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"NO TENGO MUCHOS
AMIGOS. EN EL FONDO,
QUIZA PERTENEZCO
MAS BIEN A LA
CATEGORIA DE LOS
SOLITARIOS"

WERNER HERZOG

"CADA UNO POR SULADO
Y DIOS CONTRA TODOS"
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EDITOR'SLETTER

;Cual es tu dulce preferido de la Semana Santa?
;Qué producto de la provincia de Mélaga te gus-
ta més en estas fechas semanasanteras que se
aproximan? ;Has probado alguna vez el ajoba-
calao de Vélez-Madlaga, la capital de la Costa del
Sol Axarquia? ;Lo has elaborado alguna vez? Si
no lo has comido nunca y vienes préximamente
a Mélaga a disfrutar de las procesiones te lo re-
comendamos. También nuestros dulces tipicos
malaguefios para estas fechas: torrijas, pestifios,
roscos, borrachuelos, mostachones o leche frita.

Para que conozcas con mas detalles estos dul-
ces tradicionales, os dejamos en este nimero, el
primero de la primavera que acaba de comenzar,
un amplio reportaje sobre ellos. Ademds, para
complementar estos sabores, el Mes6n Sara, en
el Puente Don Manuel (Alcaucin), nos propone
una receta ideal para estos dias: bacalao al horno
sobre fideos tostados y salsa de pimientos de pi-
quillo. Os animamos a cocinarla en casa en com-
paiia de familiares y buena gente.

En esta publicacion del mes de marzo te trae-
mos también otros temas: la espectacular fideua
con mariscos que todo los jueves cocina para sus
clientes en Torre del Mar una de las marisquerias
con més solera: El Radar; también conocemos
mds detalles sobre la amplia y dindmica bodega
de vinos de Jordi en Torre del Mar. Por ultimo te
animamos a descubrir ocho pueblos andaluces
para perderte en primavera.

Salud, amor y feliz Semana Santa.
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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.




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 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.

iAPUNTATE A NUESTRAS CATAS EN UN ENTORNO INIGUALABLE!

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



Software para gestion de empresas y pymes

Un software de gestion potente,
completo y totalmente actualizado
para empresas y pymes

Facturacion, control de stock, contabilidad, néminas y mucho méas en un set de
programas de gestion de empresas con herramientas intuitivas, potentes y
robustas que utilizan mas de 53.000 pymes en Espaiia
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FACTUSOL CONTASOL NOMINASOL
Programa de facturacion, control Programa de contabilidad Programa de néminas y seguros
de stock y facturacion de profesional para empresas y sociales para empresas y

servicios asesorias asesorias
DELSOL ) TPVSOL PREVENTA

. La solucidn global para la gestion Ts Programa de TPV para El programa de autoventa y
de tu empresa con los datos en la comercios, complemento de preventa en la nube

nube FACTUSOL

") TIENDA VIRTUAL BILLIN DELSOL REVISO
Tienda virtual conectada a Software de facturacion online Programa de contabilidad en la
Tv FACTUSOL y DELSOL para auténomos y pequefios nube para pequefias empresas,
negocios auténomos y profesionales
CRMSOL
Software CRM para la gestion y
fidelizacion de tus clientes

Software

lj TeamSystem | peLson
Distribuidor e integrador de soluciones de Gestion, g L| n pormé UCO@S

contabilidad y comercio online para la empresa,
ofecemos  soluciones DevOps para comercio
electrénico con Woocommerce, Prestashop, 952 55 88 66
integracion con Factusol, desarrollo de aplicaciones

especificas para API de Factusol y gestion de procesos

en comercio onliney TPV presencial. SdE|SO|@g| | nfOrmatica.eS






DULCES TIPICOS
PARA DISFRUTAR DE
LA SEMANA SANTA

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO

Las fiestas religiosas van unidas a las costumbres gastrondmicas.
La tradicion se completa con un recetario especial que solo se lleva
a la mesa unas semanas al afio. La Semana Santa y la Cuaresma
invitan al recogimiento y la reflexion, al ayuno y la abstinencia. En
esta imposicion estaria el origen de la reposteria tipica de esta épo-
ca del ano, por ser un bocado que aportaba muchas calorias cuan-
do solo se podia comer una vez al dia y debian evitarse algunos
alimentos como la carne.

En nuestros dias se ha abandonado esa norma pero no el placer
de disfrutar de estos ricos dulces. Entre ellos, el més popular es la
torrija, pero en Mdlaga en estas fechas tampoco faltan en los mos-
tradores de panaderias y obradores pestifos, roscos, borrachuelos
y leche frita.

La torrija es un postre cuya elaboracién es muy sencilla, como
sus ingredientes, por lo que es muy comun hacerlas en las casas.
Consiste en una rebanada de pan empapada en leche y huevo, que
se frie y se endulza con miel o azicar y canela. Es habitual aprove-
char pan duro sobrante.

9
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La torrija malaguefa se prepara mezclando
vino dulce con la leche. Conseguir el empapado
adecuado es lo mas dificil para obtener un buen
resultado. Asi lo explica David Verdu, propietario
de la pasteleria Daver, una de las més conocidas
de Ronda: “Si es poco, queda seca por dentro y
con un exceso, se deshace la torrija, queda muy
fina. El punto intermedio es lo que hace que una
torrija sea bonita y buena”

Casi todas estas delicias consisten en una
masa frita que se cubre con azucar o miel. A esta
descripcion general se ajustan los pestifios y los
borrachuelos, también muy populares en estas
fechas. Estos dos dulces comparten casi todos los
ingredientes: harina, vino, anis y aceite de oliva.
Se distinguen por su forma caracteristica; los bo-
rrachuelos se asemejan a las empanadillas y los
pestinos son parecidos a un rulo.

Casi todos los postres relacionados con la
Cuaresma y la Semana Santa se cubren con miel.
“Hay que calcular la temperatura ideal para que
ni quede una capa excesivamente gorda de miel,
ni esté tan caliente que el dulce absorba dema-
siada’; explica David. Calcula que para elaborar
los dulces de Cuaresma y Semana Santa en Daver
necesitan mas de 100 kg de miel, cuando el resto
del afio no gastan mds de 5 kg al mes. Algo pare-
cido ocurre con el cabello de dngel con el que se
rellenan los borrachuelos, un producto que prac-
ticamente ha desaparecido de las pastelerias y se
recupera estas semanas.
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LA LECHE FRITA ES UN POSTRE MAS CREMOSO
Y DELICADO QUE COMBINA LOS INGREDIENTES COMUNES
A CASI TODOS LOS DULCES DE LATEMPORADA
(LECHE, AZUCAR, HUEVO, ACEITE, CANELA)

Los roscos fritos con azicar se pueden encon-
trar durante todo el afio, aunque se consumen
especialmente en Semana Santa. En muchas
familias es una tradicion hacerlos caseros, si-
guiendo una receta propia, como excusa para
reunir a los seres queridos.

Leche frita

La leche frita es un postre més cremoso y de-
licado que combina los ingredientes comunes
a casi todos los dulces de la temporada (leche,
azucar, huevo, aceite, canela). La masa resul-
tante se corta en cuadraditos después de re-
posar, estos se rebozan en huevo y harina y se
espolvorean con azucar tras freirlos.

La lista de dulces tipicos no acaba aqui.
Uno de los mas curiosos es el hornazo, un bo-
llo dulce que guarda un huevo duro en su inte-
rior. O el gafiote, una masa delgada que se frie
formando un canuto. En Daver los hacen sola-
mente en Semana Santa siguiendo una receta
familiar que guardaba un vecino. “Las medi-
das estaban indicadas por cascaras. Diez hue-
vos, diez ciscaras de aceite, diez cascaras de
azucar... Hasta que nos decidimos a adaptarla;
hasta que conseguimos que salieran bien pro-
bamos hasta cinco férmulas”.

Las receta clasicas de estos postres admiten
muchas variaciones que en muchos casos son
una herencia f amiliar. De las torrijas, por su
popularidad, cada afio se conocen nuevas ver-
siones. Las hay con crema, cubiertas de choco-
late, empapadas en una mezcla de leche y nata
o incluso cocidas al horno. También se utilizan
distintos tipos de pan. En Daver, ademas de las
clésicas, las tienen rellenas con crema de na-
ranja y este afio proponen dos nuevas ideas
de torrijas de brioche: con crema de pistacho
y con crema de almendras. La penitencia, en
este caso, es resistirse a probarlas. =



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!

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

WWW.NEUMATICOSMAYMA.COM ¢ NEUMATICOSMAYMA@YAHOO.ES ¢ IG. NEUMATICOSMAYMA e FB. NEUMATICOS.MAYMA



- 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 produccion 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 mes qu’un endret polit en Planeta
Terra, que mos deisheren enta estimar-lo, respectar-lo y viuer-lo.

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 Progecte de Filosofia Vitau, gessut
d’ua animadversion manifesta 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 Progecte de Filosofia Vitau.

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

- 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

- 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 jamén. 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



ESCAPADAS DE SEMANA SANTA
ENOTURISMO POR CADIZ

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO



La Semana Santa se aproximay llega la ocasién perfecta para plani-
ficar una escapada que atne tradicion, descanso y gastronomia. El
auge del turismo enoldgico refleja el creciente interés por descubrir
los tesoros vinicolas de nuestro pais. Por ello, el Marco de Jerez se
ha convertido en el mejor destino para los amantes del enoturismo
y la buena mesa, gracias a la riqueza cultural, gastronémica y eno-
légica que conviven en la regiéon. El comienzo de la primavera es
la época ideal para descubrir los Vinos de Jerez a través de bodegas
histdricas, tabancos flamencos, terrazas con vistas panoramicas o
propuestas gastronémicas para todos los gustos.

Descubrir los Tabancos y el flamenco

Adentrarse en un tabanco jerezano es sumergirse en el alma de la
region. Estos establecimientos, como el emblematico Tabanco El
Pasaje, surgieron a principios del siglo pasado como centros neu-
ralgicos de la vida social, cultural y vinicola local. Originalmente
concebidos como puntos de venta de vino a granel, eran lugares de
encuentro donde las conversaciones fluian al ritmo de las copas de
Fino, Amontillado u Oloroso, extraidas directamente de las botas.
En la actualidad, estos lugares brindan la oportunidad de disfrutar
los Vinos de Jerez acompanados por el mejor flamenco y una varia-
da oferta gastronémica. Algunos de estos establecimientos ofrecen
conservas y chacinas, mientras que otros también incluyen en su
carta una gran variedad de tapas y platos tradicionales elaborados
con productos de la provincia de Cadiz.

Disfrutar de las nuevas facetas del Vino de Jerez

Adentrarse en los cascos antiguos de Jerez, Sanltcar y El Puerto de
Santa Maria es descubrir infinidad de recoletas plazas llenas de te-
rrazas banadas por la luz primaveral donde el tiempo parece dete-
nerse si se acompana de un Vino de Jerez: desde la salinidad de una
Manzanilla hasta la complejidad de un Amontillado. Para aquellos
que deseen elevar aiin mas la experiencia, lo pueden hacer en un
edificio histérico de la ciudad, declarado Patrimonio histérico an-
daluz: El Gallo Azul. Ademads, desde los balcones de este bistro
andaluz, se puede ademads disfrutar de las procesiones de Semana
Santa. Su propuesta une gastronomia, cocteleria y Vinos de Jerez,
convirtiéndolo en un lugar privilegiado donde se puede disfrutar
por ejemplo de un Amontillado con Anchoas del cantdbrico sobre
brioche y mantequilla de cabra. Este bocado y el resto de la carta
son una creacion de Laura Lopez Campo, nueva chef ejecutiva del
establecimiento, antigua propietaria y chef de Kulto Madrid.

Cata y descanso en una bodega historica

Entre los muchos encantos que ofrece la ciudad de Jerez, disfrutar
de una cata en una bodega local es una experiencia que no se pue-
de pasar por alto. La ciudad ofrece la posibilidad de adentrarse en
bodegas histéricas, como Emilio Hidalgo, Tradicién, Maestro Sie-
rra, Lustau o Valdespino, entre otras muchas, para descubrir sus
maravillosas bodegas catedrales que encierran el saber del buen
hacer vinatero. La bodega Tio Pepe, insignia de la centenaria tradi-
cion vitivinicola de Jerez, también cuenta con una propuesta gas-
tronémica de altura en su restaurante Pedro Nolasco, donde desta-
can las recetas tradicionales jerezanas con aires contemporaneos.
Para completar la experiencia, la bodega también cuenta con el
primer Sherry Hotel del mundo, integrado en la bodega con vistas
a la catedral y el Alcédzar. En su azotea, el Hotel Bodega Tio Pepe,
permite al viajero disfrutar de un Sherry Cocktail, como el Perfect
Sherroni, con las mejores vistas de la ciudad.

Descubrir los secretos de las bodegas clasicas

Para aquellos que buscan auténticos planes de
enoturismo, las visitas a las bodegas ofrecen la
oportunidad de conocer de cerca la singular ela-
boracidén de los Vinos de Jerez. Una de las opcio-
nes mas interesantes es la visita guiada a una de
las bodegas catedrales mds iconicas e impresio-
nantes, La Mezquita de Bodegas Fundador, don-
de se almacenan més 30.000 botas de vino. Jerez
de la Frontera también cuenta con una galeria de
arte mas importante dentro de una bodega. Bo-
degas Tradicién ofrece una cuidada selecciéon de
obras pictéricas de los mejores pintores espano-
les entre los que se encuentran obras de Picas-
so, Goya, El Greco, Sorolla, Romero de Torres o
Veldazquez que comparten techo con algunas de
vinos mds venerables y exquisitos de Jerez. Otra
buena opcién puede ser visitar la bodega mas
grande de Europa, que es una joya de la arquitec-
tura contemporanea con 180.000 metros cuadra-
dos: Williams&Humbert. Entre sus paredes, des-
cansan mas de 60.000 botas, de las que cada afio
salen vinos que se exportan a mds de 80 paises.

Degustacion de la Manzanilla en Sanlicar
Sanlicar de Barrameda, capital de la Manzanilla,
ofrece una experiencia gastronémica unica du-
rante la Semana Santa con algunos caracteristicos
guisos de cuaresma y dulces tipicos de semana
santa. Este ano, en el marco del 280 aniversario
de la bodega sanluquena Delgado Zuleta ofrece
unas visitas especiales para maridar sus mejores
manzanillas con Alpisteras, un dulce sanluqueno
especial de Semana Santa, elaborado con yema
de huevo, harina, ralladura de limén y almibar,
que estuvo a punto de desaparecer pero que ha
resurgido con fuerza en los tltimos anos.

La celebracién de la Semana Santa en el mar-
co de Jerez trasciende las tradiciones religiosas y
se convierte en el destino perfecto para explorar
una tierra que cautiva con su cultura, su gastro-
nomiay sus vinos.
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[ LA RECETA DE MESON SARA ]

BACALAO AL HORNO
SOBRE FIDEOS TOSTADOS
Y SALSA DE PIMIENTOS
DEL PIQUILLO

Esta receta, previa a Semana Santa, y siendo un pescado que normal-
mente por tradicion se consume en muchas zonas de Espaiia y sobre
todo en Andalucia por esta época, puede sacarnos de muchos apuros en
cuanto a fdcil elaboracion, presentacion ideal y sabor. Existen muchas
recetas tipicas con este pescado, pero esta que os dejo no sigue ningu-
na tradicion concreta sino todo lo contrario. Me gusta que mis platos
cuenten con una base tradicional, pero que tengan ese punto diferente.

Y esta lo tiene. TEXTOS Y FOTOS: SARA MARTIN

MARZO 2024






[ INGREDIENTES ]

(para 4 personas)

1 trozo de lomo de bacalao
al punto de sal 600 gr.
(150gr por comensal)

[PARALASALSA]

2 puerros
1 cebolla dulce
100 gr de pimientos del piquillo
AOVE
2 dientes de ajo
100 gr de queso crema
80 ml de nata culinaria

[ PARA LOS FIDEOS TOSTADOS ]

4 vasitos de fideos "cabello de dngel"
Verduras al gusto
(yo he puesto alcachofas que estan en plena
temporada, calabacin y habas)
Fumé de pescado



Troceamos el pescado (unos 150gr cada uno). Mientras
se cocina un poco el bacalao en el horno, elaboramos la
salsa, picando la cebolla y los puerros en trozos muy pe-
quenos y sofriéndolos con AOVE y los ajos picados en un
cazo. Una vez todo sofrito incorporamos los pimientos del
piquillo, seguidamente el queso, y la nata. Importante a
tener en cuenta, no pasarse con la sal, ya que el bacalao
ya tiene el punto de sal. Una vez todo mezclado, batimos
hasta que quede una salsa fina muy cremosa. Reservamos.

Por otro lado, una vez tostados los fideos en una sartén,
y cuando estén doraditos, incorporamos caldo del pesca-
do y las verduras previamente cocinadas. Una vez evapo-
re el liquido, ya tenemos nuestros fideos tostados. Reser-

vamos. Sacamos nuestros lomos de bacalao del horno, y
procedemos a emplatarlo. Dejando de base 2 cucharadas
de fideos tostados, el trozo de lomo de bacalao encimay 2
cucharadas de nuestra rica salsa.

Para darle el toque final, me gustan los brotes germina-
dos de ajo. Le dan ese toque crujiente e intensifica el sabor
del plato atin mas.

El bacalao es un pescado blanco por lo tanto de un bajo
contenido graso. Su carne es rica en proteina de alto valor
bioldgico y ademds posee una amplia variedad de vitami-
nasy minerales. Las mds destacables las del grupo B y mi-
nerales como el potasio y fésforo.

Espero que os guste. Feliz Semana Santa.
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LA BODEGA DE JORDI

UNA SELECCION PARA DESCUBRIR EN TORRE DEL MAR

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO






Jordi destaca entre la oferta de hosteleria de Torre del Mar por ser
un sitio de confianza desde hace mas de veinte afios. Es un restau-
rante acogedor para hacer una parada rdpida entre las tareas del dia,
celebrar ocasiones especiales o disfrutar de momentos de descan-
soy desconexidn. La calidad de sus platos y del servicio a un precio
moderado son su secreto para mantenerse como un referente en la
zona. La Guia Repsol lo reconocié en 2021 al concederle un Solete
destacando de su oferta el “producto de la tierra” con el que elaboran
sus recetas y los “buenos vinos” que las acompanan.

Y es que su bodega es otro de sus atractivos. Desde que abri6 el
local en 2001 su propietario Jorge Mateos le dio importancia a la se-
leccion de vinos. Hoy es su hijo Alejandro quien estd al frente del ne-
gocio y contintia amplidndola y adaptédndola a las preferencias de su
clientela. Ademads de haberse formado y mantenerse actualizados en
cuanto a las novedades del mundo del vino, tienen en cuenta las pre-
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ACTUALMENTE CUENTAN CON MAS DE CIEN REFERENCIAS,
DE LAS CUALES OFRECEN UNAS VEINTE POR COPA, LO QUE
APORTA DINAMISMO A SU CARTAY SE HA CONVERTIDO EN

UNO DE SUS RECLAMOS. ESTO LES DIFERENCIA DE OTROS

LOCALES DE LA ZONA YA QUE ANIMA A LOS COMENSALES
A PROBAR VARIOS VINOS DIFERENTES EN UNAVISITA

ferencias de sus clientes y se adaptan a ellas. “Labodega es amplia en
el sentido de que esta pensada para complacer a todos los publicos,
tanto para quienes buscan referencias mas comunes como para los
que quieran un vino mas especial; cuenta Alejandro.

Actualmente cuentan con mas de cien referencias, de las cuales
ofrecen unas veinte por copa, lo que aporta dinamismo a su carta y
se ha convertido en uno de sus reclamos. Esto les diferencia de otros
locales de la zona ya que anima a los comensales a probar varios vi-
nos diferentes en una visita. “Le hemos perdido el miedo a abrir una
botella y que no se venda. Los clientes agradecen eso y hay mucha
rotacién’, afirma Alejandro, quien reconoce que sus recomendacio-
nes suelen ser bien recibidas y tenidas en cuenta.

En la bodega de Jordi tienen protagonismo los vinos de Mélaga,
que conviven con otras denominaciones de origen espafiolas entre
las que no faltan los Riojas y Riberas, que suelen ser los mas deman-
dados. Una seleccién en concordancia con su cocina, que evita las
elaboraciones extravagantes a pesar de ser variada. Apuestan por
una gastronomia tradicional actualizada, con conseguidos sabores a
comida casera, en la que no faltan platos clasicos como la ensaladilla
rusa, pinchitos morunos, patatas bravas, croquetas o los torreznos.
Sus platos especiales son el puchero, los callos y la paella, que sirven
solo un dia a la semana. Fuera de carta sorprenten con otras pro-
puestas en funcién de los productos que encuentran en el mercado,
o del tiempo: sillueve, se comen migas. =
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- El Radar = Sabor a Torre del Mar - Meson Sara

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 (Mdlaga) - Tel. 952 54 10 82
www.marisqueriaelradar.com - info@marisqueriaelradar.com

RAYYA

MPRANILLO Y PUNT®

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

- Bodegas
Bentomiz

Ofrece Experiencias Enoldgicas unicas: vi-
sitas guiadas con cata de los excelentes
vinos Ariyanas y menu maridado en su res-
taurante, todo ello en pleno corazén de la
viticultura heroica: la Axarquia. Proyecto
que apuesta por variedades autéctonas,
capaces de reflejar los indiscutibles mati-
ces minerales, pizarrosos y salinos de este
enclave tan singular. Reserva para visita y
degustacion en la web.

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

- 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 corazon 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

- 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

<=

* GASTROIMPERDIBLES *




LA RESTINGA BEACH

iYA ESTAMOS ABIERTOS DE NUEVO!
VIVE LASEMANA SANTAYY LA PRIMAVERA
DISFRUTANDO DE NUESTRA GASTRONOMIA
JUNTO AL MAR MEDITERRANEO

* GASTROIMPERDIBLES + <D




* GASTROIMPERDIBLES *

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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LOS SECRETOS CULINARIOS DE TODA UNA VIDA

Los jueves son un dia especial en la marisqueria El Radar de Torre del
Mar: es el dia en el que preparan su famosa fideud, un plato que ofrecen
fuera de carta solo una vez por semana y que deja con ganas de repetir

a quien lo pr ueba. ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO
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Cocinan este guiso de pescado siguiendo su receta tradicional, con
un sofrito de verduras y un caldo de sabor intenso. Para Carmelo
Martin, responsable de la cocina y propietario del restaurante, lo
mads importante es trabajar con buenos productos, frescos y de pri-
mera calidad.

El fumet se prepara con morralla, espinas y pescados de bajo
coste que se hierven hasta que el caldo reduce para extraer todo
su sabor concentrado. “Desde el punto de vista culinario el secre-
to estd en la materia prima, que sea de primera calidad. Pero el
secreto nimero uno es ponerle mucho carifio’; resume Carmelo.
Aunque destaca que afiaden un toque personal: su alioli de ajo con
aceite de oliva que le aporta un contraste especial.

Un ingrediente esencial que no se puede sustituir es la expe-
riencia adquirida en afios de dedicacién a la cocina. De ella de-
pende lograr el punto de coccién perfecto. Carmelo desvela que
prefiere quedarse un poco corto y retirar el guiso del fuego un poco
antes de que los fideos estén en su punto. Estd acostumbrado a tra-
tar con productos que, al cocinarlos, pueden estropearse en cues-
tién de segundos. “Las frituras son muy delicadas. Una fritura pasa
en segundos de salir blanquita y perfecta a convertirse en carbén.
Aunque tenemos pistolas ldser para medir la temperatura y otras
herramientas que nos lo facilitan mucho el trabajo, dependemos
sobre todo de la vista”.

Para probar la fideuéd de El Radar es recomendable reservar
antes, sobre todo en temporada alta. Cada jueves cocinan unas
60 raciones, aunque en realidad sirven 50 porque, como destaca
Carmelo, sirven platos generosos. Carmelo explica los motivos de

9



que su fideud no figure de forma fija en su carta:
“Perderia su encanto, seria un plato méas. Procu-
ramos que sea algo mas especial y no algo que
se come todos los dias” Lo mismo ocurre con la
paella, que sirven solamente los sabados. Otras
sugerencias dependen de lo que encuentren en
el mercado cada mafiana.

Desde hace mdas de cuarenta afos El Radar
ofrece en el paseo maritimo de la localidad axar-
quica un excelente pescaito frito. Esta especiali-
zado en pescado y marisco fresco, que se exhibe
en un expositor que cambia en funcién de la tem-
porada. Porque, segin explica Carmelo, “el mar
también tiene productos fijos y otros de tempo-
rada, como pasa con la fruta y la verdura. Ahora,
por ejemplo, estd mas lleno, en pleno apogeo, y
eso se nota en el la jugosidad”.

Mucha gente pasa por el local para recoger
raciones envasadas para llevar, un servicio que
potenciaron para adaptarse a las restricciones
impuestas por la pandemia. Los jueves especial-
mente, al tratarse de un dia laborable, ya que fa-
cilita el almuerzo a muchos clientes. “Hay mucha
gente que se ha acostumbrado a llevarse la fideua
a la casa. El jueves hay mas demanda para llevar
que el sabado’, confirma Carmelo. =



i OLIMPIADAS
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LA FABRICA DE CERVEZAS VICTORIA
ACOGERA UNA NUEVA EDICION DE
GASTROHUB EL PROXIMO 8 DE ABRIL

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO



TODAS LAS ACTIVIDADES SERAN GRATUITAS HASTA COMPLETAR EL AFORO DE LA
FABRICA, EXCEPTO LAS ACTIVIDADES DE COCINA, QUE PODRAN ADQUIRIRSE A UN
PRECIO DE 25 EUROS POR PERSONA E INCLUIRAN LA COMPETICION DE COCINA, UNA
CENA MARIDADA CON CERVEZAY REGALOS PARATODOS LOS PARTICIPANTES

La Fébrica de Cervezas Victoria se convierte una vez mds en un laboratorio de ideas,
debate y networking con la celebracion de la tercera ediciéon de Gastrohub un pro-
yecto que se va a desarrollar durante todo el ano 2024 y que tiene como objetivo con-
vertir a este espacio en centro de encuentro e innovacién donde se generen nuevas
propuestas de negocio, sinergias y conocimiento para el sector hostelero y gastron6-
mico de la provincia de Mdlaga y donde también se llevara a cabo la celebracién de
diferentes actividades para los amantes de la cocina y los maridajes cerveceros.

En esta edicion el calendario de actividades comienza el préximo 8 de abril con
una ponencia dirigida al sector HORECA impartida por Eva Ballarin, experta en es-
trategia y liderazgo en el sector. Esta masterclass estard orientada a la innovacion
en el menu del restaurante para maximizar ingresos, en las diferentes estrategias de
servicio para incrementar la fidelizacién, y a como maximizar las ganancias a través
del disefio de espacios. Gastrohub es una iniciativa creada en 2022 para Cervezas
Victoria, marca patrocinadora del programa, que llegé de la mano de GastronOmico,
empresa dedicada a la consultoria y al desarrollo de proyectos, que cada afo disefia
una serie de encuentros, clases magistrales y actividades que estan dirigidas a hoste-
leros, profesionales de la gastronomia y amantes del ocio gastronémico. Gastrohub
cuenta, ademads, con la colaboracidn de Sabor a Mdlaga, la marca promocional de la
Diputacion de Malaga.

Otras actividades

Para el lunes dia 13 estd programada una sesién doble con dos profesionales de la
comunicacion especializados en el sector gastronémico y turistico: Arantxa Lopez,
CEO en GastronOmico, y Daniel Botello, experto en desarrollo digital de negocios,
que hablardn de las mejores herramientas para impulsar una correcta experiencia
de cliente y mejorar la huella digital del restaurante.

El 30 de septiembre vuelve a Gastrohub Paco Cruz, "The Food Manager", experto
en gestion empresarial del sector de la restauracion y de equipos de trabajo, quien
serd el encargado de impartir una conferencia orientada a cémo rentabilizar un ne-
gocio hostelero a través de los mandos intermedios.

Y el 14 se celebrard una nueva edicién de las Olimpiadas Gastronémicas, una
amistosa competicion dirigida a amantes de la gastronomia, basadas en el producto
malagueno y el maridaje, y cuyos maestros de ceremonias seran Richard Alcayde y
Jordi Bataller, fundadores de "La Kocina Gastrolab".

Todas las actividades serdn gratuitas hasta completar el aforo de la fabrica, excep-
to las actividades de cocina, que podran adquirirse a un precio de 25€ por persona
e incluirdn la competicién de cocina, una cena maridada con cervezay regalos para
todos los participantes. Los asistentes podrdn reservar su plaza a través de la plata-
forma Eventbrite y las actividades se comunicardn con antelacion en las redes socia-
les de Cervezas Victoria y GastronOmico.
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UN PASEO TURISTICO POR LAS CIUDADES Y
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OCHO PUEBLOS ANDALUCES
DONDE PERDERSE ESTA PRIMAVERA

ANA BERROCAL - FOTOS: AGRO

Andalucia nunca deja de sorprender con su rico patrimonio, a tra-
vés del cual se puede conocer su historiay su cultura. La primavera,
con los dias que se alargan y las temperaturas suaves, invita a hacer
planes al aire libre, como pasear por las calles de sus pueblos para
descubrir sus rincones mds singulares o disfrutar de los paisajes
naturales alejados de la artificiosidad de las ciudades. Hemos es-
cogido ocho localidades que certifican que Andalucia es una tierra
de contrastes y de gran riqueza cultural.

= Sorbas (Almeria)

Sorbas se asienta a 40 metros de altura sobre el Barranco de Afa, al
que se asoman algunas de sus casas como si colgaran, lo que le ha
valido el sobrenombre de la Pequefia Cuenca almeriense.

Lo mds sorprendente de este municipio de Almeria es su paisaje
kérstico, de interés geoldgico internacional. Se trata de un comple-
jo de mas de mil cuevas, algunas abiertas al publico. Otros lugares
de interés son la iglesia de Santa Maria, del siglo XVI; la casa del
duque de Alba; el antiguo lavadero publico; el Museo de la Lana o
miradores como el del Castillo o el de la Torreta.
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= Castellar de la Frontera (Cadiz)

Castellar de la Frontera es un encantador pue-
blo de la provincia de Cadiz construido dentro
de una fortaleza musulmana levantada entre los
siglos XIIy XV en pleno Parque Natural de los Al-
cornocales. Su pasado medieval estd presente en
sus calles, aunque su origen se remonta a la Edad
de Bronce, como queda atestiguado en los yaci-
mientos de Cuevas del Cancho, del Tajo y Abeje-
ra. Se divide en tres poblaciones: Castellar Viejo,
el ntcleo acotado por las murallas del castillo;
Castellar Nuevo, a unos 8 km, que data de 1971;
y la pedania conocida como La Almoraima. Ade-
mas de disfrutar de la naturaleza y de las vistas,
que en dias claros pueden alcanzar hasta Africa,
no hay que dejar de visitar la iglesia del Divino
Salvador, el Convento de San Miguel, el balcon de
los enamorados o el zoo.

= Fuente Obejuna (Cérdoba)

Este municipio cordobés estard siempre ligado
a la literatura del Siglo de Oro espafiol gracias al
escritor y dramaturgo Lope de Vega, quién narré
en “Fuenteovejuna” un suceso ocurrido en 1476.
Al dramaturgo estd dedicada la principal plaza
de la localidad, con el Ayuntamiento y la Iglesia
de Nuestra Senora del Castillo, y recorriendo sus
calles se pueden encontrar algunos de los lugares
referidos en la popular obra. La historia de Fuente
Obejuna comienza mucho antes, ya que se consi-
dera que los restos arqueoldgicos encontrados en
su término municipal son los mds antiguos de la
provincia. Otros lugares de interés son el llamati-
vo Palacete Modernista o los restos de la antigua
ciudad romana de Mellaria, que se encuentran a
pocos kilémetros.

9
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EL PEQUENO PUEBLO DE JABUGO ESTA LIGADO A LA EXCELENCIA GASTRONOMICA.

EN LAS DEHESAS DE ESTE MUNICIPIO DEL NORTE DE HUELVA SE CRIAN LOS CERDOS

IBERICOS CON LOS QUE SE ELABORAN ELJAMON DE PATA NEGRAY LOS EMBUTIDOS
CERTIFICADOS CON LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA JABUGO

= Soportijar (Granada)

A Soportujar se le conoce como el Pueblo de las
Brujas, pero no hay nada que temer en este pe-
queno municipio de la Alpujarra de Granada. Los
vecinos conviven con estos y otros seres fantésti-
cos como dragones, serpientes y una arana gigan-
te, que pueden aparecer en cualquier rincén de
su laberintico entramado de calles. Una de ellas,
la calle Zanjilla, es famosa por ser la mas estre-
cha de Andalucia. Los monstruos que campan
por Soportujar, lejos de ahuyentar a los visitantes,
han salvado al pueblo del abandono y la despo-
blacién al convertirse en un reclamo turistico.
Algunas de las “terrorificas” atracciones dedica-
das a estos personajes son la Fuente de las Brujas,
el Pozo de los Deseos, la Fuente del Dragén o la
Casa de Chocolate de Hansel y Gretel.

= Jabugo (Huelva)

El pequenio pueblo de Jabugo estd ligado a la ex-
celencia gastronémica. En las dehesas de este
municipio del norte de Huelva se crian los cerdos
ibéricos con los que se elaboran el jamén de pata
negra y los embutidos certificados con la Deno-
minacién de Origen Protegida Jabugo. No es me-
nos excepcional el paisaje que lo rodea, ya que
se encuentra en el Parque Natural de la Sierra de
Aracena y Picos de Aroche, un espacio protegido
atravesado por numerosos senderos. En cuanto a
su riqueza patrimonial, merece la pena conocer
la Iglesia de San Miguel, la casa conocida como
Tiro Pichdn o el yacimiento arqueoldgico de la
Cueva de la Mora.

9
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= La Iruela (Jaén)

Sobre una pefia se alza el Castillo de La Iruela, una fortaleza que
domina el paisaje sobre el pequefio pueblo del mismo nombre
de la Sierra de Cazorla. La construcciéon comenz6 en el siglo XII y
posteriormente se aiadieron otros dos recintos: el patio de armas,
donde se conservan los restos de un aljibe, y la torre del homenaje.
Dentro de las murallas se pueden admirar las ruinas de la iglesia de
Santo Domingo de Silos, construida en el siglo XVI y un auditorio
al aire libre més moderno. No hay que dejar que la imponente fi-
gura del castillo reste interés al interesante patrimonio de su casco
urbano, del que forman parte la Casa Consistorial, la iglesia de la
Inmaculada Concepcidn o la Fuente del Molino y, en los alrededo-
res, el Eremitorio de La Magdalena.

= Canillas de Aceituno (Malaga)

La visita a Canillas de Aceituno esta especialmente recomendada
para quienes buscan el contacto directo con la naturaleza. Se en-
cuentra en el entorno privilegiado del parque natural de las Sierras
de Tejeda, Almijara y Alhama y ofrece unas espectaculares vistas
panordmicas de la comarca que alcanzan hasta el mar. Es muy co-
nocido como punto de partida de la ruta que sube a la Maroma.
Otro sendero obliga a atravesar el tercer puente colgante mds largo
de Espana, conocido como El Saltillo, que se eleva 78 metros por
encima del rio Almanchares. Por estos y otros atractivos este pue-
blo de la Axarquia ha sido reconocido con el Premio Turismo Activo
2024 de los Pueblos Mégicos de EspafiaTambién hay que destacar
su gastronomia, ya que aqui se puede degustar el autéctono chivo
lechal malaguefio. Su riqueza patrimonial nos recuerda su pasado
mudéjar. Es el caso de la Casa de los Diezmos o de la Reina Mora, la
Casa Esgrafiadao o la iglesia de Nuestra Sefiora del Rosario.

= Osuna (Sevilla)

Uno de los pueblos mas monumentales de la campina sevillana es
Osuna, una localidad seforial con un conjunto patrimonial muy
bien conservado y de gran belleza. Un ejemplo de ello es la calle
San Pedro, elegida por la UNESCO como la mds bonita de Europa.
En sus 300 metros se suceden palacios y fachadas que pueden ins-
pirar una leccion de historia del arte. Suplaza de toros se conoce en
todo el mundo por haber sido el escenario de varias escenas de la
popular serie Juego de Tronos. Otras construcciones de gran valor
artistico e histérico son el Convento de la Concepcidn, la antigua
Universidad, la Colegiata de Santa Maria de la Asuncién o el Mo-
nasterio de la Encarnaciéon.En su término municipal se encuentra
el Coto de las Canteras, un enclave arqueoldgico conocido como la
Petra de Andalucia, en alusidn a la antigua ciudad de los nabateos
de Jordania. Actualmente acoge eventos y espectaculos. =
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