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COMO EL LINAJE DE LAS HOJAS, TAL ES
TAMBIEN EL DE LOS HOMBRES

* ILIADA, VI, 145-146 / HOMERO *



EDITOR’S LETTER

Acabamos el afio con nuestro nimero 90, una
publicacién muy navidefa, tanto en portada
como en interior. Comenzamos con respoteria
tradicional malaguena para estas fiestas: roscos
de vino, borrachuelos, mantecados y polvoro-
nes, dulces autdctonos que obradores y pastele-
rias de toda la provincia se afanan en preparar
en grandes cantidades en estos dias de encuen-
tros familiares.

Luego continuamos con un reportaje sobre la
proxima edicion de H&T, que se celebrara del 5
al 7 de febrero del préximo ano en el Palacio y
Feria de Congresos de Mdlaga. Este evento con-
tard como invitados con los chefs Sergio y Ja-
vier Torres. Serd el 7 de febrero cuando los her-
manos Torres compartirdn con los asistentes
su experiencia al frente del restaurante Cocina
Hermanos Torres de Barcelona, reconocido
con tres estrellas Michelin, donde, ademas de
cocinar, apuestan por la investigacién y la do-
cencia dando prioridad a la sostenibilidad.

Nuestros lectores encontrardn en este nu-
mero otros muchos temas: la receta de Mesén
Sara, los nuevos ments de José Carlos Garcia
paralanueva temporada de invierno o algunos
pueblos malaguefios para comerse las uvas en
Nochevieja, entre otros.

Os deseamos a todos unas felices fiestas y
un prospero ano nuevo. Salud y amor.
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Avomix es una marca premium joven de alimentacion saludable
con una firme pasion por la calidad. Usamos los estandares mas
estrictos y solo los mejores ingredientes, lo que nos ha convertido
en referencia del mercado en productos frescos e innovadores.




LA NAVIDAD EN MALAGA
SABE A BORRACHUELOS,
TURRON Y PESTINOS

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO

La Navidad tiene un sabor especial, el de la reposteria tradicional
que suele consumirse en estas fechas casi como si se tratara de un
ritual. En Mélaga sabe especialmente a roscos de vino, borrachue-
los, mantecados y polvorones, dulces autéctonos que obradores y
pastelerias de toda la provincia se afanan en preparar en grandes
cantidades en estas fechas. Completar cualquier comida con uno
de estos dulces, hacer un alto en las tareas del dia para coger fuer-
zas con uno de estos caprichos o agasajar a familiares y amistades
con una seleccion de estos bocados irresistibles forma parte de las
costumbres navidefias més arraigadas.

» Roscos de vino

Una de las muestras més extendidas y conocidas de la gastronomia
malaguefia son los roscos de vino, que deben elaborarse preferen-
temente con vino dulce moscatel. El resto de ingredientes princi-
pales son manteca de cerdo, harina, almendras, azicar, canela y
clavo; se rematan cubriéndolos de azicar. Cada comarca, y casi
cada casa, tiene su propia version, siguiendo recetas que se here-
dan de generacién en generacién. Entre los mas cldsicos destacan
los de la confiteria centenaria Hermanos Montafiez, en la barriada
de El Palo de Mdlaga capital.

» Borrachuelos

Otro dulce tipico navideiia de Mdlaga es el borrachuelo, asi llama-
do por el vino o el aguardiente que se afiade a la masa. De origen
andalusi, los borrachuelos son unas empanadillas fritas rellenas
de cabello de 4dngel o batata que se rematan espolvoredndolas con
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azucar o bandndolas en miel tras freirlas. La base de la masa es muy
parecida a la de los pestinos: manteca de cerdo o aceite de oliva,
harina de trigo, cdscara de naranja, y en algunos casos también
el jugo, ajonjoli, matalahtiva y los licores. Se sirven todo el afno en
pastelerias de la provincia, aunque se preparan principalmente en
Navidad y Semana Santa. Los borrachuelos de la panaderia El Col-
menero de Alhaurin, en Alhaurin el Grande, han adquirido fama a
lo largo de varias generaciones y se pueden encontrar, ademds de
en el municipio del Valle del Guadalhorce, en varios establecimien-
tos de Mélaga capital.

» Mantecados y polvorones

Antequera y la localidad sevillana de Estepa se disputan el origen
del mantecado. Diversas fuentes sitian en el enclave malagueno la
primera receta conocida de este dulce. Los diferentes obradores de
la ciudad del Torcal, una referencia en Malaga en cuanto a reposte-
ria navidena por la calidad de la materia prima que emplean, pro-
ducirdn seis millones de kilos de mantecados este ano. La principal
productora es la empresa Sancho Melero, que ademaés de los mas
tradicionales de canela, comercializa, en Espana y en el extranje-
ro, mantecados de sabores tan exdticos como pifia, coco, mango
y platano o elaborados con aceite. Los principales ingredientes de
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los mantecados son manteca de cerdo, azdcar y harina de trigo,
pero pueden llevar otros ingredientes como canela, aceite, huevo o
claras de huevo, sésamo o almendra. Se caracterizan por su forma
redondeada y su textura compacta y pastosa. El polvorén es un tipo
de mantecado con algunas diferencias en su composicion: con-
tiene méas manteca y menos harina, que en este caso se tuesta, se
emplea azucar glas, lleva almendra y no se afiade huevo. También
se distinguen por su forma, ya que son ovalados, y la consistencia
arenosa de la mezcla, que se desmenuza con facilidad. La Anteque-
rana es otra de las marcas insignes de la ciudad malaguena.

» Turrén

No hay Navidad sin turrén. Aunque no sea un dulce malaguerio, en
la provincia hay muchos obradores especializados en su elabora-
cion artesanal. Por su versatilidad, se pueden encontrar en el mer-
cado las variedades mas excéntricas de turrén, algunas elaboradas
con productos locales, como el de torta de Algarrobo con chocolate
negro o el de vino moscatel que elabora la pasteleria Ramos, de Vé-
lez-Malaga. Los de Casa Mira son todo un referente y en el obra-
dor Daver, de Ronda, los hacen con combinaciones tan sugerentes
como chocolate con naranja o mazapan con nata y nueces, aunque
el de pistacho suele ser el mas demandado. =









DEL ZARCO WINES
OS DESEA FELICES FIESTAS

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

| CTRA. CIRCUNVALACION, 399 | PILAS, SEVILLA | TEL. 692 35 42 91 | BODEGADEHESADELZARCO@GMAIL.COM |



www.agromagazine.es

Siguenos en Instagram, Facebook,
Twitter y ahora también en Threads




- La Reina del Mango

LA REINA DEL MANGO es mucho mas que un espacio en este
hermoso Planeta llamado Tierra, que se nos ha legado para
amarlo, respetarlo y vivirlo.

Es mucho mas que ese espacio, transformado para dedicarlo
a la produccién y comercializacion de frutas subtropicales en
esta privilegiada zona llamada Axarquia por herencia arabe.
LA REINA DEL MANGO es un Proyecto de Filosofia Vital, ma-
cerado en la animadversion manifiesta y también encubierta
de ciertas capas, que incluye la obstruccion al acceso a un
derecho legitimo a una cuota de agua para riego agricola,
vital para alcanzar una meta, soberana en este Proyecto de
Filosofia Vital.

Era reina deth mango ei forca més qu’un endret polit en Planeta
Térra, que mos deishéren enta estimar-lo, respectar-lo y viuer-lo.

- 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

Forca mes qu’un endret, transformat enta dedicar-lo ara produc-
cion y comercializacion de hrutes subtropicaus en aguesta privi-
legiat loc, dit Axarquia, per heréncia arabe.

Era reina deth mango ei un Progécte de Filosofia Vitau, gessut
d’'ua animadversion manifésta e amagada damb quauques co-
ches, qu’includis es drabes ar acces ath dret legitim a ua cuota
d’aigua enta arrosament agricola, vitau enta artenher ua hita, so-
beranha en aguest Progécte de Filosofia Vitau.

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

- 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 jamdn. 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



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 RUEDAS. ADEMAS, NOS DESPLAZAMOS HASTA
TU FINCA O EXPLOTACION AGRICOLA. ;CONTACTANOS!

:FELICES FIESTAS Y PROSPERO ANO 2024!

CTRA DE LOJA, 22 - VELEZ-MALAGA (MALAGA) - TEL. Y FAX 952 50 04 37

WWW.NEUMATICOSMAYMA.COM e NEUMATICOSMAYMA@YAHOO.ES ¢ IG. NEUMATICOSMAYMA e FB. NEUMATICOS.MAYMA
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EL SALON H&T ANTICIPA EN MA[.AGA EL FUTURO
DE LA HOSTELERIA, LA HOTELERIA Y EL TURISMO

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO
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De la constante actualizacion y la exigencia depende en gran parte la
competitividad de los negocios relacionados con la hosteleria y el turismo,
por eso para los profesionales de estas industrias el salon H&T es una cita
obligada. La feria especializada en la innovacion en hosteleria volverd a
abrir sus puertas en FYCMA (Palacio de Ferias y Congresos de Mdlaga)
del 5 al 7 de febrero de 2024. Con esta serdn 26 ediciones de un evento de
referencia para los profesionales de los sectores hostelero, hotelero y turis-
tico de Esparnia. H&T ofrece un espacio de encuentro durante tres intensas
jornadas para poner en comun ideas, estrategias y tecnologias novedosas
para contribuir a la expansion de los negocios e impulsar proyectos.



20 ¢ AGRO AGROMAGAZINE.ES DICIEMBRE 2023

EL ESPACIO EXPOSITIVO SE DISTRIBUYE EN TRES PABELLONES
ESPECIALIZADOS EN EQUIPAMIENTO, SERVICIOS Y GASTRONOMIA.
JUNTO A ELLO, H&T AGLUTINARA UN PROGRAMA DE CONTENIDOS DONDE
LA INNOVACION, LA TECNOLOGIA Y LA SOSTENIBILIDAD SERAN EL HILO
CONDUCTOR EN LOS DIFERENTES ESPACIOS DE ACTIVIDAD

La edicién que se celebrara el préoximo ano tendrd como in-
vitados a los chefs Sergio y Javier Torres. Serd el 7 de febrero
cuando los hermanos Torres compartiran con los asistentes su
experiencia al frente del restaurante Cocina Hermanos Torres
de Barcelona, reconocido con tres estrellas Michelin, donde,
ademds de cocinar, apuestan por la investigacion y la docencia
dando prioridad a la sostenibilidad.

Esta serd una de las grandes novedades de esta edicion, que
avanza en la configuracion de un programa de contenidos que,
junto a Sergio y Javier Torres, contard con la incorporaciéon de
reconocidas figuras de la gastronomia y expertos del sector. Sera
en el ‘Main Stage, una zona que pondrd el foco en la innovacién
aplicada a los subsectores vinculados a las industrias hostelera,
hotelera y turistica a través de tematicas como la aplicacion de
inteligencia artificial en el sector gastronémico y la alimenta-
cidén, la gastronomia al servicio de la biodiversidad o la eficien-
cia energética en el ambito hotelero.

Por otra parte, el espacio ‘Kitchen Lab’ es la zona dedicada a la
gastronomia y que estd concebido como un laboratorio en el que
reconocidos chefs ofrecerdn talleres y formaciones exclusivas. Asi,
participaran estrellas Michelin como Ivan Cerdenio (Restaurante
Ivdn Cerdefnio-Cigarral del Angel), Cristébal Mufoz (Restaurante
Ambivium), Juanlu Ferndndez (Restaurante LU) o Sergio Bastard
(Restaurante La Casona del Judio), entre otros. En la Sala de Catas,
una de las mds atractivas del saldn, los vinos son los protagonistas
y en ella compartirdn sus conocimientos prestigiosos sumilleres y
expertos como Clement Malochet, director de ventas de Chateau
d'Esclans en Francia; Marcos Eguren, uno de los enélogos mas
prestigiosos a nivel internacional, o Almudena Alberca, primera
espanola reconocida por la Wine & Spirit Education Trust (WSET).

9






A8
/l Il SF\ETW:"*ZE

RES

Por ultimo, en el Aula Makro se desarrollaran sesiones forma-
tivas para profesionales de la hosteleria, asi como convocatorias
profesionales paralelas, jornadas y workshops de la mano de em-
presas y entidades participantes. En el transcurso de esta edicién
se desvelara quienes son los ganadores de la quinta edicién de los
‘H&T Awards,; unos premios que reconocen los mejores proyectos
del ambito de la hosteleria y la industria turistica valorando el ta-
lento y la innovacion.

De esta manera, en el apartado de categorias publicas, se reco-
nocera la labor de grandes empresas y pymes, asi como micropy-
mes y startups. Sobre estas tltimas serd premiada la mejor solu-
cién innovadora para la hosteleria, la industria hotelera y turistica,
equipamiento, servicios y gastronomia. Cabe destacar que la orga-
nizacion realizard una preseleccion previa de las candidaturas con
el fin de exponer su solucién, plataforma, equipo o prototipo en la
zona expositiva durante la celebracion del evento, y el ganador re-
cibird un premio metélico de 500 euros. Por su parte, serdn recono-
cidos los mejores proyectos en los &mbitos hostelero y hotelero, asi
como la mejor empresa internacional del sector entre las grandes
empresas y pymes participantes. Ademads de lo anterior, el jura-
do también otorgard otras menciones especiales a una trayectoria
destacada en el ambito de la hosteleria y la industria hotelera, asi
como a la empresa expositora H&T 2024 por su decidido compro-
miso con la innovacién.

Zona expositiva con tres pabellones

H&T contard con tres pabellones principales continuando asi con
su apuesta por la especializacion de los espacios expositivos. Asi,
ganaran presencia las entidades especializadas en la provision de
equipamiento y servicios, a la vez que se integrard en una misma
zona toda la oferta de producto gastrondmico para potenciar el
negocio y las sinergias. Junto a ello, H&T presentard innovacién,
herramientas y soluciones especificas para todos los segmentos de
la industria a través de una oferta integral de la mano de las marcas
lideres del sector. =
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PUES LOS DIOSES NO SE HACEN
VISIBLES A TODOS LOS HOMBRES

* ODISEA, XVI, 161 / HOMERO *
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+ DIGIEMBRE 2023 -

* RESTAURANTES, BARES, CHIRINGUITOS, VINOTECAS
Y BODEGAS RECOMENDADOS POR AGRO MAGAZINE »

MESA EN MURA MURA OSTERIA CAFE, EN EL CENTRO DE MALAGA.

cLEGANCIAY
CONSTANTE RENOVACION



| LA RECETA DE MESON SARA |

PUERROS AL HORNO CON
FALSA BECHAMEL DE
CALABACIN Y TAQUITOS
DE IBERICO

* Texto y fotos: Sara Martin *






Os dejo esta receta que creo que para estas fiestas son una buena oportuni-
dad para sorprender a familiares y amigos. Hemos valorado varias veces in-
troducirla en la carta del restaurante, pero me gusta perfeccionar bastante
los platos. Soy demasiado autoexigente y siempre le veo el fallo a cada rece-
ta que elaboro, asi que hay que ir perfecciondndola antes. Pero es un plato
tan sencillo y tan rico, que creo que merece darle una oportunidad. Ademds
es super versdtil, porque lo mismo te sirve de guarnicion para un plato fuerte
de proteina como para una carne a la brasa, como entrante, incluso como
plato unico anadiendo algtin que otro complemento.

Es mds, algo que me parece super importante hoy dia con el tema de las
alergias e intolerancias alimentarias, es que la bechamel es 100% sin glu-
ten, yla leche, en caso de alguna alergia a la proteina de vaca o intolerancia,
podria sustituirse por alguna bebida vegetal. También es un plato muy salu-
dable y con ingredientes reales.

Esta receta concreta es con jamon ibérico, pero con gambitas troceadas al
ajillo también queda muy rico.

| INGREDIENTES |

= 3 puerros limpios (sin la parte verde y sin la capa exterior)
= 1 calabacin grande sin piel
= 1/2 cebolla
» Taquitos de jamén ibérico (unos 150 gr.)
= 1 vaso de leche (o bebida de almendra)
= 1 trozo de queso curado 0 parmesano
= Sal, pimienta y AOVE

| ELABORACION|

Cocemos los puerros en agua unos 30 minutos. En un cazo rehogamos la
cebolla picadita con el AOVE. Cuando esté pochada anadimos el calabacin
troceado y sin piel. Cuando ya esté todo blandito anadimos el vaso de le-
che y anadimos sal y pimienta. Una vez todo bien cocido, trituramos. La
textura quedara tipo bechamel, una salsita muy suave. Una vez los puerros
cocidos, los escurrimos muy bien. Los metemos en una fuente de horno,
hacemos un corte a lo largo y le anadimos los taquitos de jamén. Después
cubrimos con la "bechamel" todo, rallamos el queso por encima e introdu-
cimos al horno a 200 grados hasta que quede doradito y listo! Servimos a
trocitos o al gusto.
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* GASTROIMPERDIBLES *

AGRO MAGAZINE,
OCHO ANOS DE
BUENOS MOMENTOS

* GRACIAS *

- Kanema Restaurante

Ubicado en el Paraje Natural de la Sierra de Almijara, Kanema:
Ka-Ne-Ma, cuyo nombre se debe a las extraordinarias vistas que
se pueden observar desde su torre de Capistrano, Nerja y Maro.
Kanema es un lugar Unico para tus eventos mas especiales, cele-
braciones, bodas, galas y reuniones de empresas. Kanema esta li-
derado por Sergio Paloma, de Restaurante Patanegra 57. La cocina
de Sergio tiene un estilo propio, la de los autores gastronomicos.
Kanema: una experiencia inolvidable. Disfruta de nuestro nuevo
restaurante para 25 comensales que combina tradicion e inno-
vacion. Consulta nuestros menus de celebracion para las fiestas.

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

- MesOn Sara

Treinta anos y varias generaciones después, Meson Sara sigue
siendo uno de los restaurantes referentes de Malaga y en con-
creto de la Axarquia. Los clientes que visiten este restauran-
te encontraran una gastronomia tradicional pero con matices
actuales, para disfrutar en distintos momentos del dia, como
desayunos, almuerzos y cenas. Destaca la calidad de su car-
ne de origen nacional y su apuesta por los productos frescos
como sus alcachofas. Ademas cada temporada encontraras al-
gun plato nuevo. 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



LA RESTINGA BEACH

VIVE LA NAVIDAD CON NOSOTROS.
RESERVA PARA TUS ALMUERZOS Y EVENTOS
NAVIDENOS MAS ESPECIALES.
i0S DESEAMOS FELICES FIESTAS!

ESTAMOS ABIERTOS DE LUNES A
DOMINGO, DE 12,00 A 21,30 HORAS
ININTERRUMPIDAMENTE

_—— - - - - - - - - - - - - - - - — - — — — — — — — — — — «GASTROIMPERDIBLES* <—ID
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LA RESTINGA BEACH ‘ PLAYA VILCHEX S/N - KM 288,5 ‘ TORROX COSTA

952 52 86 60

655 L4371 LLb ’ FB. LA RESTINGA BEACH ’ |G

www.restingabeach.com

LARESTINGABEACH
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- El Radar = Sabor a Torre del Mar - Los Patios de Beatas

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.

Si lo que te gusta es comer bien, indagando aromas y mati-
ces en un universo enoldgico, entonces tienes que hacer una
visita a Vinoteca Los Patios de Beatas, que te hara disfrutar
de una gastronomia de elaboracién 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. Organiza tu evento con nosotros Te
esperamos este otono en el centro de Malaga! En la imagen,
'Elementos de la Axarquia’, plato con el que Los Patios de Bea-
tas ha ganado, por tercera vez, el Concurso de Cocina de Chivo

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

- Bodegas
Bentomiz

En plena Axarquia malaguena, Bodegas
Bentomiz ofrece una experiencia enogas-
trondmica completa. Ademas, esta Navidad
podréis disfrutar de un almuerzo especial
los dias de Navidad y Ano Nuevo, maridan-
do en nuestro restaurante los vinos que
aqui elaboramos acompanados de platos
gourmet. Para reservar o ampliar informa-
cion, en nuestra web encontraréis todo lo
que necesitais. jOs esperamos!
Pago Cuesta Robano, Sayalonga
Tel. 633 949 831 - www.bodegasbentomiz.com

Lechal "La Carta Malacitana".

- Mura Mura
Osteria

Un nuevo ambiente para un proyecto
que evoluciona en el centro de Mala-
ga. La comida italiana se ha hecho un
hueco en el corazéon de todos los ma-
laguenos. Un ejemplo es Osteria como
Mura Mura, donde la pasion se mezcla
con la historia de la verdadera cuccina
italiana. jReserva ya!

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

C/ Beatas 43. Malaga. - Tel. 952 210 350

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

Instagram: lospatiosdebeatas

- 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 algunos de nuestros vinos malague-
nos o de referencia nacional.

Azucarera, 7, Torre del Mar - Tel. 952 54 08 11
1G.jorditapas - Fb. Jordi Meson Tapas
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JOSE CARLOS GARCIA PRESENTA
DOS NUEVOS MENUS DEGUSTACION
PARA ESTA TEMPORADA

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO



El chef José Carlos Garcia propone dos nuevos mentis degustacion para

esta nueva temporada invernal, “Otorio 20237 con los mejores produc-
tos de cercania; y “José Carlos Garcia, con algunos guinos especiales
a los clasicos de su trayectoria profesional. La terraza Laurent-Perrier
también actualiza su carta y en este espacio frente al Mediterrdneo se
podrdn degustar diferentes bocados de su gastronomia junto a las gran-
des referencias de champdn de la Maison francesa.



José Carlos Garcia presenta dos ments degustacidn para esta tem-
porada, “Otono 2023’) con los mejores productos de cercania; y
“José Carlos Garcia’, con algunos guinos especiales a los cldsicos de
su trayectoria profesional. Entusiasta de la despensa local, el chef
malagueno apuesta por el kildmetro cero en su cocina, basada en el
recetario tradicional andaluz con un toque de vanguardia.

Para este otono-invierno, José Carlos Garcia propone un menud
mas breve “Productos de estacion y proximidad” (139,50 €), con
seis aperitivos, seis platos y dos postres; con opcion de maridaje de
79 €, y otro menud un poco mas extenso “José Carlos Garcia 2023”
(219 €), que incluye seis aperitivos, once platos y dos postres, con
eleccién de un maridaje superior (105 €). Ambas propuestas com-
parten los aperitivos: el polvordn de pipas de girasol, la flor con an-
guila ahumada y tomate seco, el crocante de paella, el crujiente de
zurrapay caviar de limon, el capuccino de setas, el cerdito de cho-
rizo y los panes de masa madre; ademads de los platos principales
como la tartaleta de vieira con gel de limdn, el tartar de gambas de
Madlaga con leche de tigre, la porra con sardina y pepino, el raviolo
con cigalas, salsa de foie y trufa; el gazpachuelo malagueno, el so-
lomillo ibérico con setas de otofo; y los dos postres: el de calabaza
y el de frambuesas. Los cuatro principales que complementan el
menud mdas extenso son bocados tan apetitosos como el caviar con
crema agria, la crema fina de erizo, el bogavante con salsa ponzu y
pimientos y el pichdn asado y reposado con lentejas beluga, ade-
mas de incluir la degustacidon de quesos malaguenios.

José Carlos Garcia afronta esta temporada con mucha ilusién
porque “la estacién de otono-invierno tradicionalmente es exce-
lente en Mélaga. Trabajamos mucho porque recibimos numeroso
turismo y también surgen bastantes eventos corporativos en la ciu-
dad. El equipo del restaurante estd preparado y muy motivado para
atender con ilusion y dedicacién a nuestros clientes”.

9
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José Carlos Garcia Restaurante

El restaurante ofrece varios espacios diferentes en los que el cliente
puede reservar su experiencia: la sala del jardin vertical, mas am-
plia y versatil; la sala de los caiizos, intima y apta para familias; y la
mesa en la cocina, una opcién para tener en cuenta cuando el co-
mensal desea contemplar la sincronizacion del chef con su equipo
y quiere percibir todos los detalles de lo que sucede en su cocina.
Esta ultima eleccion solo se puede disfrutar a partir de cuatro co-
mensales, con el ment “José Carlos Garcia 2023” y con el maridaje.

La terraza Laurent-Perrier de José Carlos Garcia

Como embajador de Laurent-Perrier, José Carlos Garcia presenta
una carta para degustar en su terraza, abierta al exterior y con ma-
ravillosas vistas al Mediterraneo. Se trata de una seleccion de dife-
rentes bocados de su cocina como el caviar en flor, la ostra natural,
el tartar de gambas de Mélaga, el steak tartar, el caviar Amur Beluga
y la terrina de foie con membirillo.

Un picoteo que se podrd maridar con una copa o botella de
champan Laurent-Perrier Brut La Cuvée, Laurent-Perrier Cuvée
Rosé, Laurent-Perrier Brut Millésimé 2015, Laurent-Perrier Blanc
de Blancs - Brut Nature, Laurent-Perrier Grand Siécle Iteracién
N°26 y Laurent-Perrier Alexandra Rosé 2004. =
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EL MENAJE ARTESANAL
PARA VESTIR LAS MESAS MAS
BONITAS ESTA NAVIDAD

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO
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TERRA muestra un amplio abanico de menaje realizado por
artesanos de la peninsula para vestir las mesas mas boni-
tas esta Navidad. El chef Diego del Rio y la arquitecto de
interiores, Amparo Colmeiro, apuestan por la calidad, la
elegancia y la originalidad para todas las celebraciones. TE-
RRA muestra ediciones limitadas e insolitas y una selecta
gama de productos ideales para regalar.

DICIEMBRE 2023
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TERRA by Diego del Rio muestra un amplio abanico de mena-
je realizado por artesanos de la peninsula para vestir las mesas
mas bonitas esta Navidad. El chef Diego del Rio y la arquitecto de
interiores, Amparo Colmeiro, apuestan por la exquisitez y la ele-
gancia en todas las celebraciones. A ambos les apasiona la cocina
y les fascinan las presentaciones originales y en las que todo esta
perfectamente organizado.

Las ceramicas, vajillas, pafnos de cocina, manteles y servilletas
de tejidos naturales, cubiertos, fuentes, cristaleria, aceiteras o ta-
blas de corte de TERRA protagonizaran las mesas navidenas con
buen gusto en las que es importante cuidar también los pequenos
detalles y apostar por la calidad de los materiales.

El catdlogo de productos de TERRA by Diego del Rio compren-
de ediciones limitadas e insdlitas y una selecta gama de produc-
tos, por lo que sin duda cualquiera de sus articulos sera un buen
regalo de Navidad tanto para los profesionales del sector de la
gastronomia como para los devotos a los que les atrae el menaje
y una buena mesa.

Lalinea de productos de TERRA defiende la sostenibilidad y el
respeto al medioambiente. Diego del Rio y Amparo Colmeiro tra-
bajan mano a mano con los artesanos locales para escoger cada
pieza, eligiendo los colores, los materiales y las tendencias. Para
estas fiestas, despliegan una seleccién de menaje donde priman
los valores de la naturaleza, materiales nobles, los tonos ocres y
marrones de la tierra y los verdes de la vegetacion. Ademas, han
incluido disefios sorprendentes en los que aparecen también los
distinguidos protagonistas de la fauna universal.

9
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= VAJILLAS, CUBERTERIAS Y CRISTALERIAS. Elegantes copas
de vino, originales vasos de cristal, juegos de vajillas, cuencos y
ensaladeras artesanales, aceiteras y vinagreras, cubiertos y pla-
tos personalizados con el nombre o diferentes disefios, formaran
parte de la detallista coleccién de TERRA para la Navidad.

= TEXTIL. TERRA presenta una cuidada selecciéon de mandiles,
panos de cocina, manteles, servilletas y paneras de materiales
naturales y disefios vistosos con los que puedes sorprender a tus
invitados en estas fiestas.

= TABLAS. Tablas de corte de diversos materiales, bandejas y pe-
queilos cuchillos de untar presentados en cajitas de madera fo-
rradas de tela, estaran también en el porfolio de TERRA para ser-
vir de forma bonita en la mesa todas las delicias navidefas.

DIEGO DEL RIO

El chef Diego del Rio es un apasionado de la cocina andaluza, a
la que aplica la técnica aprendida de su experiencia en los fogo-
nesy combina con los ingredientes y sabores que descubre en sus
viajes por el mundo. De sdlida formacidn francesa, estudié en la
escuela Le Cordon Bleu en Parfs y alli comenzé su andadura pro-
fesional, en los grandes restaurantes parisinos. Posteriormente,
consolidé su trayectoria en Marbella y estuvo al frente de la direc-
cién gastronémica de El Lago durante ocho afios consecutivos
en los que mantuvo la Estrella Michelin. En la actualidad, Diego
dirige la gastronomia de Boho Club, donde presenta una cocina
de raices andaluzas, creativa y basada en un producto de calidad.

AMPARO COLMEIRO

La arquitecto de interiores Amparo Colmeiro es una gran apa-
sionada de las artes y el disefio, &mbitos en los que también se
ha formado a lo largo de su carrera profesional. Siempre discreta
en los negocios que ha emprendido, disfruta con el trato cercano
al cliente y con la planificacién estratégica. Aptitudes que aplica
diariamente en Mas m2 Marbella, su boutique y estudio de disefio
de interiores. =
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vl TURISTICO POR LAS CIUDADES Y
VRUEBLOS DE LA PROVINCIA DE MALAGA




SEIS PUEBLOS CON ENCANTO
DE MALAGA PARA COMER LAS
UVAS EN NOCHEVIEJA

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO
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El 31 de diciembre es una de las fechas mds importantes del calendario y merece una
celebracion especial, ya sea en familia, con amigos, en fiestas multitudinarias o lejos
de aglomeraciones. Quienes busquen cumplir el ritual de comer las doce uvas de la
suerte alejados de la rutina pueden escoger alguno de los pueblos con més encanto
de la provincia de Mdlaga, conocerlos o redescubrirlos engalanados con los adornos
tipicos de estas fechas y radiantes gracias a las luces de Navidad. Aunque su aspecto
sea un poco diferente, mantienen las cualidades que suelen buscarse lejos de las
grandes ciudades: el discurrir lento de las horas, un rico patrimonio monumental, la
célida hospitalidad de los vecinos y el contacto con la naturaleza. Los ayuntamientos
suelen organizar fiestas que se alargan durante la madrugada y el tiempo se puede
ocupar haciendo rutas de senderismo, disfrutando la variada gastronomia autécto-
na o al calor de una chimenea.

= Frigiliana

Una de las localidades mas visitadas de la provincia de Mélaga es Frigiliana, en plena
Axarquia. Es una apuesta fija en la seleccién de los pueblos més bonitos de la provin-
cia e incluso de Espafa. Eso mismo destacan revistas como Viajar o Esquire, que este
afo lo colocan entre los diez mejores pueblos de Espafia para pasar la Nochevieja, la
primera encabezando la lista. Sus encantos son de sobra conocidos: calles estrechas
que discurren entre paredes de un blanco deslumbrante y decoradas con esmero, un
laberintico casco urbano morisco, una exquisita gastronomia y el contraste entre las
vistas al mary al Parque Natural de las Sierras Tejeda, Almijara y Alhama.

= Coin

La Nochevieja en Coin es una gran fiesta de disfraces en la que participan vecinos y
visitantes. Durante todo el dia la actividad es frenética en este municipio del Valle del
Guadalhorce. Quedan pocas horas para ultimar los detalles de los disfraces, que sor-
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prenden por su originalidad e ingenio. Las uvas se toman en la pla-
za Bermudez de la Rubia, mas conocida como del ‘Pescao, al ritmo
de las campanadas del reloj de la Iglesia de San Juan Bautista. Ya
en el aio nuevo, la celebracion se traslada a la plaza de la Alameda.

= Benalauria

Benalauria es uno de los tesoros més desconocidos del Valle del
Genal, lo que lo convierte en un perfecto refugio frente a las aglo-
meraciones navidenas. Este pequerfio pueblo, asentado a 667 me-
tros sobre el nivel del mar, invita al paseo tranquilo, ya sea por sus
intrincadas calles o siguiendo alguna de las rutas de senderismo
que parten de la localidad. Un molino de aceite resturado alber-
ga el Museo Etnogréafico, que descubre a los visitantes el funcio-
namiento de la almazara y los pormenores de la vida agricola en
la zona. Para conocer la historia y el patrimonio cultural de este
pueblo de origen isldmico lo mejor es visitar la Casa de Moros y
Cristianos.

= Ronda

La Navidad es una ocasién excelente para visitar Ronda, una ciu-
dad envuelta en romanticismo, Unica por su riqueza patrimonial,
su historia y el valioso ecosistema que la rodea. La garganta forma-
da por la erosién del rio Guadalevin parte en dos la ciudad; es lo
que se conoce como el Tajo de Ronda, un salto que salva el Puente
Nuevo, formando una de las estampas mds fotografiadas de la pro-
vincia. La capital de la Serrania de Ronda, una de las ciudades mas
antiguas de Espafia, es un destino apartado de la capital muy reco-
mendable para quienes disfrutan y quieren participar del bullicio
propio de estas fechas: las compras, la actividad incansable en las
calles y una oferta gastronémica de primer nivel.

= Istan

Al sur de la Sierra de las Nieves, rodeado por los impresionantes
paisajes del Parque Natural, las sierras Blanca y Real y el valle del
Rio Verde, se acomoda Istdn, cuyas impresionantes vistas se pue-
den contemplar desde los numerosos miradores distribuidos por
el municipio. Desde alguno de ellos se divisa el Mediterrdneo y
hasta Gibraltar en dias claros. El rumor del agua acompana a los
paseantes que se internan en sus calles ya que encontrardn nume-
rosas acequias y fuentes a su paso. El agua tiene gran protagonis-
mo en este municipio, como se puede adivinar por la abundante
presencia de fuentes, lavaderos y las acequias de origen morisco
que lo atravisan. Hasta tiene un museo dedicado a este recurso im-
prescindible para la vida. Entre sus atractivos naturales destaca el
Castafio Santo, un ejemplar de 23 metros de alturay y un tronco de
14 metros de perimetro con una antigiiedad estimada de entre 800
y 1.000 anos.

= Mijas

Mijas ofrece los atractivos de la sierra y la playa sin salir de su tér-
mino municipal, que se divide en tres areas: Mijas Pueblo, Mijas
Costa y La Cala de Mijas. Sus encantos han atraido a un gran nu-
mero de residentes extranjeros y es uno de los enclaves turisticos
mads importantes de la provincia de Méalaga, sin haber perdido por
ello su esencia tradicional. En el interior, su casco histdrico, al co-
bijo de la Sierra de Mijas, conserva las sefias de identidad de los
pueblos blancos, con fachadas encaladas y estrechas calles ado-
quinadas que se pueden recorrer en burro taxi, el medio de trans-
porte que a lo largo de varias décadas se ha convertido en simbolo
del municipio. En la costa, playas amplias y cuidadas y un ambien-
te mas turistico pero tranquilo y un animado ambiente nocturno. =



OS DESEAMOS
FELICES FIESTAS Y
PROSPERO 2024

&& f:fffk _



