A e .,._. L 1 - .-.-:. AL, v
el I:."-b-"-"."‘:':#}...h-' A el ™ e Py e
S Sl

Pt ‘
= o= # el ’ - \
- s B e g | W n 5
g . o - -:rmi’u#
By % o

i il & ik
| gl T '-""..-!_4 e !4--!:_‘. F

——~=""" Corfti / Paxi y Antipaxi

| S L A S D E L Lefkada / Meganisi
» Cefalonia / Itaca / Zante

mar JONICO

GREECE




ISLAS JONICAS

as islas Jonicas o Heptaneso son
un destino en todo sentido y para
todos los sentidos. Un maravilloso
archipiélago que adorna las aguas
entre Grecia e Italia.

Muchas son las razones para des-
cubrir los tesoros de estas islas, sean
grandes, como Corf(i, Paxi, Zante
(Zakynthos), Cefalonia, Lefkada,
[taca, o pequefias, como Meganisi,
Kalamos, Kastos, Othoni, Erikusa,
Mathraki... Son lugares para sofiar...

Porque combinan un clima delicio-
so, bellisimas playas, mucho verde,

una profunda historia, importantes
monumentos y una identidad cultu-
ral muy particular. Quien visita este
archipiélago griego, no puede mas
que notar las influencias venecia-
nas, francesas e inglesas, que mar-
can su azaroso pasado.

Disfrute de la naturaleza, de sus
ciudades, de un ambiente cosmopo-
lita, sequro y lleno de vida, de sus
variadas actividades culturales, de
pueblos tranquilos y auténticos, y de
su gastronomiga, claro estd.

Les esperamos

Rodi Kratsa-Tsangaropoulou
Gobernadora de las Islas Jonicas

Exvicepresidenta del Parlamento Europeo




Corfu

| estilo clasico, el lujo vy

la elegancia italiana se

combinan en esta verde
isla de gracia aristocratica. Las
majestuosas fortalezas venecia-
nas, las iglesias bizantinas y ca-
tolicas, el palacio de Achileiony
el del Mon Repos son algunos
de los monumentos emblema-
ticos de entre una larga lista de
lugares de interés.

Ademas del famoso islote de
Pontikonisi, estan sus playas
cosmopolitas y bien organiza-
das, que combinan la fina arena
blanca con el peculiar color del
mar Jonico. Disfrute de las pla-
yas, de los deportes acuaticos y
llegue hasta sus calas mas soli-
tarias para ver la puesta de sol.

Sus enclaves naturales, por otra
parte, con humedales y una gran

ISLAS JONICAS / CORFU

variedad de aves, presentan una
perspectiva ecosistémica poco
conocida de Corfu.

Y no pueden faltar las cos-
tumbres locales, que saltan
a la vista durante la Semana
Santa Ortodoxa, cuando se
realiza el lanzamiento de vasi-
jas desde los balcones de las
casas el Sadbado Santo. iToda
una experiencia!

La hospitalaria Corfu le esta es-
perando para llevarle por sen-
deros histéricos y culturales,
y por parajes naturales, cono-
ciendo monumentos y costum-
bres heredadas hace siglos y
gue gueremos compartir con
usted.

Todo esto forma parte de la in-
comparable belleza de la isla.

SOFRITO DE TERNERA

Ingredientes

* 1 kilo de carne de ternera cortada en rebanadas

» 2 tazas de aceite de oliva

» 8 dientes de ajo cortados en lonjas finas

* 1taza de vinagre blanco

* Harina

* Sal

* Pimienta negra

* 1 ramito de perejil cortado fino
* 10 hojitas de romero

* Unas hojitas de mejorana

* 1 estamena para las hierbas

Preparacion

1. Ablandar las rebanadas de
carne, salpimentar a gusto, en-
harinarlas y sacudirlas para reti-
rar la harina sobrante.

2. En una sartén freir la carne
por ambos lados a fuego me-
dio, sin dejar que se queme la
harina.

3. Colocar la carne en una cacero-
la ancha y de fondo grueso.

4. Retirar el aceite sobrante de
la sartén para sofreir un poqui-
to el ajo vy, al apagar, anadir el
vinagre, un poco de agua y re-
volver. Dejar la sartén sobre
la placa caliente hasta que se
despeguen los restos de harina.

Afadir este sofrito a la carne.

5. Poner en la estamenfa los ta-
llos del perejil y las demas hier-
bas y meterla en la cacerola.

6. Afadir mas agua a la cacerola
si hace falta, taparla y cocer a fue-
go lento entre 50 y 90 minutos.

7. Si en los Ultimos 20 minutos
la salsa aun contiene demasia-
da agua, dejar cociendo sin la
tapa para que el agua se eva-
pore y se espese la salsa.

8. Retirar la estamefia con las
hierbas, afladir abundante pe-
rejil picado fino. Servir con puré
de patatas.

PRODUCTOS
TIPICOS

Entre los productos ti-
picos de Corfa, ocupan
un lugar especial los
siguientes:

kumgquat (naranja
enana), cuyo sabor
entre dulce y amar-
go se presta para la
fabricacion de licor y
confituras; mantequi-
lla, de leche de vaca,
con su especial sabor
y aroma; aceitunasy
aceite de oliva, sobre
todo en el sur de la
isla; naranjas Merlin;
vino, de las varieda-
des locales Kakotrinis
(blanco), Petrokoritho
y Skopelitiko (tinto);
cervezayy tsitsibira,
refresco espumante sin
alcohol, con jengibre y
aroma a limon; miel,
de excelente calidad;
almendras garapi-
fiadas o mdndolas'y
turrones o mandolado;
salado o salame local
y el sabroso niimbulo,
conocido como “pros-
chiutto de Corfi”.

Por tltimo, citamos el
jabon verde, de aceite

1. Casco antiguo y Fortaleza Nueva.

2. Monumento de Sir Thomas Maitland
en la plaza Spianada.

3. Palacio Achileion.

4. Pontikonisi (zona de Kanoni).
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de oliva.
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ISLAS JONICAS / PAXI Y ANTIPAXI

Paxi y Antipaxi

layas de arena fina y brillante.
P Viejos olivares y vifledos y vege-
tacion que llega hasta el mar, son
algunas de las imagenes que nos ofre-

cen estas pequenas islas del mar Jonico,
Paxi y Antipaxi.

Gaios, su capital, tiene encanto y conser-
va las caracteristicas de una arquitectura
veneciana. Entre sus edificios destacan
el de la Gobernacion inglesa y la iglesia
de Ayion Apostolon (Santos Apdstoles).
Una visita al castillo de Ayios Nikdlaos
revela a su disefiador, que no es otro que
Leonardo da Vinci. Y las impresionantes
cuevas azules submarinas de Ahai y de
Ypapanti invitan a la aventura.

Disfrute de la puesta de sol desde la
roca blanca de Erimiti.

Descubra la naturaleza de Paxi y An-
tipaxi, sus monumentos, su cultura, su
aire cosmopolita, y sus hoteles de lujo,
con un ambiente romantico y de relax.
Y no deje de probar el exquisito vino
dulce de Antipaxi.

Estas idilicas islas constituyen uno de
los ultimos destinos virgenes del mar
Jonico. El viaje a Mathraki y Othoni, con
su densa vegetacion, o a Erikusa, con su
tradicional olivicultura, son escapadas a
paraisos terrestres.

{6}

FRITOS DE MANZANA

Ingredientes

* 150 gramos de harina
con polvo de hornear

* 1% manzana verde (tipo
Granny Smith), sin piel
ni pepitas y picada fina

* 150 gramos de pasas
de Corinto y sultanas
mezcladas

* 200 ml de aceite de gi-
rasol u otro para freir

Preparacion

1. Mezclar lentamente la
harina con unas cucha-
radas de agua hasta que
tome la consistencia de
una crema.

2. Anadir la manzana vy las
pasas y revolver hasta que
la mezcla sea homogénea.

3. Calentar bien el aceite
en una sartén.

* Canela en polvo
* Agua
» Miel liquida

4. Con ayuda de una cu-
chara, poner montoncitos
de la mezcla en la sartén y
freir. Cuando hayan dora-
do, retirar en un plato so-
bre papel absorbente.

5. Colocar los fritos en una
fuente u otro plato sin el
papel. Espolvorearlos con
un poco de canela y regar
con abundante miel.

1. Puerto de Gaios (Paxi).
2. Playa Voutoumi (Antipaxi).

PRODUCTOS
TIPICOS

En estas dos islitas hay
productos que real-
mente conviene probar:
aceite de oliva, tanto

el convencional como

el biologico, vino de
Antipaxi, orégano, miel,
lacteos, carne, pescado
y mariscos.

FOTO: UNSPLASH

FOTO: UNSPLASH | lefkadaslowguide.gr

Meganisi

s una joya mas del mar Jonico.
Meganisi es el destino ideal para
cualquier visitante que quiera es-

caparse de los problemas de cada diay
relajarse.

Abundante vegetacion, playas de arena,
maravillosas cuevas submarinas, aguas
limpias y cristalinas conquistan a todo el
mundo. Pueblos con viviendas tradicio-
nales y estrechas callejuelas de piedra
crean un aire hospitalario para sentirse
Como en casa.

La sensacién de tranquilidad y relax se
nota desde el primer dia, incluso en sus
playas. Son los colores, los aromas y el
sonido de la naturaleza virgen, que ha-
ran de sus vacaciones una delicia.

Vathi, con su puerto pintoresco y la
nueva marina es un lugar ideal para
los amantes de la vela. Visite Katome-
ri, que ofrece un acceso facil a la costa
de Atherind, y la bella playa en Fanari.
Spartohori le va a encantar por sus vis-
tas al mar y la naturaleza de la zona.

Merece la pena visitar las islas cercanas de
Kastds y Kalamos, originales y sencillas.

Cueva de
Paparibslic

ISLAS JONICAS / MEGANISI

TIROPITA O EMPANADA

DE QUESO BLANCO

Ingredientes

* 7- 8 hojas de masa filo
(hojaldre)

* 12-15 huevos

* 1 lata de leche evaporada

* 1 taza de aceite de oliva

* ¥4 taza de mantequilla

* 1 kilo de queso blanco
firme “campesino”, tipo
feta o similar

» Azafate para horno
eléctrico

Preparacion

1. Abrir las hojas de masa
y reservar. Batir muy bien
los huevos, afladir laleche
evaporada y revolver.

2. Cortar el queso en tro-
z0s grandes y medianos.

3. Colocar la hoja de masa
de mayor tamafio en el
azafate aceitado, cuidan-
do que los lados interiores
también queden cubier-
tos por la masa. Untarla
muy bien con aceite vy
mantequilla.

4. Con una cuchara
echar un poco de la
mezcla de huevos vy le-
che sobre la masa. Lue-
go, esparcir con la mano
parte del queso trocea-
do. Cubrir con una nue-
va hoja. Repetir la ope-
racion hasta que sobre 1
sola hoja. Reservarla.

5. Doblar hacia dentro los
bordes de la primera hoja
con la que al comienzo
se cubrieron los lados del
azafate. Después, colocar
la Ultima hoja de masa so-
bre la Ultima capa de re-
lleno, doblando también

sus bordes hacia dentro.

6. Untar con mantequilla
y huevo la superficie. Ro-
ciarla con un poquito de
agua y hacerle algunos
agujeros con el tenedor
en diferentes partes.

7. Asar al horno a fuego
medio, aproximadamen-
te 1 hora, hasta que la
superficie esté crujiente.
La empanada debe ser
facil de desprender del
azafate.

A

PRODUCTOS
TIPICOS

La cocina tradicional
y los productos tipicos
de Meganisi guardan
semejanza con los de
Lefkada, ya que estas
islas han sequido las
mismas rutas cultu-
rales.
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Lefkada

a perla de mar Jonico, con densa
L vegetacion, impresionantes cata-
ratas, un ambiente cosmopolita y
famosas playas, tales como Kathisma,
Egremni y Porto Katsiki, que embrujan

a todos los visitantes que llegan de los
cuatro rincones del mundo.

El acceso facil, la hospitalidad, el am-
biente alegre y las experiencias que
ofrece la isla se combinan en una per-
fecta receta para pasar unas vacacio-
nes inolvidables en el mar Jonico.

Se pueden practicar todo tipo de de-
portes: windsurfing, kite surfing, ciclis-
mo de montafa, senderismo...

La isla dispone de hoteles tradiciona-
les y de lujo, restaurantes a orillas del
mar, donde degustara recetas tipicas y
productos locales.

La ciudad de Lefkada le invita a su cul-
tura, a sus canciones tradicionales, a
pasear por sus callejuelas, sus plazas y
calles peatonales, ver sus tiendas, admi-
rar sus iglesias del siglo XVIl'y XVIII, con
impresionantes campanarios e iconos.

Descubra su magia.

{8}

ISLAS JONICAS / LEFKADA

FOTO: UNSPLASH

FOTO: manacooks.com | lefkadaslowguide.gr

LENTEJAS

Ingredientes

* 600 gr. de lentejas de Englouvi o
gue sean finas vy faciles de hervir

» 3/4 taza de aceite de oliva

* 1 cabeza de ajo de tamafo mediano

* 1 ramita de orégano
* Sal
* Vinagre para servir

Preparacion

1. Limpiar las lentejas y lavarlas.
En una cacerola con agua dar-
les un hervor un par de minutos
y colarlas.

2. Llenar a la mitad de agua ca-
liente la cacerola, afadir sal a
gusto vy la ramita de orégano.
Hervir las lentejas a fuego me-
dio-bajo.

3. Cuando el agua se haya eva-
porado bastante, echar el acei-

te. Revolver con una cuchara de
madera e ir aplastando las len-
tejas.

4. Afadir agua caliente (apro-
ximadamente una taza) hasta
que hierva de nuevo, dejando
el guiso mas liguido o mas es-
peso, segun nuestras prefe-
rencias.

5. Echar un poquito de vinagre
en el plato y servir.

PRODUCTOS
TIPICOS

La isla de Lefkada
produce una buena
variedad de productos
de calidad, como miel
de tomillo; aceitunas'y
aceite de oliva vir-
gen extra; lentejas del
pueblo de montaha

Englouvi; vino tinto,
hecho de la rara varie-
dad barzamino, y vino
blanco suave; salame,
chorizoy avgotdra-

jo o botarga (huevas

de pescado saladas

y secas); empanadas

y galletas de aceite,
ladépita y ladokiilura,
respectivamente; pas-
teli o turron de semillas
de sésamo y mandola-
do; sumada u horchata
y el licor rozoli, de
menta y rosas.

1. Faro del cabo Lefkada, construido
sobre un templo dedicado a Apolo.
2. Playa de Porto Katsiki. 3. Egremni,
emocionante playa de acantilados,
aproximadamente a 38 km de la
ciudad de Lefkada.
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ISLAS JONICAS / CEFALONIA

Cefalonia

sta isla cosmopolita del
Emar Joénico le da la bien-

venida y le presenta sus
espectaculares paisajes, pinto-
rescas calas, conjuntos hotele-
ros de lujo y playas de fama
mundial, como Mirtos, Makris
Yalos y Skala, de aguas crista-
linas.

La capital de la isla, Argostoli,
le hechizard. La famosa calle
Lithéstroto, su arquitectura tra-
dicional, con sus casas de dos
o tres pisos, el puente de pie-
dra de Drapanos, sus museos
Arqueoldgico, Historico y del
Folclore componen una imagen
tipica del lugar.

La influencia veneciana pre-
domina en toda la isla, como
muestra la fortaleza de Ayios

funS bans fariees

-
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Georgios y el castillo que se en-
cuentra en el pueblo de Assos.

La segunda ciudad mas im-
portante de la isla, Lixuri, o “el
pequeio Paris”, como suelen
lamarla, tiene una gran be-
lleza cultural y artistica. Se
puede ir a pie hasta el parque
nacional de Enos, visitar las
cuevas de Drogarati y del lago
Melissani, donde se ocultaban
las ninfas...

Cefalonia es perfecta para los
amantes de la navegacion a
vela. En el pintoresco pueblo
de Fiscardo puede amarrar su
embarcacién y bajar al puerto
para dar una vuelta o degustar
las especialidades locales, y
conocer, claro esta, la hospita-
lidad de nuestra isla.

FOTO: UNSPLASH | PAUL EDNEY, PIXABAY

FOTO: www.minervahorio.gr

Ingredientes

* 1 pulpo de unos 1.000 gr.
fresco o congelado

* 2 hojas de laurel

* 3 dientes de ajo sin pelar

* 1/3 cucharadita de pimienta

» 2 cucharadas de aceite de
oliva

e 1taza de vinagre o vino tinto

* Papel de horno y papel de

plata
* Sal
Preparacion

1. Cortar el pulpoen2 o 30 mas
pedazos y colocarlo en un bol.

2. Afadir el vinagre o vino y ma-
cerar durante unos 30 minutos.

3. Sobre un papel de horno po-
ner el pulpo, el aceite, la sal a
gusto y los condimentos. Enro-
Ilar bien. Volver a enrollar con

5

PULPO AL HORNO CON VINO

_.* B

papel de plata.

4. Colocar los ingredientes en-
vueltos en un azafate y asar al
horno a 180 grados, alrededor
de 50 minutos.

5. Servir caliente con orégano a
gusto y aceite de oliva.

1.Faro de Ayios Theédoros o Fanari, construido en 1829. 2. Fiscardo. 3. Playa de
Mirtos 4. Lago y cueva de Melissani. 5. Playa de Assos.

PRODUCTOS
TIPICOS

El primer producto local
de Cefalonia es el vino,
en particular la varie-
dad Robola, una de las
tres mejores variedades
blancas del suelo griego.
Se caracteriza por su
acidez, equilibrio y suave
aroma. Es un producto
con denominacion de ori-
gen de calidad superior.
En la zona se cultivan
también variedades como
Moschato, Mavrodafni,
Tsaousi y Vostilidi.

Esta isla se precia igual-
mente por su queso feta
(blanco, blando o duro).
Del feta se derivan el
queso fresco mizithra'y el
prentza, en pasta.
También produce exce-
lente aceite virgen, miel
de tomillo y miel de abeto
de alta calidad.

De sus hierbas aromati-
cas, destacan el orégano,
la salvia, el tomilloy la
lavanda.

Entre sus dulces tradi-
cionales pueden citarse:
mandolas (almendras
garapinadas), pastokido-
na (dulce de membrillo),
amigdalota (almendra-
dos), mandolado (turrén)
y “glyka tu kutalid” o
"dulce de cuchara" (confi-
tura de fruta).

{11}



itaca

ara el legendario Ulises, itaca

representaba la meta absoluta.

Por eso, esta es una isla magica
y simbdlica.

Una isla llena de historia, de verde y con
playas sensacionales. iY hospitalaria!

Es imposible no enamorarse de Kioni
-un pueblo tradicional, construido en
forma de anfiteatro- o Vathy, la capital
de la isla, que conserva su arquitectura
tradicional.

Hay varias playas de guijarros, tales
como Skinos, Filiatréo o Gidaki, donde
los arboles llegan hasta las aguas cris-
talinas.

La oferta de alojamiento es muy buena,
incluyendo hoteles modernos y chalets
de lujo, con piscinas.

Es el sitio ideal para quienes adoran la
paz, la tranquilidad y se entusiasman
con los descubrimientos, sobre todo,
es perfecta para quienes buscan su
propia “itaca”.

{12}

ISLAS JONICAS / ITACA

FOTO: VISITGREECE.GR

SAVORO

Ingredientes

* 1 kilo de pescaditos tipo morralla
* 3 tazas de aceite de oliva

* 1 taza de vinagre fuerte

* 8 dientes de ajo

* 2 ramitas de romero

* 10 2 tazas de pasas de Corinto
* Harina

* 2 hojas de laurel

* Sal

Preparacion

1. Limpiar los pescaditos, la-
varlos y ponerlos en un cola-
dor para gue se escurran bien.
Salarlos, pasarlos por harina y
frefr.

2. Colocar los pescaditos fri-
tos en un recipiente de barro o
pyrex.

3. En una cacerola echar 2 tazas
de aceite, un poquito de agua,

el ajo picado fino vy las hojitas
de romero. Poner al fuego para
que el ajo se ablande.

4. Afadir los demas ingredien-
tes, cocer la mezcla, revolvién-
dola hasta que se espese y que-
de como una salsa.

5. Cubrir los pescaditos fritos
con la salsa. Lo ideal es esperar
un par de dias antes de servirlo.

PRODUCTOS
TIPICOS

Una serie de productos
de primera calidad dan
renombre a esta isla.

El aceite proviene de
una variedad local de
aceitunas; el vino tinto
es de la variedad ma-
vrodafni y el blanco de
diferentes variedades.
La ganaderia y la
fabricacion de quesos
también son notables.
Artesanal es el queso
lazareto, de color ama-
rillo, que se hace con
leche fresca de pro-
duccion local, de oveja
o cabra. De ahi que su
fabricacion sea limita-
da.Y su feta auténtica
se comercializa solo en
tiendas locales.
Produce ademas miel
de tomillo de excelente
calidad. asi como hier-
bas: tomillo, romero,
salvia, manzanilla y
menta.

Tipicos son los“dulces
de cuchara” o confi-
turas de membrillo,
naranjas amargas o
higos, asi como las
mermeladas hechas
con fruta local.

1. Puerto Vathy e islote Lazareto.
2. Playa Afales. 3. Pueblo Kioni.

{13}



Zante

staisla se encuentra en la

parte sur del mar Jonico

y es conocida como “la
flor del Este”, “Fiore di Levan-
te”, como la llamaban los vene-
cianos.

Es lugar de contrastes. Combi-
na la tranquilidad y el verde, la
recreacion para toda la familia
y la energia que caracteriza a
sus renombradas playas, donde
la gente se divierte practicando
deportes acuaticos y bailando
por la noche en los bares y clu-
bes de moda.

Zante es famosa por sus pue-
blecitos de montafay su exube-

ISLAS JONICAS / ZANTE

rante naturaleza virgen. Dispone
del primer Parque Maritimo Na-
cional de Grecia, que protege a
las tortugas Caretta caretta.

Si esta buscando momentos ro-
manticos, los encontrard en la
playa de Navagio, en la puesta
del sol en Keri y Krioneri y en la
musica tradicional.

Descubra Bodjali, uno de los
pueblos mas bellos y suba a la
fortaleza de Zante, donde se
encontraba la capital de la isla
en la época veneciana.

Un paraiso terrestre le estd es-
perando.

1. Playa de Navagio.
2. Cuevas azules (norte de Zante).

4. Ciudad de Zante.
5. Tortuga cabezona o Caretta caretta.

FOTO: UNSPLASH | PEXELS | PIXABAY

FOTO: www.poupadou.com | www.minervahorio.gr

Ingredientes

¢ 1.200 ml. de agua

* 350 gr. de sémola fina

* 1 cucharadita rasa de sal
* Aceite de girasol

* AzUcar granulada

* Canela en polvo

Preparacion

1. Hervir el agua en una cacerola
grande y afadir la sal. Agregar
la sémola poco a poco para que
no se formen grumos y cocerla
a fuego lento, revolviendo con-
tinuamente con una cuchara
de madera hasta que la mezcla
tenga la consistencia de una
crema espesa.

2. Retirar la mezcla del fuego vy
vaciarla en un pyrex previamen-
te aceitado.

3. Esparcir bien en el recipiente
y aceitar un poquito la superfi-
cie de la mezcla. Cubrir con un
pafo y dejar que repose en un

lugar fresco entre 12 y 15 horas.

4. La mezcla estara bien com-
pacta después de al menos 12
horas. Sin retirarla del recipien-
te, cortar porciones en forma
de rombos.

5. Poner a calentar bastan-
te aceite en una sartén honda.
Cuando el aceite esté bien ca-
liente, freir los pedazos por am-
bos lados. Colocar las porciones
fritas sobre papel absorbente
para quitar el aceite que sobra.

6. Antes de servir, espolvorear
con abundante azucar y canela.

f

PRODUCTOS
TIPICOS

Zante es una feértil isla
que da una gran varie-
dad de productos agri-
colas de alta calidad.

& o

Las pasas negras son un
producto con deno-
minacion de origen.
Produce aceite de

oliva virgen, citricos'y
decenas de variedades
locales de vino. Su miel
es deliciosa.

Entre los Idcteos, tipico
es el queso ladotiri,
elaborado con leche de
cabra y oveja, y de sabor
picante.

Se fabrican confituras
y licores con citricos
locales, asi como pasteli
(turron de semillas de
sésamo) y el famoso
mandolado o turrén de
las islas Jonicas, que en
Zante se prepara con
mastique (resina de
lentisco), abundantes
almendras tostadas y
miel..
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