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SHOW COOKING

‘ ‘ Explora nuevos sabores.

Chef | Norbert Tarayre
Fecha | Martes 4 de octubre
Hora | 14:00 - 15:00h

i FACTORIA

CHEF

Visitanos del 4 al 6 de octubre

montosa

Stand 8B08 | Pabellon 8 | Hall 8
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[ EDITOR’S LETTER ]

En Agro Periédico Magazine nos encanta el oto-
fo. jQué estacién! jQué olores! Lo empezamos con
muchas ganas y con un nimero en papel que no
solo se distribuira en la provincia de Mélaga sino
también fuera de Andalucia.

Si, como cada ano desde que comenzamos
nuestra andadura el 4 de diciembre de 2015, a
excepcion de 2020, comenzamos la temporada
de asistencia a eventos provinciales, nacionales e
internacionales. El primero donde distribuiremos
nuestro periddico serd Fruit Attraction Madrid,
que se celebra en IFEMA del 4 al 6 de octubre. Alli
estaremos acompanando a nuestras empresas
malaguefias en un evento que recupera este ano
todo su esplendor tras la pandemia.

Ademés, con los préximos nimeros de Agro
Magazine (octubre, noviembre, diciembre, enero
y febrero) estaremos en otros muchos eventos de
los que os iremos dando cuenta en nuestras pagi-
nas de papel y también en nuestra pégina digital:
www.agromagazine.es.

iQue disfrutéis de nuestro primer niimero de
otono 2022, este que tenéis en vuestras manos! Fe-
liz lectura a todos.
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ZUMOS Y PURES
PARA ESTE OTONO

EN ESTA NUEVA ESTACION APETECEN MAS PLATOS
CALIENTES Y RECONFORTANTES PERO TAMBIEN
PODEMOS CONSUMIR LOS PRODUCTOS PROPIOS

DE LA ESTACION LICUADOS O EN PURES.

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO
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Con la nueva estacion llegan frutas y verduras mas resistentes a la
falta de luz y al frio. Apetecen platos reconfortantes y guisos calien-
tes, pero también podemos incorporar los alimentos de temporada
anuestro mendu diario elaborando purés y zumos, una manera salu-
dable y sencilla de aprovechar sus propiedades nutricionales y muy
recomendable para quienes se resisten a tomar las raciones diarias
recomendadas de frutas y verduras.

Consumiendo productos de temporada nos aseguramos de
aprovechar al méximo su sabor y sus nutrientes y el otofio nos pro-
vee de una amplia variedad de frutas y verduras con las que elabo-
rar sabrosas recetas si nos cansamos de tomarlas crudas.

= Granada

El color rojo brillante de la pulpa de esta fruta remite inevitable-
mente a la calidez del otofio. Esa tonalidad esté relacionada con su
apreciado poder antioxidante ya que ambas cualidades se deben a
la presencia de polifenoles.

Originaria del Himalaya, estd bien adaptada al clima medite-
rraneo y Espafa es uno de los mayores productores y exportado-
res de esta fruta. La encontramos en los mercados desde mediados
de septiembre y destaca por sus propiedades depurativas y por ser
muy rica en potasio. Son tantos sus beneficios que desde hace miles
de anos se ha usado con fines medicinales.

Sus granos son dulces, frescos y crujientes y se suelen consumir
en crudo. El zumo de granada puede funcionar como un eficaz jara-
be natural ya que estimula el sistema inmunitario, es un potente an-
tiinflamatorio y protege el corazén. También se puede combinar su
sabor con el de otras frutas igualmente saludables y otofiales como
la naranja, la manzana o el pomelo.

m Calabaza

Otro color caracteristico del otofio es el naranja de la calabaza. Esta
compuesta en un 90 % por agua, por lo que aporta muy pocas ca-
lorfas. En cambio, es muy rica en minerales y vitaminas que bene-
fician al sistema inmunitario, al digestivo y al cardiovascular y esta
especialmente indicada para quienes padecen diabetes. Ademas,
se pueden aprovechar sus semillas, ricas en magnesio y cinc y muy
apetitosas como aperitivo.

Otro atractivo de este interesante vegetal, que lleg6 al continente
europeo hace més de quinientos afios desde América, es su versa-
tilidad para elaborar recetas por su sabor y textura y porque admite
diferentes tipos de coccion. Combindndola con patatas, puerros o
zanahorias obtendremos un delicioso puré de acompafiamiento o
una crema ligera. Si queremos un sabor més original podemos afa-
dir naranja o mandarina.

m Uva

Esta tipica fruta otofal es una de las mas caldricas aunque la mayor
parte de su contenido es agua. Sus beneficios ya eran conocidos por
fenicios y egipcios y estd muy presente en la cultura mediterranea.
El Imperio Romano la introdujo en Europa y desde aqui navegé al
continente americano.

Las uvas aportan mucha energia y valiosos nutrientes como 4ci-
do félico, vitaminas C y Ay potasio. Constituyen también un poten-
te depurativo, ayudan a prevenir enfermedades cardiovasculares,
refuerzan la memoria y ayudan a mejorar los niveles de colesterol.

Para elaborar zumo de uva basta con triturar el fruto entero, lo

que permite aprovechar los componentes beneficiosos de la piel
y las pepitas, que contienen principalmente antioxidantes. Si nos
cansamos de su sabor podemos agregar también manzana, kiwi o
pina a la receta.

m Acelgas

Esta frondosa verdura de hojas verdes es rica en vitaminas esencia-
les, minerales y fibra. Destaca por su alto contenido en hierro y por
aportar muy pocas calorias a nuestra alimentacién. El magnesio y
el potasio que contiene nos ayuda a combatir el cansancio y la vi-
tamina K es beneficiosa para la coagulacién sanguinea y fortalece
los huesos.

La mejor opcién para aprovechar sus cualidades nutricionales
es tomarla en crudo o cocinarla durante unos pocos minutos, pero
para no aburrirnos de ellas lo mejor es que no nos limitemos a una
sola preparacién. Basta con licuar las hojas de acelga para obtener
un coctel depurativo que podemos enriquecer con limén y manza-
na. Si preferimos un plato con més consistencia o caliente podemos
preparar una crema siguiendo sencillas recetas con patatas, calaba-
cin o incluso manzanas.

m Mandarina
Destaca por su alto contenido en vitamina C ya que una pieza con-
tiene aproximadamente un tercio de la dosis diaria recomendada.
Originaria de Asia, es una de las frutas mds consumidas en Espaiia,
que también es uno de los mayores paises productores de esta fruta
del mundo.

Por las vitaminas y minerales que contiene es muy recomenda-
ble su ingesta después de realizar un esfuerzo fisico.

Es més fécil de pelar que su popular pariente la naranja, por lo
que sus gajos suelen tomarse crudos, pero por la jugosidad de su
pulpa es una fruta idénea para hacer zumos que, ademas de como
una sabrosa bebida dulce con toques 4cidos, podemos aprovechar
para alinar ensaladas o para marinar carnes o pescados.

= Membrillo

El membirillo es una fruta éspera, con una pulpa dura y amarga que
no se come cruda pero resulta deliciosa una vez cocinada, sola o en
combinacion con otros alimentos.

Su consumo esta recomendado para tratar problemas digesti-
vos, incluyendo dolencias tan comunes como nduseas, reflujos o,
especialmente, la diarrea por su alto contenido en taninos.

Por su bajo aporte calérico se considera un buen complemento
en dietas para adelgazar, aunque son muy populares las recetas en
las que se combinan con azticar para contrarrestar su sabor acido y
terroso; es el caso del tradicional dulce de membrillo.

Con una proporcién de azicar mucho menor se puede elaborar
un rico puré de membrillo para acompanar otros platos como guar-
nicién, igual que se pueden conservar sus propiedades tomandolo
en un zumo, para lo que habréd que cocerlo previamente, al que se
puede anadir manzana o aderezarlo con limdn, canela o jengibre.
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NEUMATICOS - MECANICA - LAVADERO

;TIENES PROBLEMAS CON LOS NEUMATICOS DE TU VEHICULO O
MAQUINARIA AGRICOLA? NOSOTROS TENEMOS LA SOLUCION.
CONTAMOS CON UN SERVICIO ESPECIALIZADO PARA LA REVISION
Y CAMBIO DE TUS NEUMATICOS. ADEMAS, NOS DESPLAZAMOS
HASTA TU FINCA O EXPLOTACION AGRICOLA. ;CONTACTANOS!

Tropical Plants Collection:
www.royalplants.es
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Con piel relativamente gruesa, de un color
verdoso en su exterior y acompasada con
su interna tez blanquecina, la chirimoya
es un fruto de temporada que llega cada
otono para endulzar la melancolia de otro
verano que se va. Ya solo su figura en for-
ma de corazon hace que esta fruta llame
la atenciéon.Ademés, en las provincias de
Granada y Madlaga, la chirimoya tiene un
peso importante en sus cultivos.

La zona de produccién, acondiciona-
miento y envasado de las chirimoyas am-
paradas por la Denominacién de Origen
«Chirimoya de la Costa Tropical de Grana-
da-Mdlaga», esta constituida por una serie
de terrenos localizados en la comarca na-
tural del mismo nombre. Especificamen-
te, esta denominacién de origen cubre las
localidades de Motril, Vélez de Benaudalla,
Los Gudjares, Molvizar, Salobrena, Itrabo,
Otivar, Lenteji, Jete y Almuiiécar, en Gra-
nada; y de Nerja, Frigiliana, Torrox, Alga-
rrobo y Vélez-Malaga, en Mdlaga.

La chirimoya cuenta con una gran can-
tidad de propiedades que son muy bene-
ficiosas para nuestra dieta diaria. Ademas,
su dulzor hace que este fruto sea uno de los

AGROMAGAZINE.ES

ESA SABROSA FRUTA OTONAL

mds demandados durante el otofio y el in-
vierno, temporadas de recoleccién y distri-
bucién de este producto. Su alto contenido
en glucosa y fructosa, hace de este fruto
una fuente de energia envidiable, aportan-
do una media de 170 calorias en un fruto
de pequeno tamarfio. Ademds, contiene
vitaminas del grupo B y de vitamina C, asi
como buenas cantidades de potasio, calcio
y hierro.

Si nos adentramos en sus beneficios sa-
ludables directos para nuestro organismo,
nos encontramos con un fruto que regula
nuestra tensién arterial, gracias a ser con-
siderada una rica fuente en potasio.

Numerosos nutrientes
Por otro lado, su contenido en magnesio y
calcio consigue fortalecer huesos y muascu-
los, siendo un gran alimento deportivo. Su
cantidad de hierro combate la anemia, y
ademads, mejora el proceso digestivo. Aun-
que uno de sus beneficios mas potentes va
para las futuras madres.

En particular, para aquellas que coman
chirimoya durante el embarazo, ya que
contribuird al desarrollo del bebé gracias

AGRO e 21

a todos los nutrientes que contiene en su
interior: grasas esenciales, fibra, carbohi-
dratos, proteinas, minerales y vitaminas.

En cocina, este fruto en forma de cora-
z6n puede comerse y elaborarse de mu-
chas formas diferentes. La mejor forma de
comerla es partir la chirimoya por la mitad,
retirar el pequeno tallo interior, y disfrutar-
la a cucharadas. Asi se respetan todas sus
vitaminas y minerales. Sin embargo, si eres
un “cocinillas’, puedes elaborar una crema
de chirimoya y utilizarla en diferentes re-
cetas. Solo debes triturar su carne interior
y mezclarla con limén para que no se oxi-
de. De esta manera podras utilizarla como
base de una macedonia con otras frutas,
mezclada con yogur y semillas trituradas
o si creamos una gelatina puedes elaborar
una tarta semifria. A la hora de conservar-
la, cuidado. La chirimoya no soporta muy
bien el frio por lo que no es nada recomen-
dable dejarlas en el frigorifico.

Necesitara una temperatura suave unos
10 °C. Ademas, la maduracion de esta fruto
es muy rapida, tan solo un par de dias, por
lo que habra que estar atento a la hora de
comprarlas par que no se pasen.



- Viveros El Algarrobo

iAtencion agricultores! En Viveros El Algarrobo, ubicado en la
comarca de la Axarquia, estan comprando algarrobas. ;Tienes
y te interesa? Llama al teléfono que encontraras en los datos
de contacto y te asesoraran.

Viveros El Algarrobo comenz6 su andadura hace mas de un
lustro, concretamente en el ano 2017, y produce plantas de
aguacates, mangos, papayas, plataneras, guayabas y maracu-
ya, entre otras muchas. Comercializan sus productos por Espa-
na y Portugal. (Necesita algunas de estas plantas? Contacta.

Carretera de Vélez Malaga a Vifiuela, Km. 39, Vifiuela (Malaga)

Tel. 689 023 021
www.aguacatesymangos.com

- 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
en este suplemento?

¢Quieres dar a conocer tus productos
en este suplemento de Agro Magazine
dedicado a la agroalimentacion? Escri-
benos al correo que aparece abajo y te
damos todos los detalles.

hola@agromagazine.es
www.agromagazine.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!

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

- Granja Ecoldgica
Las Pencas

Somos una granja dedicada a la ganaderia y
agricultura ecologica, 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 Malaga.

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

“"I.wll#ﬁf_: m

- 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 Malaga). 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
Twitter: @alacenademalaga

www.agromagazine.es



AGRO MAGAZINE SE DISTRIBUIRA,
UN ANO MAS, EN FRUIT ATTRACTION,
QUE SE CELEBRA EN IFEMA DE MADRID
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Agro Periédico Magazine, el tinico periddico gratuito en An-
dalucia especializado en agroalimentacién, turismo y gastrono-
mia, se distribuird, un afno mads, entre los visitantes a Fruit At-
traction Madrid 2022, que se celebra en el Recinto de IFEMA.

Organizado por FEPEX, Fruit Attraction desarrollard su 142
edicion del 4 al 6 de octubre alcanzando unas cifras de partici-
pacién similares a 2019. Este afio se espera la participacion de
1.700 empresas expositoras de 52 paises. Mds de 55.000 metros
cuadrados de oferta hortofruticola en los pabellones 3, 4, 5, 6, 7,
8,9y 10 de IFEMA, que supone un incremento del 38% con res-
pecto a la pasada edicién. Destaca igualmente la presencia de
nuevas empresas, que alcanza el 19% del total. Por su parte, el
registro de profesionales participantes superara los 80.000, pro-
cedentes de 130 paises.

En relacién con los expositores, la participacién nacional
contard con presencia de practicamente todas las comunidades
autéonomas productoras de frutas y hortalizas del pais. Esto rati-
fica la confianza del sector en Fruit Attraction, cuyo éxito radica
principalmente en el gran interés del mercado hortofruticola es-
panol para la comercializacién internacional, precisamente en
un mes clave para la planificacion de campanas.

Por su parte, la participacion internacional, con de 52 paises,
efectivamente confirma a Fruit Attraction como un evento co-
mercial clave para la produccién, comercializacién y distribu-
cién mundial. A la potente participacion europea como Francia;
Italia; Paises Bajos; Reino Unido; Bélgica; Portugal; Polonia o
Alemania, se suma la entrada de las participaciones agrupadas
de Serbia y Albania, y de otros paises como Colombia; Estados
Unidos; Corea; Pert; Chile; Sudéfrica o India, y el aumento de
la presencia africana, especialmente de Kenia, Guinea y Costa
de Marfil.

« SEPTIEMBRE 2022 -
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* RESTAURANTES, BARES, CHIRINGUITOS, VINOTECAS
Y BODEGAS RECOMENDADOS POR AGRO MAGAZINE »

* INTERIOR DEL RESTAURANTE PACO EL CHURRETERO = NERJA |

COCINAMEDITERRANEA
JUNTO ALMAR
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L3 o NAM, NAM s RESTAURANTES Y BARES PARA DESCUBRIR

@ UBICADO EN RINCON DE LA VICTORIA

MULSE

20 ANOS DE GAS'I:RONOMI'AY OCIO EN EL CORAZON
DEL PASEO MARITIMO DE RINCON DE LAVICTORIA

MIGUEL ANGEL FERNANDEZ - FOTOS: AGRO




Hace ya dos décadas, en el Paseo Maritimo de Rincén de la Vic-
toria, abria un local que estaba llamado a ser un lugar clave en el
ocio y la gastronomia de esta localidad de la Costa del Sol Orien-
tal. Estamos hablando de Mulse, cuya propietario es Juan José Ri-
vas. Un malaguefio que nunca imaginé que su idea de convertir
una antigua vivienda familiar en un local de hosteleria fuese a
arraigar del modo que lo ha hecho, tanto como para aguantar 20
anos (y tres crisis por el camino).

“No tenia grandes pretensiones. Originalmente solo tenfamos
abierta la parte de abajo, y poco a poco fueron llegando las mejo-
ras y abrimos la parte de arriba’; explica Rivas, que tenia 26 afos
cuando el negocio abrié sus puertas. En aquel momento trabaja-
ba como directivo de una empresa y aprovechando sus estudios
en publicidad, marketing y direccién decidi6 liarse la manta a la
cabeza junto a sus hermanos Manuel y Harald, si bien, en la ac-
tualidad, él es el inico que esté al frente del Mulse.

Arranc6 como un bar de copas de Calsberg, donde se abrié la
puerta a los conciertos. En 2005 se dio un paso mds adelante y se
abrié el restaurante en la segunda planta, que ha ido evolucio-
nando a lo largo del tiempo. Quien lo visitase entonces se encon-
trard con una experiencia completamente diferente en la actuali-
dad, y esto se debe a los numerosos cambios que van haciéndose,
probando cosas nuevas y descartando lo que no tiene salida.

“Con el restaurante hacemos justo lo que no se debe hacer,
pero nos funciona. Y es que tenemos un poco de todo, y vamos
cambiando muchisimo la carta. El ceviche funcionaba muy bien,
por ejemplo, pero lo hemos quitado. Nuestras croquetas caseras
van variando todas las semanas, igual que los postres. Nos hemos
abierto a las hamburguesas gourmet, cosa que en otro tiempo no
habria sido asi. Y cuando llega el invierno, te diria que la mitad
de los platos son fuera de carta’; explica Rivas sobre la oferta gas-
tronémica de Mulse. Eso provoca que haya algan cliente que se
queje porque venia buscando una propuesta que ya no esta, pero
otros se alegran al probar y descubrir nuevos sabores. “A veces, las
criticas positivas y las negativas son la misma. Que hemos cam-
biado, que yano eslo que era, pero esa evolucidon natural es la que
nos permite seguir al pie del canén’, nos dice Juan José.

Aunque no tiene un gran aforo, Mulse se ha convertido en un
pequeno oasis para gente que quiere hacer eventos intimos, como
bodas o cumpleanios de hasta 70 comensales. Fue algo que surgié
de forma esponténea, pero que terminé cuajando. Hay que des-
tacar que, por su ubicacién, Mulse tiene un marco incomparable,
con vistas que ya querrian para si otros negocios de hosteleria.
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EN MULSE,

EL OCIO TIENE

UN PESO MUY
IMPORTANTE.
CUENTA CON UNA
AMPLIA TRADICION
DE CONCIERTOS

De la clientela, Juan José Rivas destaca cdmo una parte muy
importante de la misma no estd formada por vecinos y gente del
pueblo, sino por personas que vienen de fuera. De hecho, asegura
que los dias mas flojos son aquellos en los que en Mdlaga centro
hay algtin evento excepcional. “Nuestros clientes son los que nos
definen. Yo creo que otro sitio donde la gente sea mds tranquila,
mas amable, mds simpdtica. A veces, hasta nos cerramos a darle
cabida a otro tipo de clientes, porque no me importa el dinero que
tengan o la pelicula que me quieran vender’, mantiene.

Mulse y el ocio

En Mulse, el ocio tiene un peso muy importante, y cuenta con una
amplia tradicién de conciertos, hasta el punto de que se progra-
maban viernes y sdbado. En la actualidad, uno de sus principales
atractivos es el trivial, que organiza el actor rinconero Bosco Vida,
y que da muchas satisfacciones a la clientela.

La pandemia fue dura para Mulse. Las restricciones provoca-
ron que tuvieran que dejar a un lado los conciertos, adaptando
los horarios y haciendo modificaciones que paliaran el tirén que
tenfan en el ocio nocturno. Pero, mirando la futuro, las expecta-
tivas son muy buenas. El pasado 14 de julio pudieron celebrar su
20 aniversario, una fecha que no todos los negocios de hosteleria
alcanzan, y que se festejé con una reunién de trabajadores, fami-
liares y clientes, algunos ya de segunda generacion, es decir, hijos
de los clientes de siempre. Se hizo algunos recuerdos, como cami-
setas, y quedd una bonita jornada para la posteridad.

Este verano, aunque hay mas libertades por la pandemia, han
aparecido nuevos problemas como un incremento en los precios
de préacticamente todos los productos. Eso conlleva un trabajo
extra al tener que hacer una mayor comparativa con los provee-
dores, o hacer algunos ajustes en la plantilla, reestructurando el
negocio sobre la marcha. “Podria decirse que es el verano con
menos beneficio de nuestra historia, aunque la facturacién no
haya variado tanto’, indican en ese sentido.

;Durara Mulse otros 20 anos? El tiempo lo dird. Pero una vez
las restricciones a la restauracion y al ocio se han levantado, el
futuro aparece lleno de luz, “siempre que nos dejen trabajar. Y es
que, tras todo lo vivido, hemos recuperado una ilusién como del
que abre sus puertas por primera vez’, finaliza.



LITORAL = CHIRINGUITOS DE LA COSTA DEL SOL

LA RESTINGA BEACH

SEGUIMOS ABIERTOS.
QUEREMOS VIVIR CONTIGO
GRANDES MOMENTOS.
| TENEMOS GANAS DE VERTE!

LA RESTINGA BEACH ‘ PLAYA VILCHEX S/N - KM 288,5 | TORROX COSTA
952 52 86 60 ‘ 655 4371 Lk6 | FB. LA RESTINGA BEACH ‘ |G. LARESTINGABEACH
www.restingabeach.com
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Palangre es un restaurante ubicado en el Paseo Maritimo de Poniente, en el cora-

Y

zon de Torre del Mar. A pesar de que lleva relativamente poco tiempo en marcha,
se puede afirmar que este establecimiento es todo un superviviente del mundo de
la hosteleria, pues la crisis sanitaria del coronavirus le obligd a cerrar sus puer-
tas justo en la misma semana que levantaban la persiana. Tras este proyecto se
encuentra el empresario José Maria Monedero y su familia, que ya regenté con

éxito, durante muchos anos, un referente torreno: 'La Fragata'.

“LA CARTA DE PALANGRE CAMBIA SEGUN
LA DEMANDA, ES LAMEJOR MANERA DE
ALCANZAR LA PERFECCION”

MIGUEL ANGEL FERNANDEZ - FOTOS: AGRO
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¢En qué aiio y como se pone en marcha Palangre?

El restaurante venia de otra empresa que tenian mis padres, una
cafeteria que cogieron en la primera mitad de los afos 90, y que
cuando se jubilaron me traspasaron a mi. Iniciamos en el afo
2020, poco antes de la pandemia. El 12 de marzo justamente, dos
dias antes de que se decretase el estado de alarma.

+Y como afrontasteis ese primer revés?

Estuvimos cuatro meses cerrados, y cuando reabrimos nos encon-
tramos de frente con las restricciones y todo el tema que ya cono-
cemos. Pero bueno, gracias a Dios, pudimos seguir para adelante.

¢Hicisteis alguna reforma respecto a esa cafeteria original?

Al convertirnos en Palangre renovamos el aspecto del local. Se
cambiaron suelos, techos, las decoraciones interiores y exteriores,
se puso suelo de parqué en el exterior, toldos, pinturas... Aposta-
mos por una decoracion que fuese un poco novedosa, que no es-
tuviera vista, como un cafiizo que tenemos que es diferente a lo
que estamos acostumbrados.

$Como definirias la carta de Palangre?

Es una carta amplia, con variedad de productos. Y estd enfocada a
un publico bastante extenso, tanto gente joven como a otras per-
sonas mdas mayores. Y sin olvidarnos del publico extranjero, que
vienen mucho a Torre delMar durante todo el afio.

Palangre Bar es un establecimiento en el que hay bastante acti-
vidad desde temprano...

Efectivamente, abrimos para ofrecer desayunos. Ahi también es-
tamos enfocados a nuestra clientela extranjera, dando el 'English
breakfast'. Luego ya enlazamos con el mediodia, donde funciona
muy bien el tema del pescado frito. Y ya por la noche, sin dejar el
pescado a un lado, se suelen pedir més nuestras roscas, croquetas,
ensaladas y mucho mas.

¢:Es una carta fija?

Vamos cambiando seguiin la demanda, analizando qué productos
son los que se piden, y se van quitando aquellos que no funcionan.
Es la mejor manera de perfeccionar la oferta.

:Qué importancia tiene esa clientela extranjera a la que has he-
cho en referencia?

Nuestra clientela, por volumen, es mas nacional, sobre todo en
verano. Sin embargo, de octubre hasta mayo, aproximadamente,
el 80% de nuestra clientela si que es extranjera, sobre todo, en el
horario de manana, hasta la una de la tarde més o menos.

Las redes sociales son hoy una herramienta clave para darse a
conocer entre los clientes...

Tenemos asesoramiento para que funcionen bien, con gente que
es experta en el tema y colaboran con nosotros. Lo usamos como
escaparate para nuestros platos, actualizamos bastante, y también
nos sirve para dar a conocer eventos como el futbol. Los fines de
semana con la Liga, y, sobre todo, con el tema de la Champions,
que nos ha ido muy bien.

:Qué préximos proyectos tiene Palangre entre manos?

Ahora mismo nos encontramos en un momento de incertidumbre,
en el que estamos a verlas venir. Hicimos un esfuerzo econémico
bastante grande hace solo dos afios para arrancar, y queremos se-
guir en marcha, a pesar de que nos haya cogido la pandemia por
medio. Por supuesto que tengo ideas en la cabeza, cosas que se
podrian mejorar, pero creo que habra que esperar un poco y mien-
tras iremos puliendo las mismas.

" Lee otras entrevistas en
Www.agromagazine.com
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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 Tunel 10.
Rincén de la Victoria.
Tel. 952401365 - whatssapp 600962712

- Jordi Meson
Tapas

En Jordi Meson Tapas os ofrecemos el me-
jor ambiente para degustar los platos de
la mejor calidad. Abrimos desde las 12 del
mediodia a las 12 de la noche, excepto los
domingos. Variada carta de tapas. Platos
del dia caseros, elaborados y sugerencias.
Ven y marida nuestros platos con algunos
de nuestros vinos malaguenos o de refe-
rencia nacional.

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

- Bodegas
Bentomiz

Ofrece Experiencias Enoldgicas unicas:
visitas guiadas con degustacion de los
excelentes vinos Ariyanas en pleno co-
razon de la viticultura heroica: la Axar-
quia malaguena. Catando nuestros vinos
encontraras la identidad de la Axarquia.
Indiscutibles los matices minerales, pi-
zarrosos y salinos de este enclave unico.
iNo te pierdas la oportunidad de descu-
brirlo! Haz tu reserva en nuestra web.

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

- Restaurante
Cal Sales

En Cal Sales seguimos preparandonos para
la temporada de calcots que, si el tiempo lo
permite, empezara a principios de noviem-
bre. Para este fin, hemos elaborado dos Me-
nus de Calcotada (uno de ellos 'Veggie) que
pueden consultar en nuestra pagina web
www.calsales.es. Ideales para degustar con
la familia y/o amigos.

Nuevo horario de apertura:
Consulte www.calsales.es
Avd El Faro 5 - 29793 - Torrox Costa
Reservas: 951313436 / 642086881

- Restaurante
sSavor

Si mezclamos el arraigo en Mdlaga, un poco
de la cocina caribena y la asidtica 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 su nuevo
'Menu colores'. Haz tu reserva.

Calle Andalucia 6, Local 4.

San Pedro Alcantara (Marbella)
Tel. 951 53 17 77 - 698 275 839
www.restaurantesavor.com
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- Los Patios de Beatas

Prueba ya nuestro '‘Aguachile de corvina, con salsa de maiz y aji
amarillo, brotes de cilantro y pepino (en la imagen)? Todo un
espectaculo de nuestros chefs. Si lo que te gusta es comer bien,
indagando aromas y matices en un universo enoldgico, enton-
ces 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 principales denominaciones de origen de Espana (90 son de
Malaga) y de otras partes del mundo. jTe esperamos este otono!

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

- 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 torrena 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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- 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 decidida
por la elegancia, el servicio y los productos autéctonos de Mala-
ga. No dejes de probar sus carnes, como sus chuletones de pasto,
buey, vaca rubia gallega..., y también sus fabulosos postres case-
ros como la tarta de queso y espuma de mango, sin duda alguna,
una delicia para el paladar. Si quieres un evento exclusivo y dife-
rente, este es tu sitio. Somos Sabor a Malaga...

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

- Mura Mura Osteria

Un nuevo ambiente para un proyecto que evoluciona en el
centro de Malaga. La comida italiana se ha hecho un hueco
en el corazon de todos los malaguenos. Un ejemplo es Oste-
ria como Mura Mura, donde la pasion se mezcla con la histo-
ria 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 amor y el trabajo. Este cocinero crecido en el sur de Ita-
lia funde los sabores de su origen con la tierra que lo adop-
ta, ”dalla campania alla andalusia passando per la Sicilia".

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



- Bodegas Dimobe

Cuando llega el otono, hay algunos aforismos que son incon-
testables: Acaba la vendimia, comienza el cole, llega el frio y
apetece acompanar a nuestras comidas con vinos mas acordes
a la temporada. Vinos que aportan cuerpo, sensaciones calidas
y el placer de disfrutar de uno de los tintos mas conocidos de
la Axarquia. El Lagar de Cabrera nos da la posibilidad de de-
leitarnos con un tinto joven, elaborado con la variedad Syrah,
producida en Ronda y vinificada en Moclinejo. Un tinto joven,
afrutado, con nervio y personalidad. Inconfundible y dnico, de
Bodegas Dimobe.

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

- Kanema Cocktail Lounge

Kanema Cocktail Lounge, el nuevo proyecto del chef Sergio
Paloma, es un espacio unico en Nerja donde respirar aire
puro y disfrutar de un espectacular atardecer desde la 'Te-
rraza de Europa’, acompanado de los singulares cocteles que
realiza el equipo de Kanema para ti. EL nuevo negocio esta
dividido en varios espacios. Uno de ellos es el bar de la pisci-
na, donde Sergio Paloma juega con la comida mas callejera.
Luego cuenta con una terraza y con un salén para eventos
de dias especiales, como pueda ser un convite nupcial. Este
otono te esperan en Kanema Cocktail Lounge.

Urb. San Juan de Capistrano, Avda. Las Palmeras, 12 . Nerja.
www.kanema.es - info@kanema.es
Tel de reservas: 951 56 20 98

- La Vina Bonita

La vinoteca La Vina Bonita es un espacio nuevo y unico don-
de degustar una amplia seleccién de vinos espanoles, asi
como platos y productos de nuestra gastronomia malague-
na. Reserva con tus familiares y amigos y prueba ya sus de-
liciosos ibéricos, quesos, tostas, tartares y ensaladas, entre
otros platos, y maridalos con una de sus numerosas referen-
cias vinicolas. jTe esperan en La Vina Bonita!

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

- 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 seleccién 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 - Malaga (Frente al Hotel Mainake)
Tel. 952 545 819 - www.rinconiberico.es
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- 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

- Taberna de Monroy

- 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

- 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

- Alexso Cocinando Sensaciones

La Taberna de Monroy es la evolucion natural de Tapas y Pinchos y
de Gastrobar Terral. Regentado por Alenjandro Fernandez, en sala,
y Carmen Pozo, en cocina, La Taberna de Monroy ofrece en el cen-
tro de Malaga, desde hace casi cinco anos, platos que hunden sus
raices en la cocina tradicional andaluza y que se presentan con
toques modernos. Sus propuestas destacan por el profundo sabor
natural de cada uno de los productos con los que cocinan sus de-
liciosas recetas. Cuentan con una bodega de vinos con referencias
importantes a nivel nacional. Entre sus platos estrellas destacan el
rabo de toro, las migas al palo cortado, el salmorejo y las alcacho-
fas, entre otras exquisiteses.
Calle Moreno Monroy, 3. Malaga-Centro
Fb. La Taberna de Monroy - Ig. taberna_monroy
reservas@mor enomonroymalaga. com

En Alexso siempre hemos pensado en ti, es por eso que quere-
mos cuidar cada detalle, ofrecer una calidad maxima del produc-
to siempre cuidado con carifo y técnicas modernas sin olvidar
el sabor tradicional. Queremos hacer de nuestras propuestas
culinarias experiencias 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. iTe esperamos!

C/ Mariblanca 10 centro histérico de Malaga
Tel. 952 849 558 - www.restaurantealexso.es
Facebook: Alexso Cocinando Sensaciones
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SIETE EXPERIENCIAS PARA DISFRUTAR
DEL OTONO EN MALAGA

RICARDO PASTOR - FOTOS: AGRO

Gracias al clima benigno, con temperaturas suaves, que tiene Mdla-
ga en su otono, hay muchas opciones para disfrutar de experiencias sin-
gulares entre los tltimos dias de septiembre y la antesala de la Navidad.
Algunas requieren la contratacion de empresas turisticas, pero en otras
es suficiente con dirigirse a algunos de sus destinos mds notables.

1. Ruta por las ventas tradicionales. El plato de los Montes,
las migas, el lomo de orza o los callos con garbanzos son algunas de las
especialidades que aguardan en algunas de las ventas tradicionales de
la provincia. Cuando el calor se atentia en la provincia, estos estableci-
mientos se convierten en una excusa para ir al interior. Hay zonas como
los Montes de Mdlaga, la Serrania de Ronda, la Sierra de las Nieves o la
Sierra Norte de Mdlaga, que tienen una gran variedad de ventas tradi-
cionales con calidad. En los fines de semana, conviene reservar con un
minimo de antelacién.

2. Turismo micologico. Si la climatologia lo permite, con un
minimo de lluvias, en otofio se puede disfrutar de una gran variedad de
seta en muchos puntos del interior. En la Serrania de Ronda o la Sierra
de las Nieves, aguardan boletus, niscalos o la codiciada amanita cesé-
rea. Eso si, no se trata de una actividad que se pueda hacer libremente.
Por un lado, es necesario contratar los servicios de una empresa espe-
cializada. Por otro, hay que respetar las zonas restringidas por sus valo-
res ecolégicos.

3.El Bosque de Cobre. En los tltimos afios se ha convertido en
uno de los mejores reclamos para el Valle del Genal. Entre los primeros
dias de noviembre, cuando se ha acabado la cosecha de la castaria, ylos
primeros dias de diciembre, el entorno de pueblos como Pujerra, Igua-
leja, Parauta, Cartajima, Jiizcar o Farajan se convierte en un lugar id6-
neo para llevarse en la retina o en la cdmara fotogréfica una gran postal
del otono. El ocaso de las hojas de los castafos y otros arboles de hoja
caduca hace que este paisaje efimero sea una buena excusa para hacer
incursiones al interior de la provincia de Mélaga.

Senderista recorriendo
el Torcal de Antequera.

4. Senderismo por los conjuntos karsticos. Piedras erosionadas que han cobra-
do formas singulares. Eso es lo que se disfruta en los complejos geoldgicos kérsticos que
hay en la provincia de Mélaga, gracias a un proceso de desgaste de las rocas durante miles
de anos. Hoy, el Torcal de Antequera, protegido como parque natural es el més conocido
de estos conjuntos. Alli aguardan varias rutas de senderismo posibles. Eso si, suele tener en
algunos fines de semana mucha afluencia de visitante. Los que busquen mas tranquilidad
pueden optar por otros complejos de la misma singularidad geoldgica, como los Canutos
de la Utrera y los Riscos de Cartajima y Utrera. En ambos casos, hay un sendero que se pue-
de hacer sin mucha dificultad.

5. Observacion de aves. El otofio es una buena época para disfrutar de la ornitolo-
gia en la provincia de Mdlaga. Con el cambio de estacion, se pueden ver cientos de especies
migratorias que pasan por enclaves tan notables como el paraje natural de la Desembo-
cadura del Guadalhorce, en Mélaga, o el delta del rio Vélez, en Torre del Mar. Con unos
buenos prismaéticos y alguna guia introductoria sobre la ornitologia, se puede aprender y
disfrutar mucho en éstos u otros lugares idéneos para la observacion.

6. Paseos por la Senda Litoral de Malaga. La costa no es sdlo para el verano. En
cuanto menos aprieta el sol, hay que olvidarse de los barios en la playa, pero se puede sus-
tituir por tranquilos paseos en pie o en bicicleta por los distintos tramos de la Senda Lito-
ral de Mélaga. Aunque este gran recorrido no esta finalizado al cien por cien, entre Nerja
y Manilva hoy se pueden hacer muchos trazado de gran belleza, con unas temperaturas
suaves que hacen posible que se disfrute atin més de estos caminos. Eso si, habra que estar
pendiente de las previsiones meteoroldgicas para evitar dias de lluvias o viento.

7. Miradores panoramicos. Tras las primeras lluvias otonales, se puede ver con
mas nitidez a larga distancia desde puntos elevados. En definitiva, es un buen momento
para disfrutar de los balcones naturales que hay en la provincia de Méalaga. Gracias a la
diversa orografia de la provincia, con mucha sierra, hay una multitud de miradores que
resultan espectaculares para hacer una ruta turistica. Algunos de ellos son el de los Tres
Embalses (en Campillos), el del Gangarro (Valle de Abdalajis), el de Pocopan (Los Montes
de Mélaga), el del Puerto del Saucillo (Yunquera) o todos los que hay en la carretera paisa-
jistica Ronda-Algeciras.
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YUNQUERA

ENTRE EL MOSTO Y LA CASTANA

Yunquera ha comenzado un afio mds su vibrante otofo, en el que
se puede disfrutar con intensidad de sus fiestas y de sus tributos
naturales. Por un lado, este mes de octubre recupera sin restriccio-
nes dos de sus eventos mas famosos, con permiso de la estival ro-
meria de Porticate. Asi, en los primeros dias de octubre, se celebra
la Feria de la Virgen del Rosario (y San Sebastidn), en la que, si la
climatologia se comporta como en afnos anteriores, tendrd un sa-
bor a despedida del verano. Durante cuatro dias, en torno al 7, dia
de la patrona, habrd un gran ambiente tanto de dia como de noche
en lalocalidad.

Habré que esperar dos semanas para celebrar otra de las citas
que se ha hecho tradicional en los tltimos afios en este pueblo
malagueno. En este caso trato, se trata de una fiesta temadtica en
torno a dos productos de temporada, el mosto (vino del terreno) y
la castana. Como de costumbre, se hara en el altimo fin de sema-
na de octubre. Este afo, por tanto, serd en la antesala de la Fiesta
de Todos los Santos. Esta cita es gastronémica fundamentalmente,
ya que se podra comprar productos de la zona, pero también de-
gustarlos. No faltardn ni el vino mosto ni las castafnas asadas en los
clésicos tostones. A ello habra que anadir, con casi toda seguridad,
el 'malcocinao’, un plato tipico de este pueblo malaguenio que se
asemeja a los callos con garbanzos.

Pero, ademas de sus fiestas de octubre, el otofio es la época mas
recomendable para disfrutar Yunquera por otros motivos. Por un
lado, alli también se puede disfrutar del Bosque de Cobre. Si bien
no cobra la magnitud del Valle del Genal, en el entorno del pueblo
hay algunos bosquetes de castafios que propician esta imagen idili-
ca del otofio malagueno. Seré entre los ltimos dias de octubre y los
primeros de diciembre, dependiendo de la climatologia.

Otro recurso, ya dentro del parque natural de la Sierra de las
Nieves que brilla en esta época del afio es el pinsapar de Yunque-
ra. A él se puede acceder a través de distintas rutas de senderismo,
como la del Tajo de la Caina, el Peiiéon de Enamorados, Puerto Be-
llina o la Cueva del Agua. Desde el pueblo hay que dirigirse a su
sierra para emprender estos caminos, donde abunda este singular
tipo de abeto, que es exclusivo de las sierras de Mdalaga y de Cédiz.

También en las primeras semanas del otofio, en el parque na-
tural, se puede observar el celo de la cabra montés, todo un ritual,
que se puede disfrutar incluso de dia, auque, eso si, siempre a cier-
ta distancia. Lo idéneo es echar en la mochila unos prismaticos
para observar a los machos y las hembras de cabra montés de la
forma mads discreta posible.

Si las lluvias lo permiten, también serd un buen momento para
ver el nacimiento del rio Grande con vitalidad. Para ello, lo idéneo
serd acercarse hasta este enclave por una ruta de senderismo que
parte del mismo pueblo. En menos de dos horas se podra llegar a
este emblema de la comarca de la Sierra de las Nieves.

El otofio es un momento idéneo para disfrutar de la Bodega
del Por fin, una curiosa taberna situada en el centro del pueblo. El
inmueble, que es subterrdneo, no sélo alberga las barricas de los
vinos que hace esta empresa familiar sino también una singular
tasca que utiliza para ello lo que un dia se encontré bajo tierra: un
posible silo del siglo XVIII.

- COMO LLEGAR. Para acceder hasta el pueblo de
Yunguera lo mas recomendable desde Malaga es ir por
la A-357, en sentido Campillos, hasta el cruce de Za-
lea, donde habra que tomar la A-354. Tras un recorrido
de unos 30 minutos,se llega hasta Yunquera. Desde
la Costa del Sol Occidental se puede acceder por la
A-355 desde Marbella.

- DONDE COMER. Yunquera cuenta con una impor-
tante oferta de restauracion tanto dentro del casco
urbano como en su entrada. En establecimientos como
la Cocina del Zarcillos, el Bar Quini, Enara o Mlgueliny
Miguel se pueden consumir platos contundentes que
giran en torno a la carne de cerdo. Otra opcién que
ofrece el pueblo es el tapeo. Dentro de esta alterna-
tiva, la mas recomendable es la que ofrece la Bodega
del Por Fin, una taberna subterranea llena de encanto
donde se puede tomar el vino del terreno junto a unas
tapas frias.

- DONDE DORMIR. La oferta de alojamientos de Yun-
quera es de lo mas diversa. Por un lado, en su centro
histérico cuenta con un hostal con muchas décadas
de trayectoria, Asencio. Por otro, junto al casco urba-
no cabe la posibilidad de alojarse en un camping que
cuenta con distintos bungalows. Otra opcion pasa por
las distintas casas rurales que tiene la localidad. Algu-
nas de ellas se encuentran en plenasierra.
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