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SALUDA / PRESENTATION

LUISA MARIA GARCIA CHAMORRO

Alcaldesa-Presidenta Excrno. Ayuntamiento de Motril

En Motril tenemos el placer de vivir en un en-
torno privilegiado, donde el eco del mar Medi-
terrdneo se acompasa con aquellos produc-
tos frescos que nos brinda nuestra vega. Con
esta guia gastrondmica te invitamos a des-
cubrir uno de los grandes secretos de Motril
y de toda la Costa Tropical de Granada, un
simbolo de unién entre la tradicién y moder-
nidad, con el trabajo de nuestro sector prima-
rio como esencia principal de su calidad.

Bajo la maestria de cocineros con amplia
experiencia, la gastronomia de Motril se esta
consolidando como un referente turistico Uni-
co en Andalucia, donde el gran reflejo es su
variedad y calidad excepcional. La gastrono-
mia de Motril guarda siglos de historia y tra-
dicién en cada bocado, por ello te invitamos a
recorrerla y a dejarte seducir por los sabores
que nuestra tierra regala, para que en cada
bocado puedas sentir la esencia méas pura y
auténtica de Motril

In Motril, we are fortunate to live in a privi-
leged environment, where the echo of the
Mediterranean Sea is in tune with the fresh
produce provided by our fertile plains. With
this gastronomic guide, we invite you to
discover one of the great secrets of Motril
and the entire Costa Tropical of Granada, a
symbol of the union between tradition and
modernity, with the work of our primary
sector as the main essence of its quality.

Under the mastery of highly experienced
chefs, Motril's gastronomy is establishing
itself as a unique tourist attraction in An-
dalusia, where its great appeal lies in its va-
riety and exceptional quality. Motril’s cuisine
holds centuries of history and tradition in
every bite, so we invite you to explore it and
let yourself be seduced by the flavours that
our land has to offer, so that with every bite
you can feel the purest and most authentic
essence of Motril
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En la Costa Tropical, donde la brisa del mar
se funde con el aroma de la tierra, Motril se
alza como un paraiso gastrondmico. Nues-
tro clima subtropical, templado y genero-
SO, se une a una tierra fértil que da vida a
productos de kilémetro cero llenos de color
y sabor. Aqui, bajo un sol amable, crecen
mangos, aguacates y chirimoyas, joyas dul-
ces que se combinan con verduras frescas
cultivadas con mimo por manos expertas, y
con nuestra cafia de azUcar milenaria.

Desde el horizonte azul, cada amanecer trae
al puerto pesquero embarcaciones cargadas
de pescado y marisco recién capturado, lle-
vando a nuestras cocinas la esencia més pura
del Mediterraneo. Esta guia es una invitacion a
recorrer los sentidos, a saborear la historia y la
tradicién que laten en cada plato,y a descubrir
en Motril un lugar donde el azcar y la sal del
mar dialogan en armonia, creando una des-
pensa tan auténtica como nuestra gente.

On the Costa Tropical, where the sea
breeze blends with the scent of the earth,
Motril stands out as a gastronomic para-
dise. Our subtropical climate, temperate
and generous, combines with fertile soil
to give life to colourful and flavourful local
produce. Here, under a gentle sun, man-
goes, avocados and custard apples grow,
sweet gems that combine with fresh ve-
getables lovingly cultivated by expert
hands, and with our ancient sugar cane.

From the blue horizon, each dawn brings
boats loaded with freshly caught fish and
seafood to the fishing port, bringing the
purest essence of the Mediterranean to
our kitchens. This guide is an invitation to
explore the senses, to savour the history
and tradition that beat in every dish, and
to discover Motril, a place where sugar
and sea salt dialogue in harmony; creating
a pantry as authentic as our people.



DESPENSA de Europa

Desde su milenaria tradicién azucarera,
pasando por el dulzor de sus subtropi-
cales y el aire salado de su franja litoral,
nuestra ciudad es un mosaico de sensa-
ciones arraigadas fundamentalmente en
los tres pilares fundamentales de su eco-
nomia, que son la agricultura, la pesca y
el turismo.

Considerada la capital de la Costa Tro-
pical, con un clima Unico en toda Europa,
Motril estd asentado sobre una colina a
los pies de la Sierra de Lujar.

—

Por un lado, las montafias de Sierra Ne-
vada, al norte, nos protegen de los vientos
frios procedentes del norte del continente
europeo, y por otro, nuestro municipio se
beneficia de la templanza del mar Medite-
rréneo, de la vega formada por el delta del
Rio Guadalfeo y los vientos calidos proce-
dentes del norte de Africa. El resultado es
un clima extraordinariamente agradable y
saludable, con una media de 320 dias de
sol al afio, hecho que se debe a su clima-
tologia subtropical y a la abundancia de
situaciones anticiclénicas sobre la region.

From its millenary sugar cane manufactu-
ring tradition to the sweetness of its subtro-
pical fruits and the air with a hint of sea salt
which blows along the coastal border, our-
town is an assortment of feelings mainly
rooted in three pillars of the economy: agri-
culture, fishing and tourism.

Considered the capital of the Costa Tro-
pical, with a subtropical climate unique
in Europe, Motril sits on a hill at the foot
of the Sierra de Lujar.

On one hand, the Sierra Nevada moun-
tains, to the North, protect us from the cold
winds fromt he North of Europe, and on
the other hand, our municipality benefits
from the mildness of the Mediterranean
Sea, the plain formed by the delta of the
Guadalfeo River and the warm winds from
North Africa. The result is an extremely
pleasant and healthy climate, with sunshi-
ne almost all year. Motril has an average of
320 days of sunshine a year, which is due
to its subtropical climate and the abundan-
ce of anticyclonic conditions in the region.




Todas estas caracteristicas climaticas,
se pueden resumir en Sol, buenas tem-
peraturas y buena humedad relativa
ambiental, de cuya mezcla se originan
unas condiciones 6ptimas para los dis-
tintos cultivos que se dan en nuestra tie-
rra, algunos de ellos Unicos en Europa.
Los clasicos aguacates, mangos, chiri-
moyos, guayabas y otros maés recientes
como la pitahaya o el maracuya se de-
sarrollan de manera éptima en nuestro
entorno dando lugar a frutos deliciosos
que combinan en multitud de platos.

La desaparicion del cultivo de la cafia de
azucar en el afio 2006, ha dado lugar a
que la vega de Motril se reinvente, con
cultivos como coles chinas, acelgas, es-
pinacas, cebollas, alcachofas, bracoli, le-
chugas, cultivos de flor cortada y plantas
ornamentales, etc.

La cercania de un mar generoso y abun-
dante en especies de peces, moluscos y
crustaceos hace que, desde tiempos re-
motos, la pesca y la tradicién gastrono-
mica de sus productos haya sido otra de

The mixture of all these climatic cha-
racteristics, can be summarized as sun,
mild temperatures and a good environ-
mental relative humidity, produce opti-
mal conditions for the different crops
that exist in our area, some of them
unique in Europe.

The classic avocados, mangoes, custard
apples, guavas and more recent ones
such as pitahaya or passion fruit develop
optimally in our environment, giving rise
to delicious fruits that combine in a mul-
titude of dishes.

The disappearance of the sugar cane
crop in 2006, has lead to the cultivation
of other crops on Motrils agricultural
plain, such as chinese cabbage, chard
spinach, onions, artichokes, broccol, let-
tuce, and cutflower crops and ornamental
plants, etc.

The proximity of a generous sea abun-
dant in species of fish, mollusks and
crustaceans means that, since ancient
times, fishing and the gastronomic tradi-
tion of its products has been another of




las sefias de identidad de nuestra ciudad.

El pulpo, en sus diferentes variedades, la
quisquilla de Motril, los boquerones, el rape,
las bacaladillas y una interminable lista de
frutos del mar convierten la gastronomia
motrilena en algo suculento y saludable.

La unién de esta rica y variada oferta
de materias primas del mar y la vega
tiene necesariamente su traduccién en
la gastronomia motrilefia, que combina
tradicién y modernidad, donde la fusion
de productos de siempre con otros de
nueva implantacion da lugar a creacio-
nes sorprendentes que son un privilegio
para nuestros sentidos.

the hallmarks of our city.

The octopus, in its different varieties, the
Moitril shrimp, anchovies, monkfish, cod-
fish and an endless list of seafood turn
the gastronomy of Motril into something
succulent and healthy.

The union of this rich and varied offer of
raw materials from the sea and the fertile
plain necessarily has its translation into
the gastronomy of Motril, which combi-
nes tradition and modernity, where the
fusion of traditional products with others
of new implantation gives rise to surpri-
sing creations that are a privilege for our

senses.




PRODUCTOS de 1a tierra
PRODUCTS of the land




Los productos de la tierra han sido la
base de la alimentacién humana desde
tiempos remotos. La fértil vega del rio
Guadalfeo ha posibilitado el cultivo de
una enorme variedad de especies que,
tradicionalmente han sido los elementos
fundamentales, junto con la pesca, de la
gastronomia local a lo largo de la historia.

Motril produce hortalizas, tanto al aire
libre como en agricultura intensiva bajo
plastico. En este Ultimo sector, destaca
el tomate en sus diversas variedades,
contando con empresas que son lideres
mundiales en la produccién del conoci-
do tomate cherry.

The products of the land have been the
basis of human nutrition since ancient
times. The fertile plain of the river Gua-
dalfeo has made possible the cultivation
of an enormous variety of species that,
traditionally, have been the fundamental
elements, along with fishing, of the local
gastronomy throughout history.

Motril produces vegetables, both outdoors
and in intensive agriculture under plastic.
In this last sector, the tomato stands out
in its various varieties, with companies
that are world leaders in the production
of the well-known cherry tomato.

También se cultivan en Motril pepinos de
tipo holandés, judias o pimientos, gran
parte de los cuales exportan a paises
como Alemania, Francia, Suiza, Reino
Unido u Holanda.

Lugar especial ocupan las delicates-
sen: Los tomates kumato y tigre, o las
minihortalizas (piminis, mini pimientos,
minipepinos), que estan causando furor
en Europa.

Dutch-type cucumbers, beans or pep-
pers are also grown in Motril, most of
which are exported to countries such as
Germany, France, Switzerland, the United
Kingdom or the Netherlands.

A special place is occupied by delica-
tessen-type products, such as kumato
or tiger tomatoes, or mini-vegetables
which are marketed as a snack and are
causing a sensation in Europe.



