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Paladares

GUIA DE LOS MEJORES RESTAURANTES, CHIRINGUITCS Y BARES DE LA COSTA DEL SOL

malaga

restaurantes

La Casa del Angel

€/ Madre de Dios, 29. Telf.: 952 608 750,
13.30-1600h. y 2000-23301, Lunes cerra-
do.

Casa del siglo XIX restaurada y con-
vertida en unrestaurante-museo Uni-
co en pleno centro histérico de la-ciu-
dad, con mas de 150 esculturas y pin-
turas de artistas como Picasso y Dali,
Con estas obras, los comensales podran
deleitarse mientras degustan platos de
su cocina andaluza y arabigo-andaluza,
como la pastela y y el magret de pato
salteado con chutney de lichis. Precio
medic: 32-45 €,

Marisqueria Sal Gorda

Avda, Cdnovas del Castillo, 12 (La Malague-
ta). Telf.: 952600031. 13.00-16.30h. y
20.30-00.30 b. Lunes cerrado.

Amptlio surtido de pescados y mariscos
de la bahia de Malaga, siendo el arroz
caldoso con bogavante su especialidad.
Precio medio: 24-30 €,
7 de Julio

Canovas del Castilfo, 12. Teff: 952 227 362.
1300-17.30 h. y 20.30-00.30'h. Martes cerra-
do.
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dastacando uno de sus platos fuertes,
como es la merluza langostada, entre
otros tfpicos de la zona. Precio medio:
22-24 €.

Antonio Martin

Plaza de la Malagueta, s/n. Telf: 952 227
382/ 952 227 398. 13.00-16.00 h. y 20.00-
00.00 h. Ne cierra ningun dia.

Junto al mar, este restaurante ofrece
lo mejor de la cocing andaluza y mala-
guefia, destacando el tipico pescaito fri-
to. Precio medio: 35-40 €.

Marisqueria Santa Paula

Avda, de los Guindos, local 28 Telf2952239
445 /952 236 557. De. 12.00a 00.00 h. No
cierran ningun dia.

Aunque la especialidad es en pescados
y mariscos, estelocal cuenta con un
asador para aquellos que no pueden
pasar sin carne. Precio medio: 30-35 €.

Casa Pedro

C/ Quitapenas, 121. Telf.: 952 290 013.
1300-16.15 h. y 20.30-23.45 h, Lunes cerra-
do.

Este restaurante ofrece lo mejor de los
platos tipicos de Malaga, sobre todo el
pescalto frito. No se pierda el sabroso
rape a la sefrana ¥ la merluza con gam-
bas y almejas. Precio medio: 25°€.

La Rebana

C/ Molina Larios, 4. Telf.; 952 608 534. De
12.00-16.30 h. y de 19,00 -00.00 h. (lunes
a jueves);de 12.00-16,30h y de 19.00-1.00
fi. (viernes), 12.00-1.00 (sdbados y domin-
gos). Na cierra.

Esta casa mezcla la cocina tradicional
y moderna, junto con un gran surtido
de vines de la tierra, postres elabora-
dos. Precio medio: 20-25 €.

La Posada de Antonio
€/ Granada, 33 952 217069, 13.00-00.00h.
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M) Un restaurante de Arroyo de Ia Miel

Cocina tradicional con el
pescado como protagonista

Albmeasd-
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€/ Pepe Guerra. Urb. Pueblosol, L 52
Telsfono: 952 566 570. Tarjetas: Todas. Cierre: Lunes. Precio
medio: 30 €

UAN y Elisa son un matrimonio naci-
do y criado en un pueblecito de la
campina sevillana, La Lantejuela. Un
buen dia decidieron gque habia Tlega-
do el momento de realizar su sueho, abrir
un restaurante, y eligieron este lugar de
nuestra costa. Muy pronto asimilaron los
secretos de la cocina malaguefia marinera
y lo unieron a sus conocimientos sobre la
cocina tradicional sevillana, cocina que
aprendieron en un bar que regentaba la
tnadre de Juan en esta poblacion.
Alborada cumple todas las expectativas
y &n este pequeno restaurante de 12 mesas
s posible degustar una buena cocina fami-
liar de tierra adentro y a la vez deleitarse
con los sabores del pescado y marisco de
nuesiras costas, sin renunciar a elaborar
algun platillo méas creative, como lo son los
bocaditos esteponeros formados por una
sardina, sin espinas, enrollada, frita en acei-
te dealbahaca y acompanada de una con-
fitura de tomate v las ostras fritas sobre nido
de cebolla caramelizada. Lo de freir las

ostras no es ninguna novedad, yva gue los
gallegos ya Ias consumian rebozadas y fri-
tas en el siglo XIX o en escabeche. Prefiero
las ostras frescas, virginales, alguna vez con
un poco de pimienta en polvo y punto. Una
docenita con 1imén tras una noche de juer-
ga ponen el cuerpo a cien, como si de un
remedio medicinal se tratara.

La mano de Elisa la descubrimos en el
‘punto de fritura guele da al pescado peque-
fioy la textura de plancha gue logra con los
pescados mas grandes. En 1a cocinay en las
mesas, los diferentes aceites de oliva abren
las puertas a un amplio abanico de armo-
nias y maridajes. En Alborada entienden
de aceites y saben en cada momento elegir
el mas idoneo para un plato, de ahi quela
fritura les salga casi siempre de sobresa-
Hente. Con el marisco, sobre todo, las gam-
bas, lo mejor es tomarlas a la plancha y muy
poco hechas. Las carnes guisadas también
forman parte de la carta y cocina de esta
casa familiar y acogedora. La carta de vinos
es mas bien corta, pero es posible encontrar
algumos tintes muy correctos y algunos blan-
cos que se salen de las referencias mas
comerciales.

| ENRIQUE BELLVER

(lunessjueves) /' 13.00-1.00 h. (viemes y sdba-
dos) / 13.00-00.00 (domingos).
Especialidad en todo tipo de carnes a
la brasa, como la paletilla de cordero,
13 parrillada La Posada o el chuletén de
Avila. Deliciosas las berenjenas fritas,
las patatas brava (muy populares) y los
chorizos criollos. Postres caseros, entra
ellos, los pudding y las cuajadas. Ideal
para tapear. Precio medio: 15-20 €.

Canadid

Pza. de'la Merced, 21. Tell; 952 229056 /
952 602.719. 13.30-16.00 h. y 2000-23.00
h. Viemes, sabados v visperas de festivo has-
ta las 00.00' h. Lunes y maries por fa moche,
cerrado.

Suculentas especiafidades en cous cous
con frutos secos, berenjenas rellenas,
taco marrogqul con cous cous, Destacan
5us ensaladas y postres, como el Hra:
mist y Ia tarta de tocino de cielo con

yogur. Miércoles y jueves, miisica en
vivo. MenU diario, solo al mediodia, labo-
rables: 7,25 €. Precio medio: 10-12 €.

Marisqueria El Navio

C/ Ingeniero Torre Acosta, 21, Tell: 952 277
797. De 11.30-17.30 h. y de 20.30-00.00 h.
Lunes cerrado.

Especialidad en coquinas, gambas rebo-
zadas, boquerones a fa espalda, pesca-
do, mariscos y carnes a:a brava den-
tro de una amplia carta. Ademas cuen-
ta con gran surtido en tapas variadas.
Precio medio: 30 €.

Vino Mio

Calle Alamas, 11. Telf.: 952609 093. De
13.00:a 1.00 h. No cierra.

E| restaurante Vino Mio es el proyecto
comun dedos inquietos amantes de los
viajes y la gastronomia, Helene y Mar-
€0, Sus dos pasiones han dado como

resultado este singular local situado en
pleno centro histdrico de la ciudad. Con
una carta variada e impregnada del aire
viajero de sus propietarios en'Vino Mic
se puede disfrutar de platos como el
Wok Bangkok o €l Sate Bali. Precio
medio: 20-25 €.

Ciandestino

G/ Nifio-de Guevara, 3. Telf.: 952 219-390.
13.00 h-1.00 h, No cierran ningtin dia,
Cocina internacional y de autor. Refi-
nados y exquisitos platos, entrelos que
destacan sus entrantes. Las-ensaladas,
irresistibles, sobre todo 'La nuriber one'.
Postres caseros. De lunes a viernes tie-
nen mend a 8 €. Precio madio; 15-20
£ 5dlo reservas a mediodfa,

Meson El Cobertizo
Pio'Baroja, 25. Echevetria Palo. Telf.: 952
295939 De 13.00-16.00 y de 2030 -00.00
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Tragabuches
Ronda.

€/ José Aparicio, 1. Telf: 952
180 291.

Mesana

Marbella.

Blilevar Alfonso Hohenlohe,
s/n: Hotel Guadalpin. Telf:
952 899 400,

Café de Paris
Malaga.

¢/ Vélezr-Mdlaga, 8. Telf:
952 225043,

Adoifo

Malaga.

Paseo Manttimo P. Ruiz Picas-
so, 12. Telft 952601 214,

La Taberna del
Alabardero
Benahavis.

Urb. Fuente del Espanto.
Ctra. Marbetla:-Ronda,
Telf: 952812 794.

Frutos
Torremolinos.

Clra. de Cadiz, km. 228,5.
Telf: 652 381 450,

los mejores

Santiage
Marbella.
Paseo maritimo, s/n. Telf:
952 770 G78.

La Meridiana
Marbella.
Camino de fa Cruz, s/n.
Telf:952 776 190:

El Lago

Marbella.

Urby Elviria Hills. Telt: 952
832371,

Casa Navarra
Mijas. Eira. de Mijas; k.
4. Teif: 952 580 439,

Ruperto de Nola
Marbella.

Antonio Beldn, 3. Telf: 952
765 550

Palo Cortado
Malaga. Avda. de Fries,
4 Telf:952 608861,

El Portaidn
Marbella.
Ctra; de Cégiz, km, 178.
Telf: 952 827 850,

Med

Torremolinos.

¢/ Las Mercedes, 12. TelF:
952058830,

Mar de Alborén
Benalmadena
Costa. Avdz Alay, 5.
Telf: 952 446 427.

Taro _
Marbella. cria: de
Cidiz Hotel Guadalpin.
Telf; 952899400,

h. Cierra miércoles no festivos.

Las especialidades son |as alcachofas
naturales salteadas con almejas y el
cordero mozarabe. Variedad de platos
para el deleite de los comensales y bue-
na carta de vinos. Pre¢io medio: 25 €.

CENTROS DE ESTETICA

SOLUCION AL ACNE

en us manos un bratamiento estatico, sin :
abrasivos, para soluclonar tu problona de ACNE.

e

©/ Don Gristian, 2 Entreplanta MALAGA
Tino.: 952:39.81 92
Avda, Jasis Santos Raein Edif. Terminal 1
Planta 1 Puerta 8 FUENGIROLA
Tino.: 85246 11 12

Coi mas de 30 afios de experiencia GELI D'MORA pone

No dejes que i huelr del ACNE m para siempre
Informacion y estudio de fa piel gratuito




