
Premios  Nacionales  de
Gastronomía  de  Diario  de
Avisos: 40 años de justicia,
equilibrio y sabor
@diariodeavisos

En un panorama donde algunos premios gastronómicos tienden a
desdibujarse entre intereses cruzados, patrocinios disfrazados
y decisiones cuestionables, el Diario de Avisos ha vuelto a
demostrar  cómo  se  hacen  las  cosas  con  rigor.  Los  Premios
Nacionales  de  Gastronomía,  entregados  ayer  en  El  Sauzal,
cumplieron  40  años  manteniendo  un  compromiso  esencial:
reconocer la excelencia real, sin interferencias comerciales,
sin listas por conveniencia y sin convertir los galardones en
moneda de cambio.
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Es  importante  entender  que  cuando  se  otorga  un  premio
gastronómico no solo se reconoce un trabajo, también se está
enviando un mensaje al público. Se informa, se orienta y se
señala un camino de referencia. Por eso, cuando un restaurante
es nombrado el mejor, o cuando un cocinero, un repostero o un
bodeguero  reciben  un  galardón,  deben  ser  realmente  los
mejores,  no  por  intereses  coyunturales,  sino  porque
representan lo mejor del momento: trabajo serio, trayectoria
sólida y aportación real al sector. El premio no es un adorno,
es una guía para quienes quieren saber, conocer y disfrutar
con criterio.

Desde Canariasgourmet.es celebramos y valoramos este tipo de
premiaciones, donde el jurado mantiene independencia y los
galardonados son verdaderos protagonistas de la gastronomía,
no nombres elegidos por simpatía o por estrategia. Aquí se
premia con honestidad, y eso, en estos tiempos, es un acto de
coherencia.

Los protagonistas de la noche

Miguel Navarro – Premio Manuel Iglesias
@EsFum

El chef gomero Miguel Navarro es uno de los cocineros canarios
más respetados fuera y dentro de las islas. Su carrera es un
ejemplo de constancia y disciplina. Formado en las mejores
casas de Europa, ha trabajado con grandes maestros, entre
ellos Xavier Pellicer o Dani García, y hoy lidera con éxito el
restaurante  Es  Fum,  en  el  hotel  St.  Regis  Mardavall  de
Mallorca, donde mantiene una estrella Michelin. Su cocina es
técnica, elegante y con sabor, siempre mirando al producto.
Recibir el Premio Manuel Iglesias no solo es un reconocimiento
a su trayectoria, sino un guiño a su tierra de origen.

https://www.restaurant-esfum.com/es/meet-the-team


Chef Miguel Navarro
Si en algún momento Canarias necesitara hacer un dreamteam de
cocina seguro que Miguel Navarro sería el capitán del equipo,
es un cocinero entregado en cuerpo y alma a su profesión con
muchísima pasión, creatividad e ingenio.



María Ritter – Mejor Labor de Difusión
Gastronómica
@MaríaRitter

Bajo  la  dirección  de  María  Ritter,  la  Guía  Repsol  ha
recuperado credibilidad y cercanía dando un giro de 180º.
Ritter ha conseguido modernizar un medio histórico, alejándolo
del simple listado de restaurantes para convertirlo en una
plataforma viva de historias, producto, territorio y cultura
gastronómica.

Maria Ritter
Directora Guía Repsol en Repsol
Ha apostado por el periodismo gastronómico riguroso, apoyando
la  sostenibilidad,  la  cocina  de  raíz  y  visibilizando  a
pequeños productores y cocineros que antes no tenían foco. Su
trabajo es un ejemplo de cómo se puede contar la gastronomía
sin caer en la frivolidad que en muchas ocasiones disfrazan a
la gastronomía en general.

https://www.instagram.com/mariaritter.gr/?hl=es


Kamezí  (Lanzarote)  –  Mejor  Restaurante
Nacional
@Kamezi

El premio al Mejor Restaurante Nacional recayó en Kamezí, un
espacio singular ubicado en Playa Blanca, Lanzarote, donde la
gastronomía se convierte en un acto de responsabilidad con el
entorno. Al frente de la cocina está Rubén Cuesta Rodríguez,
un cocinero con una visión clara: trabajar el producto local
con sensibilidad, técnica y máximo respeto al origen.

Kamezí  no  es  un  restaurante  al  uso;  es  un  concepto
gastronómico basado en el kilómetro cero radical. Disponen de
un  huerto  propio,  cultivan  parte  de  sus  ingredientes  y
trabajan con productores lanzaroteños y canarios, garantizando
una experiencia en la que el territorio es el protagonista.
Este enfoque no es una moda, es su filosofía: el sabor del
entorno, directamente del campo o del mar al plato.

https://kamezi.restaurant/


Chef Rubén Cuesta Rodríguez
El  menú  degustación  de  Kamezí  cambia  con  las  estaciones,
adaptándose  a  la  disponibilidad  real  del  producto.  Rubén
Cuesta, formado en grandes cocinas nacionales, aplica técnicas
contemporáneas sin caer en la complejidad innecesaria, dejando
que  el  producto  hable  por  sí  mismo.  Pescados  locales,



vegetales de cercanía, quesos artesanos y vinos volcánicos son
parte  fundamental  de  una  propuesta  honesta,  que  respira
territorio en cada pase.

La experiencia en sala es igualmente cuidada. La vajilla es
artesana, elaborada por creadores locales, y el equipo ofrece
un servicio cercano, donde el relato del plato y el origen del
producto  son  parte  de  la  experiencia.  La  carta  de  vinos
prioriza referencias canarias, reforzando el compromiso con la
sostenibilidad y la economía local.

Este premio reconoce no solo la cocina de autor, sino un
modelo de gestión gastronómica sostenible, coherente y con
identidad. Kamezí es hoy un referente de cómo se puede hacer
alta  cocina  en  Canarias  con  producto  propio,  respeto  al
territorio y sin renunciar a la excelencia.

Il Bocconcino by Royal Hideaway (Adeje) –
Mejor Restaurante Internacional
@IlBococcino

El galardón al Mejor Restaurante Internacional fue para Il
Bocconcino  by  Royal  Hideaway,  ubicado  en  el  hotel  Royal
Hideaway Corales Beach, en Adeje, Tenerife. Al frente está el
chef Niki Pavanelli, un cocinero italiano con una trayectoria
consolidada en la alta cocina europea, que ha conseguido un
reto delicado: trasladar la esencia de la gastronomía italiana
al entorno canario sin imposturas, respetando la tradición y
fusionándola con producto local de calidad.

https://www.gastrocorales.com/es-es/il-bocconcino/


Chef Niki Pavanelli
Il Bocconcino by Royal Hideaway no es un restaurante italiano
al uso ni una carta repetida en otros hoteles. Aquí se trabaja
desde la alta cocina con un menú donde las pastas frescas
conviven con ingredientes canarios, logrando una sinergia que
pone en valor ambos mundos gastronómicos. Las salsas, los
fondos y las técnicas son netamente italianas, pero con toques
atlánticos que sorprenden al comensal sin desvirtuar la raíz.

El  chef  Pavanelli  ha  apostado  por  una



cocina  de  identidad  doble:  homenaje  a
Italia  y  respeto  por  Canarias.  En  sus
platos  conviven  el  producto  de
cercanía—pescados  del  litoral,  papas
negras, quesos artesanos—con el recetario
italiano más puro, logrando un mestizaje
elegante, equilibrado y sin artificios.
La sala y el servicio en Il Bocconcino by Royal Hideaway están
a la altura de su propuesta gastronómica. El comensal vive una
experiencia completa, con un equipo de sala que acompaña cada
plato con un relato coherente y un maridaje que combina vinos
italianos de alto nivel con etiquetas canarias seleccionadas,
generando un diálogo cultural desde la copa hasta el plato.

Este premio reconoce la cocina internacional bien ejecutada,
aquella que se integra en el territorio, respeta las raíces
del  lugar  donde  se  instala  y  suma  valor  sin  perder  su
autenticidad.  Il  Bocconcino  by  Royal  Hideaway  es  hoy  un
referente  en  la  cocina  ítalo-canaria  de  alta  gama  y  para
nosotros, ya tiene varios años siendo el mejor restaurante
internacional de Tenerife.

Otros premiados y menciones destacadas

Premio #ConsumeCanario: El Secreto de Chimiche (Abona,
Tenerife)
Mejor  Labor  en  Vinos:  Bodega  Tierra  Fundida  (Loreto
Pancorbo y Gabriel Morales)
Mejor Repostería: Guirlache (Las Palmas, desde 1973)
Mejor Programa de Televisión Gastronómica: Comerse el
Mundo de Javier Peña
Embajador de la Gastronomía Canaria: Juan Carlos ‘Caco’
Senante, quien además animó la gala con su conocido
humor y guiños al mojo picón.



Una fiesta gastronómica sin imposturas
La gala, conducida por Aarón Gómez, combinó humor, emoción y
un ambiente festivo donde la gastronomía fue protagonista sin
caer en el exceso de pompa. La plaza del Príncipe de El Sauzal
acogió un cierre al aire libre, con food trucks y catering,
demostrando  que  la  gastronomía  es  también  un  acto  de
encuentro,  de  calle  y  de  comunidad.

Desde Canariasgourmet.es felicitamos al equipo del Diario de
Avisos  por  mantener  este  modelo  de  premiación,  donde  la
gastronomía  se  celebra  con  justicia,  equilibrio  y  sin
servidumbres.  Eso,  en  estos  tiempos,  no  es  poca  cosa.


