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Como alcalde de 
Granada, no puedo 
menos que agradecer al 
periódico IDEAL el 
esfuerzo que cada año 
realiza para congregar 
los mejores sabores de 
esta tierra elaborados 
por nuestros más 
prestigiosos chefs 

GRANADA 
R.C. El anuncio de una nueva edi-
ción del congreso culinario Gra-
nada Goumet, que organiza el 
periódico IDEAL y que esta pri-
mavera recupera su formato pre-
sencial, es sin duda una magní-
fica noticia para nuestro sector 
hostelero, para la difusión y el 
prestigio de nuestra oferta culi-
naria única y peculiar y para la 
atracción y consolidación de un 
modelo de turismo gastronómi-
co sostenible y de calidad. 

Como alcalde de Granada, no 
puedo menos que agradecer al 
periódico IDEAL el esfuerzo que 
cada año realiza para congregar 
los mejores sabores de esta tie-
rra elaborados por nuestros más 
prestigiosos chefs, en lo que ya 
se ha consolidado como una gran 
cita gastronómica de prestigio y 
referencia.  

El objetivo de atraer a Grana-
da un turismo de calidad y de 
aumentar el número de pernoc-
taciones en nuestra ciudad -un 
reto en el que este Ayuntamien-
to está especialmente volcado- 
va necesariamente unido no solo 
a una riqueza patrimonial que 
nos hace únicos en el mundo, 
sino a otros dos atractivos que 
debemos también impulsar, 
como son la cultura y la gastro-
nomía. Por eso agradezco espe-
cialmente a IDEAL que ponga a 
disposición de Granada el pres-
tigio de una empresa con pro-
funda implantación en nuestra 
sociedad y que muestre una vez 
más cómo la colaboración pú-
blico-privada es la mejor herra-
mienta para la proyección de 
Granada. 

Hace apenas dos meses, este 
Ayuntamiento mostró al mundo 
a través de FITUR un maridaje 
perfecto entre dos mundos en 
los que Granada es un referen-
te: la música y la gastronomía. 
Con una riqueza patrimonial úni-
ca en el mundo, con una econo-
mía que avanza de la mano de 
su Universidad hacia un cambio 
de modelo productivo basado 

en la ciencia, la tecnología y la 
innovación o con una de las me-
jores y más variadas agendas 
culturales del sur de Europa, Gra-
nada pone en valor también la 
excelencia de los productos que 
llegan nuestras mesas elabora-
dos por una nueva generación 
de cocineros y cocineras que está 
sabiendo combinar la tradición 
de nuestros platos con las más 

acertadas propuestas de inves-
tigación e innovación. 

En esta línea de lograr un tu-
rismo sostenible en la que es-
tamos empeñados, una buena 
gastronomía y una potente agen-
da cultural son dos atractivos 
que debemos potenciar espe-
cialmente. En FITUR mostramos 
al mundo el potencial que tiene 
Granada a la hora de atraer tu-

ristas con un objetivo claro y de-
finido: demostrarles que Grana-
da es una ciudad inagotable, con 
infinitas posibilidades, y hacer 
así que vengan para tempora-
das más largas y que pernocten 
durante más tiempo. Esta es la 
manera de romper la estaciona-
lidad y de aprovechar la diver-
sidad y la riqueza que tiene Gra-
nada y su provincia. Hemos de-

mostrado que, junto a la rique-
za patrimonial, cultural y cien-
tífica de una sociedad viva, jo-
ven, variada y solidaria, Grana-
da ofrece también, como otro 
de sus atractivos, una gastrono-
mía con profundas raíces autóc-
tonas aderezadas con influen-
cia nazarí, andaluza y medite-
rránea, que deben quedar plas-
madas en nuestras creaciones 
culinarias. 

Agradezco pues al periódico 
IDEAL, una empresa de comu-
nicación implantada en el ADN 
de la sociedad granadina, su sen-
sibilidad y su implicación en todo 
lo que tiene que ver con el avan-
ce y el desarrollo económico y 
social de nuestra ciudad y nues-
tra provincia. Un año más, y tras 
la enorme crisis que la pande-
mia supuso para el sector hos-
telero y para la economía de mu-
chas familias granadinas, el pe-
riódico IDEAL da una nueva 
muestra de su firme y decidido 
apoyo a la hostelería y a la eco-
nomía de esta ciudad. 

Me he referido en numerosas 
ocasiones a la efectividad que 
somos capaces de alcanzar las 
instituciones y los colectivos so-
ciales y empresariales cuando 
trabajamos juntos y coordina-
damente en beneficio de Gra-
nada, y afirmo ahora que el ‘Gra-
nada Gourmet’ es sin duda un 
ejemplo esa colaboración pú-
blico-privada que nos hace re-
mar en la misma dirección, la 
que nos lleve al prestigio y la 
proyección de Granada. 

No me queda sino reiterar mi 
agradecimiento al periódico 
IDEAL e invitar a la ciudadanía 
a que participe en las activida-
des programadas dentro de esta 
Granada Gourmet 2023 que este 
año recupera su formato pre-
sencial y que, estoy seguro, vol-
verá a ser un éxito. 

GRANADA GOURMET, EL MARIDAJE PERFECTO 

SALUDA

Francisco Cuenca.

Este Ayuntamiento 
mostró al mundo a 
través de FITUR un 
maridaje perfecto entre 
música y gastronomía

 FRANCISCO CUENCA Alcalde de Granada

‘Granada Gourmet’ es  
un ejemplo de 
colaboración público-
privada, remamos en 
la misma dirección
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La Diputación de Granada 
ha asumido el reto de 
liderar una estrategia de 
posicionamiento de la 
provincia como territorio 
referente para la alta 
cocina. Y se ha 
comprometido a hacerlo 
con Sabor Granada 

GRANADA 
 N.A.  Granada es una provincia 
con una variedad climática, pai-
sajística, cultural y patrimonial 
que la diferencia de otros territo-
rios. Granada es playa, nieve, sie-
rra y vega. Es tradición y es van-
guardia. Esta realidad se traduce 
en una diversidad de productos 
agroalimentarios que nos distin-
gue. Mientras otras provincias pre-
sumen de identificarse con un solo 
producto estrella, Granada pue-
de presumir de una multitud de 
productos selectos y de calidad.   

La riqueza culinaria de Grana-
da es incuestionable. Sus produc-
tos, por su calidad y originalidad, 
están preparados para competir 
en la alta cocina. Mango, agua-
cate, chirimoya, espárragos, alca-
chofas, habas… Son productos de 
la tierra que pueden ser utilizados 
en los menús más elaborados.  

La Diputación de Granada ha 
asumido el reto de liderar una es-
trategia de posicionamiento de la 
provincia como territorio referen-
te para la alta cocina. Y se ha com-
prometido a hacerlo a través Sa-
bor Granada, una marca consoli-
dada que sigue creciendo y cose-
chando éxitos. De hecho, el Pa-
tronato Provincial de Turismo, jun-
to a Sabor Granada, está abor-
dando una planificación de accio-
nes que sitúen a Granada como 
destino gastronómico basado en 
los productos que nos diferencian 
de otros competidores.  

Como muestra de esta apues-
ta, la Diputación ha presentado 
en la Feria Internacional de Turis-
mo (FITUR) una guía gastronómi-
ca en formato digital. El objetivo 
es contribuir a mejorar el conoci-
miento y promoción nacional e in-
ternacional de los magníficos pro-
ductos agroalimentarios de la pro-
vincia, incrementar su comercia-

lización y consumo, e incluirlos en 
la experiencia turística de las per-
sonas que visitan la provincia.  

La guía está ya disponible en 
español e inglés en la web guia-
gastronomica.saborgranada.es. 
Es interactiva y facilita a los usua-
rios el conocimiento de la oferta 
gastronómica y turística de la pro-
vincia de una manera sencilla, in-
tuitiva y entretenida. Esta herra-
mienta digital presenta Granada 
como un destino de gran poten-
cial e interés gastronómico, es-
tructurado en siete comarcas, 
cada una con sus propios produc-
tos y peculiaridades culinarias: 
Alpujarra y Valle de Lecrín, Cos-
ta Tropical, Geoparque, Granada 
y Vega, Montes Orientales, Po-
niente y Sierra Nevada.   

Esta estrategia es posible, tam-
bién, gracias a la excelencia en la 
producción de frutas y hortalizas 
en nuestra provincia. La innova-
ción, variedad y calidad que apor-
tan las empresas y cooperativas 
granadinas contribuyen de una 
forma decidida a que todo el sec-
tor hostelero provincial pueda em-
plear en su cocina materias pri-
mas de máxima calidad y de cer-
canía, ayudando así a que los sa-

bores y texturas de los platos al-
cancen las más altas cotas. La fu-
sión del trabajo de excelencia 
en todos los sectores hará posi-
ble que nuestra provincia alcan-
ce la proyección que merece en 
el competitivo mundo de la gas-
tronomía. 

En esta ocasión, Sabor Grana-
da, de la mano de la Diputación, 
lleva al espacio propiciado por Gra-
nada Gourmet una amplia agen-
da de actividades que pondrán de 
relieve la alta calidad de la gastro-
nomía de nuestra provincia para 
que los asistentes a este foro lo 
puedan apreciar de primera mano. 

Para ello, se realizarán tres exhi-
biciones de cocina en vivo de la 
mano de los restaurantes Arriaga, 
Cala y María de la O. Ellos pondrán 
de relieve las excelencias del cor-
dero granadino, la sabrosa huer-
ta de la Vega, los exclusivos espá-
rragos trigueros, la deliciosa quis-
quilla, el exquisito esturión y, por 
supuesto, los distintivos produc-
tos subtropicales. 

Junto a las exhibiciones prota-
gonizadas por los restauradores, 
tendrán su propio espacio las de-
mostraciones a cargo de empre-
sas adheridas a Sabor Granada 
como Jamones Muñoz, Ginevia, 
Arkilakis, Los Pastoreros, Iberge-
lato, Peñagallo, Veggins, San Ro-
que, Al Punto y Coma, Amazonia 
Fine Food y la Denominación de 
Origen del Aceite de Poniente. 

Todos ellos contribuirán a con-
solidar la excelencia como uno de 
los valores de marca de la gastro-
nomía granadina que promueve 
la Diputación a través de Sabor 
Granada.

DIPUTACIÓN PROMUEVE LA ALTA 
COCINA GRANADINA BASADA EN LOS 
MEJORES PRODUCTOS DE LA TIERRA 

COMPROMISO

José Entrena, segundo por la izquierda, en una presentación de productos de Sabor Granada.

La Diputación              
ha presentado                       
en FITUR una guía 
gastronómica en 
formato digital

 Sabor Granada lleva al espacio propiciado por Granada Gourmet una amplia agenda de actividades 

Esta herramienta está 
estructurada en siete 
comarcas, cada una con 
sus propios productos y 
peculiaridades culinarias
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GRANADA 
 C.S.  El Congreso Granada Gourmet 
de IDEAL siempre se ha caracteri-
zado por ser el mayor punto de re-
unión a nivel gastronómico del sur 
de España. Una cita ineludible en 
el calendario de los mejores chefs de 
país y también de los amantes de 
la buena comida que cada año cuen-
ta con un programa más completo 
que el anterior. Y este 2023 no iba 
a ser una excepción, ya que a parte 
de los menús con encanto de los 
que se podrán disfrutar en el Pala-
cio de Congresos y de los múltiples 
talleres que se darán durante el fin 
de semana, desde el viernes habrá 
una gran cantidad de ponencias y 
actividades con algunos de los pro-
fesionales más destacados de la 
hostelería. 

Un programa que comenzará el 
viernes y que durará hasta el domin-
go con el que se podrá disfrutar de 
hasta 14 actividades diferentes como 
la ponencia de Txema Urda y sus fer-
mentados, gastronomía líquida con 
Merche Lara, la gran final de Fogo-
nes Granadinos, una cata de Cerve-
zas Alhambra con la 1925 como pro-
tagonista o una cita con escabeches 
modernos de la mano de Chechu 
González, entre muchas otras. 

Jornada del viernes 
La programación de este espacio 
polivalente de Granada Gourmet 
dará comienzo el viernes a las 11:30 

horas con ‘Orgánico’, de Txema Urda. 
En este caso, el chef de Tus Fermen-
tados ofrecerá un recorrido por las 
civilizaciones antiguas, culturas clá-
sicas y la edad media a través de la 
gastronomía y la fermentación con 
la elaboración de platos como ga-
chas minutal, gurullos, calabaza o 
una royal de foia. 

Una hora más tarde, a las 12:30, 
será el turno de Edu Torres, ‘El maes-
tro de los arroces’. El chef valencia-
no ofrecerá una clase maestra so-
bre el arroz en la que explicará, se-
gún sus propias palabras, a hacer 
«un arroz perfecto». Una cita en la 
que hablará del arroz valenciano 

pero también de los productos lo-
cales como el aceite de oliva grana-
dino y otros alimentos de kilómetro 
0, una ocasión ideal para «hablar so-
bre el arroz y la gran importancia 
que tiene en la paella, que al final 
es la gran bandera española». 

A las 13:30 será el turno de la gas-
tronomía líquida con Merche Lara, 
que ofrecerá una ponencia sobre 
coctelería en la que mostrará cómo 
elaborar una carta de coctelería y 
cómo ejecutarla en función del mo-
delo de negocio, así como las fun-
ciones que debe asumir un ‘barten-
der’ para un servicio correcto. Ade-
más de elaborar varios cócteles de-

lante del público que asista a la cita. 
Para finalizar la programación del 
viernes, este espacio acogerá la ce-
lebración en directo de la gran final 
de Fogones Granadinos por la tarde, 
a partir de las 17:00 horas. 

Programación del sábado 
El sábado llegará cargado de ac-
tividades desde por la mañana. A 
las 11:30 horas habrá una subasta 
de pescado con compra directamen-
te en la lonja a la que proseguirá, a 
partir de las 12:30, un ‘showcoo-
king’ de platos del Restaurante So-
llo elaborado con peces de río de la 

mano del chef Diego Gallegos. Jus-
to después será el turno de Rafael 
Arroyo, que ofrecerá a través del 
menú degustación del Restaurante 
El Claustro una ruta histórico-geo-
gráfica por la provincia de Granada. 
«Visitaremos diferentes localidades 
y sus platos con elaboraciones tra-
dicionales y de nueva creación», de-
talla el cocinero, que cuenta que ha-
brá alguna sorpresa para el público 
durante su ponencia, además de dis-
frutar de manjares de Granada como 
la quisquilla o el remojón, entre mu-
chos otros. «Será un viaje por Gra-
nada que terminará en la Alhambra, 
una representación del menú 

Gastronomía, ponencias y 
fogones en un programa 
espectacular y variado

Ambiente en los gastrobares.

PROPUESTAS. El escenario polivalente del congreso Granada Gourmet 
contará con una programación de excepción cargada de actividades 
durante todo el fin de semana

Público en la zona de expositores. Momento de una cata de vino.
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de este año en El Claustro que po-
drán descubrir todos los asistentes 
en directo», señala Rafael Arroyo. 

Por la tarde la programación no 
se queda atrás, ni mucho menos. 
A partir de las 16:30 horas dará co-
mienzo ‘La cocina del virgen extra’, 
de la mano de Daniel Peinado, chef 
del AOVE. El aceite de oliva virgen 
extra es un ingrediente estrella 

de la gastronomía española y me-
diterránea, sin embargo, no todos 
los cocineros lo utilizan. El cocine-
ro ofrecerá un recorrido gastronó-
mico a través de recetas con AOVE 
con platos en frío, calientes y en 
pastelería. A las 17.30 será el tur-
no de Raúl Sierra, chef de Atelier 
Casa de Comidas, que protagoni-
zará la ponencia ‘Sostenibilidad, 

producto de cercanía y excelencia. 
El nuevo camino de Atelier’, en la 
que explicará el nuevo camino que 
quiere emprender con su restau-
rante. 

Después llegará el momento de 
la cerveza y el vino. Primero con 
una cata VIP sobre la importancia 
de la cerveza 1925 de Cervezas Al-
hambra y su relación con la provin-

cia de la mano del Beer Sommelier 
Juan Miguel López-Gil, que habla-
rá sobre los orígenes de una de las 
variedades de cerveza más espe-
ciales de todo el mundo. «La cer-
veza 1925 guarda una gran vincu-
lación con Granada y, a parte de 
eso, es espectacular. Ofreceremos 
una cata para que la gente pueda 
disfrutar de un producto que es de 
diez», detalla el Beer Sommelier. Y 
justo después, a las 19:30 horas, 
será el turno de la cata ‘Vinos del 
Mediterráneo’, que correrá a cargo 
de Julián Hermoso, miembro de la 
Asociación de Sumilleres de Gra-
nada. Durante todo el fin de sema-
na, además, se podrá disfrutar de 
una barra de vinos abierta al públi-
co en la que siempre habrá un 
miembro de la Asociación de Su-
milleres de Granada para asesorar 
y resolver dudas de los asistentes 
que lo deseen, además de la po-
sibilidad de disfrutar de una amplia 
variedad de vino. 

Actividades del domingo 
El último día del Congreso Gour-
met de IDEAL será el domingo. En 
este caso la cita dará comienzo a 
las 11:30 horas con la pizza como 

protagonista, en concreto con una 
ponencia protagonizada por la Pizze-
ría Tradizione Italiana en la que 
se hablará de las pizzas con y sin 
gluten. A medio día, a las 12:30 ho-
ras, el vino volverá a tomar el pro-
tagonismo con la cata ‘Crianza y 
vida del vino’, que será impartida 
por Montse Mengíbar, miembro de 
la Asociación de Sumilleres de Gra-
nada. En ella explicará la influen-
cia de la crianza en los vinos y cómo 
puede cambiar o evolucionar un 
vino dependiendo del tipo de crian-
za al que se le someta. 

La última actividad del espacio 
polivalente del Congreso Granada 
Gourmet tendrá lugar a las 13:30 
horas con ‘Escabeches Modernos’, 
que correrá a cargo de Chechu Gon-
zález, del Restaurante María de la 
O. Una elaboración de gran peso 
para el restaurante, que se carac-
teriza siempre por sus fondos, sal-
sas y escabeches, que servirá para 
mostrar como el chef elabora cua-
tro platos: tres fríos y uno caliente. 
«Queremos mostrar cómo cocina-
mos en directo para que la gente 
conozca nuestra filosofía y cómo 
trabajamos los escabeches. Es una 
elaboración muy nuestra y siem-
pre le hemos dado protagonismo», 
explica Chechu, que consiguió lle-
gar hasta la final del concurso de 
escabeches de Madrid Fusión, don-
de consiguió alzarse con el tercer 
puesto. Con la ponencia de María 
de la O dará final otra edición más 
de Granada Gourmet, una cita pen-
sada para dejarse llevar a través 
del paladar.

La última edición del Congreso  
Gourmet que se pudo disfrutar  
en vivo tuvo lugar en el año  
2019, antes de la pandemia.  IDEAL

El cocinero ofrecerá un 
recorrido gastronómico 
a través de recetas con 
AOVE con platos en frío, 
calientes y en pastelería
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GRANADA 
 A.F.   El Congreso Granada Gourmet 
regresa este fin de semana a Gra-
nada, una cita que tendrá lugar de 
nuevo en el Palacio de Congresos 
de la ciudad. Como siempre, no fal-
tarán los platos más deliciosos ni 
los chefs más reputados. Habrá 
catas, degustaciones, menús con 
encanto, ponencias… Y también 
talleres. Porque, entre muchas otras 
cosas, Granada Gourmet también 
es desde hace años el mejor lugar 
para aprender de cocina y elevar 
a la gastronomía a un nivel más 
alto. 

Los talleres se prolongarán du-
rante todo el fin de semana, con 
actividades tanto el viernes, como 
el sábado y el domingo. Para co-
menzar, el viernes Carlos Caballe-
ro, chef corporativo de Pilsa, pro-
tagonizará dos talleres: ‘Patatas 
que cuidan tu negocio’, a las 12:30 
horas, y ‘La cocina inteligente, la 
solución integral para la regenera-
ción y cocción de alimentos’, a las 
13:30 horas. 

El primero de los talleres busca 
ofrecer soluciones para los nego-
cios dedicados a la restauración a 
través de Patatas Lamb Weston, 
una empresa líder en el sector de 
la patata especializada en ofrecer 
un cuidado especial al producto 
desde el inicio hasta el final de su 
producción. «Aquí presentaremos 
diferentes cortes de patata, inclu-
so una patata que aguanta más de 
30 minutos caliente», señala Car-
los. Mientras que el segundo taller 
guarda relación con la producción 
en cocina, operaciones automati-
zadas en hostelería y reducción de 
la merma, en definitiva, cómo pue-
de mejorar el control de un nego-
cio a través de una pantalla o el te-
léfono móvil. 

Ya por la tarde, a las 17:45 ho-

ras, tendrá lugar el taller de cortes 
originales de fruta, que correrá a 
cargo de Frutas Molina. «Lo que 
ofreceremos es lo que ya hacemos 
con muchos colegios: un taller de 
fruta en el que mostrar a los más 
pequeños la importancia de con-
sumir este producto», señala José 
Antonio Molina, propietario de la 
frutería, que añade que también 
mostrará la vinculación de la fruta 
con el deporte. Los talleres del vier-
nes finalizan con una cata de Bo-
degas Muñana que da inicio a las 
18:00 horas. 

Talleres del sábado 
El sábado los talleres comienzan 
desde por la mañana. A las 11:30 
horas se celebrará el taller para 
niños ‘Aceitina’. Y poco después, 
a las 12:30 horas, Carlos Caballe-
ro volverá a ofrecer el taller ‘Pata-
tas que cuidan tu negocio’. No será 
la única actividad del día para el 
chef ejecutivo de Pilsa Educa, ya 
que a las 13:30 horas protagoni-
zará ‘Arroces beautifood’, un ta-
ller en el que mostrará cómo ela-
borar arroces de última genera-
ción sin secretos y con fondos na-
turales para profesionales. «Ha-
remos arroces secos y melosos de 
alta calidad con procesos rápidos 
y sencillos», explica Caballero. 

Ya por la tarde será el turno de 
un total de tres nuevos talleres. El 
primero de ellos será el de Coca-
Cola, dirigido al público general 
con inicio a las 16:00 horas. A este 
le seguirá una cata de aceite Con-
de de Benalúa que dará comien-
zo a las 17:00 horas. Y para fina-
lizar la programación de talleres 
del sábado quedará el Taller de 
Dulces Bonachera, en el que los 
más pequeños podrán aprender a 
hacer roscos de Loja. «Vamos a 
enseñar a los niños a hacer roscos 

de Loja y a que aprendan cuál es 
la historia de este producto arte-
sano. Podrán tocar el merengue, 
trabajar con bizcochos y con una 
manga con crema, además de co-
merse después el rosco», cuenta 
María Dolores Rodríguez, propie-
taria del Obrador Bonachera. 

Programación del domingo 
De cara al domingo la programa-
ción se reduce, ya que los talleres 

finalizarán a primera hora de la tar-
de. En este caso el primero de los 
talleres estará dirigido a los niños 
con la repetición del Taller de Acei-
tina a las 11:30 horas. Más tar-
de, a las 12:30, Carlos Caballero 
volverá a ofrecer su clase maes-
tra sobre arroces con el taller ‘Arro-
ces Beautifood’. Mientras que para 
cerrar los talleres de Granada Gour-
met quedará una de las citas más 
importantes del congreso: el ta-
ller de recetas con Cerveza Alham-

bra, que correrá a cargo de los 
chefs del restaurante La Manigua. 
En este caso, tal y como explica el 
cocinero del restaurante Andrés 
Cárdenas, cocinarán un rabo de 
toro a baja temperatura con una 
reducción de su jugo y de Alham-
bra Reserva Roja. «Esta receta ha-
bitualmente la hacemos con cho-
colate pero la Alhambra Roja es 
espectacular para dar ese toque 
de amargor que va tan bien con el 
rabo de toro», detalla Cárdenas.

Talleres para disfrutar al máximo de la gastronomía

Carlos Caballero.

OCIO. Desde el viernes habrá una gran cantidad de actividades para todos los públicos con los que llevar la cocina otro nivel

Jueves 09.03.23  
IDEAL20 GRANADA GOURMET



Jueves 09.03.23  
IDEAL PUBLICIDAD 21



Cervezas Alhambra 
evoluciona su territorio 
gastro con una nueva 
plataforma de 
comunicación 

GRANADA 
 R.C.  De un primer vistazo, un pla-
to es capaz de hacernos la boca 
agua. Una sensación parecida es 
la que vamos a tener con ‘Sabo-
rea Sin Prisa’, la nueva platafor-
ma de contenidos gastronómicos 
de Cervezas Alhambra. 

Un punto de encuentro para 
Chefs Estrella Michelin, hostele-
ros locales, productores y por su-
puesto, consumidores. 

La plataforma nace con un nom-
bre que lleva el espíritu Sin Prisa 
de la marca. 

Al fin y al cabo, está en la na-
turaleza de saborear el hacerlo 
sin prisa. Y seguirá teniendo como 
referencia los tres pilares en los 
que se basa su gastronomía: el 
Origen como inicio de todo pro-
ceso, la Materia Prima como va-
lor diferencial de cada plato y la 
Creación Contemporánea, como 
innovación en la cocina. Los con-
tenidos de la plataforma elabo-
rarán un menú compensado en-
tre eventos y mercados gastro-
nómicos, rutas con mucho sabor 
y creaciones de primer nivel para 
que todo el mundo pueda sabo-
rear sin prisa. 

Descúbrelo muy pronto. 

EL ARTE DE SABOREAR SIN PRISA

NOVEDAD

Creación contemporánea.

Origen.Materia prima. 

 Esta plataforma es un punto de encuentro para Chefs Estrella Michelin, hosteleros locales, productores y consumidores
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A través de sus salsas 
ácidas, calientes y frías, 
con productos del mar, 
la huerta y la montaña, 
explora otras maneras 
de cocinar 

GRANADA 
 C.S.  El festival de vinagres, fru-
tas, verduras y especias que com-
ponen la base de la cocina de 
Chechu González se convierte en 
una suerte de sabores ácidos, cí-
tricos, dulces y picantes que do-
tan de gran personalidad la pro-
puesta de este granadino que 
dejó la batería por los fogones y 
representa un elemento disrup-
tivo en el escenario gastronómi-
co por su manera de hacer los es-
cabeches y los fondos. 

Todo su proceso creativo em-
pieza con las salsas ácidas, que 
derivan en fondos, no siempre 
escabechados -aunque son su 
predilección- a los que incorpo-
ra verduras, carnes, pescados y 
mariscos de temporada y mate-
rias primas de cercanía, para con-
vertirlos en platos fríos o calien-
tes. Andalucía por bandera, y tri-
butos a su Granada natal, si bien 

no se limita porque le gusta via-
jar a cualquier lugar con ingre-
dientes y técnicas dispares bus-
cando el disfrute del comensal.  

A Chechu, el menor de 9 her-
manos, desde chico le encandi-
laban los guisos de su madre. 
La música fue su primera dedi-
cación profesional, como bate-
ría, pero años después decidió 
volcarse en los pucheros. Forma-
do en la Escuela de Hostelería de 
Granada, y tras su paso en res-
taurantes como Suculent (Barce-
lona), Kokotxa (San Sebastián) 
y Compartir (Gerona), realizó un 
Máster sobre Técnica, Producto 
y Creatividad en el Basque Culi-
nary Center (San Sebastián) que 
supuso un giro en su carrera y en 
su visión personal de la cocina. 

Desde hace 5 años, está al fren-
te de María de la O, restaurante 
ubicado en un precioso palacete 
del siglo XIX con vistas a Albai-

cín. A este coqueto lugar, reco-
mendado por la Guía Repsol y por 
la Guía Michelin, ya son muchos 
los que se acercan a descubrir los 
originales platos del cocinero, 
como la Caballa marinada, esca-
beche de zanahoria, legumbres 
aliñadas y salsa de cúrcuma, fi-
nalista en el Concurso de Esca-
beches de Madrid Fusión. 

Estilo elegante y con elabora-
ciones repletas de matices, su 
propuesta culinaria, muy ale-
jada de la ciudad donde impera 
la cultura de la tapa gratuita, mira 
a la tradición y a su tierra. Ejem-
plo de ello son las Gachas típicas 
de la Alpujarra, que las hace con 
pulpo e hinojo marino y polvo de 
pimiento verde; la Sopa Sevilla-
na en homenaje al bar más anti-
guo de Granada; las Puntillas a la 
Andaluza, sabayón aireado de tin-
ta y salsa de caracoles; o el Pu-
chero de hinojos a la granadina y 
papada de cerdo ibérico. 

En su repertorio también tie-
nen cabida las salmueras y los 
guisos de la infancia que le pre-
paraba su madre, como el lomo 
de jabalí escabechado con ver-
duras, zanahorias y distintos vi-
nagres, terminado con una emul-
sión templada que añade a las 
ostras a la brasa. Un moderno 

mar y montaña en la línea de otros 
tantos de los que ha incorpora-
do a la carta actual.  

Siente debilidad por los esca-
beches, convertidos en un buque 
insignia, y por los fondos, a par-
tir de los cuales confecciona un 
abanico de contrastes sápidos 
tan provocadores como sorpren-
dentes que conforman la base de 
sus platos, en los que no faltan 
un buen aceite de oliva extra, el 
pimentón, las hierbas aromáti-
cas, el ajo y hasta una veintena 
de vinagres distintos (vinagre de 
frambuesa, de arroz, de Jerez, de 
vino blanco, de manzana y de gra-
nada, y un largo etcétera) 

Un mosaico de ingredientes 
equilibradamente combinados e 
infinidad de matices se concen-
tran en su icónico Escabeche de 
maíz, aguacate, coco y encurti-
dos; Escabeche de aceituna gor-
dal y lubina Aquanaria o el Esca-

beche de Calabaza en texturas, 
mejillón de roca y erizo. 

En el producto de cercanía que 
tanto valora, Chechu se decan-
ta por las alcachofas de la Vega, 
el pulpo y la quisquilla de Mo-
tril, pescado del mar de Alborán 
y esturión de Riofrío. Y en el apar-
tado cárnico, encontramos un Ca-
nelón de cordero, Molleja moru-
na, Castañeta Ibérica y Chirivía 
en Texturas o Pluma de Cerdo 
Carbonizada y Salsa de Trufa.  

Con los alimentos del mar, si-
gue el juego de sabores a través 
de un Bogavante a la brasa en su 
escabeche caliente, manzana y 
lácteo; una Urta curada en grasa 
5J y sopa sevillana; y un Bonito 
del Sur y estofado clarificado de 
tomate y alcaparras. En el caso 
del esturión, prepara una base de 
hummus de lenteja beluga, sal-
sa a la pimienta y brotes de gar-
banzos.  

Fan Granada Club Fútbol, Che-
chu González sorprende con el 
Maíz, callos de cresta de gallo y 
su corteza, y con unos postres 
nada convencionales: Bavaroise 
de cebolla, avellana y sus textu-
ras; Castaña y Naranja; Caqui y 
Shiso; y una piña en texturas, cho-
colate blanco, helado de anís y 
brotes de cilantro. 

LA CREATIVIDAD DE CHECHU GONZÁLEZ ABRE 
CAMINOS GASTRONÓMICOS CON SUS ESCABECHES

Chechu González en el balcón de María de la O.

REPERTORIO DE SABOR

El restaurante 
granadino María de la 
O, recomendado por 
la Guia Repsol y la 
Guía Michelin

Alcachofa de la Vega.

Bogavante a la brasa con esca- 
beche de manzana lácteo.

Jabalí en escabeche templado 
 con ostra.

Bogavante a la brasa con esca- 
beche de manzana lácteo.

Bonito estofado con tomate 
y alcaparra.

Puchero de hinojos y papada.

Estilo elegante y con 
elaboraciones 
repletas de matices es 
la propuesta culinaria 
de Chechu González
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El apoyo a Granada 
Gourmet se enmarca en 
el interés de la entidad 
por impulsar al sector y 
a la economía granadina 

GRANADA 
 C.S.  Unicaja Banco es conscien-
te de la importancia que tiene el 
sector de la hostelería en Espa-
ña y, especialmente, en Andalu-
cía y Granada. Una relevancia que 
podrá verse estos días en el con-
greso culinario Granada Gourmet, 
organizado por IDEAL y que se 
ha convertido en el mayor even-
to gastronómico de la provincia 
granadina. 

La entidad bancaria, patroci-
nadora de Granada Gourmet, ha 
mostrado desde siempre estar al 
lado del sector de la hostelería, a 
través de una contrastada trayec-
toria de solvencia y solidez finan-
ciera, y de diferentes líneas de co-
operación con las que contribuir a 
su impulso. Todo ello sin olvidar la 
necesaria reivindicación de la ca-
lidad de los productos de Grana-
da, apoyando así a la ganadería, la 
pesca y la agricultura locales. 

Precisamente, Unicaja Banco 
apuesta por los hosteleros y por 
Granada, donde cuenta con una 
larga trayectoria de respaldo, y, 
por ello, se adapta a las necesi-
dades de estos profesionales.  

Y es que, para la entidad finan-
ciera, es fundamental que su ca-
tálogo de productos y servicios 
y sobre todo su agilidad a la hora 
de resolver las propuestas de 
estos profesionales posibiliten 
que puedan continuar impulsan-
do sus negocios. De esta mane-
ra, se contribuirá al desarrollo 
económico de Granada y a la ma-
yor creación de empleo.  

En ese proceso de mejora y de 
adaptación al futuro del sector 
hostelero y para seguir siendo 
competitivos, son varios los as-
pectos que desempeñarán un 
papel fundamental, destacan-
do, entre otros, la digitalización 
y la sostenibilidad. 

El objetivo del sector hostele-
ro es trabajar para ser más efi-
cientes y resilientes en el futu-
ro, siempre con el foco puesto en 
ofrecer una experiencia de clien-
te más satisfactoria. Para ello, la 
innovación será una palanca de 
transformación clave, sin olvidar 

nunca, eso sí, el buen hacer de 
los profesionales y la calidad 
de los productos de la tierra. 

Como entidad financiera de 
proximidad, Unicaja Banco quie-
re acompañar a estos profesio-
nales en ese camino y trabajar 
junto con el sector para desem-
peñar un papel relevante en el 
impulso del desarrollo económi-
co territorial. 

Oferta amplia y especializada 
Ese apoyo a la actividad empre-
sarial se concreta en una amplia 
y especializada línea de produc-
tos y servicios financieros que 
Unicaja Banco ofrece a este co-
lectivo en condiciones ventajo-
sas, tanto a través de su canal 
digital como de sus oficinas. En 
este sentido, la entidad ha refor-
zado el acceso al catálogo de ser-
vicios en su banca digital con el 
objetivo de facilitar la gestión del 
día a día de la actividad de los 
hosteleros. 

El propósito de Unicaja Ban-
co no es otro que ofrecer y crear 
oportunidades para sus clientes 
y, para ello, muestra su firme 
compromiso de ayuda a estos 

profesionales para que sean más 
competitivos, proporcionándo-
les el mejor asesoramiento, pro-
ductos innovadores y una am-
plia oferta.  

Precisamente, Unicaja Banco 
se distingue por su alto grado de 
arraigo, cercanía, confianza y co-
nocimiento de su clientela y de 
los territorios en los que opera, 
por su implicación en su prospe-
ridad, y por su vínculo e iden-
tificación con la población, dado 
su interés por identificar y aten-
der de forma inclusiva y sosteni-
ble las necesidades financieras 
y sociales que muestran sus ha-
bitantes, todo ello con el apoyo 
que proporciona la proximidad 
física de su red de oficinas.  

Unicaja Banco se caracteriza 
por su modelo de banca univer-
sal y de negocio sostenible orien-
tado al negocio minorista, bajo 
una gestión prudente de su es-

trategia comercial y de su per-
fil de riesgo, socialmente res-
ponsable, que sitúa la calidad, 
la innovación y la transforma-
ción digital en un lugar priorita-
rio, e incorpora la tecnología me-
jorando el servicio del cliente y 
la eficiencia de la entidad.  

Entre los objetivos de su ac-
tividad, se encuentran la gene-
ración de confianza y la creación 
de valor a largo plazo para sus 
accionistas y otros colectivos, 
mejorando los niveles de efi-
ciencia, y el apoyo a todos los 
sectores económicos de su ám-
bito de actuación, situando a la 
clientela en el centro de su es-
trategia comercial, con una car-
tera de productos y servicios 
amplia, diversificada, competi-
tiva, de calidad y que aporta va-
lor al cliente. 

Apuesta por Granada 
En suma, el objetivo de Unicaja 
Banco es proporcionar al sector 
hostelero de la provincia de Gra-
nada una atención personalizada, 
con productos y servicios finan-
cieros que se adapten a sus ne-
cesidades específicas, y, de este 
modo, aportar valor añadido a 
sus negocios.  

El objetivo final no es otro que 
la mejora de la competitividad 
de uno de los sectores más im-
portantes de España, como se 
refleja en Granada Gourmet, 
donde los asistentes pueden dis-
frutar estos días de un gran aba-
nico de experiencias gastronó-
micas.

UNICAJA BANCO, 
SIEMPRE AL LADO    
DE LOS HOSTELEROS

COMPROMISO

La cercanía es una seña de identidad de esta entidad.  I.C.

La entidad, patrocinadora 
de Granada Gourmet, 
acompaña a los 
hosteleros en su 
adaptación al futuro

 La entidad apoya a los profesionales con una oferta amplia de productos

Unicaja Banco se 
distingue por arraigo, 
cercanía, confianza y 
conocimiento de su 
clientela 
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GRANADA 
 C.S.  La gastronomía granadina poco 
o nada tiene que envidiar a cual-
quier otra. Su costa destaca por la 
calidad del pescado y del marisco 
y su tierra ofrece una amplia va-
riedad de productos de primera 
categoría. Esa es la esencia de Gra-
nada, un espectacular conjunto en-
tre el mar y la montaña que Le Bis-
tró by El Conjuro no ha dudado en 
reivindicar en su ‘Menú con encan-
to’. 

Ubicado en la calle Martínez Cam-
pos, este restaurante de primer ni-
vel presenta una oferta basada en 
su cocina, que apuesta por el mar 
y la montaña. El cliente puede dis-
frutar de un pescado de la zona de 
la bahía, quisquilla, calamar… De 
hecho, el calamar es el protago-
nista de uno de los platos de este 
menú: ‘Calamares encebollados’. 
«Es un plato muy chulo, que sí te 
recuerda un poco a lo que repre-
senta su nombre, pero, en reali-
dad, la textura es totalmente dife-
rente, el emplatado también…», 
cuenta el chef de Le Bistró, Anto-
nio Lorenzo. 

Otra de las propuestas es una 
versión salada de una torrija, em-
papada en caldo, frita de manera 
tradicional con huevo y aceite, y 
acompañada de un tartar de quis-
quilla con trufa negra. Una autén-
tica explosión de sabores para el 
paladar. Y es que la quisquilla es 
un producto muy nuestro, muy de 
nuestra costa, de nuestra Grana-
da. Por eso, es la estrella también 
del que, según Lorenzo, es el pla-
to insignia del restaurante. «He-
mos diseñado un fondo de salsa 
verde con espinaca y alga codium. 
Licuamos y ponemos las quisqui-
llas en una mantequilla tostada a 
45 grados -explica el chef-. Va prác-
ticamente crudo». 

Igual que tira el mar, tira la tie-

rra. Por eso, Le Bistró by El Conju-
ro ofrece una versión del plato al-
pujarreño -atentos- dulce. «Visual-
mente parece un huevo, pero cuan-
do lo rompes, se puede ver que la 

yema es de miel. Lo acompaña-
mos con almendras, higos y una 
galleta de tomillo», aclara Loren-
zo. También destaca una molleja 
de corazón de ternera con salsa 

de pimienta verde y ortiguillas fri-
tas. «Mezclando siempre mar y 
montaña», subraya el chef, con-
vencido de que «es el momento 
de arriesgar un poco, de lucirse».

Un espectacular conjuro entre el mar y la montaña

Antonio Lorenzo.

ANTONIO LORENZO. El chef del restaurante Conjuro y Bistro, presenta su ‘Menú con encanto’, una propuesta gastronómica              
que refleja la esencia de Granada

MENÚS CON ENCANTO

Combina la calidad del 
pescado y del marisco 
con la amplia variedad 
de productos de interior
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Gregorio García, el 
presidente de la 
Federación, aprovecha 
para reflexionar sobre el 
momento del sector 

GRANADA 
 R.I.  Desde 1982, la Federación 
Provincial de Empresas de Hos-
telería y Turismo de Granada 
agrupa a una amplia represen-
tación del sector para contribuir 
a su mejora y potenciación. Fru-
to de ese trabajo es la participa-
ción y colaboración en eventos 
como Granada Gourmet.  

Gregorio García, el presiden-
te de la Federación, aprovecha 
para reflexionar sobre el momen-
to del sector, que sigue siendo 
complicado: Granada sigue por 
detrás de otras provincias en la 
recuperación. Lo corroboran da-
tos del INE según los cuáles, 
se ha recuperado un 80% del tu-
rismo nacional y un 63% de los 
turistas internacionales. A eso 
hay que unirle los costes dis-
parados y la devolución de los 

préstamos del ICO. 
García incide en una dificultad 

sobrevenida: «Es un problema 
muy serio. Si los turistas no lle-
gan es por la falta de infraestruc-
turas. El resto de provincias se 
ha recuperado casi al 100%. En 
el caso de Granada, los datos 
son dramáticos». De ahí que, de 
cara al futuro tanto de la hoste-
lería como del sector turístico, 
García reclame un análisis por-
menorizado de la situación y la 
implicación de las instituciones 
para corregir esta tendencia. 

En este sentido, eventos como 
este Granada Gourmet que or-
ganiza IDEAL son muy importan-
tes y beneficiosos para el sec-
tor. «Es una apuesta más de 
IDEAL por la hostelería, la res-
tauración y la gastronomía que 

valoramos muy positivamente 
porque incentiva al sector», ex-
plica Gregorio García. Y es que 
desde la Federación agradecen 
el apoyo que brinda al sector, 
pero recuerdan que «el destino 
Granada tiene muchas necesi-
dades. Hay que plantearse por 
qué no llegan los turistas. Las 
instituciones tendrán que decir 
algo».  

El representante de los hoste-
leros granadinos anima a sus 
compañeros a seguir esforzán-
dose por ser los mejores y re-
cuerda algunos de los servicios 
que ofrece la Federación, como 
la atención personalizada, direc-
ta y confidencial a las empresas, 
servicios jurídicos, gestión an-
tes las distintas administracio-
nes y representación y asisten-
cia de todos los asociados, como 
las gestiones de ocupación de 
vía pública.   

La Federación sirve como vehí-
culo de canalización de los asun-
tos de las empresas en benefi-
cio del bien común y para la ac-
tivación de actividades y even-
tos que redunden en beneficio 

de los asociados. 
La Federación colabora en la 

tramitación de expedientes de 
alta, baja o modificación y ase-
sora en materia de higiene y ma-
nipulación de alimentos. Se im-
plica en cuestiones de formación 
a medida con participación en 
planes agrupados de formación 
y realiza imprescindibles labo-

res de comunicación sobre no-
ticias del sector en beneficio de 
sus asociados.  

Además, ejerce la representa-
ción y asistencia a promociones 
a nivel corporativo y de las em-
presas en particular y suscribe 
convenios con empresas provee-
doras de servicios y productos 
para las empresas asociadas. 

LA FEDERACIÓN DE HOSTELERÍA,                
DE LA MANO DEL SECTOR E IDEAL

Gregorio García.

UNIÓN

La Federación agrupa  
a una amplia 
representación del sector 
para contribuir a su 
mejora y potenciación
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GRANADA 
 S.B.  Riofrío, la Costa Tropical, la 
Alpujarra, el Altiplano y la Sierra 
de Segura son algunas de las pa-
radas de la experiencia gastronó-
mica más exquisita que se puede 
disfrutar en El Claustro, uno de los 
restaurantes más reputados de la 
capital granadina. Se encuentra en 
el interior del Hotel Palacio de San-
ta Paula y su chef, Rafael Arroyo, 
asegura que «Granada está muy 
presente». 

Así es su ‘Menú con encanto’, pu-
ramente granadino. Tras un año 
trabajando en su diseño, los clien-
tes de El Claustro por fin lo pue-
den degustar. ¿Lo más curioso? La 
carta que nace de los fogones di-
rigidos por Arroyo no se divide en 
entrantes, primeros, segundos y 
postres. «Nuestro estilo es un via-
je histórico-geográfico por la pro-
vincia. Hacemos paradas en lo-
calizaciones y tiempos para recor-
dar al cliente cuál es nuestra his-

toria, de dónde venimos», cuenta 
el chef. 

Con ese objetivo, la propuesta 
de este reconocido establecimien-
to parte de la etapa árabe con unas 
‘Tapas por Al-Andalus’. Según Arro-
yo, la idea de incluir la tapa es rei-
vindicar su forma de verla: «peque-
ños bocados que se cogen con la 
mano y se comen en dos boca-
dos máximo». Llegamos así a la si-
guiente parada: Sierra de la Con-
traviesa. En esta ocasión, El Claus-
tro propone una ‘Mazamorra de al-
mendras crudas y tostadas’ que 
no dejará indiferente a nadie. 

El viaje continúa a través de la 
Costa Tropical con una ‘Lubina con 
gurullos y crema de coquinas’. El 
aclamado cocinero subraya que este 
plato tiene una intención muy cla-
ra, que es poner en valor los guru-
llos, un producto típico que, según 
él, “se está perdiendo”. No se pue-
de decir lo mismo del cordero se-
gureño, insignia de la provincia y 
protagonista del siguiente destino: 
el Altiplano granadino. Arroyo apues-
ta aquí por una ‘Paletilla guisada 
con cuscús de coliflor y azafrán’. 

Para finalizar esta experiencia 
gastronómica por todo lo alto, lle-
gamos a ‘Los Jardines del Genera-
life’, un postre de chocolate y té del 
que Arroyo se siente especialmen-
te orgulloso por haber logrado que 
sea «muy visual». «Ha sido mucho 
trabajo, todo el menú. Ensayo, error, 
ensayo, error… -confiesa-. Soy muy 
friki de la cocina y de la historia. 
Buscar inspiración por toda la pro-
vincia es mi obsesión».

RAFAEL ARROYO. El jefe de cocina de este restaurante, asegura que «Granada está muy presente» en su ‘Menú con encanto’

GRANADA 
 S.B.  Si hay algo que caracteriza a 
la cocina del restaurante María de 
la O son, sin duda, los fondos, cal-
dos, salsas y escabeches. Por eso, 
su jefe de cocina, el reconocido 
chef Chechu González, ha queri-
do trasladar «lo bonito» de su 
esencia a su nuevo ‘Menú con en-
canto’. La propuesta se desarro-
lla en siete pasos, empezando con 
dos escabeches, pasando por cua-
tro platos salados y terminando 
con un postre de primera. 

«Yo diseño todos los platos a 
partir de ahí. Elaboro una salsa, 
por ejemplo, y después decido qué 
productos la van a acompañar. No 
al revés», explica González, que 
siempre intenta usar productos de 
la tierra, especialmente de Grana-
da y de Andalucía, aunque tampo-
co se cierra a otras opciones. Así, 
María de la O presenta, en pri-
mer lugar, un ‘Escabeche de maíz, 
aguacate, coco y encurtidos’, se-
guido de un ‘Escabeche de acei-
tuna gordal y lubina’, especialmen-

te requeridos por sus clientes des-
de que, hace tres años, quedó ter-
cero en el Concurso Nacional de 
Escabeches de Madrid Fusión. 

Este ‘Menú con encanto’ de-
muestra la apuesta de González 
por los productos típicos granadi-
nos con una ‘Alcachofa de la Vega, 
café de París y foie a la parrilla’, 
así como con su propia versión del 
‘Puchero de hinojos a la granadi-
na y papada de ibérico’. Pero Ma-
ría de la O da un paso más allá y 
aprovecha la oportunidad para ren-
dir homenaje al histórico restau-
rante Sevilla, que en su momento 
fue el más antiguo de la ciudad, 
con un ‘Urta curada en grasa 5J y 
sopa sevillana’. 

Y, como las referencias al pasa-
do árabe del territorio tampoco 
podían faltar, la propuesta gastro-
nómica del chef incluye también 
un plato que invita a recordar nues-
tra historia: una ‘Molleja moruna 
ternera, yogur y pepino’. Aunque 
la guinda del pastel es, sin nin-
guna duda, ‘Piña, anís y chocola-
te blanco’, un postre muy especial 
pensado para los verdaderos 
amantes del dulce, que este fin de 
semana podrán encontrar a Che-
chu González en Granada Gour-
met. «Disfruto mucho de este even-
to porque los clientes pueden ha-
cerme preguntas, sugerencias… -
apunta-. Es un contacto más cer-
cano y queremos conocer su opi-
nión».

CHECHU GONZÁLEZ. Este restaurante estrena propuesta gastronómica con dos escabeches, cuatro platos salados y un postre

Disfruta de un exquisito 
viaje por la provincia con                
la propuesta de El Claustro

«Hacemos paradas en 
localizaciones y 
tiempos para recordar 
al cliente cuál es 
nuestra historia»

Lo bonito de María de la O, en 
su nuevo ‘Menú con encanto’

Este ‘Menú con 
encanto’ demuestra la 
apuesta de González 
por los productos 
típicos granadinos 
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GRANADA 
S.B. Una filosofía digna de admirar 
es la de Atelier Casa de Comidas, un 
restaurante sencillo y contemporá-
neo -ubicado en la calle Sos del Rey 
Católico de Granada capital-, que 
basa todas sus elaboraciones en los 
alimentos que, según la estación, pro-
porciona la madre naturaleza. Es casa 
de comidas, sí, pero también es casa 
de todos. «Queremos que se encuen-
tren cómodas todas las personas que 
vienen a nuestra casa y la hagan 
suya», reza la página web. 

La apuesta por los productos de 
temporada se ha convertido en una 
verdadera seña de identidad de este 
establecimiento, que lleva desde el 
año 2017 (cuando aún se encon-
traba en su antigua localización, en 
el Callejón del Ángel) en las manos 
del reputado cocinero Raúl Sierra. 
Según él, la carta y los menús del Ate-
lier nacen de una cocina de «contras-
tes gustativos», con lo que se preten-
de compartir una oferta «dinámica y 

diferente». Lleno de contrastes se 
presenta, cómo no, su nuevo ‘Menú 
con encanto’. 

Para esta ocasión, el chef ha apos-
tado por un total de cinco elabora-
ciones que ponen en valor la calidad 
de algunos productos típicos de la 
provincia, como la alcachofa o la vaca 
pajuna, autóctona de la región. Pre-
senta así, en primer lugar, una ‘Alca-
chofa con jamón ibérico y ortiguilla’, 
a la que sigue una interesante pro-
puesta marina: ‘Vieira curada con sal-
sa Albert, raifort, rábanos fermenta-
dos y menta’. En esta línea, lo mejor 
del mar y la montaña unen fuerzas 
en los ‘Callos de bacalao guisados en 
un jugo de tendones de vaca pajuna, 
setas en escabeche de piparras, len-
gua de vaca pajuna y cebolleta’. 

Por otro lado, este menú especial 
del restaurante Atelier incluye ‘Lomo 
de ciervo reposado en aceite de bo-
tánicos con endivia a la naranja, pra-
liné de anchoas y pepino agridul-
ce’, un auténtico contraste de sabo-
res que tanto caracteriza a Sierra. 
Además, la propuesta se cierra con 
su propia versión de la famosa tarta 
‘París brest’, elaborada con salsi-
fis, avellana y vino Palo Cortado. 
Todo inspirado en la estación, uti-
lizando los productos que propor-
ciona la naturaleza en su mejor mo-
mento. «Lo tratamos con el máxi-
mo respeto y cariño -asegura el 
chef-. Queremos sacar de él el má-
ximo sabor». 

Atelier Casa de Comidas, una 
cocina de contrastes gustativos

RAÚL SIERRA. El chef de este prestigioso restaurante apuesta por el 
poder de la naturaleza y los productos que ofrece en cada estación

La apuesta por los 
productos de temporada 
se ha convertido en una 
verdadera seña de 
identidad de este 
restaurante
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Creatividad, versatilidad 
y sofisticación van de la 
mano de esta novedosa 
propuesta que permite 
personalizar tus bebidas 

GRANADA 
 C.S.  La nueva gama de tónicas 
de inspiración premium de Ro-
yal Bliss cuenta con 8 varieda-
des. Los días están llenos de obli-
gaciones. Vivimos en un mundo 
en el que vamos corriendo a to-
dos lados. Pasamos demasiado 
tiempo preocupados por casi todo, 
conectados a las responsabilida-
des diarias y desconectados de 
lo que importa: disfrutar de aque-
llos momentos que nos hacen 
sentir vivos. 

Es hora de priorizar algo tan im-
portante que siempre se olvida: a 
uno mismo. Por eso tu felicidad, 
tus pasiones y tu alegría son lo pri-
mero, y queremos recordártelo. 

Inspírate, desconecta y conéc-
tate a la vida. Mira esa puesta de 
sol, termina de pintar ese cua-
dro, queda con tus amigos... 

Royal Bliss  te acompaña a ex-
perimentar todas esas experien-
cias, y a despertar tus sentidos con 
su amplia colección de delicadas 
bebidas efervescentes, mezcladas 
con notas de sabores frutales, cí-
tricos y productos botánicos. 

Te acompaña en tus mejores mo-
mentos,  cuando  terminas de tra-
bajar y puedes dedicar todo el tiem-
po para ti y cuando sales a diver-
tirte. Podrás descubrir sensacio-
nes únicas a través de su gran va-

riedad de mixers. Mezcla con el sa-
bor de la tónica contemporánea, 
o atrévete a mezclar con sabores 
cítricos o aromáticos para poten-
ciar tu combinado, sea cual sea tu 
sabor quieren que brindes por la 
vida y por lo que más te gusta. 

Apoyo 
Royal Bliss se ha convertido en pa-
trocinador de as distinciones de 
los Restaurantes Recomendados 
Guía Michelin España y Portugal 

2023. Estos restaurantes reco-
mendados podrán lucir este dis-
tintivo en sus locales, que se irá 
entregando durante el año 2023. 

Royal Bliss te invita a salir de tu 
zona de confort y experimentar 
las sensaciones más extraordina-
rias. Su gama está repleta de com-
binados premium refrescantes y 
equilibrados, con un toque mo-
derno para disfrutar de una so-
bremesa, un tardeo inolvidable 
o unas copas con los amigos.

ROYAL BLISS, NUEVAS PROPUESTAS 
PARA PALADARES INQUIETOS

NUEVAS EXPERIENCIAS

ROYAL BLISS 
Entre sus variedades se 
encuentran Vibrant Yuzu 
Tonic Water, una tónica clási-
ca reinventada, con una 
refrescante sensación cítrica, 
notas amargas e intensas y 
toques exóticos (también en 
versión Zero azúcar); Bohe-
mian Berry Sensation, repleta 
de sabores aromáticos de 
frutos rojos; Expressive Oran-
ge, que reinventa la naranja 
por sus matices cítricos; 
Ironic Lemon, con un intenso 
sabor a limón; Irreverent 
Ginger Ale, que tiene un perfil 
refrescante, más dulce y 
equilibrado; Creative Tonic 
Water, que destaca por su giro 
moderno; y Elegant Soda, que 
se transforma en un sofistica-
do y armonioso combinado. 
Pueden disfrutarse solos o 
combinados con ginebra, 
vodka o cualquier variedad de 
destilados, te prometemos 
que merecerá la pena.

Royal Bliss invita a salir 
de tu zona de confort y 
experimentar las 
sensaciones más 
extraordinarias
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GRANADA 
 S.S.  Este fin de semana el Palacio 
de Congresos de Granada acoge una 
cita muy especial: Granada Gour-
met, el evento gastronómico más 
importante de la provincia. Durante 
tres días, cocineros y expertos del 
sector, tanto granadinos como de 
otros lugares, compartirán sus co-
nocimientos y debatirán sobre la rea-
lidad y las necesidades de esta emo-
cionante profesión. Entre ellos, se 
encuentra el chef brasileño Diego 
Gallegos, propietario de Sollo Res-
taurante, en Higuerón Resort. 

No es la primera vez que Gallegos 
acude como chef invitado a Grana-
da Gourmet, pero asegura hacerlo 
con la misma ilusión de siempre. 
«Una vez más, es un auténtico pla-
cer poder llevar un poco de la coci-
na de Málaga a Granada. Además, 
este año vamos a presentar espe-
cies diferentes que estamos culti-
vando y también nuevos platos con 
el esturión como protagonista», apun-
ta. Porque sí, en su restaurante, el 
esturión es el plato principal y todos 
los pescados que ofertan son de 
río y cultivados por ellos mismos, 
algo que requiere, indudablemente, 
un esfuerzo añadido. 

Pero la palabra ‘esfuerzo’ nunca 
ha sido un obstáculo para este reco-
nocido cocinero, fiel creyente de que 
«sin formación, no hay nada». En su 
caso, estudió primero en la Escuela 
de Hostelería de Churriana ‘Jacaran-
da’ y, posteriormente, en la presti-
giosa escuela malagueña ‘La Cón-
sula’. En 2013, abrió en Benalmáde-
na su primer local, Sollo, con un con-
cepto muy minimalista, ya que sólo 
se podía reservar para un máximo 
de diez comensales. Dos años des-
pués, se trasladó al Hotel Reserva 

de Higuerón, donde hoy continúa al 
mando de los fogones.  

Por otro lado, y como mera curio-
sidad, Gallegos es un gran amante 
del cine. Su trayectoria incluye tam-
bién la producción de dos interesan-
tes cortometrajes: el primero, ‘So-
llo’, que reivindica los sabores de la 
cocina tradicional andaluza, intro-
duciendo peces de río como el es-
turión para reemplazar al cerdo; y 
el segundo, ‘Eres lo que comes’, que 
expone el concepto de su gastrono-
mía, basada en la sostenibilidad y 
respeto al medio ambiente. 

A día de hoy, el éxito de Diego Ga-
llegos es incuestionable. Una Estre-
lla Michelin, dos Soles Repsol y una 
Estrella Michelin Verde avalan su 
destreza en la cocina. Lo que pocos 
saben, sin embargo, es que su re-
putación como cocinero de primer 
nivel tiene como origen sus antiguos 
planes de ser abogado. Así es. Él es-
taba estudiando Derecho en Madrid 
cuando decidió irse a la playa a tra-
bajar para ganar algo de dinero. «Em-
pecé en la hostelería allá por el año 
2006. Entonces me entró el gusa-
nillo y quise formarme como coci-
nero», explica el brasileño, que está 
convencido de que la única mane-
ra de haber llegado a donde está es 
estudiando. 

«Al igual que hay que estudiar para 
ser ingeniero o médico, hay que es-
tudiar para ser cocinero. Hay que 
formarse como en cualquier traba-
jo, si no, no sabrás llevarlo», asegu-
ra. Según él, no hay más clave que 
esa. Su compromiso por estar cons-
tantemente adquiriendo conoci-
mientos acerca del mundo de la co-
cina y la gastronomía se reflejan hoy 
en todos sus logros. Por eso, tiene 
muy claro que Sollo Restaurante es 

el «resultado del conocimiento, de 
un buen trabajo, de estar todos los 
días intentándolo hacer bien y me-
jorando». 

Su restaurante es muy minimalis-
ta, con capacidad para atender a ca-
torce personas como máximo. Se 
trata de ofrecer una atención muy 
personalizada, muy íntima y tran-
quila. «Queremos que los comen-
sales disfruten, que se vayan con-
tentos, satisfechos, y para eso no 
hay más opción que trabajar en bue-

nas condiciones», afirma Gallegos, 
que, además de jefe de cocina en 
Sollo Restaurante, también es ase-
sor gastronómico e investigador de 
Caviar de Riofrío. Precisamente por 
eso, es un gran conocedor del estu-
rión, la trucha y las algas de río, aun-
que actualmente está más centra-
do en la producción sostenible de 
anguila y tilapia. ¿Su objetivo? Con-
seguir caviar de esta última. 

Con todos estos proyectos y ob-
jetivos en mente, Diego Gallegos re-

gresa a Granada para presentar sus 
innovadoras propuestas gastronó-
micas y, por qué no, disfrutar una 
vez más de la gastronomía granadi-
na. Y es que la ciudad nazarí es «muy 
especial» para él. Aquí, vivió du-
rante casi cuatro años mientras 
trabajaba en un restaurante, siem-
pre disfruta de las tapas con una 
buena cerveza y nunca puede mar-
charse sin comer su plato típico 
favorito: la famosa tortilla del Sa-
cromonte. ¡Qué aproveche!

Diego Gallegos, 
chef invitado en 
Granada Gourmet

Diego Gallegos.

EVENT0 GASTRONÓMICO. El chef y 
propietario de Sollo Restaurante en Fuengirola, 
cuenta con una Estrella Michelin, Estrella Verde 
de la Guía Michelin y dos Soles Repsol

Sollo Restaurante.
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GRANADA 
 S.S.  El aceite de oliva virgen extra 
es parte del día a día en la alimen-
tación de los españoles e ingre-
diente estrella de la dieta medite-
rránea. Forma parte de muchos pla-
tos de nuestro menú cotidiano, aun-
que generalmente en frío, si bien 
su utilización en ciertos platos ca-
lientes y hasta en postres es me-
nos usual, pero ofrece muchas po-
sibilidades y hay mucho aún por in-
vestigar en ese campo a nivel cu-
linario.  

Para echar más luz sobre el asun-
to llegará al Congreso Granada 
Gourmet Daniel García Peinado, 
más conocido como ‘El chef del 
AOVE’, con una larga experiencia 
en el ámbito culinario y un exten-
so bagaje en la investigación sobre 
este producto tan típico andaluz, 
del que se ha convertido en un ver-
dadero embajador. Peinado ha pa-
seado sus conocimientos por las 
universidades estadounidenses 
más prestigiosas, como Harvard o 
Yale, y ha cocinado incluso para 
el ex presidente Barack Obama y 
los miembros del Congreso de ese 
país. Además, no solo integra sino 
que ha sido nombrado capitán de 
la Selección Española de Cocina 
profesional, que representa al país 
en el circuito de alta cocina de com-
petición de la Asociación Mundial 
de Sociedades de Chefs. 

Este es solo un somero resumen 
del currículum de este cocinero ma-
lagueño que llegará a Granada para 
exponer en qué consiste su cocina, 
basada en el aceite de oliva virgen 
extra, y ofrecerá consejos y trucos 
de cómo utilizarlo en la alta gastro-
nomía para que preserve sus pro-
piedades saludables. Explicará cómo 
se cata un aceite y también su em-
pleo en gran cantidad de recetas.  

García Peinado señala que «hay 
muy pocos cocineros que utilizan 
el aceite de oliva en la cocina», y si 
bien admite que este producto es 
muy habitual en la cocina tradicio-
nal, «está muy presente en frío, pero 
muy poco en caliente y en paste-

lería». Por lo tanto, realizará un re-
corrido gastronómico por recetas 
elaboradas en las tres modalida-
des.  

Como ejemplo de plato caliente 
elaborado con AOVE refiere una es-

pecialidad propia, un guiso de alu-
bias con carrillada ibérica acompa-
ñada con un vino de la tierra, como 
puede ser un amontillado o un Pe-
dro Ximénez. En lo que respecta a 
la pastelería, avanza que «vamos 

a recordar el mundo de nuestras 
abuelas, que realizaban mucha fri-
tura de pastelería antigua», por lo 
que se detendrá en un bizcocho de 
yogur frito en virgen extra. En este 
caso prevé utilizar un picual o un 
lucio de Granada, que marcarán no-
tablemente su sabor. 

La ya dilatada trayectoria de Da-
niel García Peinado experimentan-
do con el aceite de oliva virgen ex-
tra le ha supuesto la etiqueta de ‘El 
chef del AOVE’, que lleva con agra-
do porque «te diferencia de los de-
más cocineros». Ello le permite po-
ner en valor un producto que «todo 

el mundo se pone por bandera de 
la dieta mediterránea, pero no lo 
usan ni le dan importancia en la co-
cina. Si tu les dices a muchos coci-
neros que frían con aceite de oliva, 
se echan las manos a la cabeza». 
Algo que echa de menos, por ejem-
plo, en los chiringuitos de su Mála-
ga natal. 

El chef subraya que hay más de 
260 variedades de aceituna, cada 
una de las cuales tiene un sabor 
característico, y procura utilizar to-
dos los tipos de aceite. Entre los de 
mejor calidad destaca los andalu-
ces, incluidos algunos granadinos, 
“por el tipo de clima y por el estrés 
hídrico que suelen tener”; pero tam-
bién pondera a otros del resto de 
España como el Cornicabra de To-
ledo, e incluso de fuera, como uno 
de la isla griega de Corfú. 

Peinado espera que su paso por 
el Congreso Granada Gourmet sir-
va «para fomentar aún más el con-
sumo del virgen extra en la cocina, 
que la gente se vaya con un buen 
sabor de boca y que realmente vean 
la cocina de este aceite como una 
alternativa de futuro». Remarca en 
ese sentido que «la tendencia de 
hoy día es la salud, no sé si por el 
COVID, pero la gente cada vez sabe 
más de gastronomía y de cocina, 
le importa mucho más nutrirse que 
comer, menos el deleite y más lo 
que ocurre en su cuerpo con la co-
mida, y eso te lo va a dar la mejor 
grasa que hay para cocinar a nivel 
mundial, que es el aceite de oliva». 
Por tanto, «la tendencia nos está 
marcando cuáles son las nuevas 
pautas de los cocineros». 

Con esta ponencia, el chef ma-
lagueño anhela «despertar a las 
nuevas generaciones», reconocien-
do de antemano que le será difícil 
convencer a los cocineros más an-
tiguos, «que son más cabezones 
que ná». Y es que al aceite de oli-
va virgen extra «lo tenemos muy 
cerca, y si a nosotros una botella 
nos cuesta 10, 15 o 20 euros, a los 
estadounidenses les cuesta 50, y 
a eso hay que darle valor». 

‘El chef del AOVE’ trae a Granada Gourmet su 
apuesta por el uso de este producto en la cocina 

Daniel Peinado.

CALIDAD. Ofrecerá consejos y trucos de cómo utilizarlo para que preserve sus propiedades saludables

Daniel García Peinado, 
más conocido como ‘El 
chef del AOVE’, cuenta 
con una larga experiencia 
en el ámbito culinario  

Este chef ha participado en el concurso Fogones Granaínos.
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GRANADA 
 S.S.  Más allá de sus orígenes o re-
cetas ancestrales, un plato puede 
adoptar las formas más diversas y 
adaptarse a los lugares donde se ela-
bora, empleando productos propios 
que no solo serán más fáciles de con-
seguir, sino que conciliarán mejor con 
los sabores locales. Eso es lo que 
hace el chef valenciano Edu Torres 
en sus viajes por el mundo para di-
fundir el arroz, y así  lo hará también 
en el Congreso Granada Gourmet, 
elaborándolo con productos de kiló-
metro cero. Además, explicará cómo 
hacer un «arroz perfecto» aplicando 
técnicas de ejecución modernas. 

Experto en este cereal, Torres lo 
elabora él mismo en su centenario 
Molino Roca, que funciona desde prin-
cipios del siglo XX. Allí siembra va-
riedades de semilla pura, muchas ve-
ces a demanda de los propios coci-
neros, y vende de forma directa a 
prestigiosos restaurantes, algunos 
con tres estrellas Michelin.  

«Una paella es un recipiente don-
de hacemos el arroz, y dentro de ella 
intentamos acoplarnos a acoger el 
producto local con nuestro arroz va-
lenciano e intentar hacerlo lo mejor 
posible», asevera el chef. De esta for-
ma, utilizará aceite de oliva grana-
dino y otros productos de kilómetro 
cero que se decidirán en el momen-
to, entre los que probablemente esté 
el cerdo ibérico. Todo ello servirá de 
excusa para «poner en valor el pro-
ducto local y hablar sobre el arroz y 
la gran importancia que tiene en la 
paella, que al final es la gran bande-
ra española».  

Durante su participación en el Con-
greso, Edu Torres hablará del puli-
do del arroz, de la tasa de impureza 
que tiene a la hora de trabajar o de 
los traumas que pueden tener los co-
cineros cuando no está bien elabo-
rado en el molino. Sobre esto, expli-
ca que «siempre han trabajado con 
costumbres aprendidas del cocine-
ro antiguo, y no ha habido evolución 
en la cocina. Ahora, con las elabora-
ciones que hacemos en los molinos, 
hay muchas técnicas que aplican que 
no se deben de hacer y eso les tras-
torna a la hora de hacer un arroz, 
les van cambiando los ‘timings’, y de 
todo eso vamos a hablar».  

El chef valenciano resalta que «an-
tes el arroz se marcaba para disipar 
el almidón, pero ahora ya no, y va-
mos a emplear las nuevas técnicas 
para poder hacer un arroz sobre una 
paella, pero del siglo XXI». Además 
de no marcarlo, otras recomenda-
ciones son «trabajar con tiempos, 
todo medido como lo hacen los pas-
teleros, hacer ‘mise en place’ bien 
preparados o hacer caldos que es-
tén infusionados y no muy carga-
dos». Todo ello, añade, «nos lleva 
a hacer un arroz perfecto en las co-
cinas», que quedarán con al dente 
y con una textura perlada.  

El lema del experto es «menos es 
más, e intentar no poner a la sue-
gra ni Nutella en el arroz, pues hay 
gente que te pone guisantes, con-
cha, clóchinas, almejas, gambas, 
gambones, cigalas…». El glutama-
to o Avecrem tampoco es bien va-
lorado. En definitiva, hay que «in-
tentar hacer un arroz que sepa a 
arroz y que tenga un vector de sa-
bor definido, que no sepa a tomate 
ni a otra cosa que no sea el arroz en 
sí. Un arroz con carabineros que 
sepa a carabineros, pero no a otra 
cosa». En definitiva, «el éxito de la 
restauración es hacer siempre el 
mismo arroz, y que cuando un clien-
te vaya a un restaurante y repita se 
coma el mismo arroz».  

«Si seguimos estas técnicas de 
ejecución, conseguiremos crecer un 
30 por ciento en restaurantes, por-
que los arroces salen siempre per-
fectos. Es la gran mala fama que te-
nemos en España, que dónde te pue-
des comer un buen arroz», explica 
el cocinero, y destaca que de este 
modo se acabará lo de decir «me he 
comido un arroz malísimo, que es-
taba pasado o estaba salado». Al fi-
nal, puntualiza, «el trabajo nuestro 
es formar a los chavales, a los nue-
vos cocineros, intentando quitar esas 
costumbres antiguas aprendidas y 
que entiendan cómo se saca un buen 
arroz, sobre todo con disciplina y 
con todo medido, que hasta ahora 
no se estaba haciendo».  

Con el objetivo de inculcar este 
aprendizaje, Edu Torres viaja 
«100.000 kilómetros al año». Por 
ejemplo, acaba de llegar de Riad, la 
capital de Arabia Saudí, donde rea-
lizó una experiencia similar, aunque 
en su caso elaboró una paella utili-
zando carne de camello, que mez-
cló con los arroces, azafranes y acei-
tes de oliva españoles. En una acti-
vidad que consistió en dar formación 
a toda la cadena Ritz, utilizó carnes 
de nuestro país como vaca madura-
da, aunque también buscó poner en 
valor «el producto local que es el 
camello, pues para ellos el conejo 
es una mascota». Esta línea se si-
gue en diferentes lugares, de for-
ma que «si nos vamos a Cádiz em-
pleamos la corvina, uno de los pes-
cados que más sacan ellos». 

Arroces valencianos con sabores locales
INVITADO. El chef valenciano Edu Torres participa en el Congreso Granada Gourmet 

Edu Torres cultiva el arroz que utiliza en sus recetas.

Experto en este cereal, 
Torres lo elabora él 
mismo en su centenario 
Molino Roca, de 
principios del siglo XX 

En el Congreso explicará 
cómo hacer un «arroz 
perfecto» aplicando 
técnicas de ejecución 
modernas
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GRANADA 
 M.P.  Arrozante abre sus puertas 
anexo al hotel Barceló Granada 
Congress, con entrada propia des-

de la calle, y consigue generar en 
el comensal toda una experien-
cia en torno al arroz. En su aper-
tura, hace ya cuatro años, conta-

ron con el asesoramiento de dos 
de los mejores maestros arroce-
ros de nuestro país: Carlos Otao-
la, del Restaurante Otaola de Se-

villa; y José Luis Chaparro, del 
Restaurante Casa Chaparro de 
Valencia, cuyos establecimientos 
han recibido prestigiosos premios 
gastronómicos a nivel nacional e 
internacional. 

En su carta hay una amplia va-
riedad de arroces, paellas y fi-
deuás, con más de 20 propues-
tas diferentes. Para los entran-
tes, Arrozante apuesta por los 
productos de cercanía y kilóme-
tro 0, productos de mercado que 
aprovechan la riqueza gastronó-
mica de nuestra tierra.  

Hay que destacar que Barceló 
tiene sus propias plantaciones de 
arroz, de la modalidad bombita, 
en la albufera de Valencia, lo que 
permite potenciar la identidad de 
los arroces basada en el sabor de 
cada uno. Y un detalle que será 
muy apreciado por los comensa-
les: la parte de ‘showcooking’ que 
debe tener una buena paella, mos-
trada al cliente y servida en el co-
medor al modo tradicional. Un co-
medor cuya decoración está am-
bientada en el mar Mediterráneo 
a través de los colores y las for-
mas y materiales utilizados para 
dotar de una atmósfera muy agra-
dable a todo el local. 

Tanto el jefe de cocina, Carlos 
Ramos como el segundo, Bernar-
do Oliva, son cocineros de re-
conocido prestigio y de cara a 
Granada Gourmet van a presen-
tar dos entrantes y dos tipos de 
arroz diferentes, el clásico seño-

ret, con el marisco limpio y pe-
lado, para que sea todo disfru-
tar; y el siempre sabroso y visto-
so arroz negro con la tinta del ca-
lamar.  

Como decíamos, Arrozante es 
una arrocería de autor en la que 
propuestas como el arroz de pato, 
boletus y foie o el meloso de rabo 
de toro son una auténtica goza-
da. Y como curiosidad la paella 
roja de carabineros que sorpren-
de por su espectacular color rojo, 
particularmente instagrameable 
además de exquisita. 

Igualmente muy bien acogidos 
los arroces con verduras, tanto 
el que las combina con costillas 
como el más puramente vegeta-
riano. Y atención a las fideuás, 
un plato exquisito al que sacan 
el mejor partido en Arrozante. Las 
hay clásica, la negra y una con 
verduras de temporada. 

El arroz es uno de los alimen-
tos más sanos y naturales que 
tenemos a nuestro alcance y en 
Arrozante lo elevan a la catego-
ría de arte en todas y cada una 
de sus variedades.    

GRANADA 
 C.S.  La Chulapa es un viaje de ida y 
vuelta que conecta La Zubia con lo 
mejor de la restauración madrile-
ña, esa en la que saben tirar la cer-
veza Mahou como nadie y en cuya 
barra las patatas bravas tienen un 
papel preponderante. Y todo ello 
aderezado con un trato exquisito, 
cálido y cercano. Muy profesional.   

La Chulapa abrió en abril de 2021 
cuando Ángel, madrileño de naci-
miento pero de ascendencia de La 
Zubia se volvió para el sur con una 
notable experiencia a sus espaldas. 
Aquí optó por especializarse en un 
modelo de taberna muy madrileña 
en la que la cerveza de barril tiene 
la espuma justa. Entre las especia-
lidades de la casa: los torreznos al 
estilo de Soria y la oreja a la plan-
cha, manjar de dioses, los que todo 
el mundo pide; el cochifrito con pi-
mientos de Padrón y, por supues-
to, los callos a la madrileña, que 
nunca pueden faltar. En una pala-
bra: todo lo necesario para sentir-
se en el Foro, como un gato a pun-
to de presenciar un partido de Cham-

pions o que acaba de salir del mu-
seo del Prado.  

Los minibocatas de calamares te 
llevan a la Plaza Mayor y mención 
especial para las patatas bravas, 
otra de las especialidades de la casa, 
con la particularidad de que su sal-

sa no se hace ni con tomate ni aña-
diéndole picante. «Utilizamos la re-
ceta clásica de Docamar y nuestra 
salsa se hace con pimentón de la 
Vera ahumado y caldo», explican 
desde La Chulapa.  

Más productos que caracterizan 
la propuesta gastronómica de La 
Chulapa: la papada de cerdo ibéri-
co, el lacón y la cecina de León como 
entrantes y embutidos. Tienen una 
asombrosa variedad, y calidad, de 
conservas de toda la vida: anchoas 
de Santoña, zamburiñas de Cam-
bados, mejillones de las Rías Baixas 
y berberechos de Vilagarcía de Arou-
sa. Las carnes rojas del País Vasco 
y, de la tierra, el lagarto y el secre-
to, muy demandados.  

Y que no se nos olvide el autén-
tico y magnífico cocido madrileño, 
tal y como lo sirven y comen en la 
capital de España. Ya lo dice su car-
ta: de Madrid al cielo. Y es cierto, 
allí se flota. Si la cerveza bien tira-
da es una tentación, atención a las 
más de 80 referencias de vinos, que 
todas ellas se pueden pedir para 
copeo, incluyendo algunas de Gra-
nada. 

Para amantes de la buena gas-
tronomía, las terrazas amables y las 
barras con encanto, historia y tra-
dición, en La Chulapa encontrarán 
el mejor ambiente, con una clien-
tela entre los cuarenta años de edad 
de promedio y, hay que insistir, un 
trato amable y profesional.

BUEN AMBIENTE. La oferta gastronómica está aderezada con un trato exquisito, cálido y cercano

CARLOS RAMOS. Arroces de autor con todos los clásicos más conocidos y otros diferentes, no solo de mar, sino también de montaña

La Chulapa, un pedacito de Madrid   
en el corazón de La Zubia

Tienen una asombrosa 
variedad, y calidad, de 
conservas de toda la 
vida de anchoas, 
zamburiñas, mejillones...

Arrozante, con todo el sabor 
de los arroces valencianos 

En su carta hay una 
amplia variedad de 
arroces, paellas y 
fideuás, con más de 20 
propuestas diferentes

La propuesta 
gastronómica es muy 
castiza, con platos muy 
sugerentes de todos los 
rincones del país
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GRANADA 
 M.P.  Pizzería Tradizione Italiana 
responde a su nombre y ofrece la 
auténtica, genuina e inigualable 
pizza italiana en Granada. La pizza 

hecha con corteza fina, para poten-
ciar todo el sabor. Cuenta con va-
rios locales, uno en el barrio gra-
nadino de Bola de Oro, donde tam-
bién ha abierto uno especializado 

en productos sin gluten y el otro, 
en La Zubia. Su fuerte, los pedidos 
a domicilio, que apenas dispone de 
unos pocos sitios para comer ‘in 
situ’. 

Abrió sus puertas hace tres años 
y rápidamente se colocó entre los 
más valorados en TripAdvisor por 
su buen hacer y la calidad de sus 
pizzas y hoy vende miles de pizzas 
a la semana, todas ellas extraordi-
nariamente acogidas por el público.  

El gerente de Pizzería Tradizione 
Italiana, Federico Federici, tiene cla-
ro que la clave está en su apuesta 
por la calidad: «Traemos todos los 
productos de Italia. La mozzarella 
viene del sur, el speck del norte… 
Tenemos nuestros proveedores en 
cada región y todo es de primera ca-
lidad». Y lo mismo en cuanto a la 
elaboración, pues «utilizamos masa 
madre dejándola fermentar un mí-
nimo de 72 horas, y elaboramos 
nuestros productos pensando en la 
salud de los clientes. Por ejemplo, 
compramos la sal directamente en 
las salinas de La Malahá».  

En ese sentido, haber abierto un 
local especialmente dedicado a la 
clientela con intolerancias y/o aler-
gias al gluten es un paso más en el 
compromiso con las necesidades 
de cada vez más personas en nues-
tras sociedades. «Creo que hemos 
hecho en Granada algo que no se 
había hecho antes», dice Federico 
con orgullo.   

Pizzería Tradizione Italiana se de-
dica especialmente a la pizza, con 
más de setenta variedades en su 
amplia propuesta gastronómica. Tie-
ne las clásicas Margarita, Napoli-
tana, Diábola picante gracias a su 
aceite de oliva o la Capricciosa o la 

popular Carbonara, con tomate, 
mozzarella, nata, bacon, huevo y 
champiñones. También otras más 
locales, como la llamada Bola de oro 
con tomate, mozarella, jamón, po-
llo, maíz y aceitunas negras; o la Gra-
nada: tomate, mozzarella, alcacho-
fas y anchoas 

Pizzería Tradizione Italiana tam-
bién elabora algunas pastas esco-
gidas, como sus igualmente famo-
sas lasañas, la vegetariana y de car-
ne a la boloñesa. Federici subraya 
que «todo es casero, la carne se pre-
para con doce horas de cocción a 
fuego lento. Queda muy tierna». 

Federico Federecci es un maes-
tro pizzero llegado a Granada hace 
unos seis años desde Bérgamo –al 
norte de Italia, cerca de Milán– 
apuesta también por la renovación 
constante y cada cuatro o cinco me-
ses cambia la carta. Las variedades 
tradicionales siempre están ahí, pero 
de vez en cuando sorprende con cu-
riosidades como por ejemplo la Bo-
cappiza de burrata, mortadela de 
trufa y pomodoro seco y una pizza 
Bérgamo fantástica que se podrá 
degustar en Granada Gourmet. 

GRANADA 
 C.S.  Es una de las grandes hambur-
gueserías gourmet de Granada, pero 
no solo eso. Mostaza Green ofrece 
una experiencia única en el mundo 
de las hamburguesas, pero también 
cuida con esmero las ensaladas. Su 
propósito: «hacer platos dentro de 
una burger con nuestra carne de vaca 
madurada 100% natural sin conser-
vantes ni colorantes ni otros aditi-
vos», explica su dueño y fundador, 
Nicolás Sánchez Chica. Hablamos 
de un establecimiento joven, singu-
lar y atrevido donde, entre su amplia 
oferta, tienen una hamburguesa muy 
granadina. Se trata de una alpuja-
rreña hecha con carne de cerdo y 
masa de chorizo, pimiento verde y 
tomate, «un plato alpujarreño entre 
dos panes cristal de Alfacar», la de-
fine Nicolás, que vio que las ensala-
das y las hamburguesas eran ten-
dencia por ahí fuera y apostó por 
ellas en su tierra. La clave: «produc-
to de calidad, servicio esmerado y 
buena imagen». 

Ahora mismo hay en torno a doce 
propuestas en la carta de Mostaza 
Green. Cada mes hay una nueva y 
diferente. En marzo está La Capri-
chosa, hecha con pan brioche, 180 
gramos de carne madurada, queso 

gouda envejecido, queso cheddar 
madurado, tartar de salchichón, pi-
miento caramelizado y salsa ligera 
de mostaza de Dijon.  

Cada medio año, las hamburgue-
sas más top y que más han gusta-
do a la clientela pasan a un aparta-
do especial de la carta habitual. Ni-

colás tiene claro que se puede inno-
var a través de las hamburguesas. Y 
traer comidas del mundo. «Por ejem-
plo, la Crunchy Chicken: contramus-
lo de pollo marinado y frito con cos-
tra de cereales, crema de queso Idia-
zábal, pepinillo, col al pimentón y sal-
sa ligera de tomate y mostaza. Y la 

burger vegana, cada vez más deman-
dada, a base de pasta hecha de len-
tejas y garbanzos, pimiento rojo y 
verde, cebolla, espinacas y harina de 
arroz y que incluye calabacín a la 
plancha, lechuga batavia, tomate en 
rodajas y aros de cebolla pochada.   

Otro de los puntos fuertes de Mos-
taza Green es el esmerado servi-
cio, casi a modo de coreografía, de 
forma que, desde que el cliente se 
sienta a la mesa pasan cosas. No hay 
tiempos muertos ni esperas. Ojo a 
sus entrantes: patatas bravas, na-
chos, alitas de pollo, crunchy chee-
se o las famosas Patatas Mostaza 
Green, de exótica inspiración. Ofre-
cen menú del día y menú infantil y 
sus ensaladas ofrecen sabrosas com-
binaciones con alimentos sanos y 
naturales como la quinoa, el arroz, 
la col o el salmón.  

La bebida por excelencia para 
acompañar a la hamburguesa sigue 
siendo el refresco. «Y algo de cerve-
za», señala Nicolás. Además de su 
céntrico local en la calle Jáudenes, 
en plena Alhóndiga, hace unos me-
ses que Mostaza Green abrió sucur-
sal en Avda. Federico García Lorca, 
16; en la zona de Albayda que tan 
buena oferta gastronómica está con-
citando. 

NICOLÁS SÁNCHEZ. Dueño y fundador de este establecimiento que ha revolucionado la oferta gastronómica granadina

FEDERICO FEDERICI. El gerente de este negocio tiene claro que la clave está en su apuesta por la calidad

Mostaza Green, la hamburguesa hecha arte

Cada mes hay una 
propuesta nueva y 
diferente. En este mes 
de marzo se trata de   
La Caprichosa

Pizzería Tradizione Italiana,                             
la auténtica y genuina pizza 

Ofrecen más de setenta 
variedades en su 
amplia propuesta 
gastronómica de pizzas, 
junto con pasta y lasaña
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GRANADA 
 C.S.  El quiosco Las Titas es un local 
estilo Art Nouveau ubicado en el Pa-
seo del Salón y el Paseo de la Bom-
ba de Granada, frente a la Fuente 
de Los Leones y el río Genil. Es uno 
de los espacios imprescindibles de 
la capital nazarí; es el corazón gas-
tronómico de los granadinos y en un 
lugar único para ver y ser vistos en la 
sociedad granadina. 

El edificio, construido en su ma-
yor parte con ventanales de cris-
tal, elemento recurrente del Art Nou-
veau, cuenta con piezas de forja, 
como los espectaculares pasama-
nos, o una gran lámpara de lágrimas 
de cristal. Las espaciosas vidrieras 
permiten observar la fuente de los 
cuatro leones y el jardín román-
tico. Pura característica del estilo 
Art Nouveau que asume la natura-
leza como representación máxima 
del progreso. 

El marcado carácter del espacio 
permite convertirlo en un referente 
de la cultura de Granada, y son fre-
cuentes sus actividades culturales 
como conciertos, exposiciones, pre-
sentaciones de libros, entre otras. 

Hoy, al igual que en sus comien-
zos, Las Titas es uno de los espa-
cios más frecuentados por los gra-
nadinos y visitantes. La excelente 

gastronomía que ofrece el restau-
rante, junto a la historia y la arqui-
tectura del espacio, lo convierten 
en un escenario espectacular don-
de disfrutar del arte, tanto espa-
cial, arquitectónico y por supues-
to, gastronómico.  

La carta del quiosco Las Titas se 

compone de unas entradas a base 
de ibéricos como: jamón, caña de 
lomo, salchichón y otros, además 
de unas deliciosa entrada de toma-
te «pata negra» con alcachofas casa 
Rufino y anchoas OO. 

En este particular y clásico encla-
ve granadino se puede degustar el 

lomo de orza con paprika y maldón, 
producto de Loja, en el Poniente. 
Otro plato fundamental es la ensa-
ladilla rusa de langostinos con pi-
quillo y melva. 

El edificio modernista que acoge 
Las Titas, es un espacio básico para 
el encuentro tradicional de los gra-

nadinos, para ello nada mejor que 
‘nuestra verbena de canapés’ y sur-
tido de fríos, dónde se puede dis-
frutar de una selección de ahuma-
dos y embutidos. 

Como plato principal, el quiosco 
Las Titas, ofrece una amplia gama 
de carnes tanto de buey como de 
vaca. Piezas como el entrecote, el 
solomillo, la presa o el chuletón, se 
puede degustar a la parrilla, o si 
se prefiere, estofadas. De esta ma-
nera se puede encontrar: carrille-
ras dulces al brandy de Jerez. Por 
el contrario en pescados, no puede 
faltar el bacalao a la vizcaína o con 
tomate. 

Para terminar, en los postres, Las 
Titas ofrecen un buen surtido de he-
lados italianos o una amplia se-
lección de tartas de Cristina. Uno 
de los espacios imprescindibles de 
la Granada de siempre donde siem-
pre es un placer pasar unas agra-
dables horas. 

GRANADA 
 C.S.  De pocos establecimientos 
como de El Coso se puede decir 
aquello de ‘marco incomparable’. 
Situado en plena Monumental de 
Frascuelo, la plaza de toros de Gra-
nada, hablamos de uno de los gran-
des restaurantes de Granada en el 
que su contenido gastronómico 
está a la altura del espacio en el 
que se encastra. 

Efectivamente, como ello mis-
mos explican, El Coso es un lugar 
único que invita a entrar y tomar 
asiento: mientras el ambiente te 
seduce, su cocina está en mar-
cha para ofrecerte unos platos de 
una calidad excepcional y todo ello 
en un lugar privilegiado como es 
la Plaza de Toros de Granada, que 
mantiene la grandeza de una cons-
trucción neomudéjar que data de 
1928, en la que el comensal sen-
tirá cómo viaja en el tiempo. Un lu-
gar idóneo para disfrutar de una 
experiencia culinaria. 

 El Coso hay diferentes espacios 
y ambientes para que la clientela 
se encuentre en su salsa tanto si 
busca tapear de una manera más 
informal en sus grandes barriles 

convertidos en mesa alta, disfru-
tar del buen tiempo en su terraza 
exterior o comer a mesa y mantel 
en cualquiera de sus salones. Des-
taca un clasicismo no exento de 
vanguardia.  

Otro de los aspectos por el que 

destaca El Coso es por el impe-
cable servicio y la esmerada aten-
ción de su equipo de sala, al que 
nunca faltará una sonrisa, siempre 
atento al detalle.  

La carta de El Coso es muy com-
pleta y variada, cargada de senti-

do. De entre todos los entrantes, 
con su amplia variedad de croque-
tas, destaca una pastela moruna 
muy evocadora y su selección de 
quesos granadinos. Para amantes 
del cuchareo, máxima atención a 
sus guisos y cacerolas, entre ellos, 
el proverbial rabo de toro, obliga-
torio por estar donde estamos, ade-
más de los arroces. Para los aman-
tes del pescado hay varias opcio-
nes, del pulpo a la brasa al baca-
lao gratinado, pasando por la do-
rada al jósper con mantequilla es-
peciada o los taquitos de lubina a 
la gaditana y pico de gallo.  

Y para los más carniceros, una 
de las joyas de la casa: secreto de 
castaña al horno de carbón de en-
cina con puré de calabaza y naran-
ja con setas, además de otras car-
nes a la brasa: solomillos, entre-
cots y una soberbia hamburgue-
sa. ¡Y ojo a sus verduras a la pa-
rrilla! Para rematar, tartas y hela-
dos como la de queso payoyo o la 
de chocolate amargo con merme-
lada de naranja y unas sugesti-
vas frivolidades dulces para com-
partir que harán las delicias de los 
comensales.  

En Granada Gourmet se podrá 
disfrutar de algunos de esos pla-
tos definitorios de El Coso, como 
su ensaladilla rusa o la carrillera 
de cerdo, una ocasión estupenda 
para descubrir sus secretos en el 
corazón de Granada.

CALIDAD Y SERVICIO. A sus excelentes productos se suma un lugar privilegiado como es la Plaza de Toros de Granada 

COCINA Y ARQUITECTURA. Este edificio Art Nouveau es el corazón gastronómico de la ciudad y en un lugar único para ver y ser vistos en la sociedad granadina

El Coso: sabor, historia y tradición

Las Titas, el arte culinario en la ribera del Genil
La excelente gastronomía 
que ofrece el restaurante, 
junto a la historia y la 
arquitectura del espacio,  
son las claves del éxito 

La carta de El Coso es 
muy completa y 
variada, cargada de 
sentido
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GRANADA 
 M.P.  La historia de Olé mis croque-
tas arranca en 1988, cuando nace 
Cárnicas Genil, una empresa espe-
cializada en la elaboración, produc-

ción y comercialización de produc-
tos cárnicos de primera categoría. 
Una empresa 100% granadina que 
desde su nacimiento en Huétor Tá-
jar, se dedicó al despiece y fabri-

cación de embutidos artesanales 
y venta de carnes selectas de ter-
nera, cerdo, conejo, pavo, pollo, 
cordero y cabrito. Además se es-
pecializaron en preparados para 

tapas en los bares, sirviendo sus 
productos tanto al sector de la res-
tauración como a las tiendas gour-
mets.  

A partir de los años de la crisis 
económica, con el bajonazo del sec-
tor cárnico, tocó reinventarse, re-
novarse a través de nuevas alter-
nativas. Y así nació Olé mis croque-
tas, que fabrica el popular bocado 
siguiendo las recetas tradicionales 
de toda la vida. Croquetas de has-
ta 26 sabores distintos realizadas 
con leche fresca del día y, lo más 
difícil, con bechamel en caliente, 
harina, margarina y aceite de oliva 
virgen. Recogen las célebres rece-
tas de nuestras madres y abuelas 
y a través de su textura Olé mis cro-
quetas consigue que al degustar-
las nos transportemos a nuestra ni-
ñez, nuestro hogar, la forma tradi-
cional en que se hacían en casa. Tra-
dición combinada con investigación, 
desarrollo e innovación para ofre-
cer croquetas únicas y diferentes. 

En Olé mis croquetas llegan a ha-
cer entre los 1200 a 1500 kilos 
de croquetas diarios, además de 
otros productos como flamenqui-
nes, San Jacobos o cachopos que 
distribuyen por toda España, a tra-
vés de grandes superficies y con 
presencia habitual en foros gastro-
nómicos y citas como Alimentaria. 
Además, a través de su web 
www.olemiscroquetas.com ven-
den tanto al sector de la restaura-
ción como a particulares. 

El objetivo de Olé mis croquetas 

es despertar los cinco sentidos, em-
pezando por vista y su color agra-
dable y tamaños adecuados. Al tac-
to, textura suave y bechamel cre-
mosa. En nariz, el olfato nos pre-
senta aromas de la huerta, el mar 
o la granja. El oído, tan importan-
te, nos permite escuchar cómo cru-
je el sésamo en el paladar. Y, por 
supuesto, el gusto. Ese que nos 
hace disfrutar de una sensación ini-
gualable con sabores puramente 
artesanales.  

Así las cosas, entre las croque-
tas que ofrece la empresa grana-
dina, que emplea productos de pri-
mera calidad y naturales que ga-
ranticen un sabor y textura exce-
lente, las hay con sabores tradicio-
nales de granja como las más fa-
mosas, las de pollo y jamón o solo 
las de jamón. Las de puchero o las 
de rabo de toro y, para los más que-
seros, también hay varias, como las 
de la huerta, sabores marinos y las 
dulces, que Olé mis croquetas las 
ofrece de chocolate y de torrija, 
muy apropiadas ahora que em-
pieza a adivinarse la Semana San-
ta en el horizonte.    

GRANADA 
 C.S.  Es uno de los sitios de moda 
de Granada. Situado en Albolote, 
a escasa distancia de la parada 
del Metro, Guapa y Rabiosa hace 
honor a su nombre gracias a una 
decoración que no deja indiferen-
te a quien visita el establecimien-
to, a una carta muy sugerente y a 
un esmerado, cálido y profesio-
nal servicio en sala.  

Guapa y Rabiosa cuenta con va-
rios espacios para que todos los 
clientes disfruten de la experien-
cia. Está la zona de restaurante, 
la más amplia y completa, que 

propone aperitivo del chef y un 
servicio exclusivo y también la 
zona dedicada a gastrobar, en la 
que compartir platos de forma dis-
tendida es una inmejorable op-
ción. Además, cuenta con solea-
da y agradable terraza para so-
lazarse y ver la vida pasar en la 
mejor compañía. Atención a su 
oferta en cafés y copas que con-
vierten a este local en un espacio 
polivalente.  

La propuesta gastronómica de 
Guapa y Rabiosa parte de una co-
cina nikei, esa excitante fusión de 
lo mejor de Japón y del Perú, con 

sushi y tiraditos en la carta. Hay 
nigiris, uramakis, makis y los hot 
roll variados. Sus ensaladas son 
una obra de arte, muy instagra-
meables. En sus entrantes, clási-
cos como las croquetas y tablas 
de jamón y queso o atún de alma-

draba. Máxima atención a sus 
hamburguesas gourmet. 

Entre sus platos principales mu-
cho producto de mercado, el más 
fresco y de mayor calidad, con el 
marisco y los pescados del día 
como bandera. El bogavante con 

ajos o el arroz mantecado, por 
ejemplo. Para los más ‘carnívoros’, 
hasta once variedades de carnes 
maduradas cocinadas al carbón. 
Por ejemplo, un soberbio buey con 
más de 300 días de maduración o 
el delicioso canelón de vaca ma-
durada. Y el magret de pato la-
queado.  

Para los postres, ojo a su explo-
sión de chocolate en texturas o, si 
prefieren una opción más fresca, 
la ensalada de frutas de tempora-
da. Tarta de queso con cabra y una 
novedosa muerte de chocolate ve-
gano.  

A todo ello hay que sumar una 
bien surtida bodega y el proverbial 
trato del personal de Guapa y Ra-
biosa, uno de los servicios más es-
merados del sector. Para vivir y dis-
frutar de una auténtica experien-
cia gastronómica de primer nivel. 

A Granada Gourmet llevan lo que 
podríamos definir como un póker 
ganador. Una mano imbatible que 
permitirá a la clientela hacerse una 
idea de lo mucho y bueno de Gua-
pa y Rabiosa. Por ejemplo, el po-
llo rabioso empanado con quicos 
y maceración 24 horas en soja y 
ponzu. Un tataki de carne de vaca 
con 45 días de maduración, unas 
excitantes croquetas de leche de 
cabra con jamón ibérico y su ya fa-
moso tartar picante de atún rojo 
de almadraba, con su wakame y 
sus hilillos de chile.

DECORACIÓN ATREVIDA. Este restaurante cuenta con varios espacios para que todos los clientes disfruten de la experiencia

SABOR ÚNICO. Una empresa 100% granadina que conquista cada vez más paladares

Guapa y Rabiosa, donde hay que estar

Olé mis croquetas, hechas 
con leche fresca del día 

Tradición combinada 
con investigación, 
desarrollo e innovación 
para ofrecer croquetas 
únicas y diferentes
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GRANADA 
 C.S.  Es uno de los restaurantes gas-
tronómicos con más personalidad 
de Granada. La que le imprimen 
Víctor Rodríguez y Mertxi Miranda, 
cabeza visible de un proyecto ya 
plenamente asentado en la Gra-
nada más rabiosamente contem-
poránea y en el que también de-
sempeña un papel muy importan-
te José Trujillo.  

En su establecimiento de la zona 
de La Caleta se respira un aire muy 
literario con una propuesta gastro-
nómica de mucha altura. Víctor Ro-
dríguez y Mertxi Miranda cuentan 
historias a través de una cocina 
personal, libre y repleta de fanta-
sía. Ambos pueden presumir de te-
ner una gran técnica y de dispen-
sar muy buen trato al producto.  

Entre sus propuestas, una torti-
llita de camarones que te trans-
porta a Casa Balbino de Sanlúcar. 
Mil y un camaroncitos ligados por 
una masa fina, dorada y muy cru-
jiente. La tienen en su menú espe-
cial dedicado al V centenario de la 
primera vuelta al mundo que ce-
lebraron el pasado año por todo lo 
alto. Y ojo a ese otro menú com-
puesto por platos con nombre de 
cuento.  

En la carta diaria, el salmorejo 
de manzana verde, cilantro, moja-
ma y aceituna negra le da un to-
que muy original al plato tradi-
cional y ojo a su embutido marino, 
que fue una de las grandes reve-
laciones en Madrid Fusión. 

En Al punto y coma también des-
tacan sus arroces y el guiso de rabo 
de toro, así como las alcachofas. 
Para los amantes de la quisquilla, 
su ravioli del gran marisco motri-
leño con elixir de sus cabezas es 
obligatorio y son expertos en el tra-
tamiento del atún. Los más carni-
ceros no deben perderse platos 
como el lingote de cordero y foie 
con cuscús vegetal y el tatín de co-
chinillo y nabos caramelizados.  

Y para los postres, Mertxi y Víc-
tor juegan con sabores tropicales 
como la papaya en forma de pana 
cotta, el pastel de limón y yuca, 
la haba de cacao o la más tradicio-
nal tarta de queso.  

En los últimos meses, Al punto 
y coma ha puesto en marcha una 
potente barra gastronómica en la 
que cada fin de semana ofrecen 
una amplia batería de propues-
tas con el mercado como protago-
nista para disfrutar con una cerve-
za o un vino.   

De cara a Granada Gourmet, Al 
punto y coma lleva al Palacio de 
Congresos una representación muy 
interesante de su carta que sirve 
para conocer sus diferentes espe-
cialidades. Así las cosas, el comen-
sal tendrá ocasión de disfrutar de 
la ensaladilla de carabineros y lima, 
los boquerones fritos al Tío Pepe, 
la oreja frita y adobada, los tacos 
de cochinita pibil y, además, un gui-
so diferente cada día, ahora que 
todavía estamos en tiempo de cu-
chareo. 

VÍCTOR RODRÍGUEZ Y MERTXI MIRANDA. En su establecimiento de la zona de La Caleta se respira un aire muy literario 

Al punto y coma, donde se come de fábula
Es uno de los 
restaurantes con más 
personalidad de la 
ciudad por su novedosa 
oferta culinara

De cara a Granada 
Gourmet, llevan al 
congreso una 
representación muy 
interesante de su carta
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GRANADA 
 S.B.  «Soy un cocinillas y soy de Gra-
ná, reunía todos los requisitos para 
entrar en el concurso», se presenta 
Miguel González, amante de la coci-
na que en cuanto supo de la existen-
cia de Fogones Granadinos no dudó 
en apuntarse. En el casting, su ‘Pu-
chero de habichuelas verdes’ con-
quistó al chef de El Claustro, Rafael 
Arroyo, aunque su destreza pareció 
no ser suficiente para llegar a la final. 

Primer eliminado del programa, 
Miguel tiene claro su objetivo: «Esta 
vez he ido a disfrutar. Ahora, quiero 
una segunda edición para ir a ganar». 
Según él, estaba en el equipo «más 
fuerte» y eso no le ha beneficiado 
mucho. Por eso, insiste en que haya 
una repesca: «No puede ser que nos 
quedemos fuera en la primera ron-
da y no podamos volver a competir». 
Aun así, está «muy contento» con la 
experiencia, que le ha permitido co-

nocer el mundo de la televisión des-
de dentro. 

«Cuando estaba grabando, no pen-
saba que el resultado fuera a ser tan 
bueno”» confiesa Miguel. Tampoco 
han faltado anécdotas: «En Huéscar, 
la luz se nos iba 70 veces», recuer-
da entre risas. Aunque lo más emo-
cionante ha sido el apoyo de sus ami-
gos, que le enviaban fotos viéndole 
cocinar, y salir en Ideal. «A los que 
somos suscriptores vernos en el pe-

riódico varias veces también nos hace 
mucha ilusión», asegura. 

Ahora, este cocinillas de Graná se-
guirá trabajando en sus platos, de-
fendiendo siempre la gastronomía 

granadina, que, según él, está «muy 
infravalorada». «Tenemos grandes 
cocineros, grandes productos... -se-
ñala-. Hay que poner mucho más en 
valor, hay vida más allá de las tapas».

«Esta vez he ido a disfrutar; 
ahora, quiero una segunda 
edición para ir a ganar»

MIGUEL GONZÁLEZ. El primer eliminado de Fogones Granaínos,   
conquistó en el casting a Rafael Arroyo con su ‘Puchero de habichuelas verdes’

  
Miguel González.

GRANADA 
 S.B.  Maestra y publicista, de Peligros 
y treintañera, y una gran amante de la 
cocina. Así es Ana Mico, la única con-
cursante de Fogones Granadinos que en 
el casting enamoró a los tres jueces 
gracias a su ‘Raviolón de pulpo’. Decidió 
unirse al equipo de Rafa Arroyo porque 
es «un chef con técnica», pero no tie-
ne claro si acertó: «Pensé que iba a po-
der aprender de él. Que nadie nos dijo 
que fuéramos a aprender, pero creo 
que todos lo esperábamos». 

Cuando la seleccionaron, Ana se ilu-

sionó mucho y pensó: «Qué bonito, 
qué buena iniciativa para promocio-
nar nuestra gastronomía». Antes del 
casting, hizo muchísimas pruebas 
«para presentar algo que valiera la 
pena». Sin embargo, cree que «es una 
pena que aunque un equipo lo haga 
bien, haya que nominar al 50% sí o 
sí». Según ella, tendría que haber re-
pesca y la expulsión, ser siempre con-
senso de los tres jueces. 

Estos detalles se compensan, sin 
duda, con sus compañeros y todo el 
equipo que hay detrás. «Son todos es-

tupendos. Ruth, Paloma, Rocío… Muy 
cercanas, un diez. Y los compis, cada 
uno es de una forma, tiene una edad, 
unos objetivos, pero hemos aprendi-
do mucho unos de otros y eso es lo 
que me llevo» apunta. 

Aunque muchos no han entendido 
su eliminación y la veían ganadora, «a 
veces se gana y a veces se apren-
de», pero Ana no piensa despegarse 
de los fogones. «A mí no me ha quita-
do la ilusión. Igual sí por los concur-
sos -admite-, pero no por la cocina. 
Eso nunca».

«Es una pena que aunque       
un equipo lo haga bien, haya 
que nominar al 50% sí o sí»

ANA MICÓ. La peligreña Ana Mico es la única participante de Fogones 
Granaínos por la que los tres jueces apostaron en el casting

Ana Micó.

GRANADA 
 S.B.  La aventura de Juan Miguel 
Manzano en Fogones Granaínos em-
pezó con una invitación de Rafa Arro-
yo, que le envió las bases del con-
curso. El community manager de 
Guadix mandó el vídeo elaborando 
una receta y explicando por qué 
quería participar. Cuando supo que 
había sido seleccionado, le hizo mu-
cha ilusión, pero tenía varios pro-

yectos en marcha. «Me vino fatal. 
Tuve que elegir», cuenta. Se lanzó 
a los fogones. 

Juan Miguel compitió con Paco 
Aguilar gracias a su ‘Remojón mo-
trileño’, pero su recorrido fue más 
corto de lo que esperaba: «Me no-
minaron a la primera en MercaGra-
nada. He visto los vídeos bastan-
tes veces y sigo sin entender por 
qué». En Huéscar, el accitano sin-

tió que lo expulsaron «sin criterio». 
«Dijeron que mi plato estaba me-
jor, pero fui yo el que tuvo que irse… 
No soy ni más ni menos que nadie, 
pero considero que lo hice mejor», 
apunta. 

Le habría gustado aprender «algo 
de cocina». Sin embargo, «sabes lo 
que sabes y con eso, haces lo que 
puedes», por lo que no cree que la 
competición «vaya sobre quién es 
el mejor cocinero», pero si el obje-
tivo es vivir una experiencia diferen-
te, «no está mal». «Por lo menos, 
hemos dado visibilidad a nuestros 
productos», celebra Juan Miguel. 

Según él, Granada es una tierra 
rica, con «muy buenos productos 
tanto del mar como del campo y 
grandes cocineros», pero siente que 
hay dos grupos muy diferenciados: 
«los que quieren seguir con las ta-
pas y los que quieren avanzar». ¿Su 
debilidad? Tortilla del Sacromonte 
y migas, que no dejará de comer 
«pase lo que pase» y, mucho me-
nos, de cocinar.

«Sigo sin entender 
por qué me 
expulsaron»

JUAN MIGUEL MANZANO. Aunque ha sido 
una buena experiencia, se le ha hecho corta; 
tuvo que abandonar en la primera eliminatoria

Juan Miguel Manzano.
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GRANADA 
 S.B.  «Me hubiera gustado estar más 
tiempo en el concurso, pero la ex-
periencia ha sido muy buena», ase-
gura María Angustias Romero, de 
Armilla y toda una estrella de la co-
cina en YouTube. A sus 62 años, de-
cidió vivir una aventura y se apuntó 
a Fogones Granadinos, donde logró 
una plaza en el equipo de Paco Agui-
lar gracias al plato que presentó en 
el casting: ‘Bollos con conejo’, típi-

co del Altiplano granadino. 
     La oportunidad llegó a ella por 
redes sociales, donde habitualmen-
te comparte su destreza en la co-
cina, algo que también ha podido 
hacer en Fogones Granadinos. «Lo 
único que me ha faltado ha sido po-
der aprender y que nuestro coach 
hubiera estado más pendiente de 
nosotros. No como en Masterchef, 
claro, pero sí que nos hubieran en-
señado algunas técnicas o dado 

consejos», admite María Angustias. 
La prueba que menos ha disfru-

tado esta youtuber granadina ha 
sido «la de los ojos tapados», en la 
que tuvieron que adivinar los ingre-
dientes de una pizza. Además, se-
ñala que el concurso resulta «de-
masiado corto» y que lo de tener 
que hacer todos la misma receta, 
«caótico». «Faltaban herramientas. 
A lo mejor estábamos los cuatro 
del equipo y solo había dos platos 

o dos cuchillos», lamenta. 
Aun así, si hubiera una segunda 

edición, María Angustias se apun-
taría sin dudarlo «y a otras veinte, 
también». «La gente es estupenda, 
es como si hubiéramos formado 
una familia», celebra la de Armilla, 

que recomendaría la experiencia a 
todo el que desee afrontar nuevos 
retos y aprender. Ella, por ahora, 
seguirá haciendo lo que más le gus-
ta: cocinar, cocinar mucho y, sobre 
todo, cocinar pastela, su plato fa-
vorito. 

«Si hubiera una segunda 
edición, me apuntaría, y                                    
a otras veinte, también»

Mª ANGUSTIAS ROMERO. Le habría gustado disfrutar más de Fogones 
Granaínos, pero asegura estar «muy contenta» con la experiencia 

  
Mª Angustias Romero.

GRANADA 
 S.B.  Isabel Cano es dependienta y, 
aunque le encanta cocinar, no tenía 
pensado presentarse al concurso de 
Fogones Granaínos. Hasta que lle-
gó su hija: «Mamá, me hace falta un 
ordenador… ¿Por qué no te presen-
tas?». Si no hubiera sido por ella, el 
jurado nunca habría probado sus fa-
mosas ‘Croquetas de jamón y pollo’, 
que le aseguraron una plaza en el 
equipo de Yolanda. 
    Ella vio el anuncio en Facebook, 
pero creyó que solo era «algo de 
IDEAL para internet». «De repente, 
me vi dentro de un concurso», cuen-

ta Isabel. La verdad es que, para ella, 
no ha sido nada fácil compaginar las 
grabaciones del programa con su ho-
rario de trabajo. «Igual grabábamos 
a las once de la mañana y yo tenía 
que pedir permisos en la tienda -ex-
plica-. Cuando me echaron, me vino 
hasta bien». 
     Esta ha sido la «única pega» por-
que la gente que ha conocido ha pe-
sado más. «Diría que todos los com-
pañeros nos hemos llevado bastan-
te bien y algunos ya hemos hablado 
para echar un cafelillo o cocinar en 
una casa», cuenta contenta. La ex-
periencia ha sido muy buena para 

esta granadina, aunque las cáma-
ras… «Las cámaras imponen, eso es 
así. Si nos grabaran con cámara ocul-
ta a lo mejor seríamos más nosotros 
mismos», apunta. 
     Isabel es de la vieja escuela, de tor-
tilla de patatas, boquerones, croque-
tas… Pensaba que el programa iba a 
centrarse más en comida tradicional, 
típica granadina, pero, según ella, «ha 
sido al contrario, ha sido casi todo co-
cina moderna». «Pero bueno, es lo 
que hay. Yo tengo claro que seguiré 
cocinando y que, por supuesto, algún 
día le llevaré a Paco a su taberna las 
croquetas que le prometí».

«Si no hubiera sido por mi hija, yo 
no habría entrado en Fogones»

ISABEL CANO. Sorprendió en el casting con sus famosas ‘Croquetas de 
jamón y pollo’, que desde el primer bocado encandilaron a Yolanda

Isabel Cano.

GRANADA 
 S.B.  La cocina siempre ha entra-
do en los planes de Aurora Mos-
coso, residente en La Zubia y gran 
aficionada a la gastronomía mo-
lecular. De hecho, asegura que su 
casa parece un laboratorio quími-
co. «Me encantan los aires, las es-
pumas… Mi día a día está lleno de 
responsabilidades, así que para 
mí la cocina es un antiestrés», ex-
plica. Por eso (y con «un poco de 
guasa»), se apuntó a Fogones Gra-
naínos.  

«Aprender no se aprende, eso 

sí lo echo de menos. Es como si 
hubieran mezclado dos progra-
mas diferentes en uno. Cocinar es 
tomar medidas, ejecutarlas, em-
plear técnicas…», comparte. Au-
rora siente que no ha podido «de-
sarrollarse». Según ella, elaborar 
las recetas por equipos no permi-
te apreciar cómo cocina cada uno. 
Lo dijo Rafa en MercaGranada: no 
tenía ninguna razón para nominar. 
«Solo ven si hay compañerismo, 
un líder o si eres limpio, pero no 
demuestras todo lo que sabes», 
señala. 

De todas maneras, Aurora es 
consciente de que ha tenido «mu-
cha suerte». Su caso es especial. 
Se quedó a las puertas del con-
curso en el casting, pero ante la 
baja de un compañero pudo en-
trar en el equipo de Yolanda. «La 
verdad es que ha sido agradable 
trabajar con ella y el equipo blan-
co. He hecho un grupo muy bue-
no con ellos y, aunque cambiaría 
muchas cosas, me lo pasé chupi», 
confiesa esta zubiense. 

En caso de que haya una segun-
da edición, Aurora propone que el 

programa se centre no solo en la 
cocina granadina y en promocio-
narla, sino también en sacar el má-
ximo potencial de los concursan-

tes. «Creo que todos pensamos lo 
mismo -apunta-. La idea es buena, 
y la experiencia mejor, pero puede 
llegar a ser algo mucho mejor».

«Yo no me he podido desarrollar, 
demostrar todo lo que sé»

AURORA MOSCOSO. Para esta vecina de La Zubia y fan de la cocina 
molecular, encender los fogones es un «antiestrés»

Aurora Moscoso.
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GRANADA 
 S.B.  La de José Antonio Benítez es 
una realidad que todos conocemos. 
La gente hace piña ante el rival más 
fuerte y, según este vecino de Dílar, 
nominado en Benalúa y eliminado 
en Aliatar, para sus compañeros ha 
sido «el enemigo a batir». «Yo he sido 
al que más han machacado. Apenas 
me dejaron diez minutos para coci-
nar y dijeron que el formato iba a por 
mí», recuerda. Según el chef Nico 

Chica, era «un serio aspirante a estar 
en la final». 

«Este tío sabe, este tiene destre-
za…», comentaban algunos. «Claro 
que sé, por eso me he presentado, 
pero no es mi culpa tener habilidad», 
subraya. Convencido de que reúne 
los requisitos, confiesa no entender 
al jurado, del que ha recibido comen-
tarios «muy técnicos, pero siempre 
con algún detallito más jocoso», fren-
te a la opinión de los chefs invitados, 

que «han coincidido en una muy bue-
na valoración» hacia sus platos. 

José Antonio pensó que en Fogo-
nes Granaínos podría aprender. Si 
hubiera una segunda edición, volve-
ría a presentarse «si dejaran claro el 
sistema; si es un show, no». Aunque 
ha sido una «grata experiencia», es-
pecialmente por los compañeros: 
«En mi equipo había una calidad hu-
mana tremenda. Repartíamos ta-
reas, yo intentaba coordinar un poco, 

pero siempre bajo el criterio de los 
cuatro», afirma. 

En sus platos, siempre ha inten-
tado destacar «algo granadino». Cree 
que «ese era el origen del programa, 
que se ha ido perdiendo». «La coci-
na granadina es increíble. En todos 

los pueblos hay un plato típico y, aun-
que yo le daría un toque más moder-
nillo, se pueden hacer barbaridades 
-asegura José Antonio-. La próxima 
vez, habría que apostar más por po-
ner en valor lo que tenemos aquí, 
que es impresionante».

«Yo he sido al que más                       
han machacado; según ellos,              
era el rival más fuerte»

JOSÉ ANTONIO BENÍTEZ. Desde el primer programa ha demostrado  
su pasión por la cocina  

  
José Antonio Benítez.

GRANADA 
 S.B.  Guadalupe Orellana es una au-
téntica aficionada al pescado. Frito, 
al horno, a la plancha… ¡Incluso lim-
piarlo! Le apasiona desde niña, cuan-
do ayudaba a su madre en la coci-
na. Ahora, se reúne con sus amigos 
para experimentar y probar nuevas 
recetas. Así nació, precisamente, su 
famosa ‘Fabada con morcilla’ que 
tanto gustó a Paco Aguilar en el cas-
ting de Fogones Granaínos. 

Originaria de Huétor Vega, se pre-
sentó al concurso pensando que se-
ría «algo rápido» y que comunica-
rían al ganador por correo. «Le dije 

a mi marido que me esperara en el 
coche, que en quince minutos esta-
ría fuera, pero el pobre tuvo que es-
perarme toda la tarde», cuenta. No 
esperaba «el nivel al que el concur-
so pretendía llegar o ha llegado». 
Recuerda que el anuncio hablaba 
de «comida que haces tú en tu casa», 
pero cuando empezó la competi-
ción, todo cambió. «Me daba mie-
do no estar a la altura, soy muy exi-
gente y mi paso no me ha gustado», 
confiesa. Para Guadalupe, cocinar 
contrarreloj ha sido estresante. «Me 
ha puesto muy nerviosa, no estoy 
acostumbrada. Una comida la pue-

des hacer en veinte minutos por-
que es el tiempo que requiere, no 
porque te lo imponga nadie», apun-
ta. Cocinar con gente tampoco es 
fácil, aunque está muy contenta con 
su equipo. 

Lo que más ha disfrutado ha sido 
el ambiente, el «vivir algo nuevo y 
diferente». Recomendaría «total-
mente» la experiencia, pero cree 
que no estaba preparada para este 
tipo de programa. «Tengo una edad 
y lo de no saber a qué atenerte… Se 
lo dejo a los jóvenes -añade entre ri-
sas-. Yo seguiré cocinando para los 
míos».

«Tener que cocinar contrarreloj 
me ha puesto muy nerviosa»

GUADALUPE ORELLANA. Aunque su paso por Fogones Granaínos                
no le ha gustado mucho, recomienda «totalmente» la experiencia

Guadalupe Orellana.

GRANADA 
 S.B.  Vio el vídeo promocional en Fa-
cebook y le pareció interesante. ¿Por 
qué no probar? A sus treinta años, 
Susana Cortés tiene tres hijos, es au-
xiliar de enfermería y lleva más de 
una década soñando con los fogo-
nes. Empezó a trabajar en hostele-
ría muy joven, de camarera, en la ca-
lle Navas de Granada. Allí, le entró 
el gusanillo. No tiene experiencia 
profesional, pero es lo que más dis-
fruta. 

La ‘Berenjena rellena’ que presen-
tó en el casting la llevó a competir con 

Paco Aguilar, aunque ella «no sabía a 
lo que iba». «Todos pensábamos que 
solo era preparar un plato y elegir 
un ganador. De repente, me vi dentro 
de un concurso», admite Susana. La 
experiencia ha sido «fabulosa», pero 
le habría gustado llegar a la final. 
«Creíamos que habría repesca. Hay 
gente muy competitiva, pero si ganas, 
ganas, y si pierdes, pierdes. No hay 
nada que hacer, solo aprovechar la 
oportunidad al máximo”, señala. 

Su relación tanto con los jueces 
como con los compañeros ha sido 
«maravillosa» y lo que más le ha gus-

tado ha sido, sin duda, la prueba en 
la Escuela de Comercio Coviran, don-
de los aspirantes tuvieron que adivi-
nar los ingredientes de una pizza y re-
crearla. «No fue nada fácil, pero sí muy 
emocionante», asegura. 

Los platos calientes son los favori-
tos de esta granadina. El estofado, el 
guisaíllo… Y, para qué mentir, los ha 
echado de menos durante el progra-
ma. «Supuestamente, era un concur-
so de cocina tradicional, pero eso no 
es lo que hemos hecho -cuenta-. La 
comida de toda la vida se está per-
diendo».

«No sabía a lo que iba; de 
repente, estaba en un concurso»

SUSANA CORTÉS. Asegura que participar en Fogones Granaínos ha sido 
una experiencia «fabulosa»

Susana Cortés.

Jueves 09.03.23  
IDEAL54 GRANADA GOURMET



Jueves 09.03.23  
IDEAL PUBLICIDAD 55



GRANADA 
 S.B.  Quién lo hubiera dicho hace 
unos años. Marta Soler, vecina del 
Zaidín, no tenía ni idea de cocinar. 
Hasta que no le quedó más opción. 
En segundo del Grado en Marketing 
e Investigación de Mercado en la 
UGR, le tocó el turno de tarde. O su 
madre dejaba la comida preparada el 
día anterior o tenía que hacerla ella 
misma. 

«Empecé a hacer lentejas, coci-

do… Y un día mezclé arroz con ver-
duras para salir del paso», cuenta 
la joven. Así nació el ‘Risotto de apro-
vechamiento’ que presentó en el 
casting de Fogones Granadinos y 
que enamoró a Yolanda Muñoz. Y 
no es la única. Sus amigas también 
adoran su comida. «Dicen que soy 
la madre del grupo porque siempre 
que hacemos una fiesta llevo algo 
de comer», comparte. 

Al principio, esta joven de 23 años 

«no estaba muy por la labor» de pre-
sentarse al concurso. Sin embargo, 
recomendaría la experiencia «cien 
por cien» y le encantaría partici-
par en una segunda edición. Es cier-
to que esperaba recibir algunas pau-
tas de cocina y aprender, pero ver 
trabajar en directo a los chefs invi-
tados le ha gustado mucho. 

«Con mi equipo lo he pasado muy 
bien y los jueces son muy apaña-
dos. De primeras, había más dis-

tancia, les tienes un poco de respe-
to, pero son muy cercanos», asegu-
ra la granadina, que, a día de hoy, 
se plantea dedicarse a la cocina. 

«Soy joven para enfocar mi vida pro-
fesional, pero sí me gustaría formar-
me -apunta–. Aprender nunca está 
de más».

«Soy joven para enfocar mi 
vida profesional, pero no 
descarto formarme en cocina»

MARTA SOLER. Entró en Fogones Granaínos por la puerta grande con su 
‘Risotto de aprovechamiento’, se ha convertido en una de las semifinalistas 

Marta Soler.

GRANADA 
 C.S.  Llega el momento más espera-
do desde que comenzara este con-
curso el pasado mes de enero. En un 
primer momento el jurado com-
puesto por Yolanda Muñoz, Paco 
Aguilar y Rafa Arroyo conformaron 
sus respectivos equipos y a lo lar-
go de esta últimas semanas los con-
cursantes se han indo enfrentan-
do a diferentes pruebas. Los dos 
primeros programas consistió en 
el casting entre todos los seleccio-
nados y se desarrolló en la sede de 
Pilsa Educa. Una vez conformados 
los equipos arrancó la parte más 
dinámica de este concurso que ha 
llevado a los participantes por di-
ferentes emplazamientos. 

En las instalaciones de Merca-

granada los tres equipos trabaja-
ron con ingredientes sorpresa y 
contaron con invitados como Mago 
Migue y el chef del Hotel Saray,  
José Miguel Magín. 

La eliminación tuvo  lugar en 
la localidad de Huéscar. El corde-
ro segureño fue el gran protago-
nista. 

Las siguiente fase de pruebas 
se desarrolló entre el restauran-
te María de la O con su cocinero 
Chechu González y Niños Mutan-
tes como invitados y la elimina-
ción fue en las instalaciones de 
Coviran, donde asistió el chef Raúl 
Rodríguez y el influencer Chris-
tian García.  

Para la siguiente prueba los con-
cursantes se trasladaron a Bena-

lúa de la Villas donde asistieron  
como invitados Dani Peinado, el 
‘chef del aceite’ y Nico de la Chica, 
miembro de la Selección Españo-
la de Cocina. En la fase de elimi-
nación en la Sala Aliatar participa-
ron May Ayamonte, escritora gra-
nadina; Pilar Molina, gerente de La 
Tarta de la Madre de Cris, la influen-
cer Mónica Tinmu y el escritor Je-
sús Lens.  

La semifinal de este concurso 
gastronómico se realizó en la sede 
de Grupo La Palma en Carchuna. 
Los tres aspirantes tendrán que 
deslumbrar al jurado y Jesús Amez-
cua. La gran final de este  concur-
so se vivirá mañana en el Palacio 
de Congresos. Ernesto y Rubén han 
conseguido llegar a esta reñida fi-

nal. El ganador de este concurso 
obtendrá un premio de 2.000 eu-
ros y una viaje a París, entre otros 
regalos.  

Esta iniciativa puesta en marcha 
por IDEAL cuenta con el patrocinio 
de Unicaja, Cervezas Alhambra y 

Mercagranada. Además de la cola-
boración del Ayuntamiento de Hués-
car, la Tarta de la Madre de Cris, IGP 
del Espárrago de Huétor Tajar, Con-
de de Benalúa, CRDO Aceites Mon-
tes de Granada, Pilsa, Carchuna 
La Palma, Coviran y San Cayetano.

CONCURSO. Tras varias semanas en las que los doce participantes han 
ido demostrando sus cualidades culinarias mañana se celebra el duelo final

 EQUIPO DE RAFA ARROYO.  

Ana Micó, Rubén Castaño, Ernesto 
López y Miguel González.

 EQUIPO DE PACO AGUILAR.  

Mª Angustias Romero, Juan 
 Miguel Manzano, Lupe Orellana y Susana Cortés.

 EQUIPO DE YOLANDA.  

Javier Hernández, que fue sustituido por Aurora Moscoso,  
Marta Soler, José Antonio Benítez e Isabel Cano.

Mañana será la gran final  
de Fogones Granaínos
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Momento de las nominaciones en el restaurante María de la O.

Foto de familia en la Sala Aliatar.Finalistas que se enfrentaron en las instalaciones de la Cooperativa La Palma.

En la Cooperativa Conde de Benalúa participó el chef del AOVE, Daniel Peinado.

Concursantes que participaron en Mercagranada.

Los invitados posan con los participantes en Coviran.

El alcalde de Huéscar, Ramón Martínez, se acercó a saludar a los concursantes.
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GRANADA 
 M.J.S.  Las tendencias gastronómi-
cas de este 2023 han realizado un 
giro hacia lo tradicional. Las causas 
son diversas. Entre las más desta-
cadas está la conciencia social so-
bre la salud, evitando los produc-
tos que no sean de origen puramen-
te biológico.  

Esta vuelta a la cocina tradicio-
nal implica volver a las raíces culi-
narias de una cultura o región es-
pecífica y utilizar ingredientes loca-
les, así como técnicas culinarias tra-
dicionales. Esto significa cocinar 
platos que han sido transmitidos de 
generación en generación y que se 
han convertido en un patrimonio 
cultural. 

Como citamos anteriormente, 
existen varios motivos por los que 
algunas personas están apostando 
por volver a la cocina tradicional. En 
primer lugar, puede ser una forma 
de preservar las tradiciones cu-
linarias y la cultura local. En segun-
do lugar, los alimentos locales y de 
temporada suelen ser más frescos 
y nutritivos que los productos im-
portados. Además, la cocina tradi-
cional también puede ser más sos-
tenible, ya que utiliza ingredientes 
locales y no depende de técnicas 
de procesamiento intensivas. 

Para volver a ella, es importante 
investigar y aprender sobre los pla-
tos y técnicas culinarias tradicio-
nales de cada región o cultura. Esto 
puede implicar la búsqueda de re-
cetas antiguas, la participación 
en talleres de cocina tradicional o 
la consulta de libros de cocina tra-
dicional. 

Algunas formas de volver a este 
tipo de cocina, y tendencia gastro-
nómica serían la utilización de in-
gredientes locales y de temporada, 
aprender a cocinar platos tradi-
cionales de la cultura o región en la 
que nos encontramos, o también, 
experimentar con técnicas culina-
rias tradicionales, como la fermen-
tación o el ahumado. 

El uso de utensilios de cocina tra-
dicionales, como ollas de barro o 
sartenes de hierro fundido es otra 
de las tendencias que se están ex-
pandiendo en estos últimos años, 
pero especialmente en este que es-
tamos cursando. 

Cada día es más común visitar 
mercados locales y apoyar a pro-
ductores locales, así como a arte-
sanos de alimentos. 

En general, volver a la cocina tra-
dicional es una forma de conectar-
se con la cultura local y preservar 
la sabiduría culinaria transmitida de 
generación en generación. 

También se observa una tenden-
cia a la vuelta de los menús vege-
tarianos tendencia hacia los menús 
vegetarianos. En los últimos años 
ha habido un creciente fervor hacia 
los menús vegetarianos en muchos 
lugares del mundo. Esto se debe a 
varias razones, incluyendo una ma-

yor conciencia sobre los beneficios 
para la salud de una dieta basada 
en plantas, preocupaciones am-
bientales y éticas en torno a la pro-
ducción de carne, y una mayor dis-
ponibilidad de opciones vegetaria-
nas en los restaurantes y supermer-
cados. 

Cada vez más personas están 
adoptando una dieta vegetariana o 
reduciendo su consumo de carne 
y productos animales. Algunos es-
tudios han demostrado que las die-
tas vegetarianas pueden ser bene-
ficiosas para la salud, reduciendo 
el riesgo de enfermedades cróni-
cas como enfermedades del co-
razón, diabetes y algunos tipos de 
cáncer. 

Además, la producción de carne 
es una de las principales causas de 
la emisión de gases de efecto inver-
nadero y el cambio climático, así 
como de la deforestación y la pér-
dida de biodiversidad. Por esta ra-
zón, muchas personas están optan-
do por una dieta basada en plantas 
como una forma de reducir su im-
pacto ambiental. 

En resumen, la tendencia hacia 
los menús vegetarianos es el resul-
tado de una mayor conciencia so-
bre los beneficios para la salud y el 
medio ambiente de una dieta ba-

sada en plantas, así como de una 
mayor disponibilidad de opciones 
vegetarianas en los restaurantes y 
supermercados. 

La base en la que se apoyan es-
tos cambios de tendencias gas-
tronómicas actuales incluyen la co-
mida saludable, ya que hay una cre-
ciente demanda de alimentos sa-
ludables y nutritivos, incluyendo op-

ciones vegetarianas; la comida de 
origen local, siendo esta la comi-
da de total origen local, también co-
nocida como ‘farm-to-table, que 
está ganando bastante popularidad. 
Los consumidores buscan alimen-
tos frescos y locales, y los restau-
rantes están trabajando con pro-
veedores locales para obtener los 
mejores ingredientes. 

Otra razón de peso es la sosteni-
bilidad, ya que hay una creciente 
conciencia sobre el impacto am-
biental de la producción de alimen-
tos, y muchos restaurantes están 
adoptando prácticas sostenibles, 
como la reducción del desperdicio 
de alimentos. 

La comida tradicional, por tanto, 
sigue siendo popular, y muchos 
chefs están llevando estos sabo-
res y técnicas a los restaurantes de 
alta cocina. 

Otro punto a destacar son los de-
nominados productos km 0. Es-
tos son los alimentos que se pro-
ducen y se consumen en una mis-
ma zona geográfica, sin necesidad 
de un transporte de larga distan-
cia. Estos productos se han vuel-
to cada vez más populares debi-
do a su frescura, calidad, sabor y 
su relación directa con el produc-
tor local. 

El movimiento de los productos 
km 0 ha cobrado gran importancia 
en la actualidad, ya que promueve 
la producción local y el consumo 
responsable, además de reducir la 
huella de carbono generada por 
el transporte de alimentos. 

Entre los productos km 0 se pue-
den incluir frutas y verduras de tem-
porada, carnes, pescados, lácteos, 
panes, vinos, cervezas artesana-
les, miel y otros productos locales. 

Además de apoyar la economía 
local y reducir la huella de carbo-
no, consumir productos km 0 tam-
bién puede tener beneficios para 
la salud, ya que estos alimentos 
suelen ser más frescos y nutritivos, 
al no requerir de procesos de con-
servación prolongados. 

Se puede decir, por tanto, que los 
productos km 0 son todos aquellos 
que se producen y se consumen en 
una misma zona geográfica, pro-
moviendo la producción local y el 
consumo responsable, reduciendo 
la huella de carbono generada por 
el transporte de alimentos y apo-
yando la economía local. Con lo 
cual, todas estas tendencias uni-
das potencian las economías loca-
les y regionales, a la vez que garan-
tizan más salud y ventajas nutriti-
vas para los consumidores. 

¿Cuáles son las tendencias gastronómicas en 2023?
NOVEDADES. Se apuesta por productos de cercanía, las ventajas nutritivas y platos tradicionales

Productos de kilómetro 0.

La cocina tradicional 
conecta con la cultura 
local y preserva la 
sabiduría culinaria de 
anteriores generaciones 

En los últimos años      
ha habido un creciente 
fervor hacia los menús 
vegetarianos en todo   
el mundo

Las técnicas más vanguardistas conviven con lo más tradicional. 
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GRANADA 
 M.J.S.  La región de Andalucía ya 
es conocida por su rica gastronomía 
y sus platos tradicionales. En par-
ticular, las provincias de Granada, 
Jaén y Almería ofrecen una gran 
variedad de productos locales y 
platos típicos que atraen a turis-
tas de todo el mundo. 

En Granada, uno de los platos 
más conocidos es la tortilla del Sa-
cromonte, elaborada con sesos de 
cordero y cocinada en una sartén 
de barro. Otros platos típicos in-
cluyen el plato alpujarreño, un gui-
so de patatas, pimientos y chori-
zo, y el salmorejo, una sopa fría de 
tomate similar al gazpacho. El tu-
rismo gastronómico en Granada se 
ha vuelto cada vez más popular, ya 
que ofrece un gran variado abani-
co de opciones culinarias.  

Otros platos típicos incluyen las 
habas con jamón, las migas, el co-
nejo a la granadina y el bacalao con 
tomate. Otro atractivo gastronó-
mico de Granada son las tapas, que 
son gratuitas con la compra de una 
bebida en muchos bares y restau-
rantes. Los turistas pueden disfru-
tar de una gran variada carta de ta-
pas en la mayoría de los restau-
rantes de la ciudad y los pueblos 
de la provincia.  

Además de la comida, Granada 
también es conocida por sus vinos 
y bebidas típicas como el tinto de 
verano, el rebujito y el vino de la 

región de la Alpujarra. Vino perfec-
to para regar cualquier plato de los 
anteriores. 

Los turistas pueden disfrutar de 
diversas experiencias gastronómi-
cas, como visitar mercados loca-
les, participar en catas de vino, cla-
ses de cocina y tours gastronó-
micos guiados por la ciudad. Por 
lo tanto, el turismo gastronómico 
en Granada ofrece una gran varie-
dad de platos típicos, tapas, vinos 
y bebidas, así como diversas ex-
periencias culinarias para los tu-
ristas. Todo ello hace de Granada 
un destino ideal para aquellos que 
buscan disfrutar de la cultura gas-
tronómica y culinaria de España en 
su máximo esplendor. 

Si nos movemos por Jaén, la cosa 
no cambia. Es otro gran destino 
para los paladares más exquisitos 
y exigentes. Se trata de una ciudad 
que ofrece una rica gastronomía y 
una amplia variedad de platos tra-
dicionales. El turismo gastronómi-
co en Jaén es una opción cada vez 
más popular para los turistas que 
buscan una experiencia culinaria 
auténtica y totalmente tradicional. 

Uno de los platos más famosos 
de Jaén es el ajo blanco, una sopa 
fría de almendras y ajo que se sir-
ve con uvas. Otros platos típicos de 
la región incluyen el conejo en sal-
morejo, el guiso de patatas con cho-
cos y el lomo de orza, carne de cer-
do adobada y envasada en aceite. 

Además, es también conocida 
por sus productos locales, como 
el aceite de oliva virgen extra, 
que se produce en la región y se 
utiliza en muchos platos de la 
gastronomía local. Otros produc-
tos locales incluyen la miel, el 
queso y los vinos de la región. 

Si nos desplazamos a Almería, 
encontraremos su gastronomía 
mediterránea y sus platos típi-
cos muy enlazados también con 
su mar mediterráneo. El turismo 
gastronómico en Almería es una 
excelente opción para los tu-
ristas que buscan experimentar 
la auténtica cultura culinaria es-
pañola en la que se unan tierra 
y mar. 

Entre los platos típicos de esta 
provincia se encuentran las ga-
chas, un plato elaborado con ha-
rina de almendra, aceite de oliva 
y ajo, así como la olla de trigo, un 
guiso de trigo y carne de cerdo o 
cordero. Otros platos populares 
en Almería incluyen la fritada, un 
guiso de verduras y pescado, y 
los platos de arroz, como la pae-
lla y el arroz caldoso. 

Almería también es conocida 
por sus productos locales, como 
los tomates, las hortalizas, los 
pimientos y los productos del mar, 
que se utilizan en muchos platos 
de la gastronomía local.  

Los turistas que visitan Alme-
ría pueden disfrutar de una am-
plia y variada oferta de turismo 
gastronómico repleto de platos 
típicos, productos locales y sa-
bores puramente mediterráneos. 
La esencia de la gastronomía me-
diterránea se encuentra en su to-
tal plenitud en estas tres provin-
cias del sur de España. Cualquier 
turista que quiera tener una ex-
periencia gastronómica enrique-
cedora y placentera al máximo, 
sabe que visitar estas tres pro-
vincias es acierto seguro.

Cuando la gastronomía se 
convierte en atractivo turístico 

EXPERIENCIA CULINARIA. Granada, Jaén y Almería pueden presumir de gran variedad de platos

Turistas disfrutan de una comida.

Tortilla del Sacromonte.

Fritura de pescado.
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