Erika Sanz: una nueva etapa
en Etéreo by Pedro Nel

El mundo de la gastronomia en Tenerife comienza el afio con una
noticia que refuerza su panorama: la incorporacién de Erika
Sanz como sumiller al equipo del restaurante Etéreo by Pedro
Nel, un espacio con dos Soles Repsol y el reconocimiento de la
Guia Michelin que se posiciona como uno de los pilares
culinarios de la capital santacrucera.

Este anuncio, casi al estilo de un fichaje deportivo, ha sido
recibido con entusiasmo por el chef Pedro Nel Restrepo, quien
confia plenamente en Sanz para liderar la bodega del
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restaurante, que alberga mas de 300 referencias cuidadosamente
seleccionadas. La llegada de Sanz no solo promete elevar la
experiencia del comensal, sino que también resalta el papel
esencial que desempefian los sumilleres en la alta gastronomia.

Una relacion forjada en la confianza

La relacién entre Pedro Nel y Erika Sanz no es nueva. Amigos y
antiguos colegas, su vinculo profesional y personal ha sido
clave en esta decisién. “Pedro y yo nos conocemos desde hace
mas de dos décadas y hemos trabajado juntos en varias
ocasiones. Esta nueva etapa es el resultado de un analisis
pausado y meditado, un paso que me llena de ilusién”, comenta
Sanz.
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Tras una temporada de descanso, Sanz decididé regresar a 1los
fogones del vino con una propuesta que no solo respeta su
trayectoria, sino que también la reta a continuar creciendo.
La sumiller sefiala que esta oportunidad 1legé en el momento
adecuado: “Pasar la Navidad junto a mi madre, algo que no
hacia en afos, me permitid reflexionar y tomar esta decisidn
con la tranquilidad que merecia”.

La importancia de la sumilleria en la
experiencia gastrondmica

Para Sanz, la figura del sumiller en un restaurante como
Etéreo es insustituible. “La sumilleria no es un lujo, es una
necesidad. Elegir el vino adecuado puede transformar una
comida en una experiencia memorable, mientras que una mala
eleccién puede opacar incluso la cocina mas brillante. Nuestra
labor es ser ese puente perfecto entre la cocina y la mesa”.

Un aspecto que la entusiasma particularmente es la calidad del



equipamiento en Etéreo, como las copas que considera ideales
para resaltar las virtudes de cada vino. “Estoy enamorada del
cuidado que se pone en cada detalle. Este nivel de exigencia
es el tipo de reto que me motiva a dar lo mejor de mi”.

El trabajo en equipo: clave del éxito

Erika Sanz formard un tdndem con Olga Esanu, directora de
sala, en lo que promete ser una de las duplas mas sélidas de
la alta gastronomia tinerfena. “0Olga es una profesional
extraordinaria y una persona encantadora. Esa complicidad que
ya empezamos a construir sera fundamental para garantizar una
experiencia impecable a los clientes”.
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Sanz también destaca la propuesta culinaria liderada por el
chef Pedro Nel y ejecutada en cocina por Camilo Galindo: “Las
carnes, los pescados, los quesos, Yy hasta los destilados
tienen un nivel impresionante. Poder trabajar maridajes a este
nivel es todo un privilegio”.



Inspiracidén para las nuevas generaciones

Con una mirada hacia el futuro, Erika Sanz invita a los
jovenes interesados en el mundo del vino a comprometerse con
pasidén, pero también con disciplina. “Ser sumiller implica un
aprendizaje constante. Hay que catar, visitar bodegas,
aprender de los clientes y entender que nuestro papel va mas
allad del vino: abarca quesos, cervezas, cafés, destilados..
Todo lo que enriquece la experiencia del comensal”.

La sumiller concluye con una reflexiodn
que encapsula su filosofia: “Somos
responsables de contribuir a la felicidad
de quienes confian en nuestra mesa. Ese
es un reto hermoso y 1leno de
posibilidades”.

La incorporacién de Erika Sanz marca un punto de inflexidn
para Etéreo by Pedro Nel, consolidando su reputacién como un
referente no solo en la gastronomia, sino también en el
cuidado integral de la experiencia del cliente. Con su

incorporacién, queda claro que 2025 serda un afo de nuevos
logros para este icdnico restaurante.

Antes de su presentacién oficial, hemos tenido la oportunidad
de conversar con Erika Sanz. A continuacién, compartimos una
breve entrevista que nos permite conocer mas de cerca a la
sumiller y descubrir detalles sobre su visién y su
trayectoria.”

Entrevista Erika Sanz

Canariasgourmet! - Tu trayectoria



profesional es muy amplia y reconocida.
éQué te motivo a aceptar este nuevo reto
en Etéreo by Pedro Nel?

Erika Sanz: Lo que me motivd a aceptar este reto fue el
conjunto de elementos que hacen Unico a Etéreo by Pedro Nel:
el equipo humano, la excepcional bodega, la cocina y las
instalaciones. Cada detalle estd disefado para alcanzar la
excelencia, y formar parte de este proyecto es una oportunidad
que no podia dejar pasar.

Canariasgourmet! — La relacion entre el
chef Pedro Nel y tu parece muy cercana.
éComo ha influido esa confianza mutua en
la decisidén de formar parte de su equipo?

Erika Sanz: Pedro y yo nos conocemos desde hace 24 afos, y
hemos tenido la oportunidad de trabajar juntos en dos
ocasiones. La amistad y la confianza que hemos construido a lo
largo de este tiempo han sido determinantes para tomar esta
decisidén. Compartimos una visidén comin del trabajo basada en
la ilusién, la constancia, la busqueda de la calidad y el
respeto por el producto, lo que hace que esta colaboracidn sea
aun mas especial.

Canariasgourmet! — Manejar una bodega con
mas de 300 referencias debe ser un
desafio apasionante. éComo planeas
abordar esta responsabilidad y qué
filosofia quieres transmitir a través de
la seleccion de vinos?

Erika Sanz: Sin duda, gestionar una bodega con mds de 300
referencias es un desafio apasionante y, al mismo tiempo, muy



divertido. Para mi, contar con una carta de vinos tan amplia
es como para un nifo estar en una tienda de juguetes.

El vino es mi gran pasién, y tengo la fortuna de dedicarme a
lo que amo. Ademas, disfruto enormemente al guiar a nuestra
clientela en un viaje sensorial Unico, donde pueden descubrir
nuevos horizontes sin necesidad de levantarse de la silla

Canariasgourmet! — Hoy en dia, la figura
del sumiller parece vivir un renacimiento
en Canarias. ¢Qué crees que ha cambiado
en la percepcion del cliente sobre
vuestra labor y cémo se puede seguir
potenciando este rol?

Erika Sanz: Este renacimiento es el resultado de afios de
trabajo y dedicacién. Ha sido un reto lograr que los clientes



se animen a explorar mas alla de los vinos de siempre o de las
zonas que ya conocen. Sin embargo, cuando se dejan asesorar,
les abrimos las puertas a un universo fascinante: variedades,
métodos de elaboracidén, afiadas, regiones, temperaturas de
servicio.. Es un viaje sin retorno, porque una vez que
descubren la diversidad y riqueza del mundo del vino, su
perspectiva cambia para siempre.

Canariasgourmet! — Has destacado 1la
importancia del trabajo en equipo con
Olga Esanu, directora de sala. éQué
esperas de esta colaboracion y como crees
que afectara a 1la experiencia del
comensal?

Erika Sanz: E1 trabajo en equipo es esencial, y Olga es una
directora de sala excepcional. Estoy convencida de que juntas
formaremos el tandem perfecto. Su profesionalismo y su
dedicacién han sido factores clave en mi decisidén de unirme al
equipo, ya que la admiro profundamente. Nuestra prioridad sera
siempre ofrecer una experiencia gastrondmica inolvidable al
cliente, cuidando cada detalle para que se sienta especial en
cada visita.






Canariasgourmet! — En tu opinion, écual
es el papel del sumiller en 1la
construccidn de una experiencia
gastronémica memorable, especialmente en
un restaurante del nivel de Etéreo?

Erika Sanz: Para mi, el papel del sumiller es fundamental en
la construccién de una experiencia gastrondmica memorable,
especialmente en un restaurante como Etéreo. Nuestra labor
comienza asesorando al cliente para elegir el vino ideal,
teniendo en cuenta sus gustos y los platos que va a disfrutar,
incluyendo el postre.

Encontrar ese maridaje perfecto es clave para realzar cada
detalle de la experiencia. Sin embargo, con una bodega tan
amplia, el reto esta en guiar al cliente mas alla de lo
conocido, invitandolo a explorar nuevas referencias que
enriquezcan su vivencia gastrondmica.

Canariasgourmet! - Para 1las nuevas
generaciones que sueinan con convertirse
en sumilleres, éiqué cualidades crees que
son 1imprescindibles para destacar en esta
profesion?

Erika Sanz: Para destacar como sumiller, lo mas importante es
tener una pasidén genuina por el vino y la gastronomia. Es una
profesion cada vez mas valorada, que ofrece la oportunidad de

vivir una labor maravillosa y adentrarse en un mundo donde el
aprendizaje nunca termina.

Ademads, brinda 1la oportunidad de conocer a personas
increibles, compartir momentos Unicos y descubrir historias
fascinantes detrds de cada botella. Personalmente, disfruto



mucho visitando bodegas y, sobre todo, vifedos, porque cada
visita me ensefia algo nuevo sobre el trabajo, la dedicacién y
el amor que hay detras de cada etiqueta.

Canariasgourmet! — La propuesta culinaria
de Etéreo destaca por su innovacidn y
calidad. éComo afrontas el reto de crear
maridajes que estén a la altura de platos
tan excepcionales?

Erika Sanz: iEstoy emocionada, como una nifia con zapatos
nuevos! Contar con una bodega tan increible y un producto de
maxima calidad, desde las carnes y los pescados hasta el carro
de quesos y cada plato de la carta, es todo un privilegio.

ELl reto de crear maridajes que estén a la altura de esta
propuesta culinaria no solo me motiva, sino que también me
llena de ilusidén. Estoy segura de que sera un proceso
apasionante y, sobre todo, muy divertido.

Mario Torres acerca 1Llos
sabores navidenos al verano

Justo en el comienzo de la frontera de
Santa Ursula a tiro de unas cuantas
escaleras, nos vamos a encontrar con un
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pequeno pero gran obrador de artesanias
de la masa madre, Mario Bakes, un obrador
de pan y bolleria artesanal en el norte
de Tenerife. Este maestro panadero
encuentra pasidén por la calidad y 1la
innovacidén en su taller y asi lo deja ver
en todas sus producciones.

Mario Torres, ha forjado su reputacién con un gran trabajo vy,
ademas, colaborando y aprendiendo con los mejores panaderos de
Espafia y perfeccionando técnicas que garantizan la excelencia
en cada producto que sale de su obrador.

Mario Torres y el maestro panadero Florindo Fierro

Con un enfoque meticuloso en la seleccion de ingredientes vy
una dedicacidén a mantener la autenticidad artesanal, Mario
Bakes se esta distinguiendo, por decirlo de alguna manera, por
ofrecer panettones de alta reposteria incluso en los meses mas
inusuales, como julio. &Y por qué esperar dice Mario Torres?



Bueno, y équé mejor manera de descubrir los secretos detras de
estos panettones veraniegos que hablar directamente con el
maestro panadero, Mario Torres?

Mario Torres La Entrevista

Canariasgourmet. - ¢éComo decidiste
introducir panettones durante el verano
en Mario Bakes, considerando la tradicidn
de este dulce en épocas festivas?

Mario Torres. — Pensando en mejorar la futura campana 2024 de
panettone hemos decidido que la mejor manera es simplemente
ponernos a trabajar en ellos. Es verdad que ni somos italianos
y que no es la mejor época del afno, pero siendo el producto
mas complejo de la panaderia si quieres hacer algo excepcional
tenemos que someternos a todas las situaciones. Tipos de
panettone, cantidades, probar amasados en diferentes
amasadoras. Estas pruebas no serian posible en plena campana
por eso lo hacemos ahora. éééla venta de panettone en julio no
es buena, pero quien se resiste a una torrija hecha con un
panettone???

Canariasgourmet. - Hablanos sobre 1los
ingredientes que utilizas para elaborar
los panettones. éCémo seleccionas y
combinas estos ingredientes para crear
sabores uUnicos?

Mario Torres. — El panettone es muy muy dificil si lo haces
con masa madre y de forma tradicional. Primero es imposible
hacerlo si no tienes una comunidad de micro organismos que se
componen de bacterias de tipo lactico y levaduras salvajes.
Esta masa madre debe ser refrescada segin el método milanés 3
veces al dia. Refresco 1,2,3 con unas ratios que varian y el
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banho para quitar acidez.

La masa madre es el principal ingrediente y luego viene todo
lo demds que no es poco. Esto nos lleva a la formulacidén que
es compleja en si mismo y aqui hay que tener en cuenta medidas
universales de hidratacioéon y azicar que determinaran HU y CU
que conseguiran la hidratacidén necesaria para una miga suave
filante y algodonosa y por otro lado la cantidad de azucar
para crear la presién osmética y matar las bacterias
innecesarias y dejar vivas las que nos interesan, ¢éte das
cuenta de lo complejo de este producto?



Es pura ciencia. Requiere de estar todos los dias con el
medidor de ph acidez para las masas y mil cosas mas. Estan los
otros ingredientes como las pasas aromatizadas en vinos
generosos, la vainilla de verdad y los citricos confitados
generalmente naranjas mandarinas, bergamota, cedro etc. hasta



conseguir 70 grados brix con un refractémetro.

Nuestro panettone es especial porque usamos mandarinas de
nuestra finca y porque usamos los mejores ingredientes. La
harina indispensable en cualquier elaboracién debe tener unos
parametros de fuerza entre 350 y 450 w y unos indices de caida
muy justos para no demorar mucho la fermentacién.

R A

e

TRADITION FRANCA_‘SE

Une

Quiaii,

iy, i iraditiop mbne /o e pv
411

iy il 'l g Teel o e gt

i ._rll 2%

4



0 'enuesul'm 2
_ ‘x' afﬁnec pﬂf {e 2

Canariasgourmet. - éQué técnicas
especificas empleas para asegurar 1la



calidad y la autenticidad artesanal de
los panettones de chocolate y
tradicional?

Mario Torres. — La diferencia entre el panettone tradicional y
el de chocolate o choccottone se basa en el chocolate en si.
En ambos casos, necesitamos un primo impasto, que es una parte
de la masa madre, harina, agqua, aziucar, yema de huevo y
mantequilla. Creamos la red de gluten y vamos afadiendo el
agua con mitad del azucar y seguimos con los ingredientes
grasos terminando siempre con la mantequilla.

Esta masa fermentara unas 12 a 14 horas hasta cuadriplicar su
volumen 1o cual nos dira el vigor de nuestra masa. Es en el
segundo impasto donde diferenciamos el tradicional del
chocolate y la diferencia esta en que uno lleva citricos
confitados y pasas y el chocolate cobertura de chocolate negro
y con leche y ganache de chocolate. Es verdad que se reformula
la cantidad de mantequilla y yema dado que los parametros de
grasas tienen que estar en equilibrio y el chocolate tiene
grasa también.

Canariasgourmet. - ¢éCuales son 1los
mayores retos que enfrentas al producir
panettones durante el verano, y como 1los
superas?

Mario Torres. — Los retos de hacer panettone en verano es
luchar contra la cultura local que es poco entendida en este
sentido y la época del afio y el precio del panettone que es

elevado dado su trabajo. Un panettone es el resultado de 3
dias de trabajo.

Dia 1 se hace el pirmo impasto y se



fermenta toda la noche. Dia dos se hace
el segundo impasto se divide se preforma,
forma y se fermenta a veces hasta 20
horas.Dia 3 se hornea y se pincha, cuelga
y se embolsa cuando finalmente esta frio.

Un panettone necesita dias para expresar su punto de
maduracion. La complejidad de sabores se consigue a los pocos
dias. Pierde en ternura, es verdad, pero gana en complejidad.
Un panettone de kilo siempre es mejor que uno de 500 grs,
igual que el vino en formato mayor madura mejor y se mantiene
mas tierno.

Un panettone de kilo en Europa estd en torno a los 50€ y esto
representa un reto en nuestra comunidad. Pero mi ilusién no es
venderlos a kilos sino disfrutar del reto que supone hacer
algo verdaderamente tUnico, magico complejo pero maravilloso.
Disfrutar de la transformacidén de un pan es una gozada, pero
de un panettone es hipnotizante.

Canariasgourmet. - ¢éComo influye 1la
experiencia vivida con 1los mejores
panaderos y reposteros de Espana en la
creacidén y perfeccionamiento de tus
panettones?

Mario Torres. — Si quieres ser bueno tienes que invertir en
buenos medios y establecer procesos de elaboracidén que son
posibles cuando pasas tiempo aprendiendo con grandes
profesionales y observas los equipos que tienen y el disefo de
los obradores desde 1los hornos, amasadoras, camaras de
fermentacidén en directo en retardo.

Es importante cuidar de la integridad fisica de 1los
trabajadores invirtiendo en carros y carretillas para mover



material pesado de forma eficiente, pero sobre todo el
conocimiento es vital por ello me he dedicado aprender con los
mejores. En panes de alta hidratacidn; he aprendido con Juan
Luis Estévez, Leo Corbo, Arturo Blanco, Beatriz Echeverria,
Ana Bellsolla. En bolleria he aprendido con el actual campedn
de Espafia; el tinerfefio Diego Marin de la Rosa afincado en
Vigo.

También aprendi con un MOF Mathieu Atzenhoffer que obstenta la
mayor distincidén francesa como especialista en la materia.
También he tenido a un campedn del mundo como docente como
Jordi Morera. Y para terminar esta lista de maestros cabe
destacar el gran Thomas Chambelland del Ecole International de
Boulangerie en Provenza Francia. Aqui aprendi teoria vy
practica del panettone y derivados de masas enriquecidas como
es el brioche y sub productos del mismo.
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Asistir y aprender teoria es parte del desarrollo del

profesional pero igualmente importante es sentir el obrador y
reproducir los procesos vitales de un lugar tan dnico como una
panaderia que trabaja con cultivos microbioldgicos.



Canariasgourmet. — Qué caracteristicas
particulares destacarias de los
panettones de chocolate y tradicional que
los diferencian de otros disponibles en
el mercado?

Mario Torres. — Al final el panettone es como un plato en una
carta de un restaurante y tiene que ser diferente. Al final
todos hacen lo mismo y esto no puede ser. Se pone de moda el
NY roll, el cubo hojaldrado, la tarta de queso y todos hacen
lo mismo porque la tendencia la marcan los grandes: Cedric
Grolet, Pierre Hermes, Antoine Bachour por citar alguno de los
grandes. Nosotros hemos creado la linea: “volcanic bread” y ya
veo mucho pan con carbono activo hasta croissants.

Con el panettone haremos cosas uUnicas mas adelante pero
primero tenemos que dominar lo basico y hacerlo muy bien,
pero vendran cosas muy chulas. Ya hicimos uno de praline de
gofio. Nuestros panettones son diferentes del resto porque
nuestra masa madre es unica.

Mario Torres

Nuestra comunidad de bacterias y levaduras es la de un campedn
del mundo que me traje de Francia y esto en si hace que
nuestro panettone, nuestros brioches, nuestros panes de
hamburguesas, nuestras fougasse dulces sean especiales. Luego
estan los demas ingredientes si usamos una harina del molino
de Colagne francesa, Pichard o Dalla Giovanna italiano para
panettone. Te arriesgas a comprar la mejor mantequilla, haces
tus confitados. Aplicas ciencia conocimiento y lo haces con
amor y te saldrd el mejor panettone del mundo.

Canariasgourmet. - éComo ha sido 1la



respuesta de 1los clientes ante 1la
decision de ofrecer panettones durante
una temporada no tradicional como el
verano?

Mario Torres. — La gente ha reaccionado muy bien porque quien
lo ha probado a flipado con el panettone. Por su ternura, su
estructura filante que solo se consigue gracias a un proceso
quimico, y bioldégico que producen las bacterias minoritarias
los dextranos: responsables de retardar la retrogradacioén de
los almidones y la estructura filante cuando pellizcas la miga
del panettone.

Creo que en la medida que sigamos haciendo y potenciando algo
muy especial, la gente al probarlo y entender de que va esto
valorard esto y estara mas dispuestos a consumir este producto
estrella.

Canariasgourmet. - Dado que tienes una
oferta limitada de tipos de panettones,
icomo desarrollas nuevas ideas y sabores
para mantener el interés y la innovacion
en todos tus productos?

La oferta de los panettone estara siempre ligada a la
temporalidad y a ciertos festejos como puede ser san Valentin
o Halloween donde podemos jugar con colores sabores vy
texturas. La creatividad se trabaja y aparece cuando menos te
das cuenta. Puede ser trabajando en el obrador, sobre la bici
en el gym o cocinando y te vienen combinaciones interesantes.
El dnico factor limitante es el tiempo dado que formular un
panettone es una tarea compleja en la que hay que hacer
numeros y luego llevarlo a la practica y a través de ensayar y
errar daremos con la tecla, pero que no sea por las
inquietudes que tenemos.
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Alexlis Garcia, g¢galardonado
como el Mejor Maestro
Artesano Pastelero de Espana

Alexis Garcia, un apasionado de la pasteleria nacido y criado
en Tenerife, “chicharrero al 100%"” ha sido galardonado como el
Mejor Maestro Artesano Pastelero de Espaiia en el prestigioso
certamen nacional celebrado recientemente. Este reconocimiento
corona una trayectoria marcada por la dedicacién, la
innovacion y el compromiso con la excelencia en el arte de la
reposteria.

Pasidon desde temprana edad

Alexis, desde muy pequefio, destacé con un talento innato para
la pasteleria. Formado en las mejores escuelas culinarias del
pais, perfecciond sus habilidades bajo la tutela de maestros
reconocidos internacionalmente. Su especial busqueda por
descubrir sabores Unicos, la presentacién y el disefo
impecable en sus creaciones lo han llevado a destacar en cada
uno de los proyectos que ha emprendido, y esto solo pasa
cuando se trabaja desde la pasidn.

Una pasteleria en Tenerife

Tras anos de experiencia en renombrados establecimientos,
Alexis decidié abrir su propia pasteleria 100% Hojaldre en
Tenerife. Sus creaciones, que combinan técnicas tradicionales
con toques de vanguardia, han sido elogiadas por su sabor,
textura y elegancia. Su pasteleria ha logrado cautivar a
clientes y criticos por igual dando paso a una reconocida
reputacidén que hoy queda confirmada con este reconocimiento
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obtenido. Para Canarias se ha convertido en un embajador de 1la
excelencia en pasteleria y para Tenerife, todo un ejemplo a
seguir por nuevas generaciones.
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Mejor Maestro Artesano Pastelero de Espafa
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Ahora, este reconocimiento nacional como Mejor Maestro
Artesano Pastelero de Espana viene a confirmar el talento y la
dedicacién de Alexis Garcia. “Es un honor inmenso recibir este
premio. Representa el fruto de anos de trabajo duro, de
perfeccionar cada detalle y de buscar la excelencia en cada


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/06/Alexis-garcia-5.jpg

uno de mis postres. Quiero dedicarselo a mi equipo, a mi
familia y a todos los que me han apoyado en este camino”,
expresd emocionado el galardonado.

Orgullo para la comunidad

Este logro no solo enorgullece a Alexis y a su equipo, sino
también a toda la comunidad tinerfefa y canaria.

“Alexis es un embajador de nuestra gastronomia en el ambito
nacional. Su triunfo demuestra que en Canarias contamos con
talentos de primer nivel, capaces de competir y destacar en
los mas altos niveles de la pasteleria espafola”, comento el
presidente de la Asociacidén de Pasteleros de Tenerife.

Con este premio, Alexis Garcia se convierte en un referente
para las nuevas generaciones de pasteleros de Tenerife y de
todo el archipiélago canario. Su historia es un ejemplo de
como la pasion, el trabajo y la dedicacién pueden 1llevar a
alcanzar las mas altas cimas en el mundo de la reposteria.

Sobre Alexis Garcia

Alexis Garcia es un maestro pastelero nacido en Tenerife en
1985. Formado en las mejores escuelas culinarias de Espaia, ha
trabajado en prestigiosos establecimientos nacionales e
internacionales. En 2020 abrié su propia pasteleria en
Tenerife, donde ha cosechado numerosos elogios por la calidad
y originalidad de sus creaciones. Recientemente ha sido
galardonado como el Mejor Maestro Artesano Pastelero de Espafa
en un certamen nacional.




EL Chef Pedro Nel Restrepo:
“E1l Premio Diario de Avisos
cierra la portada del 1libro
que empezamos a escribir hace
muchos anos”.

Por Francisco Belin

El chef Pedro Nel Restrepo 0Osorio y todo su equipo no podian
ocultar su emocidén al conocer, este domingo dia 23 de junio,
que el establecimiento santacrucero ha sido considerado Mejor
Restaurante de los 39 Premios Nacionales “Diario de Avisos”,
tal y como aparecidé publicado en el citado periddico tinerfefio
junto al resto de galardonados.

La Entrevista

Fran Belin. — Cuando se enterd que uno de
los premios mas admirados -Mejor
Restaurante de Diario de Avisos- recayé
en Etéreo By Pedro Nel tras ser
anunciado, tal y como ocurre cada ano, al
publicarse la relacion de galardonados en
el rotativo, <écual fue 1la primera
reaccion? Aunque suene a topicazo
periodistico.

Pedro Nel. — Esto no se nos pasaba por la mente pero hoy es

toda una realidad. Creo que es un reconocimiento de los mas
importantes en el mundo gastrondomico al que se puede aspirar;
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en su momento, tuve la oportunidad de conocer a Manuel
Iglesias, el fundador de los Premios hoy de ambito Nacional.

Recuerdo entonces con carifo que me pididé que le explicara qué
era eso de una tasca con nivel, que era el formato con el que
empecé a trabajar hace muchos afios. En mi respuesta hubo mucho
de 1o que continla siendo 1o que en buena parte rige en el
actual Etéreo: elaborar una cocina sencilla pero con un nivel
de distincién, una Sala comprometida y vinos y destilados de
excelencia.
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Después de tantos afios nos encontramos con esta noticia, una
sorpresa que nos aporta otro sello mas de calidad a nuestro
trabajo diario y que reconoce el esfuerzo y la dedicacidn.



Hemos estado unas veces arriba y otras abajo, y conocemos
muchas facetas del ambito gastrondmico y la hosteleria. Por
supuesto que nuestro equipo estd mas que feliz con este logro.

Fran Belin. — Cada premio es un escalodn
mas, como los Dos Soles Repsol obtenidos
este ano, y cada uno trasmite un
significado especial.

Pedro Nel. — Sin duda e igual de especial es mi agradecimiento
hacia esos Premios Nacionales que rozan los 40 anos de
existencia. Esta gran hazafia para nosotros cierra la portada
de un libro que empezamos a escribir hace muchisimos afios. Se
ha escrito parte de esa historia y este galarddn inmenso viene
a darle el nombre a ese libro con origen en un cocinero
humilde que con perseverancia y la de las personas que le han
rodeado viene a completar el titulo de esa obra vital. Estimo
que este reconocimiento esta al mas alto nivel y recibirlo
constituye un orgullo, tal como si recibes la Estrella
Michelin o el Sol Repsol.

Fran Belin. - Los premios cosechados
hasta hoy suponen un acicate para
mantener el nivel. Recibir el Mejor
Restaurante “Diario de Avisos” qué va a
traer a Etéreo.

Pedro Nel. — Independientemente de cual sea el reconocimiento,
nunca bajamos ni bajaremos la guardia. Lo que estd en el
curriculum ahi figura pero en ningun caso se puede vivir de
ello al dia siguiente. Estos éxitos del grupo humano vienen a
reforzar esos lazos del trabajo colaborativo que afianzamos
junto a la estrategia que tiene el compromiso, como Yya
comenté, de base fundamental.
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chef Pedro Nel Restrepo 0Osorio
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Genera también, como no, esa ilusidén especial que hay que
tener en todo momento para poder llegar a las cotas de calidad
que nos hemos marcado y mantener un proyecto como el de Etéreo
en el que jamds nos permitirnos parar, pues siempre estamos en
constante evoluciodn.

EL reconocimiento, venga de donde venga, es agradable, pero no
nos esmeramos en funcidén de que nos reconozcan, que quede
claro; estoy convencido que ya el restaurante esta bien
reconocido. Lo relevante es que lo sea por parte de los que
nos visitan y es que eso para nosotros es realmente nuestra
razon de ser. De todas maneras, no se puede negar que un
galardén como este nos eleva de nivel y nos lleva a jugar en
otra liga de la restauracién de Canarias y Espafa.
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Cocteleria: Oscar
Lafuente..simplemente EL Mejor
Bartender de Ron del Mundo

ELl mundo de la cocteleria celebra un nuevo hito con el
nombramiento de Oscar Lafuente como el mejor bartender con ron
del mundo en 2024. Nacido hace 46 afios en Soria, Oscar ha
encontrado en Canarias su hogar y su inspiracidén durante mas
de una década. Este talentoso y creativo bartender ha sabido
destacar en un ambito tan competitivo como es la cocteleria,
gracias a su pasion, dedicacidn y creatividad, actuando como
embajador de Ron Arehucas y docente en los Hoteles Escuela de
Canarias.

En el evento celebrado en el Madrid Exposiciones y Eventos
Urbanos (MEEU) durante la feria Rum&Gin Expo, Oscar se alzé
con el titulo, superando a otros 24 aspirantes internacionales
seleccionados por The Ultimate Awards. Esta organizacidn es
una institucidén de referencia internacional en la industria
del ron, conocida por su rigurosa seleccién y evaluacion de
talentos en el mundo de la cocteleria. Ganar un premio de The
Ultimate Awards no solo celebra la habilidad detras de la
barra, sino también la innovaciédn, la creatividad y el impacto
en la industria.

Hoy tenemos el gusto de conversar con Oscar Lafuente para
conocer mas sobre su trayectoria, sus experiencias y sus
planes futuros. Desde su rol como embajador de Ron Arehucas
hasta su labor educativa, Oscar nos comparte su visién sobre
la cocteleria y el camino hacia este prestigioso galardén.
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Canariasgourmet. - Oscar, en primer
lugar, felicidades por tu reciente
galardon como el mejor bartender con ron
del mundo. éQué significa para ti recibir
este reconocimiento, especialmente
siendo, ademas el primer espafnol en
lograrlo?

Oscar Lafuente. — Al final, el significado de este premio es
darle mas valor a toda la trayectoria profesional que he
llevado durante afios, a todo el sacrificio, a todo mi
recorrido a nivel mundial y sobre todo me enorgullece el poder
haberlo traido aqui y sefialar que en Espafia y En Canarias
tenemos grandes bartenders, tenemos productos de calidad vy
tanto el cliente local como internacional pueden estar seguros
de que hay un producto, unas cualidades y unas caracteristicas
muy especiales que nos diferencian del resto del mundo.



Canariasgourmet. — Has mencionado que te
presentaste con un ron de calidad como el
Arehucas. ¢éQué hace a este ron tan
especial para ti y cémo influyo en tu
victoria?

Oscar Lafuente. — Como el propio nombre del galardén indica,
soy el mejor bartender del mundo de ron y evidentemente si
hablamos de ron estamos hablando de ron Arehucas porque para
mi es un ron Unico, hace unos dias que he cumplido 3 afos
trabajando con ellos y el haber podido conseguir este premio
reconocido a nivel mundial, sélo en una trayectoria del mundo
del ron en 3 afos significa que detrds hay un equipo en



Arehucas que es brutal, me han enseinado todo lo necesario, he
tratado de absorber todo y la conclusién es que es un producto
de alta calidad, es un ron Unico como no lo hay en ningln otro
lugar en el mundo y desde luego agradecerles todo el trabajo
que hacen conmigo, lo que hago con ellos, lo bien que 1lo
pasamos y lo que aprendemos; todo esto nos ha llevado al final
a conseguir esta sUper victoria.

Canariasgourmet. — Llevas mas de una
década residiendo en Canarias. ¢éCOmo ha
influido esta region en tu desarrollo
personal y profesional?

Oscar Lafuente. — Lo primero que quiero expresar es mi
agradecimiento total a toda Canarias, a todos los compaineros,
amigos, bartenders, a todos los que estuvieron un minuto
conmigo, que asistieron a una charla mia, que estuvieron en
una ponencia o que trabajaron y disfrutaron a mi lado, porque
me he sentido y me siento super agradecido por como me han
tratado, como hemos congeniado, la sinergia que hemos tenido,
etc.

He aprendido millones de cosas de Canarias, millones, estoy
super feliz de estar en estas islas y cabe sefialar también que
he sido un poco el puente de Canarias hacia la Peninsula, de
Canarias hacia el resto del mundo, debido en gran parte a mis
innumerables viajes a todo tipo de territorio, como pueda ser
Hong Kong, Replblica Dominicana, Suecia o Londres, mis uGltimos
viajes, aparte de viajar por toda la Peninsula, en los que
siempre intento ver cémo puedo llevar el producto de aqui para
alla y como puedo traer técnicas, innovaciodon o vanguardia que
se estd desarrollando en otros lugares.



Cuando viajo siempre voy con papel y boligrafo, intento
absorber lo maximo posible, porque creo que la formacién es la
base fundamental para ser un buen bartender profesional,
pudiendo extrapolar esta idea a cualquier rama de cualquier
profesién, por eso me parece importante el llevar y traer
informacion para estar siempre a la uUltima.

Canariasgourmet. - Ademas de ser
embajador de Ron Arehucas, también



impartes docencia en los Hoteles Escuela
de Canarias y colaboras en el master de
cocteleria del Basque Culinary Center.
i¢Como balanceas estas responsabilidades y
qué te motiva a ensenar a otros?

Oscar Lafuente. - Soy FreelLancer, es decir, soy un auténomo
cuyo trabajo principal es en Arehucas, pero también 1llevo
ligado a los Hoteles Escuela de Canarias cerca de 10 anos,
casi desde que llegué a Canarias ya que considero que es
necesario tener una buena base, cuando buscamos bartenders, si
no hay nadie que los guie, que los oriente, que les encienda
un poco la chispa de esta profesién, que les haga despertar
ese sentimiento, que vean la parte mas bonita, que les
inculque esa pasién por la cocteleria, todo arbol comienza su
crecimiento desde la raiz.

Si1 al final nosotros que somos
bartenders profesionales, no
culidamos el sector desde cero luego
no podemos quejarnos de que no hay
barmans, de que no encontramos
personal, por eso yo desde hace
anos me he enfocado en 1la
formacion.

Los Hoteles Escuela de Canarias HECANSA, me dieron 1la
oportunidad de estar a su lado, que para mi es un privilegio
porque creo que es una de las mejores escuelas a nivel
nacional que he conocido, y tengo el privilegio de poder
inculcar, introducir ese chispa, como dije antes, darles este
tic a los alumnos de Restauracién y Servicios, y de ahora en



adelante, os lo adelanto aqui como exclusiva, los estudiantes
de Cocina tendran una clase de cocteleria como tal, incluida
dentro de su médulo, dentro de sus asignaturas, que creo que
sera la primera escuela a nivel nacional en la que se hara
durante todo el curso, no un master, no clases puntuales, sino
una asignatura como tal, en la cual voy a estar yo como
docente, e insisto que al final esto es lo principal, 1la
capacitaciéon y empezar desde cero.

Como diria un cocinero, aprendamos a hacer lentejas primero, y
luego a hacer esferificaciones, y como digo yo primero
conozcamos el producto que tenemos en Canarias, y Lluego
veremos todo lo que hay por ahi, y cuando ya sepamos qué es,
como se elabora, etcétera, empecemos a mezclar, empecemos a
pasarnoslo bien, siempre y cuando entendamos que quien manda
es el cliente, con un personal bien formado.
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Ademas de esto imparto una ponencia dentro del Unico master
universitario que existe actualmente de cocteleria en toda
Espafna, que se lleva a cabo en el Basque Culinary Center
liderado por mi gran amigo Patxi Troitino, y la primera vez
que me llamaron para ir, que creo que son ya 7 afos, excepto
la primera vez que no pude ir, he ido todos, cuando me
Llamaron y me dijeron Oscar, tienes que venir a impartir una
ponencia de la materia que mas me diferencia de otros
bartenders que son técnicas de cocina adaptadas a 1la
cocteleria, todo ese mundo de los texturizantes, el nitroégeno,
el hielo seco, etc. y pensé en que el Basque Culinary Center
es el templo de las texturas y dije i vaya, voy a empezar a
predicar dentro de la iglesia!.

Pero hay que tener en cuenta que al final es algo que ha
calado mucho en los alumnos, al final del curso se hace una
valoracién de los ponentes que hemos participado y los tres
mejor valorados pasan automaticamente al siguiente curso.

Hasta ahora he tenido la suerte de pasar siempre al curso
siguiente, asi que estoy muy contento y como he dicho antes,
creo que es una apuesta muy potente por parte del Basque
cursar este tipo de master universitario, por lo que, si
alguien quiere dedicarse 100% a la cocteleria de verdad, a ser
bartender profesional, le aconsejo que se apunte, porque creo
que es el mejor y uUnico master que hay para ello. Yo le
agradezco mucho que me dé esta oportunidad cada afo para ir
alli y poder desarrollar todo 1o que mi cabeza esta
trabajando, que a veces en muchos lugares o no se entiende o
no puedo lograrlo.
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Canariasgourmet. — Has sido uno de 1los
impulsores de 1la 1llamada gastronomia
liquida. ¢éPodrias explicarnos en qué
consiste y por qué crees que es
importante para la cocteleria moderna?

Oscar Lafuente. — Uno de los impulsores, bueno actualmente
puede que sea asi, pero hay gente muy potente también. Mezclar
esta gastronomia liquida surge porque siempre he tenido una
gran admiracién y un gran feeling por los chefs, esos
cocineros que llevan afos metidos en cocina y ahora estan en
todos los sitios, con cocinas abiertas, con salas, si hay un
evento importante hay un cocinero, y es que los conocimientos
de un chef son demoledores.

Cuando lo vi, cuando empecé a ser bartender, a hacer
cocteleria, a hacer mis primeras cartas, a formarme, a
comenzar como docente, a cada lugar que iba veia que el que



estaba liderando todo esto es chef; soy muy observador y vi
que la dinamica que tenia que seguir era la de los chefs, es
decir, estudiar, capacitarme, conocer el producto, conocer la
materia prima desde cero y dedicandole muchas horas,
obviamente.

Entonces esto es 1o que me llevd a tener un espacio muy
potente a nivel nacional e internacional en lo que es la
gastronomia liquida, unir esta fusién también. Como sabéis es
raro que cada mes o cada poco tiempo no haga un cuatro manos,
no haga esa sinergia con algun chef, porque sigo apostando
mucho por la mezcla de la cocteleria con cocina y sala ya que
creo firmemente que este tridente es demoledor.

Cuando digo sala, cocteleria, me refiero a baristas incluidos,
reposteros incluidos y todos los profesionales que forman
parte del mundo de la restauracién y la hosteleria. Desde que
entras en un local hasta que sales de él hay que tener una
percepcidén entera: la temperatura que hace, a qué volumen esta
la masica, un montén de factores y todos ellos son 1la
gastronomia liquida, no creo que consista simplemente en hacer
un céctel; con esto quiero decir que al final todo lo que
implica un céctel, la sonrisa, el intento de personalizarlo al
maximo para el cliente, el servicio, etc., todo esto es
gastronomia liquida.
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La gastronomia liquida, desde luego, es esa parte tan moderna
que hay como comentaba antes, de texturas, de aromas, de
sabores, de nitro, de hielo seco, de experiencia, o sea algo
que lleve al cliente a un sitio donde puedas decirle vas a
estar conmigo dos horas en la sala, vas a estar conmigo una
hora, pero ahora vas a ser mio, voy a hacer que a pesar de tus
problemas o tus alegrias, tu cabeza se centre en esta
experiencia y seas mio por completo y es por esto por lo que
creo que hay que seguir impulsando la gastronomia liquida, hay
que seguir dandole 1la publicidad que se merece, porque de
verdad creo que es en el futuro donde los bartenders tenemos
que centrarnos en esa concepto.



Canariasgourmet. - éQué desafios
enfrentaste en The Ultimate Awards y como
te preparaste para esta competencia tan
prestigiosa?

Oscar Lafuente. — La verdad es que se reunién un grupo de
expertos reconocidos a nivel mundial en el destilado de ron
crearon estos premios en los que empezaron a descartar por
trayectoria, por 1impetu, por conocimientos, y no sé
exactamente cudntos empezaron, pero segun iban descartando,
nos fueron haciendo alguna prueba, tuvimos que mandar un video
haciendo un c6ctel etc., quedé entre los 25 del mundo, entre
los que solo éramos dos europeos.

iCoémo me preparé? La verdad es que no me preparé nada,
principalmente por falta de tiempo y la verdad es que desde el
minuto 1 pensé que podia ganar porque me veo muy fuerte ahora
mismo, como persona y como profesional, y sobre todo queria
traerme aqui el titulo, y como decia antes, queria traerlo
aqul para decir que tenemos grandes barmans y que hay que
tener cuidado con Espafia y Canarias que estamos aqui
trabajando duro, y esto me hace inmensamente feliz.

Canariasgourmet. - No podemos terminar
esta entrevista sin preguntarte, con tu
experiencia y éxito, {qué consejo le
darias a los bartenders que aspiran a
segulir tus pasos y lograr un
reconocimiento internacional?

Oscar Lafuente. — Lo primero es que te tiene que gustar, esto
esta mas que demostrado, es decir, si no te gusta el
bartender, no te gusta el trato con el pudblico, no te gustan
mil cosas, no te gusta el esfuerzo, no te gusta la limpieza,
lo mejor es que no entres dentro de una barra porque lo Unico



que vas a hacer es molestar y enfadar a quienes te rodean.

Eso de decir he suspendido todo y me voy a trabajar al bar de
abajo es lo que hay que cambiar, al final para ser un barman
te tiene que gustar, tienes que tener en cuenta de que muchas
veces tendras que decidir entre el trabajo y la familia, 1la
pareja, las amistades, porque esta profesidn te exige hacer un
sacrificio, que es trabajar muchas horas, fines de semana,
festivos, etc. aunque por otra parte tiene wuna gran
recompensa.

Y mi consejo es sobre todo humildad y formacién. Si en una
sala crees que el que mas conocimientos tiene eres tu, tienes
una idea equivocada, esta en el sitio equivocado, necesita ir
mas arriba, cuando subas mas, muchas veces tendrds que ir sin
cobrar, tendras que hacer muchos esfuerzos, pero, al final,
ese esfuerzo que no te van a pagar es una parte de tu
formacidén que te estan dando gratis.

Es una formacidén gratuita que, por otro lado, no la tendrias,
asistirias a un ponencia, irias a una charla de una hora de



vez en cuando y eso seria todo, sin embargo la Mise en Place,
el recoger, el conocimiento detras de ello, todo lo que ves y
escuchas en Backstages, es donde aprenderas.

Parte de mi formacién fue asi, yendo por el mundo, yendo por
toda Espafa, yendo por todos lados, adquiriendo formacidn de
unos y otros y puedo decirlo en voz alta, sin cobrar, pero sin
cobrar econdémicamente, ahora bien, nutriéndome de
conocimientos cobré lo que econdmicamente no hubiera podido
afrontar, eso es muy seguro. Entonces, équé les digo? Leeros
bien esto porque es muy, muy importante para que te conviertas
en un gran bartender.

Canariasgourmet. - Finalmente, écuales
son tus préximos proyectos y metas
después de este gran logro?

Oscar Lafuente. — Sinceramente, como ya os he comentado antes,
soy FreelLancer, es decir, aparte de ser embajador global de
Ron Arehucas, trabajar como docente en las escuelas de
hosteleria HECANSA de Canarias, también me dedico a la
formacién y asesoramiento, sobre todo de grupos grandes de
hosteleria y cadenas hoteleras. (Y mis objetivos? Pues 1la
verdad es que creo que cada dia tengo un objetivo diferente.

Podriamos decir que soy una persona que
constantemente esta creando ideas,
creando proyectos y creo que cada semana
tengo una meta. Creo que tengo ganas de
hacer esto esta semana y quiero llegar
alli. La semana siguiente busco otra
cosa, la semana sigulente busco algo.

Mi objetivo es intentar transmitir todos los conocimientos que



tengo a todo aquel que quiera escucharlos, de verdad, de forma
solidaria y 0til. No me gusta decir que le voy a ensefar a
nadie porque creo que todos sabemos mucho, todos los que
estamos en este sector, pero si a compartir y a pasar buenos
momentos.

Mis proyectos siguen siendo los mismos: compartir, disfrutar,
aprender y formar. Y, en resumen, todo esto es lo que
transmite la palabra amistad de Oscar Lafuente

Backstage Cena Magistral: Un
recorrido por los detalles
que hacen la diferencia en
una cena

Chefs de renombre, productos de calidad,
un personal de sala insuperable

Los mejores vinos de la Denominaciodn de
Origen de Abona haran el maridaje canario

E1l Backstage del proximo 26 de mayo, en el restaurante Etéreo,
galardonado con dos Soles de la Guia Repsol, hara que se
transforme en el epicentro de una experiencia gastrondmica sin
precedentes. Los renombrados chefs Andrés Madrigal y Pedro Nel
seran las estrellas de la noche. Pero ellos, estaran
respaldados por un elenco de profesionales y productos que
elevaran cada detalle a la perfeccidén. Esta combinacidn
garantizara una noche realmente inolvidable.


https://www.canariasgourmet.es/backstage-cena-magistral-un-recorrido-por-los-detalles-que-hacen-la-diferencia-en-una-cena/
https://www.canariasgourmet.es/backstage-cena-magistral-un-recorrido-por-los-detalles-que-hacen-la-diferencia-en-una-cena/
https://www.canariasgourmet.es/backstage-cena-magistral-un-recorrido-por-los-detalles-que-hacen-la-diferencia-en-una-cena/
https://www.canariasgourmet.es/backstage-cena-magistral-un-recorrido-por-los-detalles-que-hacen-la-diferencia-en-una-cena/

Rendimos homenaje al backstage de esa gran noche. El equipo ha
hecho una seleccidén de cada elemento con meticulosa precisidn
para ofrecerte una velada memorable. Desde la calidad de 1los
ingredientes hasta la presentacién impecable de cada plato,
todo ha sido cuidadosamente planificado. Queremos brindarte
una experiencia gastrondmica excepcional en un restaurante que
ya es un gusto muy placentero el poder estar al frente de sus
manteles.

El arte del pan: Mario Bakes

El pan es el principio de cualquier experiencia gastrondémica,



y para esta Cena Magistral, el reconocido obrador de Mario
Torres, Mario Bakes, sera el encargado de aportar su toque
magico.

Con su pan de masa madre artesanal, cada bocado promete ser
una explosidén de sabor y textura. Mario Bakes ya es muy
reconocido por su dedicaciodn al proceso artesanal, utilizando
ingredientes de la mas alta calidad y técnicas tradicionales
que garantizan un pan con una corteza crujiente y una miga
suave y aromatica.



Chef y Panadero artesanal Mario Torres




Este pan no es solo un acompafamiento, sino una pieza central
que complementara a la perfeccién cada plato del mend.

La bienvenida perfecta: Ivan Gabaldon y
el vermut Malvillo de la Bodega Lacasmi

La recepcién de los asistentes estara marcada por la maestria
de Ivan Gabaldén, reconocido como el mejor cortador de Pata
Canaria de Cochino Negro Canario. Su destreza y precision en
el corte del jamén ibérico seran un espectaculo en si mismo,
ofreciendo finas lonchas de jamdn que se derriten en la boca y
que seguro se hara uno excelente comienzo de velada.

Este primer pase serd acompafiado por el Vermut Malvillo Rojo
de Tenerife, una exquisita creacid6n de la Bodega Lacasmi.
Elaborado con 1la variedad de uva canaria Listan Negro vy
aromatizado con Artemisia canariensis y mas de 20 botanicos,
este vermut ofrece una experiencia sensorial Unica.



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/05/Campeonato-CN-2019-19-scaled.jpg



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2019/11/campeón-cortadores-de-pata-II-2-Copiar.jpg
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Sus complejas notas herbdceas, citricas y especiadas, junto
con su equilibrado sabor y sedosa textura, realzardan el
disfrute del jamén. Esta armoniosa combinacidén no solo dara
inicio a la velada con elegancia y sabor, sino que también
celebrard la rica tradicién vitivinicola de 1la isla vy
complacer el buen gusto de los asistentes.

El ambiente: musica en vivo de Carlos
Efrén

Para completar la atmésfera de bienvenida, el joven
saxofonista Carlos Efrén amenizara el inicio de la velada con
muUsica en vivo. Melodias de buen jazz que crearan un ambiente
envolvente que complementara la degustacidén del jamon ibérico
y el vermut, elevando la experiencia sensorial y preparando
los paladares de los comensales para la excelencia culinaria
que seguira.



ELl maridaje: Una denominaciodon y dos
sumilleres Angela Mori y Aldo Santilli

ELl maridaje de los vinos de Abona para esta cena excepcional
ha sido meticulosamente seleccionado por los sumilleres Angela
Mori y Aldo Santilli, destacando una exquisita gama de la
denominacién de origen Abona.



Los Sumilleres Angela Mori y Aldo Santilli
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Para los entrantes, se servira Flor de Chasna Premium, un
Marmajuelo que complementara perfectamente 1los sabores
iniciales. El pescado sera acompafado por Finca Vegas, un
elegante Listan Blanco que realza la frescura del marisco. El
plato de conejo se maridara con Pagos de Reverdén Barrica, un
robusto Listan Negro que aporta profundidad y complejidad al
plato.

En el copdén, se ofrecerd Mencey Chasna Tinto, un sofisticado
Vijariego que armoniza con los matices de los platos
principales. Para culminar la velada, el postre estara
acompanado por Altos Tr3vejos Brut Nature, un espumoso Listdan
Blanco que afiade un toque final de elegancia y refinamiento,
cerrando la noche con una experiencia sensorial inolvidable.

La orquesta de sala: Miguel Otero Prol

La direccién de sala estard a cargo de Miguel Otero Prol,
galardonado como ‘Mejor Sala Espana 2016’. Su experiencia y
atencion al detalle_garantizardn un servicio impecable,
creando una atmdésfera de elegancia y profesionalismo. Junto a
él estard Olga Esanu, la habitual jefa de sala del restaurante
Etéreo. Este dlo de profesionales dara el todo para asegurar
un servicio de sala excepcional.



https://fincavegas.com/#vinos
https://fincavegas.com/#vinos
https://www.cumbresdeabona.com/producto/blanco-seleccion-premium/
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Otero Prol es conocido por su habilidad para coordinar cada
aspecto del servicio a la perfeccién. Con Esanu a su lado, los
comensales se sentiran atendidos y cuidados en todo momento,
asegurando una experiencia de cena memorable y un Backstage
para no olvidar.



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/05/Olga-Esanu.jpg
https://www.altosdetrevejos.com/

La ceremonia del café: Café organico
VOLHOCO de La Palma

Después de una cena espectacular, la ceremonia del café sera
el broche de oro. Se servira café organico VOLHOCO de La
Palma, tostado por Jhon Fernando Ardila, barista y fundador de
JR Roasters. Este café de especialidad proviene de la finca
Anthea, Udnica en 1la provincia por sus fermentaciones
prolongadas que buscan sabores uUnicos y naturales.



https://www.bodegareveron.com/vinos/tinto-barrica/




Meticulosamente preparado y presentado por el propio Miguel
Otero Prol, este café, con sus notas ricas y complejas, es el
acompanhamiento perfecto para cerrar la noche, ofreciendo un
momento de calma y reflexidon sobre la experiencia vivida.

El toque final: Petit Four de Pedro
Rodriguez Dios

La dltima nota de la noche sera proporcionada por los Petit
Four del chef Pedro Rodriguez Dios. Cada uno de estos pequefios
postres es una obra de arte, combinando técnica, creatividad y
sabores exquisitos.

Los Petit Four son el epilogo perfecto
para una cena que promete ser memorable
en todos los aspectos, dejando a 1los
comensales con un dulce recuerdo de una
velada excepcional.

La Cena Magistral en Etéreo Restaurante no es solo una
oportunidad para disfrutar de 1la cocina de dos chefs
galardonados, sino también una celebracién de los detalles y
los artesanos que hacen posible una experiencia gastronodmica
de este calibre de un equipo que dificilmente se encuentre en
muchas partes, el equipo de sala de Etéreo es reconocido por
todos como uno de los mejores en atencidn.

Desde el pan de Mario Bakes hasta los Petit Four de Pedro
Rodriguez Dios, cada elemento ha sido seleccionado para crear
una noche que quedara grabada en la memoria de todos 1los
asistentes.



https://www.menceychasna.com/
https://www.altosdetrevejos.com/
https://www.altosdetrevejos.com/
https://www.canariasgourmet.es/noticias-gastronomicas/

Cena Magistral ‘Sinfonias de
Cielo Mar & Tierra’' en Etéreo
Restaurante

La Cena Magistral ‘Sinfonias de Cielo Mar & Tierra', brinda
una plataforma sin precedentes para el didlogo y la expresidn
gastronémica, conectando chefs de diversas especialidades vy
origenes para explorar las infinitas posibilidades de 1la
gastronomia.

Serd el 26 de mayo, en el muy reconocido y reciente soleado
por partida doble de 1la Guia Repsol, Etéreo Restaurante,
cuando Tenerife y Madrid se dan 1la mano en una noche
excepcional. Los Chefs Pedro Nel y Andrés Madrigal, ambos
galardonados con un Sol en la Guia Repsol, cocinaran un menl
degustacidén Unico e irrepetible, mostrando lo mejor de su
cocina. Acompafiados de vinos selectos con D.0. Abona, esta
cena promete ser un hito en el calendario gastrondémico.


https://www.canariasgourmet.es/cena-magistral-sinfonias-de-cielo-mar-tierra/
https://www.canariasgourmet.es/cena-magistral-sinfonias-de-cielo-mar-tierra/
https://www.canariasgourmet.es/cena-magistral-sinfonias-de-cielo-mar-tierra/
https://www.canariasgourmet.es/solicitud-de-reserva/
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“La cocina trasciende las fronteras y es uno de los pocos
aspectos de la vida en los que no se requiere visa para
disfrutar, aqui y ahora, de cualquier producto o receta del

planeta..
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Andrés Madrigal, un pilar en la transformacién gastrondmica de
Madrid. Tras destacar en restaurantes icdénicos como Balzac y
Alboroque, donde fue galardonado con una estrella Michelin en
2009, Andrés regresa de un enriquecedor exilio de diez afos en
Panama.

Su regreso se marca con el lanzamiento de “Per Sé Bistré”, un
reflejo de su madurez profesional y personal. ELl nombre, que
significa “por si mismo” en latin, simboliza su independencia
y culminacién de una vida dedicada a la alta cocina. A los 57
anos, Andrés toma las riendas como su propio jefe, prometiendo
una nueva era de innovacién culinaria



o~ g - _— = - _.- -:J.-ln.-..—ql"'!'
Lasagna fea de txangurro con cangrejo azul by Andrés Madrigal.
Rest Per Se




Bogavante azul, escabeche de wverdura aove, ajo
negro y Lemon gras by Andrés Madrigal. Rest Per Se



Lenguado, percebes, algas y mantequilla roja by Andrés
Madrigal.Rest Per Se



Por su parte, Pedro Nel se ha hecho un nombre propio en la
capital tinerfefia por su habilidad Unica para fusionar la rica
despensa canaria con intensos toques latinos. Desde 1la
seleccidén de la materia prima hasta su maestria en 1la
parrilla, cada plato que crea es un testimonio de su pasidn y
respeto por la cocina de mercado.












Etéreo By Pedro Nel Cena Cielo Mar & Tierra



Detalles destacados de 1la Cena
Magistral

Para la bienvenida, Ivan Gabaldén de Gran Canaria, reconocido
como ‘Mejor Cortador de Pata de Cochino Negro Canario’, estara
a cargo del corte de jamén ibérico. Los asistentes podran
disfrutar de su destreza artesanal mientras degustan un
exquisito vermut de Tenerife. Adicionalmente, un saxofonista
ambientara el inicio de 1la noche con su musica, creando una
atmésfera perfecta que combina lo mejor de 1la mlsica y la
gastronomia. Esta bienvenida promete una velada inolvidable,
enmarcada en tradicidén, elegancia local y un ambiente musical
envolvente.



Cortador Ivan Gabaldon






Miguel Otero Prol “Mejor Sala de Espafia 2016”

El pan artesano Mario Bakes®, elaborado por el chef Mario
Torres, es una pieza central del menu. Este pan de masa madre,
hecho con levaduras salvajes e ingredientes naturales vy
organicos, no solo es delicioso y saludable sino también
sostenible, 1leno de probidticos y prebioticos, y sirve como
el acompafiante perfecto para la degustacidén de quesos
canarios. Su calidad artesanal resalta la dedicacién a la
tradicion y la innovacién en cada detalle del evento.



Mario Torres

En la orquesta de sala, disfrutaremos de la destacada
direccién de Miguel Otero Prol, quien fue galardonado como
‘Mejor Sala Espaifia 2016’. A su lado, los sumilleres Angela
Mori y Aldo Santilli tendran la responsabilidad de seleccionar
los vinos para el maridaje, destacando una cuidadosa seleccidn
de excelentes vinos con Denominacion de Origen Abona. Esta
combinacién de experiencia y conocimiento garantiza un



acompafamiento perfecto para cada plato, realzando los sabores
y la experiencia gastronomica general.

ol

Los Sumilleres Angela Mori y Aldo Santilli

El toque final de la cena lo proporcionara el Chef Pedro
Rodriguez Dios con sus Petit Four. Cada uno de estos pequefios
postres es una obra de arte que resume la noche con una
explosidn de sabor y creatividad, dejando una impresidn
duradera en todos los asistentes.

E1l Menu Degustaciodn: una
celebracion de sabores

RECEPCION

Corte de Jamén Ibérico: A cargo de Ivan Gabaldén, reconocido
como el mejor cortador de Pata de Cochino Negro Canario.
Vermut de Tenerife: Acompafiado de misica en vivo del
saxofonista Carlos Efrén.



MENU DEGUSTACION
Degustacidén de Quesos Canarios y Pan Artesano de Mario Torres

“Agua de Tomate, Pepino y Pistacho con Mejillones Escabechados
y Stracciatela” Creacién de Andrés Madrigal, una combinacién
refrescante y rica en texturas.

“Tartar de vieiras, cremoso de aguacate y reduccion de
pimiento rojo” Pedro Nel muestra su habilidad para combinar
sabores y texturas de manera excepcional.

“Lubina Beurre Blanc” Un delicado plato de pescado preparado
por Andrés Madrigal, destacando su técnica refinada.

“Conejo, Topinambu, Setas, Tempranillo” Una demostracidn de
fusién y sabores del mundo en un solo plato Andrés Madrigal
“Capon de ahuyama con solomillo y queso fresco” Un plato
robusto y lleno de sabor, obra de Pedro Nel.

POSTRE

“Esponjoso de avellana, platano con caramelo y helado de
platano” Un postre indulgente y dulce para cerrar la cena,
también de Pedro Nel.

MARIDAJE

A cargo de los sumilleres Angela Mori y Aldo Santilli, quienes
han seleccionado vinos de la D.0. Abona para complementar cada
plato magistralmente.

LA CEREMONIA DEL CAFE

Café Organico VOLHOCO La Palma meticulosamente servido vy
explicado por el Jefe de Sala, Miguel Otero Prol.

Petit Four del Chef Pedro Rodriguez Dios, un toque final para
dejar una impresidn duradera en todos los asistentes.

Un Encuentro Inolvidable

La Cena Magistral “Sinfonias de Cielo Mar & Tierra” no es
simplemente un evento, sino una declaracién de principios
sobre el poder de la gastronomia para unir culturas, historias



y personas. Es una oportunidad para experimentar de primera
mano cémo chefs de la talla de Andrés Madrigal y Pedro Nel,
pueden transformar ingredientes locales en obras de arte
comestibles, narrando historias de tradicidén e innovacién en
cada plato.

En el corazén de un encuentro magistral, yace la conviccidn de
que la comida es mucho mas que sustento; es un vehiculo para
el cambio, una expresién de cultura, y un medio para el
desarrollo sostenible. Esta cena es un homenaje a esa visidn,
uniendo a personas de todos los rincones en torno a la mesa,
en una celebracién de la diversidad, el respeto por la tierra,
y la pasidn por el arte culinario.

Reservas

Fecha: 26 de mayo

Hora: 20:00 pm

Ubicacién: Restaurante Etéreo

Precio Pre-Venta: 120€ (IGIC y maridaje incluidos)
Reservas:

Teléfono: 671 34 95 30

Mail: eventos@canariasgourmet.es

Marca este dia en tu calendario y preparate para una sinfonia
de sabores que te llevardan en un viaje gastrondmico sin
precedentes.

La Crisis del Personal de


https://www.canariasgourmet.es/la-crisis-del-personal-de-sala-en-espana-desafios-y-oportunidades-para-la-profesionalizacion-en-el-sector-gastronomico/

Sala en Espana: Desafios y
Oportunidades para la
Profesionalizacion en el
Sector Gastrondmico

En Espana, el sector de la hosteleria y
la restauracidon enfrenta una crisis
preocupante: 1la escasez de personal
cualificado en el ambito de sala.

Esta situacién plantea desafios significativos para la
industria gastronodomica, ya que el personal de sala desempefia
un papel crucial en la experiencia del cliente y en la calidad
del servicio. A pesar de esta problematica, parece que no se
estan implementando medidas efectivas para incentivar a los
jovenes a profesionalizarse en este sector tan importante para
la economia y la cultura del pais.

Analisis de la crisis y sus causas

La falta de interés de los jovenes en profesionalizarse en el
sector de sala puede atribuirse a diversos factores. La
percepcién generalizada de que se trata de un trabajo poco
valorado, mal remunerado y con pocas oportunidades de
crecimiento profesional, desalienta a muchos joévenes a
considerar una carrera en este campo. Ademdas, la falta de
programas de formacidn especificos y de reconocimiento social
hacia los profesionales de sala contribuye a la escasez de
talento en este ambito.


https://www.canariasgourmet.es/la-crisis-del-personal-de-sala-en-espana-desafios-y-oportunidades-para-la-profesionalizacion-en-el-sector-gastronomico/
https://www.canariasgourmet.es/la-crisis-del-personal-de-sala-en-espana-desafios-y-oportunidades-para-la-profesionalizacion-en-el-sector-gastronomico/
https://www.canariasgourmet.es/la-crisis-del-personal-de-sala-en-espana-desafios-y-oportunidades-para-la-profesionalizacion-en-el-sector-gastronomico/
https://www.canariasgourmet.es/la-crisis-del-personal-de-sala-en-espana-desafios-y-oportunidades-para-la-profesionalizacion-en-el-sector-gastronomico/

Propuestas para 1incentivar 1la
profesionalizacidén en el sector

Para abordar esta crisis y fomentar la profesionalizacién en
el sector de sala, es fundamental implementar medidas
concretas y efectivas. Algunas propuestas incluyen:

Programas de formacidén y capacitacion: Es crucial desarrollar
programas de formacidén especializados que brinden a 1los
jévenes las habilidades y conocimientos necesarios para
desempenarse con excelencia en el ambito de sala. Estos
programas deberian enfatizar la importancia del servicio al
cliente, la gestidon de eventos y la sommellerie, entre otros
aspectos clave.






La Crisis del Personal de Sala en Espaia

Promocion de 1la profesién: Es fundamental promover 1la
profesién de camarero como una carrera respetable vy
gratificante. Campafas de concienciacién, eventos educativos y
colaboraciones con instituciones educativas pueden contribuir
a cambiar la percepcidén negativa que se tiene sobre esta
profesidn.

Mejora de 1las condiciones laborales: Ofrecer salarios
competitivos, oportunidades de crecimiento profesional,
horarios flexibles y un ambiente laboral positivo son aspectos
clave para atraer y retener talento en el sector de sala. Las
empresas deben valorar y reconocer el trabajo de sus
empleados, incentivando asi su compromiso y lealtad.

Empezar a cambiar el presente para
tener un futuro

La profesion de la sala en el sector gastrondomico es un
trabajo imprescindible, pero a menudo no se valora como
deberia. Los profesionales de la sala desempefian el sistema
circulatorio en la creacidon de una experiencia gastrondémica
completa, ya que no solo se encargan de servir los platos y
las bebidas, sino que también contribuyen a la atmdésfera del
restaurante y al trato recibido por los clientes.

Sin embargo, la falta de profesionales de calidad y la
percepcién negativa de la profesidén de la sala pueden afectar
a la calidad del servicio y a la valoracidén de este
trabajo. Por ello, es importante que diferentes actores
intervengan para dignificar la profesidén de la sala y atraer a
mas joévenes a este sector.

Uno de los actores clave son los propios profesionales de 1la
sala, que pueden mejorar su formacidén y habilidades para
demostrar el valor de su trabajo. Los empleadores también
tienen un papel importante que desempefiar al ofrecer



oportunidades de formacidén y desarrollo, asi como condiciones
de trabajo justas y atractivas.

Ademas, 1los diferentes gobiernos 1lamense Cabildos,
Ayuntamientos, etc. pueden apoyar la profesién de la sala
mediante la implementacidén de politicas y regulaciones que
fomenten la formacidén y el desarrollo de los profesionales de
la sala, asi como la creacidén de condiciones de trabajo justas
y equitativas y en las que los jovenes puedan ver una
profesidon a desarrollar.

Por dltimo, los consumidores también
podemos contribuir a la dignificacidn de
la profesion de la sala al reconocer y
apoyar el trabajo de los profesionales de
la sala y exigir servicios de alta
calidad en los establecimientos de
hosteleria.

La dignificacién de esta profesion requiere la participacion y
el compromiso de todos los sectores involucrados, sin dejar de
nombrar a los propios profesionales de la sala, a los
empleadores, los gobiernos y los consumidores. Al trabajar
juntos, se podrd crear un sector gastrondémico mas sostenible y
préospero, en el que los profesionales de la sala reciban el
respeto y la recompensa que merecen por su importante
contribucién al éxito de la industria.

Miguel Otero Prol

Ante la creciente crisis de personal de sala en Espafa, es
fundamental explorar soluciones que aborden tanto la escasez
de trabajadores cualificados como las percepciones sobre esta
profesion. Para profundizar en esta problematica, recurrimos a
la experiencia y visidén de Miguel Otero Prol, destacado
docente en el ambito de la hosteleria y reconocido por su


https://www.bartalentlab.com/degustanews/tendencias/tecnicas-de-sala-y-barra/fases-servicio-sala

excepcional contribucién al sector, habiendo sido galardonado
con el premio a la Mejor Sala de Espana en 2016.






Miguel Otero Prol “Mejor Sala de Espafia 2016”

Con su amplia experiencia y profundo conocimiento, Miguel
ofrece perspectivas valiosas sobre cémo mejorar la formacién y
la valoracidén de los profesionales de sala, esenciales para
revitalizar y sostener la industria gastrondmica del pais.

Canariasgourmet. -iéComo influye la falta
de personal de sala en la experiencila
gastronémica de los clientes y en 1la
sostenibilidad del sector?

Miguel Otero Prol. — La escasez de personal de sala, un
problema que existia incluso antes de la pandemia y que ahora
se ha intensificado, tiene un impacto significativo tanto en
la experiencia gastrondomica del cliente como en 1la
sostenibilidad del sector. La falta de personal adecuadamente
capacitado puede disminuir la calidad del servicio en 1los
establecimientos, 1o que a su vez reduce los estandares
generales y compromete la armonia entre la calidad de la
cocina y la experiencia del comensal. Un restaurante funciona
como un reloj: si una de sus piezas esenciales falla, en este
caso el personal de sala, la consecuencia natural es que los
clientes pueden decidir no regresar y las criticas negativas
probablemente se incrementaran. Esto no solo afecta la
reputacidén del restaurante, sino que también pone en riesgo su
viabilidad a largo plazo.

Canariasgourmet. — ¢Qué medidas considera
necesarias para incentivar a los jodvenes
a profesionalizarse en el sector de sala
y mejorar su percepcidon como carrera
respetable y gratificante?

Miguel Otero Prol. — Considero esencial dignificar y promover
la profesidén en el sector de sala para atraer a los jovenes.



Como formador, mi rol no solo implica capacitar al equipo,
sino también infundir una pasidn por el servicio. La formacién
continua es clave en este proceso, y muchos establecimientos,
incluyendo hoteles y restaurantes, ya estan invirtiendo en
formadores y asesores de sala que trabajan directamente con el
personal en el dia a dia.

Los resultados de esta practica son
palpables, observandose mejoras
significativas en 1la <calidad del
servicio, la satisfaccidon del cliente,
las ventas y el ambiente laboral.

Ademds, es crucial revisar las condiciones laborales que
ofrecemos. Los turnos partidos, comunes en nuestra industria,
no son atractivos para el personal y deben ser reemplazados
por horarios continuos siempre que sea posible. Aunque esto
representa un desafio debido a las particularidades culturales
y los costos asociados, los establecimientos que han
implementado estas mejoras reportan un ambiente laboral mas
saludable y una mejor calidad de vida para sus empleados.



Restaurantes & Servicio

Canariasgourmet. — éCémo puede el sector
gastronomico colaborar con instituciones
educativas y organismos gubernamentales
para promover la formacion vy el
desarrollo de los profesionales de sala?

Miguel Otero Prol. — El sector gastrondmico ya colabora con
centros educativos, aunque la actual oferta formativa no
satisface plenamente la demanda del mercado. Para mejorar esta
situacidén, se podria incrementar la integracidén de los
estudiantes en el ambiente laboral real.

Una propuesta seria que los alumnos de escuelas de hosteleria
asistan a los servicios de sala en hoteles y restaurantes al
menos una vez por semana como parte de sus practicas, similar
a las visitas organizadas que ya se realizan para conocer las
instalaciones. Esta experiencia practica directa es invaluable
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para su formacion.

Ademas, seria beneficioso que el gobierno apoye esta
iniciativa facilitando incentivos econdémicos a los empresarios
que acogen estudiantes en practicas. Actualmente, muchos
empresarios enfrentan el dilema de no poder costear este tipo
de formacidn practica debido a los gastos asociados.

Si se alivia esta carga financiera, mas establecimientos
podrian participar en el programa de practicas, lo cual a su
vez enriqueceria la formacion de los futuros profesionales de
sala y ayudaria a cerrar la brecha entre la teoria y 1la
practica.

Armando Saldanha: Un Chef
Mexicano en la Cima de Dubai

En el mundo de la gastronomia, donde 1la
innovacidon y la tradicion se entrelazan
en un baile de sabores y aromas, el chef
Armando Saldanha ha emergido como un
maestro de ceremonias.

Recientemente galardonado con el
prestigioso Taco de Oro Dubai 2024,
Saldanha ha demostrado que la cocina
mexicana tiene un lugar destacado en la
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mesa global.

La organizacién Cocineros MX por el Mundo se ha establecido
como una voz lider en la difusiodn de la gastronomia mexicana a
nivel internacional. Con una presencia en mas de 120 paises,
esta plataforma celebra y promueve la riqueza culinaria de
México a través de una variedad de medios, incluyendo una
revista bimestral, un podcast, una escuela de gastronomia, y
una serie de premios, entre los que destaca el Taco de Oro
Dubai.

Cocineros MX por el Mundo

Fundada por Soledad Ornelas, una migrante mexicana, la
organizacidén se ha convertido en un punto de encuentro para
chefs mexicanos en el extranjero, ofreciendo no solo recetas
adaptadas para preparar en cualquier parte del mundo, sino
también historias inspiradoras y un apoyo incondicional a 1la
comunidad mexicana global

Estos premios no solo reconocen la excelencia y la
creatividad, sino que también sirven como un inspiracion para
chefs y entusiastas de la comida en todo el mundo. Uno de
estos galardones, el Taco de Oro Dubai 2024, otorgado por la
organizacién Cocineros MX por el Mundo, destaca por su
significado especial en la promocién de la cocina mexicana a
nivel global.
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Entregado en una ceremonia en el hotel Hyatt Regency de Dubai,
no es solo un reconocimiento al talento individual de chefs
como Armando Saldanha, sino también un simbolo del impacto que
la gastronomia mexicana ha tenido en la escena internacional.

Al honrar a chefs que fusionan tradicién e innovacién, el Taco
de Oro Dubdi 2024 subraya la importancia de la diversidad
cultural y la riqueza de sabores que la cocina mexicana aporta
al mosaico culinario mundial.

La trayectoria de Saldanha es tan
rica y variada como los platos que
crea.

Desde su llegada a Tenerife en 1997, ha sido un pionero en la
introduccidén de sabores mexicanos en el archipiélago canario.
Con una serie de restaurantes exitosos bajo su cinturodn,
incluyendo Amorcito Corazén, El Gato Negro y La Sirena,
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Saldanha ha dejado una marca indeleble en el paladar de los
comensales.

Pero es en su restaurante Amaranto donde su visidn alcanza
nuevas alturas. Aqui, Saldanha teje una tapestria de sabores
que abarca desde la brandada con mojo de cilantro hasta la
carrillera ibérica con manchamanteles, mostrando una fusidn
perfecta entre las técnicas francesas, cocina mexicana y los
ingredientes locales.

Su cocina es un testimonio incansable de dedicacién y su
pasidén por compartir la cultura mexicana a través de su
gastronomia. Este reconocimiento no solo honra a Saldanha como
chef, sino también como embajador de la gastronomia mexicana,
llevando su arte a nuevos horizontes y demostrando que la
cocina es un lenguaje universal que une a las personas, sin
importar sus origenes, razas, color ni creencias.
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Chef Armando Saldanha

Con este nuevo galardon, Armando Saldanha no solo se ha




consolidado como un nombre prominente en 1la escena
gastronémica internacional, sino que también ha inspirado a
una nueva generacidén de chefs que buscan explorar y celebrar
la riqueza de la cocina mexicana.

Un brindis por la excelencia:
Tono Rodriguez y Miguel Lopez
galardonados en la gran cita
de la gastronomia

Tono Rodriguez, la nueva estrella de 1la
cocina y Miguel Lopez, el arte de servir
con distincidn

En un ambiente festivo y repleto de expectativa, la tarde del
jueves se vistié de gala para honrar a los profesionales que
dan vida y sabor a la industria gastrondémica. La edicién 2024
de los prestigiosos premios “Cocinero y Camarero del Aho” ha
consagrado a dos talentos cuya pasidén y dedicacidén los han
elevado al pinaculo del reconocimiento culinario.

Armonia en 1la <cocilna: Tono
Rodriguez, un chef entre estrellas

Toflo Rodriguez, la mente maestra detras de los fogones de La
Era de los Nogales en Sardas (Huesca), ha sido proclamado
“Cocinero del Ahno 2024". No solo ha sido reconocido por su
excepcional habilidad para comandar la cocina, sino también
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por su creatividad y precisién, elementos que le han permitido
superar a sus competidores, incluyendo a Mario Montero de
UltimAtun y Aitor Lépez de Citrus Tancat.

Rodriguez, cuya trayectoria ya reluce como un referente de la
cocina contemporanea, también ha sido galardonado con premios
adicionales que resaltan su destreza en diferentes campos,
desde el aperitivo mdés innovador con su creacién de Cirio,
pasando por la mejor presentacién de manos de Netya Roldan,
hasta llegar al dulce triunfo del mejor postre cortesia de
Nocilla.

Aplausos para Mario Montero y Aitor
Lopez”

En segunda y tercera posicién, respectivamente, Mario Montero
de Restaurante UltimAtun en Jerez de la Frontera y Aitor Lépez
de Restaurante Citrus Tancat en Alcanar, demuestran que la
cocina espafola esta en constante ebullicién. Cada regiédn
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destila su esencia y cada chef es un narrador de historias
gastrondémicas. Jerez y Alcanar brillan con orgullo por el
reconocimiento de sus hijos, quienes con cada plato, rinden
homenaje a la tierra que les vio nacer.”

Maestria en el servicio: Miguel
Lopez, la elegancia de la sala

Paralelamente, el arte del servicio ha encontrado su campedn
en Miguel Loépez, del Restaurante Garena de Dima (Vizcaya),
quien se ha llevado el titulo de “Camarero del Afo”. Lépez,
qgue encarna la elegancia y el profesionalismo, ha sido
elogiado no solo por su habilidad en el servicio de vinos,
donde Ferrer Wines lo ha distinguido, sino también por su
destreza en la cocteleria, obteniendo reconocimientos tanto en
combinados de ColaCao como en los cécteles de Juver. Ademas,
su excelencia como barista le ha valido el premio de Mokay.




Jurados de prestigio, garantia de
excelencia

El jurado, compuesto por figuras emblemdaticas de la cocina y
la sala, ha desempefiado su labor con la precisién y la
meticulosidad que caracteriza a los grandes de la gastronomia.
Chefs de la talla de Raul Resino, Joaquin Baeza Rufete, vy
Alvaro Salazar, entre otros, han aportado su conocimiento y su
perspectiva critica para evaluar a los cocineros.

Mientras tanto, el panel de jueces de la sala, liderado por
Antonio Chacén y completado por profesionales como Mariano
Castellanos y Oscar Solana, ha garantizado un veredicto justo
y con visién de futuro en el arte del servicio.




Una 1industria que celebra 1a
dualidad de su arte

Estos premios subrayan la belleza de una industria que se
sustenta en la dualidad de sus artes: la cocina y la sala,
donde cada detalle cuenta y cada momento es una oportunidad
para crear experiencias inolvidables. Rodriguez y Lodpez
representan las dos caras de una moneda, cuyo valor radica en
su habilidad para convertir un plato y un servicio en
memorables.

Cada afio, con la culminacion de este evento, la gastronomia no
solo celebra a sus héroes actuales, sino que también se
proyecta hacia el futuro, augurando nuevas historias de éxito
donde la cocina y la sala contindan su danza eterna,
alimentando cuerpos y almas en dos palabras “dando
inspiracion”.



