Rosa’ en la que los participantes van a degustar
vinos rosados con distintos maridajes como zamburifias, lomo ibérico o mous-
se de pato. Para el 5 de diciembre sera el turno de los quesos de Mélaga y el
domingo dia 6 el protagonista seré el chocolate, una cata que serd guiada por
Mayte Sanchez, una de las mejores maestras chocolateras artesanas del pais.

El vino y los embutidos tomaran el testigo el 11 de diciembre con los vinos
de Acontiayel 12 es el turno de Galicia y sus productos. El viernes 18 habra una
experiencia especial para estas fechas llamada ‘Burbujas de Navidad’ y el séba-
do 19 habré oportunidad de conocer los ‘vinos de garaje’ de Bodegas Malvajio
junto con una seleccién de conservas de primera categoria.

Catar en Casa cuenta, ademads, con una linea de productos para regalos te-
matizados y totalmente personalizados. Toda la informacién estd disponible
en catarencasa.es y en hola@catarencasa.es.
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Restaurante Cienfuegos

Cienfuegos nace de la pasién por los fogones, y con el objetivo de
hacer realidad un suefio. Platos tradicionales de la gastronomia
mediterranea comparten carta con platos latinos y asiaticos. Nues-
tro personal de cocina y atencion al publico es mezcla de origenes
cubanos y espafioles, proveniente de una experiencia de negocios
de restauracién que muchos de nuestros clientes ya conocen. Con
el amor y la pasién por la cocina, hemos emprendido este nuevo de-
safio. Elaboramos una tradicional cocina de temporada, empleando
para ello los mejores ingredientes para su elaboracién. Disponemos
de una amplia carta de vinos con las mejores referencias y denomi-
naciones de origen nacionales.

Av. Isaac Peral, 29130
Alhaurin de la Torre - Malaga - Tel. 951 251 546
Whatsapp: 647 390 787 - info@restaurantecienfuegos.es

-“:: M

Agro, informacion a diario

:Quieres conocer toda la informacién gastronémica, agroalimen-
taria y turistica de las provincias de Malaga, Granada, Madrid y
otros puntos de Espana? Conéctate cada dia a la web de Agro:
www.agromagazine.com. Noticias, reportajes, entrevistas y mu-
cho més...;Quieres que te vean? Ponte en contacto con nosotros.

www.agromagazine.com
hola@agromagazine.com

Los Patios de Beatas

La provincia de Mdalaga combina buena gastronomia y buenos vinos de
una forma casi infinita gracias a su restauracion. Pero si lo que te gusta
es comer bien, indagando aromas y matices en un universo enoldgico,
entonces tienes que hacer una visita a Vinoteca Los Patios de Beatas.
Ubicada en el espacio de dos casas de los siglos XVIII y XIX que fueron
rehabilitadas conservando la belleza y el valor histérico de los edificios,
Los Patios de Beatas te hard disfrutar de una gastronomia de elaboracién
propia, con Julidn Sanjuén a la cabeza, y con 600 referencias de vino de
las principales denominaciones de origen de Espaiia (90 son de Méalaga)
y de otras partes del mundo. Ademas, el comensal podra disfrutar de dos
ambientes. Nuevo horario: de miércoles a domingo de 13,00 horas a 17,00
horas. Cerramos lunes y martes.
C/ Beatas 43. Malaga. - Tel. 952 210 350
www.lospatiosdebeatas.com - Facebook: Vinoteca Los Patios de Beatas

Restaurante Patanegra 57

Ubicado en el mismo corazén de la localidad malaguefia de Nerja,
uno de los pueblos maés bellos de Andalucia, al final de una de sus
infinitas calles serpenteantes se encuentra restaurante Patanegra 57.
Contando mas de cinco afnos desde su apertura, este restaurante basa
su propuesta gastrondmica en dos pilares bdsicos: calidad e innova-
cién en cada elaboracién. Patanegra 57 estd comandado por el chef
autdéctono Sergio Paloma, cuyas bases culinarias se asientan sobre la
tradiciéon mediterrdnea en cocina. Ofreciendo el mejor servicio y cali-
dad a todos sus clientes, ya puedes probar sus delicias gastronémicas
para este otofo-invierno.

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

NUEVA
CRUZGA
ESPECIA

LIBERA L0 QUE SIENTES '-

CRUZCAMPO RECOMIENDA EL CONSUMO RESPONSABLE.




