Donaire suma la placa dorada
MICHELIN a un ano historico

E1l restaurante Donaire, buque insignia gastrondmico del hotel
GF Victoria en Costa Adeje, acaba de sumar un nuevo hito a su
trayectoria. Tras recibir en la Guia MICHELIN Espaifa 2025 su
primera estrella, el equipo liderado por el chef Jesus Camacho
ha sido galardonado con la placa dorada MICHELIN por la mejor
fotografia grupal de Espafia, en el concurso nacional
#MYMICHELINPLAQUEES organizado junto a Makro.

En la imagen premiada, el equipo se convierte en una orquesta
sinfdénica, con Camacho como director empufiando la placa como
batuta, mientras sus companeros interpretan la partitura
culinaria con sartenes, pinzas, copas y botellas. Humor,
complicidad y una puesta en escena impecable conquistaron a
los jurados, que este ano solo entregaron dos placas doradas
en todo el pais: una por creatividad y otra, la de Donaire,
por trabajo en equipo.


https://www.canariasgourmet.es/donaire-suma-la-placa-dorada-michelin-a-un-ano-historico/
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Foto ganadora

Para Camacho, formado en casas como El Celler de Can Roca y
reconocido por su precision técnica heredada de la pasteleria,
este galarddén refleja la esencia de su cocina: “En Donaire
cocinamos con alma, pero también con mucho corazén”. Su
propuesta, tanto en el menu “Victoria” como en el “Donaire”,
es una narrativa sensorial donde el producto local se viste de
alta cocina sin perder raices.

El espacio que acoge esta experiencia no
es menos espectacular: una sala
semicircular acristalada en la udltima
planta del GF Victoria, con vistas al
Atlantico y a los atardeceres del sur de
Tenerife. El servicio de sala, atento y
preciso, completa una vivencla donde cada



detalle cuenta.

Este nuevo reconocimiento confirma que Donaire no solo brilla
por su estrella, sino también por la personalidad y cohesidn
de un equipo que sabe transformar la cocina en emocién, y la
emocidn en recuerdo. En 2025, su partitura gastrondmica se
toca en clave de oro.
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El Chef Jesis Camacho de Donaire durante una ponencia.

Sobre el chef

Desde sus inicios en Venezuela hasta convertirse en el motor
creativo de Donaire, Camacho ha demostrado pasion, perfecciodn
y un genuino compromiso con el producto local. Su mirada
académica, forjada en la reposteria, se despliega en



elaboraciones que van mds alla del gusto y apelan a emociones,
técnicas y narrativas. En sus palabras, cocinan "con alma,
pero también con mucho corazén", y ahora ese corazon late mas
alto tras este doble reconocimiento que ensalza tanto su
talento individual como la fuerza del equipo.



