Amigos Canarios del Buen
Comer en el Restaurante “El
Jardin de Tacoronte”

48 Amigos Canarios del Buen Comer,
realizamos nuestra octagésima octava
(882) visita a restaurantes de nuestra
isla, que en esta ocasion ha sido a “El
Jardin de Tacoronte”, que esta situado en
la C/ Las Toscas, 99 en Tacoronte, que
dispone de sala en el interior y de
terrazas en el exterior, con amplio
aparcamiento propio.

El Jardin de Tacoronte es un restaurante que abrid sus puertas
en agosto de 2023, después de la una profunda renovacién, para
convertirse en un lugar con mucho encanto, con varios
ambientes, terrazas, zonas infantiles, etc. Atras quedaba la
época en la funcionaba como barbacoa especialmente para

turistas, donde comian con muUsica en directo y se les
mostraban vistosos trajes de carnaval.

Las especialidades del Restaurante “El
Jardin de Tacoronte” son los asados y los
guisos, entre otras exquisiteces.

Dispone de una bodega de vinos canarios y
otras de denominaciones de origen.
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ELl precio medio oscila entre 20 y 25
euros por persona, lo que, dada la gran
calidad de sus productos y el excelente
servicio que ofrecen, supone una
excelente relacion calidad-precio. Abre
todos los dias de la semana.
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El Jardin de Tacoronte
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El Jardin de Tacoronte y Amigos Canarios del Buen Comer

Su propietario y chef Luis Gonzdlez, es un gran profesional de
la restauracién, con amplisimo curriculum, tanto regentando
establecimientos, como entre fogones, tales como, El Enyesque,
ELl Bollullo Beach en la Playa del Bollullo, el Bollullo Oasis
en Candelaria, El Mirador de San Pedro en Los Realejos, etc.

Y al frente de la sala, Valentina Pérez
es otra gran profesional, con 18 afnos de
experiencia en establecimientos de
prestigio como Hoteles Beatriz y el Hotel
Iberostar Heritage Grand Mencey.

La bienvenida corrié a cargo del propio Luis, en presencia de

Antonio Pérez Viera y de Norberto Garcia Quintero, ambos en
representacién de los Amigos Canarios del Comer, dirigiéndonos
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unas amables palabras, con las que nos desed que disfrutaramos
mucho del rico mend que nos habia preparado y que volviéramos
pronto con familiares o amigos. Cerrd el acto de bienvenida
Javier, propietario de la Bodega Rebusco de Valle de Giimar,
quién nos explicé, con todo lujo de detalles, 1las
caracteristicas de los vinos blanco y tinto, de su bodega,
incluidos en el mend.

Entregando La puntuaciodn
A medida que los 48 Amigos Canarios del Buen Comer ibamos

degustando cada uno de los platos y los vinos, expresabamos
nuestra opinidén, asignando una nota, cuya media iria a parar
al acta que seria levantada al final de la comida, para
completar la calificacién de cada uno de los puntos incluidos
en el orden del dia.



Ensaladilla de pulpo con lima y cebolla roja encurtida.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/04/5_1.png

Tartar de gambon con toque picante sobre vichyssoise de papa
nueva
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Versién de arroz a la cubana
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Empanadilla de cabra estofada tradicional
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Tataki de atdn en mojo hervido y batata amarilla
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Caneldn de carrilleras con bechamel trufada
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Leche de cabra, gofio, millo garrapifiado y su galleta
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E1l mend seleccionado para la ocasion fue el siguiente:

 Ensaladilla de pulpo con lima y cebolla roja encurtida.

= Tartar de gambdén con toque picante sobre vichyssoise de
papa hueva.

= Versién de arroz a la cubana.

- Empanadilla de cabra estofada tradicional.

» Tataki de atin en mojo hervido y batata amarilla.

= Caneldén de carrilleras con bechamel trufada.

» Postre: Leche de cabra, gofio, millo garrapifiado y su
galleta.

= Vino blanco “Bardos” Verdejo 2023 D.0. Rueda.

= Vino tinto “E1l Rebusco” D.0. Valle de Guimar.

= Agua, caha, café o infusidn.

La nota media de los distintos parametros resulté ser un 9,05
sobre 10, lo que significa que el Restaurante “El Jardin de
Tacoronte” es un establecimiento muy recomendable para visitar



