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DFace termind ayer su mural en una de las torres del Soho; en la otra, la obra de Obey concluida hace unos dias. /NACHO ALCALA
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DFace y Obey pintan a lo grande

Sus obra decoran el espacio aéreo del ‘Soho’ malagueno tras varios dias de trabajo

S.V./ Malaga
El britanico DFace termino ayer
su obra mural en la segunda torre
detras del CAC Malaga, junto a la
ya concluida de Obey, de tal modo
que ya pueden observarse las dos
grandes imagenes sobre el cole-
g10 publico Garcia Lorca junto al
rio.
El esperado mano a mano entre
el estadounidense Obey y el brita-
nico DFace solo se produjo en la

jornada del martes y con los mu-
rales en estaciones opuestas del
proceso creativo. A la vez que
Obey terminaba, el también reco-
nocido grafitero DFace inicio en
la torre paralela su pintura.

Basto con apreciar su comienzo
para confirmar la diferencia entre
ambas técnicas, pues el londinen-
se tiene una cercania al comic
que quedo patente con el bocadi-
llo que encabeza su obra.

El protagonista del mural del
britanico es un piloto de combate
y una antitesis de la obra de Obey,
que ha plasmado el rostro de una
mujer bajo la leyenda ‘Paz y Li-
bertad’, mientras que DFace
apuesta por la guerra y la violen-
cla en su representacion artistica.

Obey, por su parte, ha seguido
trabajando por todo el barrio con
la realizacion de otros grafitis y
murales de mas reducida exten-

si0n.

Ambas actuaciones, que han
acaparado la atencion del publico
y mediatica estos dias, se enmar-
can dentro del proyecto Malaga
Arte Urbano Soho (MAUS) que
impulsa el Centro de Arte Con-
temporaneo de la ciudad que diri-
ge Fernando Frances, aunque en
la regeneracion del barrio partici-
pan diversos colectivos arropados
por el Ayuntamiento de Malaga.

L.a Asociacion
Jabega premia
al Museo
Thyssen

Malaga
La Asociacion Jabega ha deci-
dido reconocer con sus galar-
dones al Museo Carmen
Thyssen, al comunicador Domi
del Postigo, la empresa Hutesa,
en la figura de su presidenta
Maria Paz Hurtado; el actor Jai-
me Ordonez, el bufete de abo-
gados Atencia y el maestro mu-
sical Boscovich.

El presidente de la Asocia-
cion, Francisco Quintero, ase-
gura que estos premios, que lle-
van el nombre de la asociacion,
«se dan en Malaga pero tienen
una clara proyeccion interna-
cional». Las personas, empre-
sas 0 Instituciones que recono-
cen estos premios «tienen que
tener alguna vinculacion con
Malaga, un apellido malague-
no», pero «no tienen por qué
estar afincados ni desarrollar
su trabajo aqui».

Dani Garcia traslada su alta

cocina al hotel Puente Romano

Con dos estrellas Michelin en el Melia Don Pepe de Marbella,
el chet apuesta ahora por un proyecto «mas personal»

Malaga
El chef malagueno Dani Garcia deja
Calima, el restaurante del hotel Me-
lia Don Pepe en Marbella, en el que
tiene dos estrellas Michelin y tres so-
les Repsol, para abrir otro con su
nombre en el exclusivo hotel marbe-
1li Puente Romano, donde también
llevara su concepto mas neoyorqui-
no de Manzanilla.

Tras nueve anos de trabajo y mul-
tiples reconocimientos en Calima, el
cocinero emprende una nueva etapa
protfesional, junto a todo su equipo,
con Dani Garcia Restaurante, un
proyecto «mas personal, en otro en-
torno» —la exclusiva Milla de Oro
marbelli-, con el que esta «muy 1lu-
sionado y feliz» porque cree que le
permitira «crecer» en su trabajo, se-
gun ha dicho en una entrevista con
Efe.

Alli ofrecera a partir de abril su co-
cina «contradicion», en la que actua-
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liza con juegos de texturas y contras-
tes la tradicion culinaria malaguena
y andaluza para combinarla con lo
que ha aprendido en sus viajes por el
mundo, especialmente en Asia. Gar-
cia fue uno de los pioneros en el uso
del nitrogeno liquido en la cocina.

El restaurante gastronomico ten-
dra una capacidad de 50 plazas, a las
que se anade un reservado con en-
trada independiente de otras 20, pa-
ra degustar platos consolidados e
imitados como el gazpacho de cere-
za, helado de queso de cabra y an-
choa o la milhoja de foie, queso de
cabra y manzana, y nuevas creacio-
nes.

«Es vital para nosotros ser mas de-
mocraticos. Hay que tener menos
dictadura de menuy, por lo que, al
igual que ha hecho en esta ultima
temporada en Calima, ofrecera sus
creaciones a la cartay en un menu
degustacion.

L.a Feria del
Vino une a
cheisy
sumilleres

Malaga
Unir a los sumilleres con gran-
des chefs para hacer maridajes
con sushi, caviar, trufa o platos
de la alta cocina andaluza es la
apuesta de la XIV edicion de la
Feria del Vino y Alimentacion
Mediterranea, que se celebra
desde ayer y hasta el lunes en
Torremolinos.

La union del trabajo de experi-
mentados cocineros con profe-
sionales del vino puede dar lugar
a nuevas combinaciones nunca
antes exploradas que sirven pa-
ra introducir este producto en
campos que antes resultaban de
dificil apertura.

Con fusiones como la del ex-
perto en cocina japonesa Benja-
min de la Mata con el sumiller
del hotel Finca Cortesin, Agustin
Navarro, o el maridaje de algu-
nos de los platos del chef Jose
Carlos Garcia, Estrella Michelin,
con rarezas enologicas y pincela-
das de la cocteleria de vanguar-
dia, la feria profundiza en estas
nuevas experiencias.

Esa mezcla entre vino y gas-
tronomia es precisamente la ra-
zOn de este encuentro, que ha
puesto especial atencion en los
jovenes valores, con actividades
como el concurso para elegir al
Mejor Sumiller Joven de Andalu-
cia, para el que cuentan con
alumnos de escuelas de hostele-
ria y turismo de la comunidad.

La idea es también llegar al
consumidor final, para lo que se
han organizado cursos de inicia-
cion a la cata o el Premio Espe-
cial del Publico, dentro del Pre-
mio Palacio que otorga cada ano
la feria, y que saldra de las valo-
raciones de los visitantes que pa-
sen por el «tunel del vino», un pa-
nel de cata abierto al publico con
mas de una decena de caldos.

Segun explico a Efe el director
técnico de la feria, Juan Miguel
Rubio, esta edicion cuenta con
una importante presencia de im-
portadores de Sudamérica y Eu-
ropa o de mercados emergentes
como Asia para dar respuesta a
las inquietudes de bodegueros y
productores sobre nuevos cana-
les de comercializacion exterior.

Un total de dieciocho activida-
des entre catas, exhibicionesy
ponencias componen el progra-
ma de este evento, que ofrece
una oportunidad para conocer la
actualidad del vino y la alimenta-
cion de la mano de profesionales
de la elite de la enologia, la sumi-
lleria, la restauracion y la gastro-
nomia nacional e internacional.

Ademas, medio centenar de
expositores del sector del vino, la
alimentacion, sectores afines y
productos gourmet participaran
en esta edicion.



