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SABORES DEL MEDITERRANEO
Vive la gastronomia de la region
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En Nerja, la gastronomia no es solo una oferta culinaria, es una forma directa de entender su
territorio, historia y manera de vivir. Esto es algo que se percibe desde el primer momento, pues es
un destino que se saborea.

A medida que vas conociendo el lugar, descubres como cada plato guarda esa relacion clara con
todo. El Mediterraneo marca el ritmo, no solo por los ingredientes, sino por la forma en que se
cocinany se disfrutan. A ello se suma la huerta de la Axarquia, que aporta esos productos de
temporada ampliando la variedad en cada mesa.

La tradicion andaluza se perclbe en los detalle: as que se mantlenen en las técnicas

sencillasy en la |mA_ rt:

Entre un plato y?ﬁaparecen pequenas escenas, una mesa compartida, el sonido de los
cubiertos o la varledad de olgres indescriptibles que llenan el lugar®Son esos detalles los que
terminan marcahdo la experiencia.

Comer frente al mar, en una plazaoen una calle del casco historico no es algo aparte, se integra
en el recorrido y acompaia con las condiciones del’ lr&y de su gente Alfinal, no se trata solo
de probar la gastronomia, sino de dejar que cada corgda forme p;rte de-como vives el lugar.
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COMERY ENTENDER
LA ESENCIA
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ELMARCOMO
PROTAGONISTA

Elmar define la identidad gastrondmica
deldestino.

El mar es el eje central de la cocina en Nerja, tanto por la calidad del producto como por la tradicién que lo
acompaha.

El pescado llega fresco, en muchos casos capturado el mismo dia, lo que garantiza un sabor auténticoy
una textura optima. Esta frescura permite que las preparaciones sean sencillas, ya que el producto no
necesita grandes intervenciones.

Los espetos de sardinas son el ejemplo mas representativo. Cocinados en cafa sobre fuego de lefia en la
playa, mas que un plato son una tradicion. Su preparacién nos permite entender que la cocina aqui se basa
en lo esencial.

Los boquerones fritos también representan otra expresion de esta cocina por su sencillez, texturas
crujientes y con un sabor que refleja la calidad del pescado de la region.

El pulpo a la brasa introduce una preparacion diferente, las técnicas actuales se combinan con la base
tradicional lo que garantiza una experiencia gastrondmica sin precedentes.

Para todos los casos, el mar mas que un proveedor de ingredientes es el que define la identidad
gastrondmica de la zona.




Otra preparacion que se destaca en la cocina nerjefa es el ajoblanco, a diferencia de las anteriores, aporta

frescura, especialmente en los dias de mas calor.
COCINA TRADICIONAL.
D Entre estos platos aparecen gestos que le dan otro valor y sentido a la experiencia gastrondmica. Compartir,

SABO R CO N H ISTO RIA reir, servir, conversar y por supuesto repetir, todas son acciones que se veny se viven en la mayoria de las

mesas. Compartir es algo que se da bocado a bocado.

Es importante mencionar que estas recetas no se mantienen solo por tradicion, sino porque siguen teniendo
sentido hoy. Se preparan, se sirven y se viven como parte de saborear Nerja, conectando el pasado con lo que
ocurre en el presente.

Mas alla del pescado, la cocina tradicional en Nerja
permite acercarse al pasado del territorio de una
forma directa, a través de lo que se sirve en cada
mesa.

Platos como el emblanco, una sopa suave de
pescado, hablan de una cocina pensada para el dia a
dia. Son preparaciones que acompafan sin
imponerse, donde el sabor es limpio, equilibradoy la
cuyo sabor se percibe desde el primer bocado.

La cazuela de fideos introduce otra intensidad. Mas
completa y contundente, esta refleja una tradicion
marinera donde la comida para esa época debia
mantener la energia de los trabajadores durante su
jornada de trabajo. Es de esos platos que invitan a
comer despacio, a detenerse y degustar un poco
mas.

Las migas, por su parte, de origen humilde, reflejan
como lo sencillo adquiere valor con el tiempo. Su
preparacion, el punto exacto de cocciony laformaen
que te la sirven hacen que cada detalle cuente.
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La tapa en Nerja no es solo una forma de comer, es integrarse con el entorno y con quienes lo comparten.
Cada bebida suele ir acompafnada de una tapa, a partir de ahi pasas de un lugar a otro, pruebas distintos
saboresy el plan va cambiando sobre la marcha.

Puedes detenerte mas tiempo en un sitio, continuar, cambiar de idea o repetir. Es una dinamica que se
adapta segun el momento.

Entre una paraday otra, ocurren pequenos momentos, un abrazo al ver llegar un amigo o un familiar, una
recomendacion que llega sin buscarla, un plato que sorprende. Estos son detalles que hacen de este
compartir algo inolvidable.

También cambia la forma en que compartes el espacio. Las mesas, las barrasy las terrazas se convierten
en puntos de encuentro donde la cercania esta presente durante la experiencia. En este contexto, comer
I deja de ser algo puntualy se integra en la vivencia del destino paso a paso.
I
I

LA CULTURA DE
LA TAPA
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CHIRINGUITOS Y EXPERIENCIAS
FRENTE AL MAR

Los chiringuitos forman parte esencial de la forma en que se vive la gastronomia
en Nerja.

Comer frente al mar cambia el momento. El sonido de las olas, la brisa y la luz

del sol acompanan cada plato, haciendo que todo se sienta parte del lugar. No
es solo sentarse a comer, es disfrutar en compafia de una pausa necesaria.

La propuesta gastronédmica se basa en - {}W w
la frescura. Los productos del dia, ?.A.’

especialmente pescados y mariscos.
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Los espetos, las frituras y los arroces
son habituales, pero lo que realmente
marca la diferencia es cémo y dénde
se disfrutan. Sentados frente al mar,
en compaiia de familia o amigos e
incluso solos, disfrutando el entorno,
el humo de las brasas y el choque de
las olas frente a ti, asi la comida se
siente distinta.
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Al caer la tarde la luz se suaviza, el
ritmo del mar bajay la playa se vuelve
mas tranquila. Sin darte cuenta, la
comida se alarga y se convierte en un
cierre natural del dia, algo unico que
podras experimentar durante tu visita.

Ademas, estos espacios funcionan
como puntos de encuentro para
locales y turistas. Las mesas se
llenan, las conversaciones se cruzany
el tiempo se estira sin necesidad de
planearlo.
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PRODUCTO LOCAL
Y DE TEMPORADA

La gastronomia de Nerja ademas de fortalecerse
desde el mar se complementa con la Axarquia,
una comarca que aporta una base agricola
fundamental.

Desde ahi llegan muchos de los productos que
terminan en la mesa. Frutas como el aguacate o
el mango, hortalizas frescas y el aceite de oliva
forman parte de una base que se percibe en
cada plato. No es algo que se explique, se nota
en el sabory se siente bocado a bocado.

Esa cercania entre origen y cocina se siente desde el primer momento. Los ingredientes llegan en su
punto, conservan su textura y requieren menos trabajo. Es una cocina que se apoya en el producto y
permite que el producto marque el resultado.

También cambia segun la época del afio. Hay momentos en los que ciertos sabores estan mas presentes
y otros en los que desaparecen para dar paso a nuevos ingredientes. Esto hace que cada visita tenga
matices distintos, incluso si decides repetir el recorrido.

Entre un plato y otro, aparecen pequefios detalles, frutas intensas, preparaciones que varian ligeramente,
cartas que se ajustan sin necesidad de explicarlo, todo esto aparece para satisfacer de principio afin a
cada comensal.




CONSEJOS PRACTICOS

Pequenos ajustes pueden marcar una diferencia real en
como vives la gastronomia en Nerja.

En temporada alta, especialmente en verano, la demanda
aumenta. Por eso reservar con antelacion en restaurantes
permite evitar esperas innecesarias y asi organizar mejor
tu dia a dia.

Ellugar donde decides parar también influye. Alejarte un
poco de las zonas mas transitadas te permitira vivir
espacios mas tranquilos, donde el ritmo es distinto y la
experiencia sera totalmente diferente.

Otro aspecto clave es el horario.

Adaptarte al ritmo local, comer mas
tarde, alargar la sobremesa, no tener
prisa, cambia por completo la forma en
que disfrutas cada momento. Recuerda
que una pausa en el camino también
hace forma parte delviaje.

Y, sobre todo, deja espacio para decidir
sobre la marcha. A veces, los mejores
planes no se buscan, simplemente
aparecen cuando eliges tomarte una
pausa sin planearlo demasiado y te
dejas sorprender por el destino que esta
frente a ti.
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Nerja encaja especialmente bien si entiendes la gastronomia como una parte
esencial del viaje, no como un complemento.
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) S| te interesa (o ; le cada plato, el producto, el entorno, la forma de
prepararlo, aqui encontraras una propuesta sin igual pues todo tiene una
relacion directa con el lugar.

Es un destino que se disfruta mejor cuando no hay prisa. Si prefieres sentarte,
alargar una\comida o decidir el siguiente plan mientras comes, este lugar es el
complemento ideal para tu perfil viajero.
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En pareja, la &.s’tronoml’a se convierte en un espacio compartido. No solo por
lo que se comé;ﬁsino por el tiempo que se dedica a hacerlo. Son momentos
que no necesita_,r' Xxplicacion. Y si valoras la conexion entre lo que comes y
donde lo haces, ia lo ofrece.

(=
El mar, las calles, las terrazas, todo forma parte de la misma experiencia.

f
Mas que un destino solo para comer es un lugar donde la gastronomia
conecta, represent“‘ el territorio y retne a las personas alrededor de cada

momento.

PERFIL DEL VIAJERO
GASTRONOMICO




Escanea el cédigo QRYy
da el primer paso para vivirlo.
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