Melvin Alchemy agita Abama
con una cena donde Sergio
Fuentes y Yoni Mesa funden
alta cocina y cocteleria de
autor

@melvinbymartinberasatequi

El 4 de abril, Melvin by Martin Berasategqgui acogerd en Guia de
Isora una experiencia gastrondomica en la que la cocina de
autor y la cocteleria creativa dialogaran desde el producto
canario, el paisaje atlantico y la complicidad de dos talentos
que conocen bien el lenguaje del territorio.

Una experiencia gastronomica diferente en
Melvin by Martin Berasateguil

No siempre aparece una propuesta capaz de colocar al mismo
nivel creativo la cocina y la cocteleria sin que una termine
haciendo de acompanante de la otra. Eso es, precisamente, lo
que plantea Melvin Alchemy, la experiencia que tendra lugar el
proximo 4 de abril de 2026 en Melvin by Martin Berasategui,
dentro de Las Terrazas de Abama Suites, en Guia de Isora.
Alli, el chef Sergio Fuentes y el bartender Yoni Mesa uniran
sus mundos en una velada pensada para que cada pase del menu
encuentre su reflejo natural en la copa, y para que cada
coctel no funcione como mero maridaje, sino como una extensidn
del discurso gastronodmico.
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La cita comenzard a las 19:00 horas en la terraza del Lobby
Bar con un aperitivo y un céctel de bienvenida frente al
Atlantico, antes de trasladarse al comedor del restaurante
para desarrollar un Unico pase con plazas limitadas. El precio
sera de 150 euros por persona, y la experiencia contara
también con una opcidén sin alcohol concebida con 1la misma
1l6gica, el mismo cuidado y la misma voluntad narrativa. Mas
que una cena tematica, la propuesta aspira a convertirse en
una conversacién a cuatro manos donde el producto local, 1la
técnica y la sensibilidad de ambos creadores actlan como un
mismo idioma.

Melvin, uno de los espacios gastronomicos
mas solidos del sur de Tenerife

El lugar elegido no es casual. Melvin by Martin Berasategui
lleva tiempo consolidado como una de las mesas con mas
personalidad del sur de Tenerife, no solo por el peso del
nombre que lo respalda, sino por la forma en que ha sabido
construir wuna identidad propia dentro del wuniverso
gastrondmico de Abama. Inaugurado en 2017 en el Social Club de
Las Terrazas de Abama Suites, el restaurante ha trabajado



desde el principio con una cocina que enlaza el rigor técnico
de 1la tradicidén vasca con la riqueza de la despensa canaria,
haciendo convivir pescados insulares, carnes bien tratadas,
arroces, fondos serios y una mirada contemporanea que no
necesita levantar la voz para hacerse notar.






Su capacidad para combinar paisaje, servicio y cocina le ha
permitido convertirse en un destino gastrondémico con entidad
propia, reforzado ademas por reconocimientos recientes de gran
proyeccién internacional.

Ese contexto convierte a Melvin Alchemy en algo coherente con
el lugar donde sucede: un evento que no busca impresionar a
base de artificio, sino aprovechar un escenario ya
privilegiado para llevar un poco mas lejos una idea que cada
vez gana mas espacio en la restauraciéon actual, la de
construir experiencias globales, completas y bien pensadas, en
las que todo lo que ocurre en la mesa y en la copa forma parte
de la misma historia.

Sergio Fuentes, cocina de autor con
producto canario y técnica precisa

Al frente de los fogones estara Sergio Fuentes, un cocinero
madrileno nacido en 1989 que encontrd su vocacidén desde muy
temprano entre hornos, masas y oficio cotidiano. Formado en 1la
Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid, dio un paso decisivo
cuando aterriz6 en M.B., el dos estrellas Michelin que Martin
Berasategui mantiene en Abama junto a Erlantz Gorostiza. Aquel
contacto con la alta cocina marcé una direccidn que después
amplié en Azurmendi, el gran proyecto de Eneko Atxa, donde
pudo profundizar en una forma de entender la cocina muy atenta
al producto, a la sostenibilidad y al entorno.



Su regreso a Tenerife en 2014 termind de fijar un vinculo que
hoy ya es inseparable de su trayectoria. Primero volvié a M.B.
y, anhos mas tarde, se incorporo al equipo de Melvin, donde fue
creciendo hasta asumir la jefatura de cocina. Desde ahi ha
desarrollado una propuesta donde la técnica contemporanea




convive con un respeto muy claro por la despensa de las islas.
Papas de Lanzarote, pimienta de La Palma, mojos ligados a la
memoria familiar, pescados canarios y una interpretacidn
elegante de lo cercano forman parte de una cocina que sabe
mirar al territorio sin caer en el tépico. En sus platos hay
oficio, intencidén y, sobre todo, una voluntad de explicar el
producto local desde un lenguaje actual, reconocible vy
preciso.

Yonl Mesa y la cocteleria de autor con
identidad canaria

En la barra estara Yoni Mesa, uno de los nombres mas sdélidos
de la cocteleria espanola y una figura que ha contribuido con
fuerza a que la mixologia canaria empiece a hablar con acento
propio y sin complejos. Su trayectoria lo sitlUa desde hace
afos entre los bartenders mas respetados del pais, pero fue en
2023 cuando alcanzd una visibilidad nacional aun mayor al
proclamarse campedn de Espafia de cocteleria. Aquel titulo
confirmé algo que en Canarias ya se intuia: que su forma de
entender la cocteleria no se basa solo en la técnica, sino en
la capacidad para convertir ingredientes, paisaje y memoria en
una experiencia liquida con identidad.






En su trabajo como head bartender de Maresia Atlantic Bar, en
Royal Hideaway Corales Beach, ha desarrollado una linea cien
por cien kildometro cero que apuesta por destilados locales,
elaboraciones propias e ingredientes seleccionados entre
productores de las islas. Esa filosofia, que no usa el
territorio como adorno sino como base real del discurso,
encaja de manera natural con el planteamiento de Melvin
Alchemy. La alianza con Sergio Fuentes tiene sentido
precisamente por eso: porque ambos entienden que el producto
canario no necesita disfraz, sino lectura, respeto vy
creatividad.

Melvin Alchemy, una cita que confirma la
madurez gastrondémica de Canarias

La velada del 4 de abril encuentra ademas un momento
especialmente oportuno dentro del calendario. La Semana Santa
concentra en Tenerife un importante movimiento de visitantes y
un perfil de viajero cada vez mas atento a las experiencias
que combinan gastronomia, paisaje, descanso y singularidad. En
ese contexto, Abama Resort se ha convertido en uno de 1los
polos mas reconocibles del lujo vacacional en la isla, con un
ecosistema donde el bienestar, el golf, la arquitectura del
lugar y una potente oferta gastronémica juegan en la misma
direccién.



Sin embargo, mas alld del atractivo turistico evidente, lo que
realmente hace interesante una propuesta como Melvin Alchemy
es el mensaje que deja sobre la madurez del panorama culinario
canario. Durante demasiado tiempo, cocina y cocteleria
caminaron por carriles paralelos, como si pertenecieran a



mundos distintos dentro de una misma experiencia.

Hoy, cuando un chef formado en algunas de las casas mas
importantes del pais decide que las papas, las especias y los
sabores insulares merecen ocupar el centro del relato, y
cuando un bartender de referencia construye su universo
creativo desde destilados y productos de las islas, la senal
es bastante clara: Canarias no solo tiene materia prima y
talento, también tiene discurso. Y cuando ese discurso se
expresa con coherencia, frente al Atlantico y sin imposturas,
suceden noches como esta.



