Amigos Canarios del Buen
Comer en “Tasca La Mesa
Noche”

“Tasca la Mesa Noche” es un restaurante de trato muy familiar,
acogedor y con mucho encanto en el que hacen guinos a la
cocina tradicional con toques latinoamericanos y asiaticos,
por mucho simplificar, que estd haciendo furor en Tenerife
desde marzo de 2015, fecha en la que se reabridé la famosa
tasca de mas de 23 anos de historia. En estos tres afos de la
nueva andadura han conseguido ganarse el favor de su numerosa
clientela que buscan la innovacién y la creatividad de sus
propuestas culinarias.

Es una tasca ideal para comidas de trabajo, para grupos o en
plan picoteo, que cuenta con una espléndida bodega con
referencias canarias, asi como de 1las principales
denominaciones del resto de Espafa, Rioja, Ribera del Duero,
Verdejo, etc.

Disponen de tres espacios perfectamente diferenciadas:
terraza, comedor principal y sala para eventos.

No s6lo suelen cambiar la carta en funcioén de los productos de
temporada, sino que las sugerencias del dia invitan a probar
novedosos platos, como canelones de cochino negro y bechamel
de mole, el rejo de pulpo con papaya, salsa goulash y mojo de
cilantro, carnes maduradas, entre otros muchos.

Muy conocidos son sus brunchs, la organizacién de eventos y
los servicios de catering.

EL precio medio oscila entre 20 y 25 euros por persona. Cierra
los domingos por la noche y los lunes.

Su propietaria y Chef Sibia E. Garcia Peralta, conocida en el
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mundo de la gastronomia como Sibia GarPe, a pesar de su
rabiosa juventud, es una gran profesional e inquieta en la
bdsqueda de la excelencia en los fogones, que se codea con los
mejores de la gastronomia de nuestra region. Comenzd su
andadura profesional en el Restaurante M.B. del Hotel Abama,
para posteriormente trabajar con Julio Velazquez en el Lagar
de Julio, asi como de jefa de cocina en la propia Tasca La
Mesa Noche, de la que finalmente tomdé sus riendas en calidad
de propietaria y Chef. Ademas ha colaborado en gran cantidad
de eventos como: Paisajes gastrondmicos de Garachico, o las
Jornadas de la Azores de la mano del aula de Enoturismo de la
Universidad de La Laguna, asi como en otros proyectos
organizados por la misma Universidad, entre otros muchos.
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Y como responsable de sala Miguel Angel Hernadndez Vega, con 18
afos de trayectoria profesional, tanto en 1la peninsula como en
Canarias, siendo destacables su paso por las salas del
restaurante Nub y de Pecatti di Gola en La Laguna. Afable y
generoso, apasionado del vino. Su encanto personal, su
amabilidad y sus conocimientos de la hosteleria y sus amplios
conocimientos de mundo del vino, influyen en gran medida para
que los clientes de la tasca se sientan encantados con sus
recomendaciones.

En la terraza del establecimiento fuimos recibidos por el
personal, con una copa de cava, que predispuso a los Amigos
Canarios del Buen Comer a degustar lo que prometia ser un
excelente mend.



Sibia, Miguel Angel y Tania 0ctu*e 2018

La bienvenida nos 1la dio Sibia GarPe, acompafiada de Miguel
Angel, manifestando la ilusién que le hacia nuestra visita y
agradeciendo la deferencia que habiamos tenido, los Amigos
Canarios del Buen Comer, al elegir su Restaurante Tasca la

Mesa Noche, por segunda vez, para realizar una de nuestras
actividades y con la amabilidad que le caracteriza, nos expuso
muy emotivamente el esfuerzo, que tanto ella como su equipo de
colaboradores, realizan cada dia, para mantener, lo mas alto
posible, el 1listén de 1la calidad, 1la innovacién, 1la
creatividad y la excelencia, lo que los ha llevado, en muy
poco tiempo, a convertirse en uno de los restaurantes mejor
valorados de Santa Cruz.

A medida que los 33 Amigos Canarios del Buen Comer ibamos
degustando cada uno de los platos y el vino, expresabamos
nuestra opinidn, asignando una nota, cuya media iria a parar
al acta que seria levantada al final de la comida, no exenta
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de un animado pero riguroso debate, para completar la
calificacidén de cada uno de los puntos incluidos en el orden
del dia.

E1l mend seleccionado para la ocasion fue el siguiente:

Tomates en texturas, berros y cebolla morada
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Mejillones con crema de nata

Lentejas de Lanzarote con chorizo de cabra, mini verduras y
vinagre macho
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Presa ibérica marinada en curry rojo, salsa de tamarindos,
cous-cous, mermelada de pimientos rojos y reduccidén de vino
tino de Tenerife
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Sopa de chocolate blanco, helado de platano, hierba huerto y
rapadura
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Blanco Piedra Jurada de Bodegas Perdomo (Garafia) D.O.
Palma
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Tinto Piedra Jurada de Bodegas Perdomo (Garafia) D.0. La Palma
Los puntos sujetos a votacion fueron: la situacidén del
restaurante, las instalaciones, el servicio, el menu elegido y
el vino.

La nota media de los distintos pardmetros resultdé ser un 9,31
sobre 10, lo que justifica que sea un establecimiento muy
recomendable para visitar.

E1l reportaje fotografico lleva la firma de nuestro gran amigo,
José Antonio Melian.
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