
l mar como telón de fondo es el nuevo es-
cenario que el grupo de restaurantes La
Ménsula ha seleccionado para su nuevo es-
tablecimiento. La Ménsula Marinera, ubi-
cado en El Paseo del Pedregal nº , es un
local basado en la gastronomía marenga de
calidad buscando ofrecer productos tradi-

cionales a buen precio. Dicho local dispone de un salón
interior y una terraza con vistas a la playa con capacidad
para unos cien comensales.

El restaurante, que abrió sus puertas el pasado  de
junio, basa su carta en pescados a la brasa, fritura mala-
gueña y marisco. «Queremos hacer una buena cocina tra-
dicional basada en el mar con buenas frituras y espetos
de siempre», comenta uno de los gerentes, Tomás Gon-
zález. Quien añade que la acogida, por ahora, está siendo
muy buena. 

Este establecimiento tiene un enfoque totalmente dis-
tinto a los ubicados por la misma propiedad en el centro
y en la malagueta. Pese a que basan su carta en productos
y recetas reconocibles, en esta ocasión quieren ofrecer

un enfoque más actual sin perder la calidad del servicio.
Entre sus propuestas se encuentran los arroces como el
caldoso con carabineros o el arroz con bogavante; ma-

riscos y moluscos como langostinos, langosta, gambas a
la plancha, zamburiñas o los clásicos bolos y conchas fi-
nas malagueñas.

Sin embargo, el elemento estrella del local es la barca
para hacer pescados a la brasa. Espetos de sardinas, pul-
po y calamar, sin olvidar los grandes como la urta, la breca
o el pargo. Otra de las propuestas, que comparte con el
resto de los locales es el atún en manteca, muy tradicional
sobre todo en las costas gaditanas.

En cuanto a la bodega,se ha cuidado la selección de vi-
nos blancos, con mayor salida por el concepto marinero
del restaurante, contando con varias denominaciones de
origen como Rueda, Rías Baixas y Manzanilla. «Aquí los
caldos que ofrecemos son vinos más frescos para acom-
pañar el pescado, pero con distintos matices: secos, dul-
ces, etc.», comenta uno de los propietarios. El coste me-
dio del cubierto es de  euros.
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El tercer restaurante del Grupo 
La Ménsula tiene aires marineros y ha

apostado por una zona emblemática de
la costa malagueña: Pedregalejo

La Ménsula
Marinera

Pedregalejo
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l Grupo Gorki gestionará durante otros diez
años el espacio hostelero del Club Náutico
de El Candado, después de llegar a un
acuerdo con la junta directiva de ese em-
blemático club malagueño y proceder a la
renovación del contrato de esa superficie
situada junto al puerto deportivo de El Can-

dado, que ya explotaba Gorki desde el año  bajo el
nombre de Candado Beach. La renovación se prolongará
hasta , por lo que la empresa de restauración que
regentan los empresarios Gonzalo Ramírez y Luis Higue-
ra cumplirá al término de ese contrato dos décadas al
frente de la gestión y comercialización.

Gorki emprendió nada más conseguir la explotación
del restaurante marítimo una profunda renovación de
las instalaciones con la intención de adecuarlas a los
nuevos hábitos estéticos y gastronómicos de la clientela
y abrir el que sería el primer establecimiento moderno
de playa de la capital malagueña. El establecimiento dis-
pone de dos plantas, acristalamiento panorámico, barras
interiores y exteriores y zonas ajardinadas. Así como la
reutilización de superficies para todo tipo de celebracio-
nes como banquetes, reuniones de empresas o jornadas
culinarias, entre otras.

E
a nueva edición de Huevo de Toro Gourmet
 contará con la participación de más
de una decena de cocineros malagueños
revelación. Este evento, que tiene objetivo
poner en valor la variedad malagueña del
tomate huevo toro es una iniciativa desa-
rrollada por Grupo de Desarrollo Rural del

Valle del Guadalhorce, el sello
de Calidad del Tomate Huevo
de Toro, el restaurante El Lago
de Marbella y Marbella All Star.

Las jornadas comenzarán
con un desayuno ligero y una
cata presentación del produc-
to por parte de los expertos.
Posteriormente, los cocineros
invitados tendrán que presen-
tar sus elaboraciones a base de
este producto. Paco García, di-
rector del restaurante El Lago
y embajador del tomate huevo
de toro: “hemos buscado coci-
neros nuevos para que cada
año conozcan más profesiona-
les la singularidad de esta joya
gastronómica”. 

La variedad de este tomate es autóctona del Valle del
Guadalhorce, en especial de Coín, y es una de las mejores
de España. El tomate huevo de toro es una variedad sin-
gular donde se unen cualidades como la localización,
maduración al aire libre, sólo cultivo de temporada y
también agricultura ecológica.

L
El grupo malagueño Gorki explotará

diez años más el área gastronómica del
Club Náutico de El Candado tras 

renegociar de nuevo con la propiedad

Gorki, con El
Candado

Restaurante
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Una decena de chefs
en la II Edición de
Huevo Toro Gourmet

Producto de kilómetro cero
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A caballo entre un chiringuito y un restaurante. Esta ‘taberna
marinera’, como le gusta denominarla a Tomás González, es un
lugar donde poder disfrutar frente al mar de los productos que

traen las costas. “Tenemos dos restaurantes, pero en ninguno de
ellos tenían una especialización en gastronomía marinera”,

comenta uno de sus gerentes. Por ello, con un servicio más propio
de restaurantes pero inspirado en la cocina de toda la vida de los
chiringuitos, abrió sus puertas La Ménsula Marinera. Otro detalle
imprescindible para la propiedad es la terraza “había ganas de

tener un local con mesas al aire libre y lo encontramos en una de
las mejores zonas de la ciudad”, suscribe.

Taberna marinera

El restaurante El Lago, una estrella Michelin, acogerá esta
nueva cita, el próximo 25 de julio, en la que reunirá a 

cocineros, prensa y expertos gastronómicos

álaga ha visto nacer la nueva cerve-
za de San Miguel. Manila es tipo la-
ger y cuenta con lúpulos aromáticos
con notas herbales, florales y toques
a frutas tropicales. Además, las mal-
tas recuerdan a sabores tostados y a
caramelo. 
Este nuevo producto de la familia

San Miguel apuesta por un producto de mayor carácter
que las cervezas industriales habituales. Según indica la
marca, este producto está formulado para acompañar
un amplio abanico de conceptos culinarios que van des-
de la cocina oriental a la mediterránea, pasando por los
platos de influencia americana. 

Manila se ha presentado en Málaga de la mano del
chef con estrella Michelin, José Carlos García, con un ci-
clo de cenas maridajes exclusivas para todos los amantes
de la cerveza que se registraron en la web de la marca.
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Presentan nuevo producto
Manila de San Miguel, la nueva cerveza
estilo lager con lúpulos aromatizados
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La Opinión de Málaga
Especial

SECCIÓN:

E.G.M.:

O.J.D.:

FRECUENCIA:

ÁREA:

TARIFA:

PÁGINAS:

PAÍS:

ESPECIAL

14000

2006

Variable

125 CM² - 16%

486 €

8

España

20 Julio, 2018


