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CHEF DIEGO GALLEGOS

“CAMINHO 20227,
UNA FUSION ENTRE LOS ORIGENES LATINOAMERICANOS
DE DIEGO GALLEGOS Y LA GASTRONOMIA MEDITERRANEA

¢ Diego Gallegos mantiene firme su apuesta por la
sostenibilidad y plasma esta temporada todo lo
aprendido durante estos afios de investigacion con los
pescados de rio.

¢ El nuevo menu “Caminho 2022” de Sollo sorprende al
comensal con los sabores de su cocina, una fusion entre
sus origenes latinoamericanos y la gastronomia
mediterranea.

Fuengirola. 9 de diciembre de 2021.- Diego Gallegos plasma esta temporada
todo lo aprendido durante mas de 10 anos de investigacion con los pescados de rio y
mantiene firme su apuesta por la sostenibilidad. El nuevo ment de Sollo
sorprende al comensal con los sabores de su cocina, una fusion entre sus origenes

latinoamericanos y la gastronomfa mediterranea.

“Caminho 2022” es una propuesta que comienza con un coctel de bienvenida y los
aperitivos: sobrasada de rio y reduccion de jerez, tartaleta de lomo en manteca de



agua dulce, macarron de crema ahumada y vegetales de temporada con proteina; y
continta con los entrantes en los que el caviar tiene gran protagonismo: una latita
de 15 gramos de caviar russian style de Riofrio y con una cata de Dom Perignon
Vintage 2010; aligot con caviar y aromaticos, y el bagre en salsa de mantequilla
blanca y caviar.

Los platos principales son el tartar de salchichon de trucha y sus huevas con
emulsion de pasas de La Axarquia, el lomo de tilapia en ceviche caliente y el
esturion confitado en grasa iberica, crema vegetal y jugo ligado. El momento dulce
llega con la mazamorra y chicha morada, el quibebé de calabaza, espuma de queso y
flores; y el alfajor, mousse de limon y naranja. Y para finalizar, las mignardises, una
seleccion de chocolates bean to bar, que se sirve con una infusion de hierbas

digestivas de su sistema acuaponico.

Diego Gallegos elabora sus platos a partir de una materia prima Gnica y de
maxima calidad, producida mediante acuaponia, un sistema innovador que
gestiona de forma respetuosa y ecologica los recursos naturales de la zona. Un
proceso que garantiza una trazabilidad del producto completa, desde la siembra y la
cria, hasta la mesa. “El cliente prueba diferentes tipos de pescados y vegetales que
producimos de manera autosuficiente y sostenible en el sistema acuaponico de
nuestro invernadero, en colaboracion con Aula de Mar y con el Grupo Lagar.
Emulamos la naturaleza y creamos ecosistemas donde hay una simbiosis entre las
plantas y los peces, fomentando un equilibrio muy delicado donde criamos un
namero restringido de diferentes especies de pescados de agua dulce y de cultivos
de plantas que surten los alimentos para nuestro menu degustacion. El cliente actual
viene muy interesado por la Estrella Verde de la Guia Michelin y se deja llevar por

nuestro equipo”.



En esta temporada, Sollo (Estrella Michelin y Dos Soles Repsol) sorprende con
otra novedad, ya que rompe la barrera entre cocina y sala y un equipo
tnico hace las mismas funciones sin distincion, para ofrecer el mejor trato
al cliente y que disfrute de experiencia limitada para 14 comensales, que es el aforo
maximo que ofrecemos cada noche en Sollo.

Gastroacuaponia

La gastroacuaponia es una forma diferente de entender la cocina, una actividad
que integra y fusiona gastronomia con acuaponia. La idea parte de un chef con una
identidad propia como Diego Gallegos, que investiga los recursos naturales, en
colaboracion con el Aula del Mar de la Universidad de Malaga. Se trata de
un sistema que cuenta con unas instalaciones sostenibles, situadas junto a su
restaurante, y un modelo de cultivo integrado de peces y vegetales para obtener
el suministro permanente, controlando los tiempos, las tallas y la calidad de las
especies, segun la temporada.

La acuaponia combina la produccion de esos vegetales y del pescado en un circuito
de circulacion cerrada de mas de 12.000 litros de agua, en cuyas albercas se crian
especies singulares de pescado de rio, asi como mas de 2.000 plantas de todo tipo.
Un sistema que permite que, en la actualidad, el 90% de lo que se puede
degustar en Sollo proceda de sus propios recursos naturales.
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