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"A VECES HAY ALGO SAGRADO EN LA LUZ DORADA, LA INMOVILIDAD
Y EL SILENCIO DE LA TARDE DE VERANO, MUY SIMILAR A LA QUIETUD
DE LA NIEVE CUBRIENDO Y AFELPANDO UNA NOCHE INVERNAL"

MARCOS ORDONEZ - UNA CIERTA EDAD



ontos

the avocado society

oy .
+'.‘."‘t"‘ . il i
q I.r" J
B 2 o ", = 2= N

]

M -

&

SSION...
THE AVOCADO

www.frutasmontosa.com




* tralemto @l anuarioguia

Desde 1985
Empleando el talento ‘EN PRDCEEI?E
DE SELECCION

Seleccion de personal en Malaga

¢Quieres ayudar a tu empresa a ganar visibilidad

Jefe de cocina Y un mejor posicionamiento en Google?

Técnico de calidad
: Registra tu empresa en Anuario Guia desde 0€ y comienza a ver resultados
Comerciales

Atencion al cliente
Responsable de marketing
Maitre

® Camareros

-
e

Go g|e rasiaUTaNEs an alineg *

e A UG g Ui ST » nolicla » T-mesores-resl . -

Los & Restaurantes para comer en Teatinos que no le puedes ...
Boca Llana; La Romafcla; Tabems La Parla; Awecadeg E1 Picobed de Agusiing Da Mimi; Bibra

*Si contacta con nosotros a través de este anuncio.
Oferta limitada a los 10 primeros procesos.

Lipmlad, Los mejonss restaurantes v bares ...

TRALEMTO.COM
95128 27 30
info@tralemto.com

Gﬂ g.e donde comer e mekres pizzas de malaga W Lo

hitpssfwmw AL oguia. com » nalida » donds-camer-.. -
Ddnde comer las majores pizzas de Malaga - Anuarlo Guila

Domde comer las mejores pizcas de Malaga © fhos del Higueran - Terma Mia © 3° Reggmenia
Pirats : Akeogramas - La Faira ¢ Pizeeria Pavanoti

visionclick

[MARKETING OMLINE] [PUBLICIDAD]) o

SOMOS AGENTES DIGITALIZADORES

Kit Digital - Hasta 12.000€ para tu negocio
Valido para empresas y auténomos

.
A |Eiu5::ar en Google

"

Diferentes niveles segun tus necesidades
g NIVEL BRONCE ‘ NIVEL PLATA ' NIVEL ORO g NIVEL PLATINO
0€ - gratis 15€/mes 30€/mes 60€/mes

= e DG By 2
Eis Goog Parnas ° ° ° ° ° °
[ EE : DIGITAL md-es www.anuarioguia.com suscripciones@anuarioguia.com

subvencionesm@visionclick.es - 699 589 710 - Atendemos por Whatsapp *Si contactas con nosotros a través de este anuncio




STAFF - AGRO72 L@ ca I id ad

Disefho ( :
Pilar Orellana, Anita Vasco, Eva Mez,, Antonio Libert, m e r e e n
Diana Jurado, Esther Sepulveda, Angela Cassini

Redaccién
Carmen Bandera y Miguel Angel Ferndndez

Editor
Juan Luis Bueno

Fotografia
Carlos Castro y Lorenzo Carnero

Asesor de bodega
Jesus Maria Claros

Escapadas del Sury Turismo
Ricardo Pastor

Web y Marketing Digital
Visionclick
Luis Gordo
Cinthia G.

Colaboradores
Juan J. Rivas
Azahara Munoz
José Francisco Espinosa
Luis Recio

Publicidad Agro Malaga
hola@agromagazine.es

AGUACATE
s‘zng,mf:;; E S PA N O L

agromagazine.com

Visita nuestra tienda online

Agro es un periddico magazine mensual de la provincia de Malaga
dedicado a la agroalimentacion, la gastronomia y el turismo. Esta
publicacién se ha disefiado con musica de Milton Nascimento.
Imprime: Corporacién Grafica Penibética, S.L.U.
Depsito legal: MA 1642-2015.




[ EDITOR'S LETTER |

Ya es verano. Es tiempo de luz, de disfrutar del
mar, de los viajes y los reencuentros. Es tiem-
po de degustar la gastronomia malaguena y de
seguir descubriendo los productos de nuestra
variada despensa agroalimentaria. Es tiempo
de visitar nuestras ciudades y nuestros pueblos
blancos, de hacer planes con amigos en esas no-
ches mégicas de luna llena.

Es verano y tenemos casi cien dias para vi-
virlo con intensidad. Para tomarnos un respiro
y sonar con momentos e instantes Unicos. ";Es
verdad que solo tenemos una estacion, un vera-
noy se acabd?", escribi6 James Salter, del que os
recomendamos todos sus libros para este estio,
porque son de una belleza literaria sin igual.

Nosotros comenzamos el verano con mu-
chas ganas y hemos lanzado en este ntimero
un nuevo suplemento dedicado a los productos
agroalimentarios de la provincia de Mélaga, que
hemos denominado "Sabores". Son muchos, de-
liciosos y variados. Queremos que cada mes los
descubrais con nosotros. Nuestra miel, nuestro
café, nuestros tropicales, nuestros licores, nues-
tros aceites, nuestros panes...

Este verano os deseamos lo mejor. De cora-
zon. Feliz lectura.

AGUACATES

Y MANGOS.COM

CULTIVAMOS Y COMERCIALIZAMOS
PLANTAS TROPICALES Y CITRICOS

| CRTA. DE VELEZ MALAGA A VINUELA. KM.39. (JUNTO AL CRUCE DE CANILLAS DE ACEITUNO) | AGUACATESYMANGOS.COM |
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CONTAMOS CON UN SERVICIO ESPECIALIZADO PARA LA REVISION
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SABORES DE TEMPORADA

FRUTAS Y VERDURAS
QUE SABEN A VERANO

GARMEN BANDERA - FOTOS: AGRO
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La primavera nos dice adiés para dar la bienveni-
da al periodo estival, unos meses marcados por las
altas temperaturas y los dias de vacaciones. Du-
rante el verano es recomendable una mayor hidra-
tacion, y la frutas y verduras de la época, ademaés
de nutritivas y sabrosas, aportan un alto porcen-
taje de agua por cada pieza, lo que nos permitird
hidratarnos a la vez que disfrutamos de sus multi-
ples cualidades.

Comer fruta y verdura de temporada nos ase-
gura alimentos mds frescos, mas baratos y con
mejor sabor, al mismo tiempo que contribuimos
al respeto del medio ambiente, ya que este habi-
to respeta el ciclo natural de crecimiento, reduce
el gasto de energia y genera menos emisiones de
diéxido de carbono. Por todos estos motivos, ha
llegado el momento de llenar la cesta de la compra
con judias verdes, calabacines, berenjenas, melo-
cotones, melones o ciruelas. Ha llegado el verano.

¢ Albaricoque
Las primeras referencias sobre el cultivo de albari-
coques se remontan al afio 3000 a.C. en China. Ac-
tualmente se produce en numerosos paises entre
los que se encuentra Espana, que es un importante
productor. Los albaricoques més dulces y jugosos
se pueden encontrar desde finales de la primavera
hasta finales del verano. La tonalidad rosada que
adquiere la piel indica un exceso de dulzor en la
fruta. Las variedades existentes son, normalmen-
te, resultado de injertos. Se diferencian entre si por
su tamano, forma y aroma, asi como por su proce-
dencia. Las mds conocidas en Espafia son: bulida,
canino, nancy, pavito, maniqui, currot, galta roja,
ginesta y mitger.

Comparado con otras frutas, su aporte ener-
gético es bastante bajo, dada su elevada cantidad
de agua y modesto aporte de hidratos de carbo-
no. Destaca su abundancia de fibra, que mejora
el trénsito intestinal, y en beta-carotenos, que se
transforman en vitamina A en el organismo. El al-
baricoque es ideal para las dietas adelgazantes o
de mantenimiento.

* Melocoton
El melocotén procede de China septentrional,
donde ya era conocido en el tercer milenio antes
de Cristo, y considerado simbolo de fecundidad.
Llegé a Europa desde donde se extendié a Amé-
rica. Estuvo considerada una fruta de cardcter ex-
cepcional en sus inicios, aunque su popularidad
decay6 durante la Edad Media, para ser recupera-
da poco después.

El melocotén retine més de 2.000 variedades,
incluyendo las que han sido mejoradas por injerto.

AGROMAGAZINE.COM JUNIO 2022

Entre las mds conocidas estan: alba, alboplena, atropurpurea, pén-
dula, purpurea, rosea, rubra, rubroplenay calanda. Los melocotones
contienen una mezcla de fibra, predominando la insoluble, que me-
jora el transito intestinal y evita el estrefiimiento. Esta fruta protege
frente al cancer de colon y las enfermedades cardiovasculares. Su
bello color se debe al beta-caroteno, un antioxidante que también
da un buen tono a la piel y fortalece ufias, dientes y cabello.

¢ Ciruela
No existe unanimidad en cuanto a su origen, aunque la mayoria de
los autores afirman que procede del Caucaso, Anatolia y Persia des-
de donde llego a Italia extendiéndose pronto por toda Europa. En la
actualidad, existen mas de 200 variedades, pero la reina de las cirue-
las, por su sabory calidad, es la variedad llamada ‘claudia, en honor a
la reina Claudia, primera esposa del rey Francisco I de Francia.

Las ciruelas anuncian su maduracién por el perfume especial
que desprenden. Se pueden clasificar en funcién de su color en ama-
rillas, de sabor 4cido y abundante jugo; rojas, muy jugosas y de sabor
maés dulce que las anteriores; negras y verdes, de carne firme y jugosa
y gran dulzor. El principal componente de las ciruelas es el agua, se-
guido de los hidratos de carbono, entre los que destaca la presencia
de sorbitol, de leve accidn laxante, por lo que es un elemento reco-
mendable en casos de estrefiimiento

e Melén
Su nombre viene del término griego ‘melon’ que significa ‘manzana
grande’ y existen cientos de variedades, que se reconocen segin su
forma, color, sabor y lugar de origen. Las mas conocidas y consumi-
das en Espana son: futuro, categoria, piel de sapo, tendral, money
dew, galia, charentais y cantaloupe. Es durante los meses de verano
cuando se cosechan los melones cultivados al aire libre, cuidando
que el fruto esté completamente maduro y haya desarrollado el sa-
bor y aroma dulce tan particular.

El mel6n contiene una alta cantidad de agua (92%) y una canti-
dad de azucar inferior a la de otras frutas (6%), lo que, unido a que
apenas contiene grasa, hace del mel6n una de las frutas con menor
contenido calérico. Ademads de ser delicioso, fresco y de dulce sabor,
su contenido en hidratos de carbono de ficil asimilacién le otorgan
propiedades estimulantes del apetito y saciantes.

* Sandia
La sandfa es una fruta milenaria cuyo origen se sittia en Africa tro-
pical. Su cultivo se remonta a unos 3.500 afios, en el valle del Nilo,
tal y como demuestran los jeroglificos y las esculturas halladas en el
antiguo Egipto. Los 4rabes eran grandes consumidores de esta fruta
a la que otorgaban propiedades desintoxicantes. Los europeos lle-
varon la sandia a América, donde su cultivo se difundié por todo el
continente. Aunque se tiene constancia de que hay més de cincuen-
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tavariedades de sandia, genéticamente existen dos tipos: las sandias
diploides o con semillas, que son las variedades cultivadas tradicio-
nalmente, con semillas negras o marrones de consistencia lefiosa 'y
con céscara de color verde oscuro; y las sandias triploides o sin se-
millas, que son variedades con unas semillas tiernas de color blanco
que pasan desapercibidas al comer el fruto. Se caracterizan por tener
la corteza verde clara con rayas verdes oscuras y la carne puede ser
de color rojo o amarillo.

Las sandias cultivadas al aire libre florecen entre finales de prima-
vera y principios de verano, por lo que los frutos estdn en su punto
optimo a lo largo de toda la época estival y principios del otofio.

Esta fruta es muy apreciada por ser refrescante y rica en agua 'y
sales. En concreto, es la fruta que mayor cantidad de agua contiene
(95% de su peso), por lo que aporta muy poca energia y, en general,
pocos nutrientes, aunque contiene diversas vitaminas y minerales.
Por todo ello es muy ttil para dietas de adelgazamiento.

* Higo

El higo es el falso fruto de la higuera, ya que en realidad es una inflo-
rescencia (grupo de flores). Procede de los paises del Oriente Préxi-
mo y fue muy estimado por las antiguas civilizaciones. Parece ser
que fueron los fenicios y los griegos quienes difundieron el cultivo
de la higuera por el mediterraneo. Durante la Edad Media y el Rena-
cimiento empezaron a ser secados al sol, dando lugar al higo dese-
cado. El primer fruto de la higuera, producido anualmente a finales
de la primavera, recibe el nombre de breva, mientras que los higos
propiamente dichos se producen en verano y otofo.

Después del agua, el componente mayoritario de los higos lo
constituyen los hidratos de carbono -glucosa, fructosa y sacarosa-
por lo que se suele recomendar en la dieta de deportistas y en la de
personas que desarrollan una actividad fisica intensa. Tiene ademas
una cantidad importante de fibra, que produce sensacién de sacie-
dad y favorece el transito intestinal, evitando el estrefiimiento.

* Calabacin
Los historiadores no se ponen de acuerdo respecto al origen del ca-
labacin, pero, en cualquier caso, es una planta que se cultiva desde
hace muchisimos afos en todas las regiones célidas.

Tradicionalmente se pueden encontrar en los huertos de la zona
mediterrdnea y crece muy deprisa, puesto que es una planta muy
productiva, que requiere mucha agua para su crecimiento, pudien-
do llegar a doblar su tamafio de un dia para otro.

El calabacin es una de las hortalizas con menor contenido cal6-
rico. Pertenece a la misma familia botanica que la calabaza, aunque
presenta algunas diferencias con ella, en cuanto a su composicion.
De hecho, el calabacin aporta cantidades inferiores de fibra, y sin
embargo una proporcion ligeramente superior de agua. Ademads,
mientras que la calabaza es rica en b-carotenos, el contenido de és-
tos en el calabacin es més reducido.

* Judias verdes
Conocida por diferentes nombres, como alubias, frijoles o habichue-
las, las judias verdes son los frutos inmaduros de la planta legumino-
sa Phaseolus vulgaris. Las vainas tiernas de las judias pueden tener
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Originario del continente americano,
su nombre viene del azteca: ‘tomat’.
Fue introducido en Europa por los
conquistadores espanoles

formas variadas, distintos colores y tamaiios, aun-
que normalmente miden entre 10y 30 centimetros
de largo. Tanta variacién se debe a los distintos
cruces entre plantas, y las adaptaciones a todo tipo
de condiciones en las que se han ido cultivando en
su larga historia.

Aunque en Europa las judias ya eran conocidas
en formas primitivas de origen africano o asiatico,
su auge vino después de introducirlas en Espana
procedentes del Nuevo Mundo, con nuevas va-
riedades mucho més productivas. En cuanto a su
composicion vitaminica, las judias verdes supo-
nen una fuente importante de folatos y vitamina C.
Entre los minerales cabe destacar el yodo, el apor-
te mas significativo, el potasio y el hierro.

* Pepino
El origen del pepino se sittia en las regiones tropi-
cales del sur de Asia, tomando gran popularidad
con el paso de los anos en Grecia y Roma, desde
donde se extendi6 al resto de Europa. En la actua-
lidad, el pepino es una hortaliza muy cultivada en
el Viejo Continente y en América del Norte y ocupa
el cuarto puesto en la producciéon mundial de hor-
talizas, detrds del tomate, la col y la cebolla.

Las variedades de esta hortaliza se pueden cla-
sificar en funcién de diversas caracteristicas como
su tamano, formay color de la piel. Asi, encontra-
mos el pepino corto o pepinillo (tipo espaiiol); el
pepino medio largo (tipo francés); y el pepino lar-
go (tipo holandés).

Debido a su reducido contenido en hidratos de
carbono y a su elevado contenido de agua, es un
alimento que aporta pocas calorias. Es muy refres-
cante, por lo que resulta perfecto para elaborar sa-
brosas ensaladas e hidratar al organismo.

*Rabano
Se cree que la planta procede de China y las dis-
tintas variedades cultivadas actualmente se dife-
rencian en tamaio, forma y color. Las alargadas
miden de 10 a 15 centimetros, mientras que las
redondas tienen un didametro de unos dos o tres
centimetros.

La piel puede ser negra, morada, roja, blanca
o roja y blanca, mientras que la carne es siempre
blanca, excepto en algunas variedades asidticas en

las que adquiere un tono rosado. El sabor del raba-
no es ligeramente picante.

El rdbano es un alimento con pocas calorias
gracias a su alto contenido en agua y sus escasos
nutrientes energéticos. Tras el agua, su principal
componente son las proteinas yla fibra. De su con-
tenido vitaminico destaca la vitamina C y entre los
minerales, el hierroy el yodo.

* Tomate
Originario del continente americano, su nom-
bre viene del azteca: ‘tomat’ Fue introducido en
Europa por los conquistadores espafioles. En sus
inicios se utilizé como planta ornamental y no fue
hasta finales del siglo XVIII cuando comenz6 a
cultivarse con fines alimentarios, aumentando su
consumo hasta hacerse muy popular. En la actua-
lidad, existen casi cien variedades de tomates que
se clasifican segtin su uso, tamano y forma.

El tomate estd compuesto principalmente por
agua y su macronutriente mayoritario son los hi-
dratos de carbono. Entre las vitaminas cabe des-
tacar el contenido en vitamina A, basicamente en
forma de b-carotenos y vitamina C y entre los mi-
nerales, el potasio.

* Berenjena
La berenjena se cultivaba en China e India en el si-
glo V, pero no se introdujo en Europa hasta el siglo
XII, primero con un uso medicinal y mds tarde, en
el siglo XVII, como parte de la alimentacién.

Esta hortaliza necesita muchas horas de sol y
temperaturas elevadas para crecer, por eso se en-
cuentra principalmente en verano. Ayuda a saciar
el apetito gracias a la gran cantidad de agua que
contiene, un 93%, mejora la circulaciéon sangui-
nea y reduce los niveles de colesterol en sangre.
Ademas, posee un nimero importante de antioxi-
dantes, que son beneficiosos para la piel, y un alto
contenido en fésforo, potasio, hierro, vitaminas y
fibra soluble. e




- Jamoneria Rincon Ibérico

Si hay algun establecimiento donde podemos encontrar em-
butidos, jamones, quesos y otros productos caracteristicos de
nuestra tierra con un toque de excelencia y exclusividad, ese
lugar es Rincon Ibérico, en Torre del Mar. Mas de quince anos
apostando por la exquisitez, con una buena muestra de la
gastronomia que ofrece la comarca de la Axarquia. Disfruta
de su seleccion de productos derivados del cerdo ibérico y
gran variedad de vinos, patés, quesos, anchoas...Especialistas
en delicatessen y maestros cortadores de jamon. Consulta
para eventos.

Calle Fenicios Edif. Euro2000, Local bajo s/n.
Torre del Mar - Méalaga (Frente al Hotel Mainake)
Tel. 952 545 819 - www.rinconiberico.es

FAMATERIA- A5 TELEFA

- Panaderia Pasteleria Salvador

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

Tienda Benajarafe (OBRADOR) - Carretera de Almeria 150
Benajarafe (Malaga)
Tel. 952 513 078 - www.panaderiasalvador.com

¢QUIERES QUE TE VEAN?
ANUNCIA TUS PRODUCTOS
EN EL NUEVO SUPLEMENTO
DE AGRO "SABORES"

www.agromagazine.com = hola@agromagazine.es
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- La Alacena de Malaga

Embutidos ibéricos, quesos de cabra artesanos, vinos con denomi-
nacion de origen o aceites de oliva virgen extra son algunos de los
productos que ofrecemos desde nuestros inicios en La Alacena de
Malaga, la primera tienda on line de la provincia que apuesta di-
rectamente por los productos de la tierra (la mayoria adheridos a
la marca promocional Sabor a Mdlaga). Creemos en los pequenos
y medianos empresarios que trabajan con tanto teson para hacer
productos de gran calidad en la provincia. Por eso, como en anos
anteriores, apostamos por ofrecer a nuestros clientes cestas de
Navidad (para empresas o para particulares) muy personalizadas,

donde se pueden elegir desde turrones artesanos o mantecados
caseros hasta vinos espumosos, tintos, dulces, blancos o rosados.
Contamos con mas de trescientas referencias, todas ellas elabo-
radas en la provincia de Malaga, con la que podras configurar tu
propia cesta, con los productos que mas te gusten. Y si no esta en
nuestro catalogo o en nuestra tienda on line (laalacenademalaga.
com), te lo buscamos.

Tel. 670336421 - 655116736
www.laalacenademalaga.com - Facehook: La Alacena de Malaga

- Granja Ecoldgica
Las Pencas

Somos una granja dedicada a la ganaderia y
agricultura ecoldgica, especializados en hue-
vos BIO y frutales como el mango, higueras
y uvas de mesa. Desde 2013, promovemos la
naturalidad tanto en nuestros cultivos como
en la cria de gallinas. Entre nuestros objeti-
VoS se encuentra ofrecer a las personas unos
alimentos de calidad y saludables, y que co-
nozcan la agricultura y ganaderia ecoldgica.
Somos Sabor a Mdlaga.

La Cala de Mijas - Mijas - Malaga
Tel. 613 23 93 40 - Ig: eco_laspencas

- Licores
de la Abuela

Un grupo de jovenes emprendedores de Al-
farnate quisieron dar a conocer y comerciali-
zar el Resoli o licor de café macerado a base
de anis, una bebida tipica de la localidad. Asi
es como nace Licores de la Abuela. Prueba
su licor de endrinas, de membrillo, de fram-
buesa, cereza o de mango, digestivos de la
maxima calidad que también se usan en
cocteleria, dando lugar a interesantes com-
binaciones de autor.

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

- Levi Angelo
Gelato & Chocolate

En Levi Angelo Gelato & Chocolate somos es-
pecialistas en el auténtico gelato artesano y
en la elaboracién de productos de chocolate
y turrones artesanales. Elaboramos solo con
materias primas naturales como la vainilla
organica de Madagascar, nuestros chocola-
tes bioldgicos de origen, la almendra marco-
na valenciana y avellanas de Piemonte.

Calle Tomas Heredia, 11 (Soho) - Malaga.
Pasaje Chinitas, 11 (Malaga centro).
www.leviangelo.com - info@leviangelo.com
Ig: leviangelo_gelato_chocolate
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LOS MEJORES ACEITES DE LA
PROVINCIA DE MALAGA

Las almazaras Hacienda de Colchado, Olivarera Frutera
San Isidro y Aceites Sierra de Yeguas han resultado gana-
doras de la XXl edicién de los Premios a los Mejores Acei-

tes de Sabor a Malaga.

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO

Las almazaras Hacienda de Colchado, Olivare-
ra Frutera San Isidro y Aceites Sierra de Yeguas
han resultado ganadoras de la XXI edicién de
los Premios a los Mejores Aceites de Sabor a Ma-
laga, un certamen impulsado por la Diputacién
Provincial de Mdlaga con el principal objetivo
de respaldar, dar a conocer y ayudar a la difu-
sién y comercializacion de los aceite de oliva
virgen extra malaguefios.

Asi lo ha dado a conocer el presidente de la
Diputacion, Francisco Salado, en la entrega de
galardones que se celebré hace unos dias en el
salon Lola del Hotel Only You de la capital, don-
de se ha desarrollado la cata por parte de un ju-
rado integrado por expertos de toda Espana que
han valorado la cosecha de la temporada 2021-
2022. Salado ha dado la enhorabuena a los ga-
nadores de este tradicional certamen, en el que
han participado 16 almazaras procedentes de
13 municipios de la provincia. En total, se han
presentado 24 tipos de aceite en tres categorias
distintas: frutado verde intenso, frutado verde
medio y frutado maduro. Esto la convierte como
la edicion con mayor éxito de participacion.

Aceite Legado, correspondiente a Hacienda
de Colchado, ha ganado el premio en la catego-
ria aceite frutado verde intenso; Aceite Sierra de
Yeguas, de Aceites Sierra de Yeguas, se ha hecho
con el galardén al mejor frutado verde medio, y
aceite El Milenario, correspondiente a SCA Oli-
varera Frutera San Isidro, ha sido premiado por
el mejor frutado maduro.

Igualmente, debido a la calidad de las mues-
tras presentadas a concurso, el jurado, por
unanimidad, ha decidido otorgar accésits en
la modalidad de frutado verde intenso al acei-
te Finca la Torre Seleccion Hojiblanca, corres-
pondiente a Finca la Torre S.L.U., por su aceite
frutado aceitunas verdes intenso complejo en
sus matices, destacando la almendra verde, to-
matera y hoja de olivo. La entrada en boca dul-
ce con ligero amargor que da paso al picante en
progresion. El retrogusto se aprecia frutos se-
cos verdes como la nuez. Los XXI Premios a los
Mejores AOVES de Sabor a Mélaga cuentan con

un premio valorado en 20.000, 5.000 mas que el
pasado afio, a repartir entre las tres ganadoras
almazaras ganadoras para que la Diputacion
adquiera lotes de aceite para sus acciones pro-
mocionales. Ademads, estas tres empresas pasan
a formar parte del circuito de Sabor a Mdlaga
participando en distintos eventos durante todo
el afno como mercados comarcales y ferias y sa-
lones nacionales e internacionales.

Los participantes de esta XXI edicién han
sido Aceites Tapia SL (Villanueva de Tapia), Pro-
mociones Cimat Alora XXII S.L. (Alora), Terra-
verne S.L. (Teba), Hacienda de Colchado Car-
taojal (Antequera), SCA Olivarera y Frutera S.
Isidro (Periana), Sat 806 El Labrador (Fuente de
Piedra), SCA Agricola la Reciproca de Competa
(Cémpeta), Aceites Gil Luna (El Burgo), Bravoli-
va S.L. (Ardales), SCA San José Artesano (Peria-
na Aceites Tapia SL (Villanueva de Tapia), SCA
Almazara de Ronda (Ronda), Aceites de Sierra
de Yeguas SCA (Sierra de Yeguas), Justo Loren-
te Mata (Antequera), Oleica Burgueiia SLU (El
Burgo), Aceites Finca la Torre SLU (Bobadillla) y
Ferndndez Ruiz y Aguilar S.L. (Ronda).

El jurado ha estado formado por diferentes
profesionales a nivel nacional, como Brigida
Jiménez directora del Instituto de Investiga-
cién y Formacion Agraria y Pesquera de Cabra
de la Junta de Andalucia, en calidad de vocal;
Mza Luisa Ruiz, jefa de secciéon de Laboratorios
y jefa del Panel Oficial de cata de la Generalitat
Valenciana; Diego Rivas Cosano, Ingeniero T.
Agricola, experto en Andlisis Sensorial de Acei-
te de Oliva Virgen y Elaiotecnia, en calidad de
vocal; Francisco Lorenzo Tapia, médico experto
en Nutricion Comunitaria y Oleocultura y presi-
dente de la Asociacion Olearum, en calidad de
vocal; Fernando Martinez, jefe del Panel de Cata
del Instituto de la Grasa de Sevilla, Guadalupe
Montejo, presidenta de la Asociaciéon de Muje-
res Cocineras de Andalucia (AMUCO) y Carlos
Vasserot, jefe de servicio de Promocién Agro-
alimentaria y Ganadera de la Diputacién Pro-
vincial de Mdlaga, en calidad de secretario, con
v0z, pero sin voto.



CINTHIA G. - FOTOS: AGRO

LAS EXPORTACIONES
AGROALIMENTARIAS DE
ANDALUCIA CRECEN UN

14,3% EN EL PRIMER
CUATRIMESTRE DE 2022

Las exportaciones agroalimentarias de Andalucia alcanzaron los 5.449 millones de euros en
el primer cuatrimestre de 2022, su mejor registro para un periodo enero-abril en la serie his-
tdrica, gracias a un crecimiento interanual del 14,3%, el mayor incremento de las cuatro co-
munidades mas exportadoras y més de tres puntos superior al de la media nacional (10,7%).

Con este nuevo avance, el agroalimentario refuerza su caracter de sector estratégico para
la comunidad, ya que aporta 3.489 millones de saldo positivo con el exterior a la economia
regional en el primer cuatrimestre, impulsa la cohesion territorial al crecer en casi todas
las provincias y la diversificacion de destinos, duplicando sus ventas al continente africano
(+126%) y registrando importantes subidas también en mercados clave como Estados Uni-
dos (+21%), Filipinas (+43%) o Japén (+15,5%).

Andalucia continta liderando las exportaciones de alimentos y bebidas de Espaiia, al
concentrar uno de cada cuatro euros (25,2%) del total de las ventas nacionales (21.665 mi-
llones), cerca de cinco puntos por delante de Cataluna (20,3%) y once de la Comunidad
Valenciana (13,7%).

El consejero delegado de Extenda, Arturo Bernal, ha subrayado “la importancia de man-
tener un tejido exportador fuerte en una industria estratégica para Andalucia como es la
dedicada a los alimentos y las bebidas, que representa mas del 25% de la factura total anda-
luza, con 5.449 millones de euros, o lo que eslo mismo, uno de cada cuatro euros exportados
en este primer cuatrimestre por la comunidad”.

En este sentido, Bernal ha destacado el valor de la agroindustria, “que mantiene su lide-

razgo en el mercado nacional y europeo, y que, aun asi, avanza para ganar diversificacién en
otros destinos de oportunidad como Estados Unidos, Japén o Arabia Saudi, y que adquiere
fortaleza en Africa, continente al que duplica sus ventas en este primer cuatrimestre”.
En el primer cuatrimestre de 2022, crecen las ventas de nueve de los diez primeros capitulos
exportados por el sector agroalimentario andaluz, que contindan liderando las hortalizas,
con 1.937 millones, el 36% del total y un aumento del 15,3% respecto a los cuatro primeros
meses del afio anterior; seguidas de las frutas, con 1.342 millones, el 24,6% y un aumento
del 8%; y el aceite de oliva, que continuda al alza en los mercados internacionales, con una
subida del 12,8% hasta los 961 millones.

Como cuarto capitulo en ventas se posicionan las preparaciones de hortalizas, con 219
millones, el 4%, y un crecimiento del 14,1%; seguidas por los cereales, con 144 millones, el
2,6% del total, que es el capitulo que mas crece de los diez primeros al triplica sus ventas
(+209%); la carne y los despojos comestibles, con 142 millones (2,6%) y un descenso del
18,1%; los pescadosy crustidceos, con 125 millones, el 2,3% del total y un aumento del 46%, el
segundo mayor del top 10; las bebidas, con 88 millones (1,6%) y un alza del 12,8%; las plan-
tas vivas y productos de la floricultura, con 86 millones (1,6%) y un incremento del 10,4%;
y, en décima posicion, el capitulo de preparaciones alimenticias diversas, con 71 millones
(1,3%), y un alza del 15,8%, el tercero que mas crece de los diez primeros.
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@ UBICADO EN RONDA

PASION Y ALMA EN TORNO AL PRODUCTO

ESTE RESTAURANTE RONDENO MARIDA LA COCINA
MEDITERRANEA CON LOS MEJORES VINOS LOCALES Y
LAS ULTIMAS TENDENCIAS GASTRONOMICAS.

En pleno corazén de Ronda, en una casa
del siglo XVIII completamente rehabilita-
da y cuyas paredes de piedra atestiguan
el paso del tiempo, se encuentra el res-
taurante Tropicana, regentado por José
Antonio Rosado Romero y José Antonio
Rosado Marquez. Padre e hijo forman
una dupla perfecta de experiencia, for-
macion y profesionalidad, tanto en sala
como en cocina, que han hecho del local
todo un referente en la ciudad rondena.
Una apuesta gastronémica que comenz6
en el ano 2014, aungue son muchos mas,
cerca de cuarenta, los que la familia Ro-
sado lleva dedicada a la hosteleria.

La pasion por el oficio hizo que José
Antonio hijo se decantara por estudiar
en el Hotel Escuela Convento Santo
Domingo en Archidona y trabajara con
cocineros de prestigio, como Martin
Berasategui, en el Pais Vasco, para pos-
teriormente integrarse en el equipo de la
red de Paradores de Turismo. Nunca ha
dejado de formarse, obtuvo el titulo de
Sumilleria en Logrono y recientemente
ha cursado el Master de Enologia, Viti-
cultura y Enoturismo de la Universidad
de Malaga.

En Tropicana todo gira en torno al
respeto por el producto, con una cocina
mediterranea ligada a lo tradicional, “al
guiso, al mortero, al sabor, huyendo de
la nata y del espesante, pero sin perder
la vision de que estamos en el siglo XXI'y

CARMEN BANDERA. - FOTOS: AGRO

hay que apostar por la vanguardia”, indi-
ca José Antonio Rosado Marquez.

El restaurante cuenta con una carta
fija en la que se encuentran platos que
nunca defraudan, como el atdn rojo de
almadraba, el cabrito malagueno o el
cochinillo ibérico asado a baja tempe-
ratura, aunque también existen nume-
rosas sugerencias con los productos de
temporada. Imposible terminar el festin
gastronémico sin probar la tarta de que-
SO payoyo, un postre tan conocido en el
municipio que son muchos los clientes
que se acercan al restaurante y la piden
para llevar. Se trata de una tarta de que-
so cremosa que se hace al horno y donde
todos sus ingredientes son naturales.

En este sentido, Rosado hace hinca-
pié en que alrededor del 95 por ciento de
las elaboraciones del restaurante son sin
gluten, siendo el Unico establecimiento
de toda la Serrania de Ronda que poseen
el certificado de ACEMA (Asociacién de
Celiacos de Mdlaga) Y FACE (Federacion
de Asociaciones de Celiacos de Espana)
-miembro de AOECS (Sociedad de Aso-
ciaciones de Celiacos de Europa)-, por lo
que se han convertido en todo un refe-
rente de la celiaquia a nivel andaluz.

Como no podia ser de otra manera, en
el apartado enoldgico predominan los
vinos locales, pero también se pueden
encontrar denominaciones de origen en
auge, asi como las clasicas de todo el

territorio nacional. Cuentan ademas con
una carta de vinos generosos del Mar-
co de Jerez para copear y una carta de
champagnes. “Mimamos siempre el vino
de Ronda y siempre hay vinos en rota-
cion, ya que en la zona hay 28 bodegas.
Es una carta muy viva, donde siempre se
pueden encontrar las dltimas tenden-
cias”, ha indicado.

Reconocimientos gastronomicos

La cocina de Restaurante Tropicana ha
sido galardonada en diferentes ocasio-
nes. Asi, en 2015 obtuvo el Premio Mejor
Tapa de Ronda con su crujiente de rabo
de toro que, como comenta José Anto-
nio, “es un plato que se ha convertido ya
en un emblema de Ronda, tan conocido
como el Tajo o las yemas”. Asimismo, ob-
tuvo el Premio Nacional de Gastronomia
en 2016, el Plato de Oro Espana en 2017
y el Premio Nacional Mejor Restaurante
Casual de Espana 2020. También fue ele-
gido mejor restaurante de la provincia de
Malaga por la revista Viajar Espana en el
ano 2018.

En estos diferentes e importantes re-
conocimientos y en lo que actualmente
es Tropicana han tenido mucho que ver
los profesionales que trabajan en el res-
taurante, “tenemos un equipo humano
muy bueno tanto en cocina como en sala
y estamos muy orgullosos”, resalta el ge-
rente del establecimiento.

TROPICANA OBTUVO EL PREMIO NACIONAL DE GASTRONOMIA EN 2016, EL PLATO DE ORO ESPANA EN 2017
Y EL PREMIO NACIONAL MEJOR RESTAURANTE CASUAL DE ESPANA 2020
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JOSE CARLOS CARGIA CELEBRA EL DECIMO ANIVERSARIO
DE SU RESTAURANTE JUNTO Al CHEF MARTIN BERASATEGUI

El chef malagueno José Carlos Garcia ha
celebrado el décimo aniversario del res-
taurante que lleva su nombre, situado en
el Puerto de Malaga, con su maestro, Mar-
tin Berasategui, para lo que elaboraron un
menu Unico para una velada que fue inol-
vidable para ambos.

La cena exclusiva comenzo6 con un coc-
tel previo en la terraza de José Carlos Gar-
Cia Restaurante, frente a las fantasticas
vistas panoramicas de la ciudad. Para abrir
boca, los invitados probaron cinco aperiti-
vos: parfait de ave con Pedro Ximénez y ca-
cao, polvoron de pipas de girasol, ajoblan-
co malagueno con granizado de vino tinto
y vainilla, y ostra al natural con espuma de
albahacay jengibre.

El menud degustacion de siete pases
comenzod con un plato iconico de Martin
Berasategui como es el milhojas carame-
lizado de foie gras, anguila ahumada, ce-
bolleta fresca y manzana acida; para con-
tinuar con las quisquillas maceradas en
zumo de pimientos asados, en este caso
plato emblematico de José Carlos Garcia,
que es un guino a la ensalada de pimien-
tos asados que hacian sus padres en su

restaurante familiar. Le seguid el carpac-
cio de gambas de Malaga con su coral y
vinagreta de frutos secos, de José Carlos
Garcia; el salmonete con sus escamas co-
liflor y noquis liquidos de patata y curry,
también de Berasategui; el bacalao confi-
tado en aceite de oliva y sopa de guisan-
tes de temporada, de José Carlos Garcia; y
para finalizar la parte salada, otro plato del
maestro Berasategui como es el pichon en
dos cocciones con guiso de lentejas negras
beluga y semillas de chia. El momento dul-
ce pondra el broche de oro al mend con la
crema cuajada de café con helado de rega-
liz y teja de tinta negra.

En cuanto a la bodega para esta inolvi-
dable velada, los sumilleres de Vila Vinite-
ca fueron los responsables de la seleccion
y aportacion de los vinos de las siguien-
tes referencias y anadas: Barbeito 10 Anos
Malvasia, Gramona Il Lustros 2013, Mu-
chada-Léclapart, Lumiere 2019, Mujer Ca-
non 2018, La Cueva del Contador 2015 y
Pedro Ximénez Dimobe Moclinejo.

Para el chef José Carlos Garcia el en-
cuentro fue muy significativo: “Esta cita
simboliza mucho, por lo que siento al

recibir en mi casa a Martin Berasategui
para cocinar juntos y por todo lo que ha
supuesto en mi trayectoria profesional mi
primer gran maestro. Desde aquel junio de
1997 solo puedo recordar los estupendos
momentos vividos junto a un grupo de es-
tupendos profesionales llamados Joseba
Lezama, David Beltran, Ifiaki Arregui y Os-
car Velasco, liderados por un hombre como
Martin, con un talento infinito para la coci-
nay para los negocios, y del que aprendi lo
mas importante en mi oficio, la humildad
de compartir su sabiduria entre los apren-
dices que llegabamos desde todas las par-
tes del mundo ansiosos de aprender en su
cocina.” Para el maestro Martin Berasate-
gui: “Que José Carlos me invite a su casa a
celebrar su décimo aniversario es mas que
un regalo para mi. Una noche para el re-
cuerdo en la que disfrutaremos y celebra-
remos todo lo bueno que ha pasado desde
aquel 1997. Era un alumno muy aventajado
y con una calidad humana extraordinaria.
No ha hecho mas que demostrarnoslo y
empezar a escribir el principio de una lar-
ga historia.”

LR.-FOTOS: AGRO
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- Restaurante Patanegra 57

Ubicado en el mismo corazén de la localidad malaguena de
Nerja, uno de los pueblos mas bellos de Andalucia, al final de
una de sus infinitas calles serpenteantes se encuentra res-
taurante Patanegra 57. Contando mas de seis anos desde su
apertura, este restaurante basa su propuesta gastronémica en
dos pilares basicos: calidad e innovacion en cada elaboracion.
Patanegra 57 esta comandado por el chef autéctono Sergio
Paloma, cuyas bases culinarias se asientan sobre la tradicion
mediterranea en cocina. Ofreciendo el mejor servicio y calidad
a todos sus clientes, ya puedes probar sus delicias gastrono-
micas para este verano.

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

- Meson Sara

Treinta anos y varias generaciones después, Meson Sara sigue
siendo uno de los restaurantes referentes de Malaga y Axarquia.
Los clientes que visiten este restaurante encontraran una gastro-
nomia tradicional pero con matices actuales para disfrutar en dis-
tintos momentos del dia: desayunos, brunch y tapas, almuerzos
y cenas. Destaca la calidad de su carne traida desde el Valle de
los Pedroches (Cérdoba). Por ello te recomendamos el solomillo,
el entrecot y el chuleton de ternera, la pluma de cerdo ibérico,
las chuletillas de cordero o su maxi burger de buey uruguayo, con
queso de cabra, cebolla caramelizada, brotes tiernos y pan brio-
che. No dejes de probar sus ensaladas y pescados. jReserva ya!

Calle Puente Don Manuel, 20, 29713 - Puente de Salia (Alcaucin) - Malaga
Tel de reservas: 952 51 08 77 - IG. mesonsararestaurant - FB. Mesén Sara

- Mura Mura Osteria

La comida italiana se ha hecho un hueco en el corazén de todos
los malaguenos. Un ejemplo es Osteria como Mura Mura, donde la
pasion se mezcla con la historia de la verdadera cuccina italiana.
Con productos cien por cien artesanos, Mura Mura, de la mano del
chef ejecutivo y propietario Carmine Guarino, basa su filosofia en la
fusion del amory el trabajo. Este cocinero crecido en el sur de Italia
funde los sabores de su origen con la tierra que lo adopta, "dalla
campania alla andalusia passando per la sicilia". Mura Mura ofrece
dos menu degustacion, uno de ellos consistente en dos aperitivos,
cuatro platos y un postre por 30 euros; mientras que el segundo
consta de dos aperitivos, cinco platos y dos postres por 35 euros, con
elaboraciones muy técnicas.

Calle Duque de la Victoria, 5, 29015 - Malaga
Tel. 602 52 41 03 - FB. Mura Mura Osteria Cafe - www.elmuramura.com

A& A

- El Radar = Sabor a Torre del Mar

Desde 1981, en el corazén del paseo maritimo de Torre del Mar,
Marisqueria El Radar viene ofreciendo a sus clientes la mejor
calidad en pescaito fresco y marisco. Este establecimiento, re-
gentado por una familia torrefa con pasado pesquero y mari-
nero, es uno de los grandes referentes en el litoral de la Costa
del Sol - Axarquia. Los jueves, fideua de marisco. Disfruta de El
Radar, platos con Sabor a Torre del Mar.

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

* GASTROIMPERDIBLES *
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- Vertical Wine
Bar & Shop

Bistro de vinos naturales en Malaga. Tienda,
espacio de encuentro y movimiento viticul-
tural dirigido por Julio Barluenga. Con mas
de 50 referencias por copas diarias y una
carta disenada para acompanar a cada boca-
do, Vertical ofrece un viaje armonico, senso-
rial y personalizado, centrado en despertar
la curiosidad de los amantes del vino. Una
tienda, un espacio de encuentro y un movi-
miento en torno a la viticultura.

Calle Juan Padilla 13 Malaga
Tel. 951 57 48 73
www. verticalmalaga.es - reservas@verticalmalaga.es

- Marisqueria
Encinas

Disfruta de los mejores pescados y maris-
cos frescos traido directamente desde el
Puerto de la Caleta de Vélez hasta tu mesa:
cigalas, almejas, gambas, chopos, jibias,
conchas finas... Prueba el sabor de un buen
pescaito frito.

Carretera Almeria, 70. EI Morche (Torrox)
Tel. 633 835 071
Facebook: Marisqueria Encinas

- Jordi Meson
Tapas

En Jordi Mesdn Tapas os ofrecemos el
mejor ambiente para degustar los platos
de la mejor calidad. Abrimos desde las 12
del mediodia a las 12 de la noche, excep-
to los domingos. Variada carta de tapas.
Platos del dia caseros, elaborados y su-
gerencias. Ven y marida nuestros platos
con alguno de nuestros vinos selectos de
nuestra carta.

Azucarera, 7, Torre del Mar
Tel. 952 54 08 11
1G.jorditapas - Fb. Jordi Meson Tapas
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- Alexso Cocinando Sensaciones

En Alexso siempre hemos pensado en ti, es por eso que queremos
cuidar cada detalle, ofrecer una calidad maxima del producto siem-
pre cuidado con carifo y técnicas modernas sin olvidar el sabor tra-
dicional. Queremos hacer de nuestras propuestas culinarias expe-
riencias inolvidables. Si no nos conoces todavia, haz tu reserva para
degustar nuestras propuestas en cualquiera de nuestros menus
degustaciones. Déjate llevar por aquellos platos de mas aceptacion
en nuestra carta, acompanados por nuestra seleccion de vinos para
maridarlos. {Te esperamos!

C/ Mariblanca 10 centro histérico de Malaga
Tel. 952 849 558 - www.restaurantealexso.es
Facebook: Alexso Cocinando Sensaciones

2 - . I
- Los Patios de Beatas

Con este "Bombon de Chivo Lechal Malagueiio y estrella de gel
de citronella", hemos ganado, por segundo ano consecutivo, el
Concurso de Cocina Provincial con Chivo Malagueiio organizado
por La Carta Malacitana. Si lo que te gusta es comer bien, indagan-
do aromas y matices en un universo enoldgico, entonces tienes
que hacer una visita a Vinoteca Los Patios de Beatas, que te hara
disfrutar de una gastronomia de elaboracion propia, con Julian
Sanjuan a la cabeza, y con 600 referencias de vino de las principa-
les denominaciones de origen de Espana (90 son de Malaga) y de
otras partes del mundo. Prueba nuestros platos de cuchara de la

carta de invierno. iTe esperamos!
C/ Beatas 43. Malaga. - Tel. 952 210 350
www.lospatiosdebeatas.com - Facebook: Vinoteca Los Patios de Beatas
Instagram: lospatiosdebeatas



- Restaurante Paco El Churretero

Con una excelente terraza para disfrutar del buen tiempo y con
un amplio salén, Restaurante Paco El Churretero te ofrece una
carta con variadas propuestas gastronémicas de primera calidad
en una ubicacién incomparable: la mitica playa de Burriana, en
Nerja. Cocina Gourmet, moderna e innovadora. Apuesta decidi-
da por la elegancia, el servicio y los productos autoctonos de
Malaga. No dejes de probar sus carnes, como sus chuletones de
pasto, buey, vaca rubia gallega..., y también sus fabulosos postres
caseros como la tarta de queso y espuma de mango, sin duda
alguna, una delicia para el paladar. Si quieres un evento exclusivo

/ Tu mejor refresco

- Bodegas Dimobe

Los frescos del barrio, descarados y axarquenos. Vinos con
nombres propios, como El Lagar de Cabrera blanco, un mosca-
tel seco en su maxima expresion: frescura y sabor malagueno;
El Lagar de Cabrera rosado, romé - malaguena por los cuatro
costados -y syrah, combinacion de fruta y mineralidad cuyo
coupage muestra la mejor version de dos terrenos tan diferen-
tes como son la Axarquia y Ronda. Dos vinos para completar la
mejor jugada de este verano, un verano para disfrutar de los
mejores vinos elaborados en la comarca de la Axarquia.

* GASTROIMPERDIBLES *

y diferente, este es tu sitio. Somos Sabor a Malaga...

Playa de Burriana- Nerja - Tel. 652 733 066
www.pacoelchurretero.es - restaurante@pacoelchurretero.es

- Restaurante
Tropicana

Tropicana nace de un sueno de varias gene-
raciones que paso a paso se ha convertido
en un espacio gastronomico de referencia.
José Antonio (padre) entre fogones buscan-
do el punto entre lo tradicional y lo actual
junto a los mejores productos son su sena de
identidad. José Antonio (hijo) lidera la sala
siempre buscado la excelencia en el servicio
y en busca de los mejores vinos y maridajes.
Cocina con Alma y Sala con pasion.

Calle Virgen de los Dolores, 11 - Ronda
Tel. 952 87 89 85 - tropicanaronda@gmail.com

- Caléndula
Torremolinos

Los platos y tapas contemporaneos de
Caléndula le han valido ser reconocido
como un establecimiento de referencia
en Torremolinos desde su apertura. Co-
cina mediterranea actual, fresca y crea-
tiva. Al frente de este establecimiento,
Cristina y Lorena, dos jovenes que han
sabido armonizar perfectamente el tra-

bajo de la cocina y la sala.
Calle Skal, 6. Local 3.
(Pueblo blanco). Torremolinos
Tel. 951 10 46 42 - calendulatatapas@gmail.com
Fb. Caléndula Torremolinos - Ig. @calendulatapas

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

- Del Zarco
Wines

La uva mas natural nacida en el entorno mas
salvaje, Donana. No es de extranar que con
semejante cuna, siendo Reserva de la Bios-
fera, el cuidado y el mimo hacia el terreno
que pisan sea una maxima en Dehesa del
Zarco. Cada detalle importa y éso bien lo
sabe Juandi, cuyo afan por recuperar viejas
tradiciones vinicolas de la zona se ha con-
vertido en un sueno cumplido.

Ctra. Circunvalacion, 399 - Pilas, Sevilla
Tel. 692 35 42 91
bodegadehesadelzarco@gmail.com

* GASTROIMPERDIBLES *
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- Palangre
Bar

Palangre es uno de los pocos bares con so-
lera de Torre Del Mar fundado en el 76 con
el nombre "La Fragata" por Victoria Gonza-
lez Soler y José Maria Monedero Izquierdo
y actualmente es regentado por José Maria
Monedero Gonzalez. Ofrecemos una amplia
variedad de platos, desde una carne a la bra-
sa hasta un pescado a la sal. Somos los res-
ponsables de tu ultimo mordisco y nos gusta
que te vayas con un buen sabor de boca.

Paseo Maritimo de Poniente, 39. Torre del Mar
Tel. 638709003 - Ig: palangrebar
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- Ucopaxa
Monte Faco

De nuestros mejores vinedos, plantados en
pendientes con un desnivel del 15%, hemos
seleccionado unas parcelas de cepas Mos-
catel de Alejandria, de mas de 70 anos. De
estas tierras nace Monte Faco, elaborado
por la Cooperativa Ucopaxa, un moscatel
seco DO Sierras de Malaga, un vino fresco,
con notas de caracter mineral, equilibrado,
sabroso y de gran intensidad en nariz.

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

- Vinoteca
La Vina Bonita

La vinoteca La Vina Bonita es un espacio
nuevo y unico donde degustar una amplia
seleccién de vinos espanoles, asi como
platos y productos de nuestra gastronomia
malaguena. Reserva con tus familiares y
amigos y prueba ya sus deliciosos ibéricos,
quesos, tostas, tartares y ensaladas, entre
otros platos, y maridalos con una de sus
numerosas referencias vinicolas.

Ancha del Carmen, 1 - Malaga
Tel . 952 02 24 36
Fb. lavinabonitamalaga - Ig. lavinabonitamalaga

- Restaurante
Savor

Si mezclamos el arraigo en Malaga, un poco
de la cocina caribena y la asiatica adereza-
da con la creactividad y buenas dosis de
imaginacion en cada plato, nos da como
resultado Savor Restaurante & Tapas, que
ofrece los mejores platos de la mano del
chef Pablo Castillo. Prueba ahora nuestro
nuevo menu de seis tapas por 37 €.

Calle Andalucia 6, Local 4.

San Pedro Alcdntara (Marbella)
Tel. 951 53 17 77 - 698 275 839
www.restaurantesavor.com

- Bodegas
Bentomiz

Ofrece Experiencias Enoldgicas unicas:
visitas guiadas con degustacion de los
excelentes vinos Ariyanas en pleno cora-
zon de la cuna de la viticultura heroica:
la Axarquia malaguena. Menus gastrono-
micos creados en torno a los vinos.

Pago Cuesta Robano, Sayalonga
Tel. 633 949 831
www.bodegasbentomiz.com

- Mulse

Cumple 20 anos desde aquel julio de 2002
cuando empezaron como una cerveceria.
Mas adelante un restaurante en la plan-
ta alta, directos, trivial, cocktails, cenas...
Carta renovada para verano. Especialidad
en eventos a medida.

Playa del Tajo-Calle del Tinel 10.
Rincén de la Victoria.
Tel. 952401365 - whatssapp 600962712



* GENTE QUE IMPORTA =«

“Nuestro objetivo es dar a conocer el inmenso
patrimonio vinicola que tenemos en Espaia’”

Horacio Gallego procede de una familia de hosteleros. Su padre regenté du-
rante 20 anos un restaurante en La Axarquia y la rama materna gestiona dos
hoteles en la capital malaguena, por lo que, a la hora de emprender, tenia claro
el sector por el que se decantaria. Hace ocho meses abrié La Vina Bonita, una
vinoteca en el emblematico barrio de El Perchel.
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111 Horacio Gallego forma parte de la
Asociacion de Empresarios y Comercian-
tes de El Perchel y estd muy contento
"con las iniciativas y el trabajo que hacen
vecinos y comercios."

MERCEDES BANDERA - FOTOS: AGRO

¢Por qué elegiste El Perchel?

Me gustaba la idea de dar un servicio a la ciudad y especialmente al publico
local, porque para el turismo ya hay muchos establecimientos en el centro,
aungue también tenemos muchos clientes extranjeros, ya que en la zona hay
hoteles y apartamentos turisticos.

Y fue llegar y besar el santo...

Formo parte de la Asociacion de Empresarios y Comerciantes de El Perchel
y estoy muy contento con las iniciativas y el trabajo que hacen vecinos y co-
mercios. Organizaron la | Ruta de la Tapa Perchelera, en la que participaron 10
restaurantes y nos llevamos el primer premio con una propuesta de lasana de
boquerones y queso de cabra con reduccién de Pedro Ximénez. Es una tapa
muy elaborada y por eso no la servimos durante la semana, pero los fines de
semana si que la tenemos fuera de carta porque hay muchos clientes que se
quedaron sin probarla en sumomento, ya que se agotaba muy rapido.

¢Como es la cocina del local?

Tenemos una amplia oferta gastrondmica que abarca desde las tapas y ra-
ciones mas tradicionales hasta productos ibéricos, quesos, tostas, tartares o
ensaladas, que maridan perfectamente con todos los vinos que tenemos. Hay
muchas sugerencias, como el lingote de chivo de Canillas con una salsa de nata
al romero que hace nuestra cocinera, el tartar de salchichén de Mdlaga o la tos-
ta de foie, queso de cabra y compota de manzana. Tenemos muchos productos
de Sabor a Mdlaga, porque apostamos por lo local.

:Cuantas referencias de vinos tenéis en la actualidad?

Nuestro objetivo es dar a conocer el inmenso patrimonio vinicola espanol
y para ello contamos con unas 80 referencias de vinos de denominaciones de
origen nacionales. Esto en lo referente a botellas, que se pueden consumir en
el local o se pueden llevar a precio de tienda. Ademas, tenemos unas 25 refe-
rencias que se pueden tomar por copas.

¢Cuales son las denominaciones de origen mas significativas en la Vino-
teca La Vina Bonita?

Tenemos las clasicas, como Ribera del Duero y Rioja, y otras muchas, como
Rueda, Toro o El Bierzo, y por supuesto, Mdlaga y Sierras de Malaga, que tienen
un papel destacado. Contamos con el asesoramiento del sumiller Jesis Maria
Claros, ya que decidi dejar la eleccién en manos de un experto. Entre los dos
hemos hecho una carta muy interesante pero siempre con su supervision.

El publico que llega a La Vina Bonita, ;sabe de vinos?

Hay muchos clientes que si, pero la mayoria pide asesoramiento, porque
quieren probar cosas nuevas mas alla del Ribera o el Rioja, y quedan encanta-
dos. Hay muchas denominaciones de origen con muy buenos vinos. Ahora en
verano aumenta el consumo de vinos rosados y blancos como el Rueda y Rias
Baixas, que son mas frescos. Los cavas y vermuts para el aperitivo también se
piden con mas frecuencia en esta época.

También le habéis puesto mucho empeno a la decoracion del estableci-
miento que regentais...

Quisimos hacer algo diferente con una decoracion especial que nos dife-
renciara de los locales de la zona. No buscabamos una vinoteca clasica, sino
algo mas sofisticado y hemos conseguido que el cliente se sienta muy a gusto,
porque el ambiente es muy agradable.



flaneur

UN PASEO TURISTICO POR LAS CIUDADES Y
PUEBLOS DE LA PROVINCIA DE MALAGA




e SIETE CITAS INDISPENSABLES PARA ESTE VERANO EN MALAGA

La vueltaa la
normalidad,

tras lo peor de

la pandemia, se
evidencia en la
época estival con
la celebracion de
distintos eventos

RICARDO PASTOR - FOTOS: AGRO

1. Dia de la Independencia de Estados Unidos. Cada ano, el sdbado més proximo al
4 de julio, el pueblo de Macharaviaya celebra el Dia de la Independencia de Estados
Unidos. Por tanto, este afio tendrd lugar el primer sdbado de ese mes (2 de julio). Es
uno de los homenajes que este pueblo de la Axarquia le hace a Bernardo de Galvez,
uno de los héroes de la emancipacién norteamericana. Entre otras actividades, se
hara una recreacion de la batalla de Pensacola (Florida).

2. Fiestas de la Virgen del Carmen. Procesiones maritimo terrestres, verbenas y fe-
rias aguardan cada afio, salvo restricciones por pandemia, en la tarde noche del 16
de julio, de nuevo, en casi todo el litoral se suceden las distintas celebraciones en
torno a la patrona del mar y de los pescadores, la Virgen del Carmen. Hay casos en los
que se hacen incluso ferias, como es el caso de Rincén de la Victoria o el barrio ma-
rengo de El Palo. A ello hay que unir localidades del interior que también hacen al-
gunas fiestas relacionadas con la Virgen del Carmen, como es el caso de Montecorto.

3. Dia de la Uva Moscatel. Entre las fiestas gastronémicas que se esperan que vuel-
van a celebrarse este ano estd la que se hace cada afio en torno a la uva moscatel
en el pueblo axdrquico de Iznate. Con los primeros frutos de las vifias presentes, se
trata de un evento muy popular que implica cada afios a los vecinos de la localidad
para que preparen distintos platos tipicos del pueblo y de la comarca. Serd el primer
sdbado de agosto por la tarde.

4. Fiesta del Gazpacho. En el pequefio, pero acogedor pueblo de Alfarnatejo, tam-
bién esperan volver a celebrar durante el primer fin de semana de agosto su Fiesta
del Gazpacho, una sopa fria que, en este caso, lleva el apellido de "los tres golpes",
que lo diferencia en su elaboracién de otras recetas similares. Los vecinos se impli-
can en la preparacién de cientos de litros de gazpacho para recibir a los visitantes.
Este afo se echard especialmente de menos a Antonio Benitez, ex alcalde de la loca-
lidad y precursor de esta fiesta, que fallecié en esta primavera.

5. Feria de Malaga. Que vuelva a celebrarse la feria de agosto més famosa del sur de
Europa es, sin duda alguna, un sintoma de que la normalidad se impone tras mds de
dos afnos de pandemia. En esta ocasion, se celebraré entre el 13 y el 22 de agosto y
volveré a contar con sus distintos escenarios: el recinto ferial de Cortijo de Torres y el
centro histérico, tanto de dia como de noche.

6. Real Feria de Antequera. Ni siquiera una feria como la de la capital de la Costa del
Sol puede eclipsar a la que se celebrara de nuevo en agosto en la ciudad del Torcal y
los Délmenes. Después de haber celebrado con éxito la Feria de la Primavera, Ante-
quera ya piensa en su fiesta estival mas importante, en la que también contard con
distintos escenarios en los que se dan la mano la diversion, el ocio y las tradiciones
més arraigadas en la capital de la Vega.

7. Fiesta del Ajoblanco. S6lo una pandemia mundial ha sido capaz de romper la
trayectoria de celebraciones presenciales de una de las fiestas gastronémicas mas
antiguas de Andalucia. Es la que tiene lugar cada primer sabado de septiembre en
el pueblo de Alméchar en torno al ajoblanco, la refrescante y nutritiva sopa fria que,
segun se cuenta alli, se registr6 oficialmente con una receta de una vecina de esta
localidad situada en la Ruta de la Pasa Moscatel.
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DE TORREMOLINOS A MIJAS

UN RECORRIDO POR LA COSTA DEL SOL

RICARDO PASTOR - FOTOS: AGRO




EN EL LITORAL MIJENO SOBRESALEN PLAYAS MUY CUIDADAS,
COMO LA DEL BOMBO, LA BUTIBAMBA, EL FARO DE CALABURRAS,
LA LUNA O RIVIERA. BUENA PARTE DE ESTA FRANJA COSTERA SE PUEDE
RECORRER GRACIAS A SUS PASEOS MARITIMOS Y A LA SENDA LITORAL

Desde Torremolinos a Mijas, tanto en una
primera como en una segunda linea de pla-
ya, se encuentra una de las zonas turisticas
mds importantes de la comarca de la Costa
del Sol Occidental, una comarca que se ex-
tiende hacia el oeste hasta Manilva, en el li-
mite con la provincia de Cadiz.

En la primera parte, aguarda un intere-
sante pOker de localidades conocidas por
sus atractivos: Torremolinos, Benalmadena,
Fuengirola y Mijas.

La imagen de Torremolinos lleva déca-
das asociada a sus playas y su 'pescaito’ fri-
to, pero en los dltimos afnos este municipio,
pionero en el turismo de la Costa del Sol, ha
sabido renovarse y poner en valor sus princi-
pales atributos.

Lo que hace a mediados del siglo pasado
era un humilde barrio de pescadores actual-
mente se ha convertido en uno de los refe-
rentes turisticos de todo el pais, gracias a su
completa oferta para visitantes nacionales
y fordneos. La localidad es hoy uno de los
principales baluartes en turismo hotelero y
residencial gracias a sus atractivos, que van
mucho més all4 de sus cuidadas playas o de
su tipica gastronomia.

El casco histérico de Torremolinos pre-
sume de ser un verdadero centro comercial
abierto. No en vano, gira en torno a la siem-

pre concurrida calle San Miguel, donde es
posible encontrar un amplio abanico de es-
tablecimientos. Lo mismo ocurre con otros
espacios cercanos, como las plazas de la No-
galera y de la Independencia. En esta zona
céntrica se encuentran la Torre de Pimentel,
la iglesia de San Miguel Arcdngel y, algu-
nos metros mas abajo su codiciadas playas,
como son las de La Carihuela, Los Alamos, El
Bajondillo o Playamar.

En su intesa e interesante oferta comple-
mentaria, Torremolinos cuenta con una sie-
rra donde se conecta con la Gran Senda de
Madlaga, parques de ocio y temdticos, como
Aqualand y Cocodrile Park, una amplia villa
deportiva y distintas, un palacio de congre-
sos y amplias zonas verdes, entre las que se
encuentran, por ejemplo, el Parque de la Ba-
teria o el Molino de Inca.

Benalmadena

Apacibles playas, un puerto deportivo tinico
en el mundo o un coqueto pueblo de raices
andalusies son los principales pilares de la
localidad de Benalmadena, una de las mas
emblematicas de la Costa del Sol. Hoy esta
localidad se ofrece como uno de los destinos
mas completos para los que buscan desco-
nectar ya sea en la costa o en el interior sin
renunciar a momentos de ocio.

En una segunda linea de playa se encuen-
tra Benalméddena Pueblo, donde se pueden
ver desde los restos de la muralla que un
dia fue un castillo de gran valor estratégico
a la iglesia de Santo Domingo de Guzmadn,
principal parroquia del casco urbano. En el
corazén de esta villa histérica, se encuentra
su emblema, La Nifia de Benalmadena, una
escultura de Jaime Pimentel.

En el entorno del casco urbano también
existen otros atractivos que sirven para com-
plementar la oferta turistica de la villa, como
es el caso del Mariposario. Frente a este re-
cinto, se encuentra la Estupa budista de la
Iluminacioén. En el otro extremo de Benalma-
dena Pueblo, se puede visitar el Castillo Mo-
numental de Colomares, que rinde homena-
je al descubrimiento del Nuevo Mundo.

En el litoral benalmadense se encuentra
Puerto Marina, distinguido en varias ocasio-
nes por su belleza y su singular arquitectura
y que alberga una importante oferta de ocio
y ndutica.

En el nicleo de Arroyo de la Miel, se
encuentra el parque de atracciones Tivoli
World, decano del ocio y la diversién en la
Costa del Sol. Desde que abriera sus puertas
en 1.972 miles de personas de distintas gene-
raciones han pasado por sus instalaciones o
incluso asistido a algunas de las actuaciones

y fiestas que alli se preparan periddicamente. A todas estas propuestas de ocio hay que
unir el Teleférico, que permite conectar con una buena dosis de adrenalina el nticleo
de Arroyo de la Miel con el techo del territorio benalmadense, el Monte Calamorro.
Ademas de unas vistas espectaculares, alli aguardan numerosas propuestas de ocio,
como exhibiciones de cetreria o rutas a pie o en bicicleta. Ademads de esta oferta tema-
tica, no hay que olvidar que buena parte de los atractivos benalmedenses estd en sus
playas y su paseo maritimo.

Fuengirola

Por su parte, la ciudad de Fuengirola esta disefiada para ser disfrutada con los cinco
sentidos. Aunque su litoral es uno de los mas valorados de toda la Costa del Sol, en esta
localidad también hay otras opciones muy interesantes para disfrutar en una excur-
sién de uno o dos dias. Asi, cuenta con infraestructuras y recintos orientados al ocio y
enclaves histéricos muy singulares.

Las primeras civilizaciones mediterraneas ya se fijaron en el valioso enclave geo-
grafico que tiene la actual Fuengirola. A los pies del cerro donde se ubica el castillo de
Sohail, dejaron huellas de sus pasos tanto fenicios como romanos.

Las huellas de las distintas civilizaciones a lo largo de su historia se puede ver en
algunos enclaves del casco urbano. Uno de ellos es el yacimiento de la Finca del Se-
cretario, un interesante conjunto arqueoldgico, que consta de una factoria de salazon,
un alfar y unas termas, de la época romana (entre los siglos I y V). En un centro de
interpretacion se reconstruye a escala real las diferentes habitaciones de los bafios ro-
manos. Otra visita obligada es el Museo de la Historia de la Ciudad. Parte de ese patri-
monio se puede disfrutar hoy en dia en su territorio, que estd muy vinculado al mar. Su
cuidado litoral, sus amplias avenidas y la apuesta por un ocio de calidad son también
otros atractivos de esta localidad. Basta citar como ejemplos Bioparc, el Parque Fluvial
o su equipado puerto deportivo para entenderlo mejor.

Mijas

En Mijas hay que distinguir su litoral de su principal casco urbano, situado en las la-
deras de su sierra. Ubicado entre las murallas de un anterior castillo y la ermita de la
Virgen de la Pefia, se encuentra el casco histérico de Mijas Pueblo. A pesar de haberse
convertido en un pueblo con numerosos residentes extranjeros, la villa mantiene to-
davia hoy sus principales sefias de identidad en sus calles. Entre las visitas obligadas
en esta zona destacan el antes citado santuario de la Virgen de la Pefia, una capilla
excavada en la roca por frailes mercedarios en el siglo XVI, el Carromato de Max, un
extravagante coleccion de sorprendentes miniaturas, o la Casa Museo de la Villa, una
coleccion etnografica de gran valor por sus piezas y enseres. A estos emplazamientos
hay unir la plaza de toros, los restos de las murallas de la antigua fortaleza érabe, la
iglesia de la Inmaculaday el Centro de Arte Contemporaneo de Mijas.

En la zona litoral, sobresale el nticleo de La Cala de Mijas, que tiene su edificio més
emblematico en el Torre6n. Esta antigua torre vigia, que llama la atencién por su ta-
mano, hace las veces también de espacio museistico, con salas dedicadas a la pesca e
incluso a la incursién que en su dia hizo el general Torrijos.

Y, por supuesto, en el litoral mijefio sobresalen playas muy cuidadas y emblemati-
cas, como la del Bombo, la Butibamba, el Faro de Calaburras, La Luna o Riviera. Buena
parte de esta franja costera se puede recorrer gracias a sus paseos maritimos y a la
Senda Litoral.
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DESPACHO DE CONSERVAS Y VINOS

VUELTA AL TAPEQ
DE ANTANO, CON UNA
VISION SOFISTICADA

El ambiente mas tracicional de las tabernas ubicada en una de las calles mas
emblematicas de Malaga, la Alameda Principal. En La Barra de Donalnés se
refleja una vuelta a las tabernas de antano pero con la vista puesta en el
producto mas fresco de la temporada, cuidando hasta el minimo detalle en su
decoracion, queremos brindarle el servicio mas sofisticado para que disfru-
GRUPOTERCERMCTO ten de la esencia pura de las tapas de siempre, de una manera diferente.




