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= PROPUEST SIS CITIT W e Hasta el 28 de julio: | Festival Gastrondmice Internacional en el parque de ocio
PARA EL Plaza Mayor. En estas jornadas se pedran degustar platos tipicos de diferentes paises, como Alemania,
& 1 = FiN DE SEMANA Israel, Portugal, Cuba, Estados Unidos, Brasil e italia, entre otros.
MESA Y MANTEL ALBORADA. ARROYO DE LA MIEL EL VINO
= —
HOMENAJE
UAN y Elisa son un matri- 1 11 A a7 i
e Coz:imadtradlqonal malaguefia y sevillana Ulr‘: tinto de
se criaron en un puebleci- i
oz I onde el protagonista es el pescado dlta gama
Lantejuela. Un buen dia deci- - E.B.
dieron que habia llegado el
n??mentq de ver cumplida su ﬂq— | - La reserva del 98 de 1a bodega
sion, abrir un restaurante y ubi- navarra Marcos Real ha reci-
carlo en _Ia Costa del Sol. Muy bido un Bacchus de Plata en la
pmntq asimilaron los secretos de : guinta edicion de este presti-
la cocina malaguena del litoral £i0s0 concurso organizado por
y log fusmnaron con una cocina la Uni6n Espanola de Catado-
familiar aprendida en los fogo- TEXTOS: ENRIQUE BELLVER / FOTO: JUAN LUIS HUESCA/ MALAGA res, en el que se llegaron a
nes del bar que 1a madre de €l catar 1.236 muestras proce-
regentaba en esta localidad sevi- _ . dentes de 400 bodegas de 16 pai-
Hana. Direccién: Pepe Guerra. Urb. Pue- ses elaboradores.
Alborada cumple todas las blosol, local 52. Desde sn salida al mercado

expectativas v en este pequefio
restaurante es posible degustar
una buena cocina tradicional de
tierra adentro y a la vez sabore-
ar todos los sabores del pescado
y marisco de nuestras costas sin
renunciar a elaborar algunas
sugerencias de corte mas acade-
micista como son los bocaditos
esteponeros (6.00) formados por
una sardina, sin espinas, enro-
1lada, frita en aceite de albahaca
y acompaiada de una confitura
de tomate o0 unas ostras fritas
sobre nido de cebolla carameli-
zada (3.70).

Fl zarratbn da lae nctrac
Lo de freir las ostras no es una
novedad; los gallegos, en una épo-
ca de gran abundaneia, las con-
sumian rebozadas y fritas oen
escabeche. Hoy, 1a mayoria de las
ostras se consumen al natural,
vivas, con o sin una gota de
limon, y claro esta que una doce-
nita de ellas, al dia siguiente de
una juerga cabezona, ponen el
cuerpo a andar, como si de un
remedio medicinal se tratara.

Teléfono: 952 566 570.
Precio: 30 euros.
Tarjetas: Todas.
Cierre: Lunes.
Calificacion: 6.

Pero donde podemos descubrir
la busna mano de Elisa es en el
punto de frifura que otorga a el
pescado chico y en la plancha. De
igual modo gue se selecciona un
vino segiin €l plato, asi hay que
hacer con el aceiie, de ahi que
una buena eleccién de este oro
liguido ensalce hasta Timites
msospechados 0 acompane has-
\u 1\)0 l.iu.l.aul‘l:b Eu-1l-l.ul-ll1lu-lbm a
una fritura malaguesa,

En Alborada saben utjlizar el
aceite y presentan una fritura
crujiente y jugosa a 1a vez, Las
gambas (14.40), frescas y gruesas,
reciben en la plancha un tratg
delicadisimo para que lleguen
jugosas y repletas de sabor. Las
carnesa la parrilla o guisadasa
la manera tradicional configu-
ran una parte importante de la
carta de esta acogedora casa.

Alborada combina
el sabor de la cocina
del litoral y de la

de tierra adentro

ANFITRIONES, Juan y Elisa, en el restaurante.

Lascarnes ala
parrilla o guisadas
también forman

parte de la carta

EL RINCON DEL SIBARITA RONNIE'S

PUERTO BANUS

De la desesperacion
ala tranquilidad

E. BELLVER

Nunca habia tenido la intencion
de sentarme a cenar en Ronnie’s
y lo cierto es que lamento no
haberlo hecho antes. Todo ocurrio
cuando decidi probar un nuevo
establecimiento de cocina italia-
na abierto en lo que en su dia fue
1a Arroceria Mediterraneo. Nada
mas sentarme el camarero se limi-
t6 a retirar con la mano los restos
depositados sobre el mantel por
los anteriores comensales, sin Ile-
gar a cambiarlo a pesar de las
manchas. Luego una serie de des-
propositos hicieron gue me levan-

Direccién: Centro Comercial Cris-
tamar.

Teléfono: 952 906 731.

Precio: 35 euros.

Tarjetas: Todas.

Cierre: No cierra.

Calificacion: 6,5.

tara de la mesa sin probar boca-
do y me dirigi al restaurante de al
lado, Ronnie’s.

Desde el primer momento tode
fueron gratas buenas. Merece la
pena repetir y volver a probar la
ensalada Vinicius a base de gam-
bas templadas o las entranas, tipi-
co corte argentino de ternera. En
unos instantes pase de la deses-
peracion gasironomica a Ia rela-
jante tranguilidad de esta casa.

LA TAPA LA DORADA
MALAGA

Sabores
auténticos

E.B.

Rafael y Antonioe llevan cerca
de einco anos en este local de
Ciudad Jardin ofreciendo un
género marinero muy hones-
to, de facil preparacion y muy
carrecto en su punto de fuego,
El local no es muy amplio y
dispone de dos espacios don-
de ubicar sus mesas y una
barra muy bien surtida don-
de se tapea a placer. No obs-
tante, lo mejor es sentarse en
alguna de sus mesas y dejar-
nos llevar por nuestro gusto y
bolsillo, pues aqui hay género

Direccién: L orenza Correa, 16.
Teléfono: 952 257 954.
Precio: 15 euros.

Tarjetas: Todas.

Cierra: Lunes,

Calificacion: 7.

marinero de todo tipo. Las
eseulpifnias y conchas finas
estan de diez, lo mismo que las
gambas a la plancha.

Agqui tratan excepcional-
mente el pescadito, sobre todo
los boguerones y salmonetes.
Sinuestra cartera es genero-
sa lo mejor es atacar directa-
mente una fuente de cigalas a
1a plancha. Tienen una buena
seleccion de vinos blancos
para acompanar el tapeo.

este tinto navarro logro sor-
prendernos y recibio toda suer-
te de comentarios elogiosos no
solo por su ealidad, sino tam-
bién por su asequible precio.
Se trata de un tinto complejo,
resultado del ensamblaje de
vines elaborados con uvas tem-
pranillo, garnacha, cabernet-
sauvignon y merlot, en el que
se aprecian los aro-

mas primarios de

estag variedades v

la aportacién que

ia madera hace en

el vino.

Tiene un ele-

Saiiie LUITL

cereza con algu-
nos ribetes teja,

propios del paso
de los afios del
vino en la barri-
£a ¥ su poste-
rior reposo en
botella. Esta-
mos _ ante un
vino con estruc-
tura y cuerpo,
muy limpio y
con gran per-
sistencia en
boea. Silo guardamos bien pue-
de durarnos aun bastante
tiempo, entre 3 y 7anos, antes
de que empiece su declive. Los
vinos navarros en su dia fue-
ron unos grandes desconocidas
en Andalucia, pero cada vez
mas aumenta su consumao debi-
do a su calidad y a que man-
tienen unos precios muy sen-
satos.

Es un tinto para acompanar
platos de carnes rojas a la bra-
54, guisos de caza mayor y que-
530S no muy curados.

Nombre complete: Homenaje
Reserva.

Cosecha: 1998.

Bodega: Marcos Real.

Precie: 10 euros.

Calificacion: 7.

Y después SANTA CRISTINA §

Cafés




