La viticultura tradicional en
Anaga: de 1la tosca al
presente
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El macizo de Anaga es, sin duda, una de las mayores joyas
rurales de Tenerife. Situada al noreste de la isla, abarca una
extensién de casi 50.000 hectdreas (de 1las cuales
aproximadamente 33.238 son marinas), y €S una zona con una
geografia y un paisaje perfectamente distinguibles del resto
del territorio. Fue declarado Reserva de la Biosfera en 2015,
especialmente por su singularidad no solo bioldgica, sino
histérica y cultural. Una de sus actividades mas antiguas es
la viticultura, que existe desde la época de la colonizacidn
por parte de los espafoles.

Varios estudios afirman que 1los portugueses, que fueron
grandes hacendados en Anaga, ensefiaron a sus habitantes el
cultivo de la vid y la elaboracién del vino, que acabaria
desplazando a la cafa de azucar en esta regién. Lo cierto es
que, desde entonces, la viticultura se convertiria en parte de
la vida socioecondmica del lugar.

Y aunque con el paso del tiempo otras
zonas de cultivo adquirieron mayor
relevancia, en Anaga se conservan
elementos fisicos y simbolos ancestrales
de esta, también 1lamada, viticultura
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heroica, denominada asi por la dificultad
del terreno.

Uno de esos elementos histéricos son los lagares de tosca, un
tipo de depdsito piroclastico que se us6 mayormente en estas
construcciones. Las viihas se introdujeron en Anaga en el siglo
XVI, como hemos dicho, tras la decadencia del cultivo de cafia
de azlcar. La actividad vinicola arraigé y se consolidd
durante los siglos posteriores: siglo XVII, siglo XVIII y los
primeros anos del siglo XIX. Existe constancia de que en el
aflo 1815 comienza un declive de la vid como motor econdmico.
Las causas fueron variadas: desde los conflictos comerciales,
problemas agricolas o el auge del mercado peninsular.

Las crisis econdmicas, las dos guerras mundiales y 1la
dictadura en Espafia afectaron al crecimiento del sector
durante gran parte del siglo XX. Su revitalizacién comenzd con
la apertura econdomica en los afios 60 y, mas tarde ya en
democracia, con la entrada de Espafia en la Unidén Europea. Asi



qgue, desde los tiempos de la tosca viajaremos hasta el
presente para probar un sorbito de la historia vinicola del
macizo de Anaga.

La herencia portuguesa de la cultura
vinicola en Tenerife

La conquista de Tenerife, entendida como el proceso militar
que culmina con su cesién administrativa a la Corona de
Castilla, ocurre a finales del siglo XV (1494 a 1496). Es 1lo
que se denomina concejos de realengo, a Llos también
pertenecieron Gran Canaria y La Palma. El resto de islas,
desde casi principios de ese siglo, venian siendo conquistadas
por nobles de otros paises (concejos de seforio).

Muy poco tiempo después de que la Corona hiciera efectiva
dicha administracidén, empezd a extenderse la cafia de azlcar
como principal cultivo y motor econémico agricola. Sin
embargo, a lo largo del siglo XVI el cultivo de la vid fue
imponiéndose. Los portugueses fueron quienes introdujeron el
cultivo de la vid en Tenerife, gracias a cepas procedentes del
norte de su pais. Ademas, conocian bien el proceso y algunas
técnicas que ensefiaron a los lugarefos. Se cree que, en
principio, no pretendian alcanzar fines comerciales, sino
satisfacer el consumo interno. La idoneidad de la tierra de la
isla impulsd la vid como cultivo comercial relevante.

Viticultura en Anaga: caracteristicas
peculiares

En Tenerife (al igual que en La Palma) prosperd especialmente
este cultivo dado las condiciones naturales propicias de la
tierra y el clima. Los terrenos de origen volcanico y de una
edafogénesis reciente (proceso de formacidén del suelo), junto
al clima hudmedo y nuboso de Anaga, favorecieron su
consolidacién. Por otro lado, el terreno es escarpado y los
vinedos se colocan en terrazas a diferentes alturas.



Esta dificultad ha hecho que, en
ocasiones, se designe como “viticultura
heroica” a esta actividad en terrenos de
esa naturaleza.

La cercania al mar- recordemos que, de hecho, la mayoria de
sus hectareas son marinas- le imprime otra caracteristica
peculiar. No solo dicha influencia viene dada por el efecto
regulador del clima (lo modera), sino que los vientos marinos
transportan yodo, y el salitre atlantico se adhiere a la
planta y a la uva. Suena romantico, y aunque solo sea por una
vez, romanticismo literario y realidad se funden en este caso.

Los lagares de tosca: otra peculiaridad
de Anaga

Los lagares tradicionales de Anaga se tallaron en tosca. En el
resto de la isla predominan, en cambio, los de madera. Si
acudimos a la definicidén que da de la palabra “tosca” la
Academia Canaria de la Lengua (en su Diccionario Basico de
Canarismos), hallaremos en su primera acepcidén la siguiente:
“roca ligera, de color amarillento o castafo y de consistencia
porosa, formada por la acumulacién de cenizas o de elementos
volcanicos muy pequeifos”. En efecto, esta clase de rocas
volcanicas son porosas y ligeras, a pesar de lo cual presentan
una enorme resistencia.

El origen de lagares construidos en esta
piedra reside en lugares como Galicia o
Portugal; se han encontrado indicios de
la existencia de lagares de tosca en
dichos lugares entre los siglos II y V



después de Cristo. Lo que nos lleva, de
nuevo, a la mas que probable evidencia de
que los primeros en construir lagares de
tosca en Anaga fueron 1los <colonos
portugueses.

En aquel momento, que se sepa, eran los Unicos con un
conocimiento suficiente en este tipo de edificacidén. Y, aunque
no hay pruebas documentales de ello, se sostiene entre algunos
expertos dicha teoria. éPor qué en tosca? Aqui también debemos
usar la légica mas que la certeza, sin embargo, la falta de
maderas adecuadas y la orografia posiblemente decantaron esta
piedra como material protagonista.

La mayoria de estos lagares fueron construidos en el siglo
XVII, que resultd la época mas prospera del cultivo y el
comercio del vino en la isla. Existian dos tipos: de husillo y
de palanca. El segundo tipo, quiza por ser mas arcaico, ya no
existe en el macizo. Muchos de los que se conservan han sido
modificados a lo largo del tiempo, afadiendo materiales como
la cal o el cemento.



En la actualidad perviven casi un centenar. La mayoria (casi
la mitad) se localizan en la vertiente norte y son los que
mejor conservados estan, aunque también son 1los que han
soportado mayor numero de modificaciones contemporaneas.
Asimismo, han sido los que se han usado hasta hace unos pocos
afios. Ya que en la vertiente norte la actividad vinicola
siguidé siendo de cierta relevancia casi todo el siglo XX.

Presente de la viticultura en Anaga

Los primeros aborigenes de Tenerife, los guanches, 1lamaban al
macizo “Taganan”, que significa algo asi como “rodeado de
montanas”. Bautizar un lugar por primera vez denota la
importancia que tiene para quien lo hace. Anaga es un espacio
natural que siempre ha tenido una connotacién casi sagrada
para los tinerfefos. Su vinculacidén emocional a la identidad
del territorio ha sobrevivido a través de toda la historia
habitada de la isla.

La viticultura, de igual modo, ha formado parte de su
identidad gastrondomica. Tenerife sigue ofreciendo vinos que le
explican al mundo quiénes somos. Anaga ya no es un lugar
destacado en la produccidén vinicola. Pero su historia forma
parte indivisible de 1la cultura canaria. Algunos pequenos
productores siguen usando los lagares, en general para
autoconsumo; la mayoria de ellos, en realidad, vende la uva a
las bodegas. Las variedades comunes en Anaga son Listan Blanco
y Listan Negro.

Los habitantes mds jovenes. como en todos
lados, se van desentendiendo de esta
labor en la zona. No obstante, 1las
vecinas y los vecinos se afanan en
catalogar y preservar los lagares y otros



elementos de la historia vinicola del
lugar.

Las bodegas son todavia ejemplos de esta supervivencia. Una de
las que estda ubicada en Anaga y conoce bien lo que es la
viticultura heroica es “500 escalones”. El nombre hace
referencia a los antiguos senderos de piedra que empezaban en
los caserios de El Batan.

Porque si, Anaga sigue estado formado bdasicamente de caserios,
que luchan por no desaparecer entre el turismo masivo y 1la
desidia administrativa. Y no cabe duda de que la viticultura
en Anaga es la posibilidad viva de seguir recuperando
variedades, regenerar el ecosistema y sostener la identidad.

Hablan los Expertos: Agustin
Garcia Farrais y dos de sus
vinos favoritos

@BodegaTajinaste

Hay catadores que describen y otros que consiguen emocionar.
Agustin Garcia Farrdis pertenece a esta segunda estirpe. Su
voz, su calma y su capacidad para transformar una cata en un
viaje sensorial lo convierten en uno de los grandes referentes
del vino canario. Asistir a una de sus catas es entender que
el vino no se explica: se siente. Y si no es el mejor
comunicador de vino de Canarias, esta sin duda entre los pocos
capaces de lograr que el publico escuche, aprenda y paladee
conocimiento al mismo tiempo de cada sorbo.
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Tercera generacién al frente de Bodegas Tajinaste.

Tercera generaciéon al frente de Bodegas Tajinaste, fundada
oficialmente en 1977 en el Valle de La Orotava, Agustin ha
sabido honrar el legado familiar y, al mismo tiempo, llevarlo
a la contemporaneidad. Nieto de Domingo Farrdais, quien en 1939
regresd de Cuba para fundar el vifedo E1l Ratifio —origen del
actual proyecto—, su historia es también la del vino canario
mismo: esfuerzo, identidad y respeto por la tierra. Formado
como ingeniero agroénomo y endélogo, trabajé en Burdeos y Ribera
del Duero junto a Mariano Garcia (Bodegas Mauro), aprendiendo
a combinar la precisidn técnica con la emocion del terrufo.

Hoy, Agustin es también gerente de
Vinéfilos Tenerife, una de las
plataformas de difusion enoldgica mas
activas del archipiélago. Desde alli
promueve la cultura del vino con un
enfoque pedagdgico y humano, convencido



de que la mejor manera de defender 1la
identidad canaria es educando el paladar
sin dogmas. Su estilo combina rigor
técnico, autenticidad y un lenguaje
cercano que acerca la enologia a todo
tipo de publico.




En Tajinaste, Agustin ha convertido el corddén trenzado
—simbolo del paisaje viticola de La Orotava— en emblema de
identidad. Vinifica por parcelas, respeta la expresidn
individual de cada suelo y apuesta por variedades autdctonas
como Listan Blanco, Listdan Negro, Vijariego y Malvasia
Aromatica. Su sello esta en la precisidén, en la textura
mineral y en la elegancia natural que imprime a cada vino.
Participa, ademds, en el proyecto colectivo Paisaje de las
Islas, que une a bodegueros de todo el archipiélago bajo una
misma idea: elaborar vinos que cuenten la historia del
territorio.



Reconocido por criticos como Ferran Centelles (El Bulli
Foundation) y premiado en certdmenes internacionales como el
Concours Mondial de Bruxelles, Agustin Garcia Farrais
representa una generacidén de endlogos que miran al mundo sin
perder el acento isleifio.

Sus recomendaciones

CAN DOP Islas Canarias Vijariego-Listan Negro - Bodegas
Tajinaste (Valle de La Orotava, Tenerife)

Su recomendacién local es una declaracién de principios: el
CAN DOP Islas Canarias Vijariego-Listan Negro, elaborado en su
propia casa, Bodegas Tajinaste. Este vino resume su filosofia
de trabajo: respeto por el origen, equilibrio entre potencia y
frescura, y fidelidad al paisaje volcanico.



Producido con uvas de Listan Negro y Vijariego Negro,
cultivadas en vinedos de altura sobre suelos de ceniza y




piedra pomez, el vino muestra un perfil aromatico de fruta
roja madura, notas de especias, ceniza volcanica y un fondo
mineral persistente. En boca es estructurado, de tanino fino y
paso envolvente.




Tajinaste, bajo la direccidén de Agustin, mantiene una
produccién de unas 300.000 kilos de uva por vendimia,
combinando vinedo propio y el trabajo conjunto con
viticultores locales. La bodega ha logrado consolidarse como
una de las mas reconocidas de Canarias, exportando a Europa y
Estados Unidos, y siendo embajadora del vino tinerfeio en el
mundo.

Su etiqueta “CAN” —como acronimo de Canarias— simboliza
exactamente lo que Farrais defiende: territorio, verdad y
oficio.

Su eleccion internacional

William Fevre A.0.C. Chablis Chardonnay — Domaine William
Féevre (Chablis, Borgoia, Francia)

Para mirar mas alla del Atlantico, Agustin escoge un vino que
define la pureza del Chardonnay: el William Fevre A.0.C.
Chablis, elaborado en el corazén de la Borgofa, donde la
variedad alcanza una de sus expresiones mas precisas vy
elegantes del planeta.
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Domaine William Fevre, fundada en 1959, es una de las grandes
casas de Chablis, con mas de 70 hectareas de viiedo y una
filosofia basada en el respeto por el suelo kimmeridgiano
—arcillo-calcareo con fosiles marinos— que otorga al vino su
caracteristica mineralidad. La fermentacién se realiza
mayoritariamente en acero inoxidable, conservando la tensién y
frescura natural de la uva.

ELl resultado es un vino cristalino y
expresivo, con notas de citricos, manzana
verde y flores blancas, envuelto en un
fondo salino que evoca el mar fésil bajo
la tierra. En boca es elegante, lineal y
persistente, un ejemplo de como 1la
sencillez y la técnica pueden convivir
con la emociodn.

Para Agustin, esta eleccidén encarna su admiracion por 1los
vinos que hablan sin alzar la voz: “la elegancia sin



maquillaje, la verdad que solo la tierra puede enseiar”.

Agustin Garcia Farrdis no solo elabora vino: lo interpreta.
Representa esa rara mezcla de técnica, humildad y emocidn que
define al nuevo vino canario. Y cuando habla, lo hace con 1la
serenidad de quien sabe que cada copa -ya sea un CAN del Teide
o un Chardonnay de Chablis— tiene algo en comin: el poder de
contarnos una historia verdadera.

Papas, costillas y pinas (I):
EL plato que nacidé del
palsaje

Antes de ser receta, fue territorio. Antes de cocerse en una
olla, se cocind en el alma agricola del norte de Tenerife.

La isla que se come a si misma

En Tenerife, la cocina no se inventa: brota del suelo. Lo que
el viajero ve como un plato humilde, los islefios lo reconocen
como un relato comestible de su historia. Papas, costillas y
pinas —o dicho con carifio local, papas con costillas y pifa de
millo— no nacié de una receta escrita, sino de una manera de
vivir: cultivar, gquardar, compartir.



https://www.canariasgourmet.es/papas-costillas-y-pinas-i-el-plato-que-nacio-del-paisaje/
https://www.canariasgourmet.es/papas-costillas-y-pinas-i-el-plato-que-nacio-del-paisaje/
https://www.canariasgourmet.es/papas-costillas-y-pinas-i-el-plato-que-nacio-del-paisaje/
https://www.canariasgourmet.es/productos/
https://www.canariasgourmet.es/productos/

Basta con pronunciar el nombre para recorrer el paisaje.
Papas, que aqui no son patatas sino identidad. Pifas, que no
son tropicales, sino las mazorcas del millo, ese maiz que
cruzé el océano desde América. Y costillas, que huelen a cerdo
salado, a economias domésticas, a domingo de vendimia vy
familia larga en la mesa. El vocabulario ya es un mapa. Cada
palabra guarda un viaje, y cada ingrediente, una memoria.

El idioma del territorio

El secreto del plato no estd solo en el caldero, sino en 1la
lengua que lo nombra. El término papa proviene del quechua y
1leg6 al Archipiélago en pleno siglo XVI. Aqui encontré clima
y alma, y nunca se fue. Canarias fue uno de los primeros
lugares del mundo donde se cultivé papa fuera de los Andes, y
aln conserva una coleccién genética Unica: bonita, colorada,
negra yema de huevo, azucena blanca, borralla.. nombres que
saben a tierra y a resistencia.

La pifia de millo, por su parte, cuenta otra historia: la del
maiz atlantico, que vino de las Indias Occidentales y se quedd
en las medianias del norte, donde los vientos alisios 1o



acunan y el sol lo dora despacio. El maiz se transformd en
gofio, en potajes, en sustento para animales y en simbolo de
una cultura que no desperdicia nada.

Y luego estan las costillas saladas, herederas del ingenio
campesino: sal para conservar, fuego lento para ablandar, y
una olla grande para compartir. De la necesidad nacidé 1la
técnica, y de la técnica, el sabor.



Tenerife, un laboratorio atlantico

El siglo XVI convierte a Canarias en puerto de escala y cruce
de civilizaciones. El archipiélago recibe productos americanos
cuando Europa aln los desconoce. En esas idas y venidas del
comercio y la colonizacién, las islas aprenden a mezclar: a
plantar lo ajeno en suelo propio y hacerlo suyo.

Asi se cocina papas, costillas y pifias: en el fondo de la
historia, no en la cocina. Es la consecuencia natural de un
territorio que vive entre la escasez y la abundancia, entre la
mar y la mediania. Una receta de lo posible que se transforma
en lo perfecto.

EL puchero corto

No hay sofritos, ni cebolla, ni aceite. Aqui manda la légica
del campo: tres ingredientes, una olla y paciencia. Primero,
las costillas desaladas, que sueltan su fuerza en el agua.
Luego, la pina de millo, que endulza el caldo con su almidén y
su dulzor vegetal. Y, por ualtimo, las papas, que absorben el
sabor del cerdo y del maiz, y engordan el guiso hasta volverlo
denso, casi meloso.

El resultado es 1o que los viejos llaman un caldo corto: sin
exceso de agua, sin grasa sobrante, sin adornos. Un plato que
no pretende impresionar, pero que emociona por su pureza. Cada
cucharada sabe a casa, a ladera verde, a domingo de romeria.

Cuando la olla se vuelve fiesta

Si el plato nacié en el trabajo, crecié en la alegria. En el
norte de Tenerife, cada vendimia y cada matanza terminaban
alrededor de un caldero. Los guachinches —esas casas donde se
vende el vino de la cosecha y se come lo que hay— adoptaron
papas, costillas y pinas como su bandera.



No hay guachinche sin vino del pais, y no hay vino que no pida
algo salado que lo acompafe. Asi se fijoé la trinidad: vino
joven, papa vieja, cerdo salado.

Con el tiempo, la receta se extendid por todas las islas, pero
su alma sigue en los valles del norte tinerfeio: La Orotava,
Tacoronte, Tegueste, La Matanza, lugares donde el fuego lento
es una forma de conversacidn.

Lo que no lleva, también cuenta

Este plato ensefia mds por lo que no tiene que por 1o que
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ofrece. No lleva aceite, ni tomate, ni cebolla, ni especias
que distraigan. No lleva prisa. No lleva pretensién.

Solo lleva equilibrio: 1la sal de 1la
costilla, el dulzor del millo y 1la
nobleza de la papa. Y quizas por eso se
ha mantenido intacto, inmune a la moda,
orgulloso de su sencillez.



[
Papas, costillas y piias. Chef Rogelio Quintero Montesdeoca -
Foto: Roger Méndez



Cada casa tiene su modo, claro: quien desala mas o menos,
quien parte las pihas por mitades o en rodajas, quien prefiere
papas bonitas o yema de huevo. Pero nadie discute su esencia.
Papas, costillas y pifas no se reinterpretan, se respetan.

Tenerife, una olla de identidad

Hay platos que definen ciudades; este define una isla entera.
Es el sabor de las medianias, del campo que resiste, de la
familia que se sienta junta, de la conversacion entre sorbos
de vino. Es el plato que relne a los que estan y los que
vuelven, el que se sirve cuando se celebra y cuando se echa de
menos. Porque no se trata solo de comer: se trata de recordar
quiénes somos.

Y en Tenerife, esa respuesta suele venir servida en un plato
hondo, con papa tierna, costilla melosa y una piifa de millo
que sonrie desde el borde.

Canariasgourmet! Haciendo de Canarias el Mejor Destino
Gastrénomico del Mundo!

Jovenes y Agroecologia
Sostenible: Tacoronte cultiva
futuro con raices ecologicas

Aso.AgricultoresyGanaderosTacoronte

Tacoronte vuelve a poner el acento en la sostenibilidad
agricola. Este 22 de octubre se inauguraron las II Jornadas de
Jévenes y Agroecologia Sostenible, un encuentro impulsado por
la Asociacidn de Agricultores y Ganaderos Tacoronte Ecolédgico,
que reune a productores, investigadores y ciudadanos
interesados en una agricultura mas respetuosa con el medio
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ambiente y el territorio.

El acto de apertura estuvo encabezado por Ivan Herndndez
Machin, concejal de Agricultura del Ayuntamiento de Tacoronte,
quien destacé “el compromiso de la asociacién con el
mantenimiento del paisaje agricola y la promocidn de practicas
responsables que garantizan el futuro del campo norteno”.
Hernandez Machin subrayé ademds la estrecha colaboracién entre
el consistorio y la entidad, una alianza que ha permitido
desarrollar proyectos de formacidén, recuperacién de cultivos
tradicionales y visibilizacidén de los_jovenes agricultores.
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Durante la jornada inaugural, mas de
veinte asistentes participaron en 1la
ponencia de Isabel Hidalgo, viverista
especializada en flora canaria, quien
presentd “Control bioldgico por
conservacion”, una charla centrada en
estrategias naturales para el manejo de
plagas, demostrando cémo la biodiversidad
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puede convertirse en la mejor aliada del
agricultor.

El programa, que se extiende durante dos dias, incluye ademas
la conferencia “Murciélagos endémicos y su relacién con 1la
agricultura”, una mirada cientifica sobre el papel de estos
mamiferos en el equilibrio de los ecosistemas rurales, asi
como la intervencién de 1la Red Canaria de Semillas, que
celebra dos décadas “sembrando futuro” y defendiendo 1la
importancia de conservar variedades autdctonas.
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También se proyecta el documental “Rio oculto”, un viaje
audiovisual por la memoria del agua y su vinculo con 1la
tierra, y 1la ponencia de Eduardo Franquiz, titulada
“Agrosistemas Canarios. Fases en la nutricidon simbidtica de un
suelo organico”, donde se aborda el papel esencial de los
microorganismos en la regeneracidn de los suelos agricolas del
Archipiélago.

Estas jornadas nacen con una vocacién clara: tejer redes entre
generaciones y fomentar el relevo agrario desde una visidn
moderna, ecolégica y viable. Mas allad de la teoria, el
encuentro es una invitacidon al dialogo entre quienes ya
cultivan y quienes aspiran a hacerlo, entre el saber
tradicional y la innovacidn sostenible.

Tacoronte, con su paisaje agricola caracteristico y su
profundo vinculo con la tierra, se reafirma como un escenario
clave para debatir sobre el futuro del campo canario. Porque
la agroecologia no es solo una técnica: es una forma de
entender la vida, el entorno y la responsabilidad compartida



de preservar lo que nos alimenta.

Granada saborea la
excelencia: Paco Morales,
ganador al Mejor Jefe de
Cocina 2025

Granada, una calida noche de otono andaluz, el Palacio de
Congresos de Granada se convirtid en el epicentro de la cocina
espafiola con la celebracién de 1la 512 edicién de los Premios
Nacionales de Gastronomia.

Palacio de Congresos de Granada

Estos premios, que datan de 1974 cuando el primer galardonado
fue el visionario chef Juan Mari Arzak, quien revolucioné la
cocina vasca y espainola desde su restaurante Arzak en San
Sebastidn, representan medio siglo de pasidén, innovacidén vy
orgullo por el producto y la cultura culinaria nacional. Desde


https://www.canariasgourmet.es/granada-saborea-la-excelencia-paco-morales-ganador-al-mejor-jefe-de-cocina-2025/
https://www.canariasgourmet.es/granada-saborea-la-excelencia-paco-morales-ganador-al-mejor-jefe-de-cocina-2025/
https://www.canariasgourmet.es/granada-saborea-la-excelencia-paco-morales-ganador-al-mejor-jefe-de-cocina-2025/
https://www.canariasgourmet.es/granada-saborea-la-excelencia-paco-morales-ganador-al-mejor-jefe-de-cocina-2025/

entonces, la Real Academia de Gastronomia ha consolidado estos
reconocimientos como el reflejo del talento, la tradicién y la
creatividad que definen la gastronomia espafiola.[]

La Real Academia de Gastronomia: medio
siglo de excelencia

Fundada en 1974, la Real Academia de Gastronomia (RAG) es
mucho mas que una institucidn que reparte premios. Es el faro
que guia la alta cocina espafiola, promoviendo la educacidn, la
salud y la cultura alimentaria. Bajo las presidencias de
figuras histdéricas como Rafael Ansén, visionario promotor de
la gastronomia <como bien cultural, y su actual
presidente, Luis Suarez de Lezo, la Academia ha evolucionado
hacia una entidad mas inclusiva, participativa y sostenible.[]
Lezo ha insistido en que “la gastronomia no solo se cocina: se
estudia, se preserva y se comparte”. Este espiritu definid 1la
512 edicién de unos premios que consolidan, afio tras afio, el
liderazgo espanol en el mundo.

Paco Morales: arquedlogo del sabor y
poeta del tiempo

@NoorRestaurante

Si hay un chef que encarna la unidén del conocimiento y la
emocidén, ese es Paco Morales, ganador al Mejor Jefe de Cocina
2025. Desde su restaurante Noor (Cordoba), convertido en
laboratorio gastrondémico y hoy con tres Estrellas Michelin,
Morales lleva una década explorando el legado culinario de Al-
Andalus.

Cada temporada en Noor propone un viaje histérico: rescata
técnicas y productos medievales como el agua de azahar, las
aceitunas o el comino, reinterpretandolos en clave
contemporanea. Pero lo suyo va mas alla de la cocina; es una
experiencia cultural y estética que transporta al comensal.


https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/
https://noorrestaurant.es/
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No quiero perder la oportunit_;l_ad de
recordar a quien lo recibio primero, hace
50 anos: Juan Mari Arzak.

Un pionero, un referente y, sobre todo, un
ejemplo de generosidad y amor por esta
profesion.




Hoy recibo en Granada .~
el Premio Nacional de Gastronomiaal
Mejor Jefe de Cocina 2025.

Como él mismo explica:

“Nuestro proyecto plantea una cocina de raiz intelectual que



habla directamente a la parte mas emocional del comensal”.

[
Su restaurante no solo ha sido distinguido por criticos vy

guias, sino que también ha consolidado a Cdérdoba como
referente mundial de la innovacidn patrimonial culinaria.

Audrey Doré: una sumiller que convierte
el vino en lenguaje

@Viigirona

La francesa Audrey Doré, premiada como Mejor Sumiller, ha
hecho del vino un puente entre el alma y la tierra. Al frente
de Viigirona by Roca —la nueva aventura de los hermanos Roca
en Girona—, Audrey combina precisién técnica con una
sensibilidad poética que conquista tanto a productores como a
clientes.



https://viigirona.com/es/
https://viigirona.com/es/




Audrey Doré

Su filosofia es clara: el vino se explica desde la emocidn, no
desde el tecnicismo. Con una copa en mano, logra contar
historias de vifas, climas y personas, haciendo de cada
maridaje una conversacid6n entre lo humano y lo divino.[]

Blas Benito y Raul Rodriguez: Horcher, el
arte del clasicismo

@RestauranteHorcher

E1l premio a la Mejor Direccidén de Sala recayd en dos veteranos
maestros: Blas Benito y Raidl Rodriguez, custodios del alma del
restaurante Horcher, uno de los templos histéricos de Madrid.
En pleno siglo XXI, Horcher sigue siendo simbolo de elegancia
y tradicidén, donde servir es un arte.


https://restaurantehorcher.com/

Blas Benito y Raul Rodriguez foto El periddico de Espaia

Ambos galardonados representan la vieja escuela del servicio
impecable, el dominio del protocolo y la calidez que hace
sentir al cliente en casa. Lo suyo no es solo atender mesas:
es mantener viva una parte esencial del ritual gastrondmico.[]

David de Jorge: el humor que alimenta

@RobinFoodTV

E1l carismdtico David de Jorge, o “Robin Food”, fue reconocido
por su trayectoria en Comunicacidén Gastrondmica. Su estilo
cercano, espontdneo y lleno de humor ha hecho mds accesible la
cocina a millones de espectadores.


https://www.robinfoodtv.com/es/inicio

REAL ACADEMIA
DE GASTRONOMIA

PREMIOS NACIONALES
DE GASTRONOMIA2025

COMUNICACION
GASTRONOMICA

Granada
20.10.2025

H#PNG25CGranada

Desde sus programas de televisiodn, sus libros y sus columnas,
De Jorge inculca algo muy canario: el amor por el buen
producto sin pretensiones. “Cocinar no debe ser una
competicién, sino una forma deliciosa de vivir”, repite con
frecuencia. Su lenguaje es llano y sus pasiones, inmensas: los
guisos lentos, el pan recién hecho y la sobremesa eterna.[]



Maria Angeles Pérez Samper: historia a
fuego lento

Profesora universitaria y escritora, Maria Angeles Pérez
Samper obtuvo el premio a Investigacidon e Innovacidn
Gastrondmica. Sus estudios sobre la alimentacién en Espaia
desde la Edad Moderna hasta hoy han permitido comprender cémo

la historia culinaria refleja cambios sociales, politicos vy
culturales.

Desde sus ensayos, reivindica que:
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Maria Angeles Pérez Samper

“La comida es la biografia de wuna nacidén”. Este
reconocimiento consagra su trabajo como puente entre la
erudicion académica y la mesa de cada espahol.[]

Francisco Lépez Canis: el maestro que



inventé la cultura gourmet

Hablar de Francisco Lépez Canis es hablar de la historia viva
del periodismo gastrondémico en Espafia. Fundador del Grupo
Gourmets y del icénico Salén Gourmets, recibe este afio el
premio Toda una Vida por haber impulsado desde los afios 80 una
revolucién silenciosa: 1la de poner en valor el producto
espafiol cuando aun nadie hablaba de “gastroeconomia”.

igf gﬁ

Francisco Lépez Canis
Su legado esta en cada feria, cada publicacioén y cada chef que
tuvo en su revista su primera mencién. Lépez Canis sembré el

terreno que hoy cultivan las nuevas generaciones.[]

Pilar Pascual: semilla de futuro

Con tan solo 23 anos, la salmantina Pilar Pascual encarna el
futuro del campo espafol. Ingeniera agricola y creadora de



proyectos sostenibles en torno a los productos de proximidad,
recibié el Premio Talento Joven “Alimentos de Espaia”.

PREMIOS NACIONALES
2025
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Pascual usa las redes sociales para educar y mostrar el
trabajo real de los agricultores, demostrando que 1la
gastronomia comienza mucho antes de llegar al plato. Su
mensaje es claro y poderoso: sin campo, no hay cocina.[]

Granada, espejo de una Espaina que sabe a
talento
La eleccidén de Granada como sede marcé un punto de inflexiodn:

la descentralizacién de los premios y la voluntad de acercar
la gastronomia a todos los rincones del pais.



En palabras de Luis Sudrez de Lezo, “tenemos el mejor
producto, dos mares, un océano y un legado cultural que
debemos sequir defendiendo”. Y esa noche, al final del
banquete, Espafa lo tuvo mas claro que nunca: la gastronomia
no solo se come, se vive y se cuenta.

[[Desde esta ventana canaria y siguiendo
el espiritu alegre vy apasionado
de canariasgourmet.es, toca levantar 1la
copa de Malvasia Volcanica, brindar y
felicitar al universo gastrondmico
espanol. []

A los ganadores, que nos han hecho sofiar y viajar con cada
plato, cada copa y cada proyecto, ifelicidades! Paco Morales,
Audrey Doré, Blas Benito, Rall Rodriguez, David de Jorge,
Maria Angeles Pérez Samper, Francisco Lépez Canis y Pilar
Pascual: su trabajo es semilla y cosecha, inspiracién vy
futuro. Y a la Real Academia de Gastronomia, que lleva medio
siglo invirtiendo pasién, cultura y rigor en este arte—gracias
por hacer que comer en Espafa sea siempre una celebracién del



alma.

Asi, desde este rincoéon Atlantico, nos sumamos al
reconocimiento y les hacemos llegar la enhorabuena. Que siga
la fiesta de la gastronomia y que cada mesa sea motivo de
encuentro, didlogo y felicidad. iSalud y buen provecho,
Espana!

Agenda Canariasgourmet!
(25-26 de octubre): queso,
vino, agroecologia y un
viernes de tapas

Agenda Canariasgourmet!. — Este fin de semana, Canarias
despliega una ruta sabrosa y con identidad. Entre ferias que
huelen a queso recién cortado, vinos del norte que se beben
con pausa y talleres que conectan a las familias con el origen
de los alimentos, la agenda invita a moverse sin prisa entre
plazas, mercados y cocinas abiertas. Ademds, el viernes 24
llega con un aperitivo perfecto en Telde, para quienes gustan
de empezar antes el recorrido.

Viernes 24 - Gran Canaria — Telde en modo
“pre-fiesta”

Catas y tapas en La Casa Condal y Plaza de San Juan. Once
locales presentaran tapas creativas maridadas con vinos de
bodegas emblematicas. Habra misica en vivo (Aseres y Son del
Caney), opciones sin gluten y acceso gratuito con inscripciodn
previa. Una noche pensada para todos, donde la gastronomia se
mezcla con la calle y la misica marca el ritmo del primer


https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-25-26-de-octubre-queso-vino-agroecologia-y-un-viernes-de-tapas/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-25-26-de-octubre-queso-vino-agroecologia-y-un-viernes-de-tapas/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-25-26-de-octubre-queso-vino-agroecologia-y-un-viernes-de-tapas/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-25-26-de-octubre-queso-vino-agroecologia-y-un-viernes-de-tapas/
https://www.canariasgourmet.es/destinos/

brindis del fin de semana.
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NOCHE DE CATAYY MARIDAJE
Inscripdon : turismo@telde.es

CASA CONDAL

20:00 H

GRAN NOCHE DE VINOS,

TAPAS Y CULTURA,

PLAZA DE SAN JUAN
20:30 H

CAMINATA MUSICALY NATURAL
EN UNBNTORNO PRIVILEGIADO
BARRAMEO DE LOS CERNICALOS

Inscripcion: hitps://forms.gle/BSdwlioHCTplziwz7

RUTA GUIADA A TRAVES DE SENDEROS,
ACANTILADOS Y PLAYAS DE LA COSTA TELDENSE

SENDERO LITORAL DE TELDE

Inscripcion: https://forms.gle/BSdwLioHCTplzlwz?

JORNADAS DE PATRIMONIO DEL% / 11

ARQUEOLOGICO Y TURISMO
A
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Sabado 25 y domingo 26 - Tenerife - Los
Realejos, Cheese & More Lover Fest

@Cheese&More

El universo quesero toma la plaza con showcookings de chefs
locales, catas de vino y dulces con acento islefio: desde el
barraquito-tarta hasta helados con queso lagunero. Se proponen
talleres infantiles, maridajes y muUsica en vivo. Una
experiencia para descubrir estilos, maduraciones y afinados,
mientras los vinos del norte dialogan con cada bocado.

ORGANIZA:

J§ VOL(EZANIC

Ihs
Gobierno
as

CASTILLO CAMINO LARGO
LA LAGUNA

19°Y 20 DE OCTUBRE DE 2024
DE 11:00 A 21:00 H

Viernes 24 + Tenerife — La Laguna, II
Feria de Agroecologia

Entre las actividades mds esperadas destaca la proyeccién del
documental “Cabeza, corazdon y manos”, una obra dirigida por
Astrid (Inspiration 4 Action AIVeIAI Intermedia Producciones)
que se presentard el viernes 24 de octubre. La pelicula
profundiza en la relacidon entre las personas y la tierra,
ofreciendo una mirada sensible al equilibrio entre
conocimiento, emocidén y sostenibilidad.

Esta cita cinematografica complementa un programa que incluye
talleres de gofio, cine agricola, rutas agroecoldgicas,


https://voilaevents.odoo.com/
https://www.instagram.com/cheesemoreloversfest/

degustaciones y animaciones familiares, en una iniciativa que
convierte a La Laguna en el epicentro de la conciencia
medioambiental y la cultura rural de Canarias. Charla
coloquio y clausura de la feria



Volvemos con ala

La Laguna

Agroeccologica

I Feria de Agroecologia

rutas, ferias, documentales y mucho mas.

Consulta todo el programa en
www.agroecologica.lalaguna.es
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Canarias, un territorio que se saborea

El fin de semana canario arranca en Gran Canaria, donde Telde
se pone en modo “pre-fiesta” con una noche de catas y tapas en
la Casa Condal y la Plaza de San Juan. Once locales ofrecerdan
propuestas creativas maridadas con vinos de bodegas
emblematicas, en un ambiente animado por la misica en vivo de
Aseres y Son del Caney. Con opciones sin gluten y acceso
gratuito mediante inscripcidn previa, sera una velada pensada
para todos, donde la gastronomia se mezcla con la calle y 1la
muUsica marca el ritmo del primer brindis del fin de semana.

Desde ahi, el sabor se traslada a Tenerife, que se divide
entre el norte festivo de Los Realejos, con su Cheese & More
Lovers Fest, y la mirada consciente de La Laguna, sede de la
II Feria de Agroecologia. Dos encuentros que, aunque
distintos, comparten un mismo mensaje: la defensa del producto
local, la sostenibilidad y el orgullo de cocinar desde la
raiz.

Entre quesos artesanos, vinos volcanicos, talleres,
documentales y misica, las islas ofrecen un recorrido que
combina placer y reflexidén. Porque en Canarias, la gastronomia
no es solo disfrute: es territorio, identidad y futuro. Este
fin de semana, los sabores del archipiélago invitan a brindar
por quienes cultivan, cocinan y comparten. Canarias se
saborea, se celebra y se reconoce en su propia mesa.

GMR Canarias y 1la ULPGC
reafirman su alianza con 1la


https://www.canariasgourmet.es/gmr-canarias-y-la-ulpgc-reafirman-su-alianza-con-la-segunda-edicion-del-diploma-de-estudios-gastronomicos-canarios/
https://www.canariasgourmet.es/gmr-canarias-y-la-ulpgc-reafirman-su-alianza-con-la-segunda-edicion-del-diploma-de-estudios-gastronomicos-canarios/

segunda edicion del Diploma
de Estudios Gastrondmicos
Canarios

Una formacién que une conocimiento, identidad y producto local

GMR Canarias y la ULPGC lanzan la segunda edicioén del Diploma
de Estudios Gastrondmicos Canarios, un programa que une
conocimiento, territorio y sostenibilidad.

La gastronomia canaria continla consolidando su papel como
expresion de identidad, cultura y sostenibilidad. Esta vez, el
impulso llega desde la educacidén superior. La Universidad de
Las Palmas de Gran Canaria (ULPGC) y la empresa publica
Gestion del Medio Rural de Canarias (GMR Canarias) han
presentado la segqgunda edicidén del Diploma de Estudios
Gastrondémicos Canarios, un programa académico que refuerza el
vinculo entre conocimiento, territorio y producto local.

-



https://www.canariasgourmet.es/gmr-canarias-y-la-ulpgc-reafirman-su-alianza-con-la-segunda-edicion-del-diploma-de-estudios-gastronomicos-canarios/
https://www.canariasgourmet.es/gmr-canarias-y-la-ulpgc-reafirman-su-alianza-con-la-segunda-edicion-del-diploma-de-estudios-gastronomicos-canarios/
https://www.canariasgourmet.es/gmr-canarias-y-la-ulpgc-reafirman-su-alianza-con-la-segunda-edicion-del-diploma-de-estudios-gastronomicos-canarios/

Consejero delegado de GMR Canarias, Juan Antonio Alonso

El acto de presentacidén se celebré en la sede de Formacidn
Sénior de la ULPGC y contdé con la participacién del rector
Lluis Serra, el consejero delegado de GMR Canarias, Juan
Antonio Alonso, y el vicerrector de Cultura, Deporte y
Sociedad, José Miguel Alamo, ademds del profesorado y alumnado
que inaugura esta nueva edicidn.

“Esta colaboracidn refuerza el compromiso del Gobierno de
Canarias con la promocidon de los productos agroalimentarios
del Archipiélago, impulsando su conocimiento, consumo y
presencia en la gastronomia local y turistica” afirmé Juan
Antonio Alonso, consejero delegado de GMR Canarias.

Alamo, por su parte, destacé el crecimiento de la formacién
Sénior en la ULPGC:

“Este diploma es uno de los ocho programas de formacion
Sénior que hemos desarrollado, y este afno hemos batido récord
de estudiantes, lo que demuestra el interés creciente por
aprender y participar activamente en la vida cultural de
nuestras Islas”.

Aprender desde 1la experiencia y el
territorio

E1 Diploma de Estudios Gastrondémicos Canarios esta destinado a
personas mayores de 55 anos y se desarrolla a lo largo de dos
cursos académicos, combinando teoria y prdactica para ofrecer
una experiencia educativa viva, dinamica y vinculada al
entorno.

En el programa se estudian los productos mas emblemdticos del
Archipiélago -vinos, quesos, mieles, aceites, gofios vy
pescados—, abordandolos desde su historia, su importancia
econdmica y su papel dentro de la cultura alimentaria canaria.


https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/

Ademas de las clases en aula, se realizan visitas a bodegas,
salinas, queserias, fincas agricolas y explotaciones
ganaderas, lo que permite al alumnado comprender los procesos
productivos y valorar el trabajo que hay detras de cada
alimento. Un aprendizaje que no solo nutre la mente, sino
también la conciencia sobre la sostenibilidad del territorio.

La gastronomia como patrimonio vy
desarrollo sostenible

Tras el éxito de su primera edicibn, este diploma se consolida
como un referente en la difusidn del patrimonio gastrondémico
canario, contribuyendo a formar una comunidad de personas
comprometidas con la cultura del producto local.

La participacidén de GMR Canarias se enmarca dentro de 1la
estrategia “Crecer Juntos” y bajo la marca “Volcanic
Xperience”, con materiales divulgativos y didacticos que
fomentan el conocimiento y la promocién del producto local.



https://gmrcanarias.com/

E1l propésito de esta iniciativa va mas alla de ensefar recetas
o técnicas culinarias: busca crear una nueva generacidn de
embajadores y embajadoras de la gastronomia canaria, capaces
de transmitir el valor del territorio, el esfuerzo del sector
primario y la importancia de mantener viva la tradicidén desde
la educacién.

Porque ensefar gastronomia en Canarias no es solo hablar de
comida: es preservar la memoria colectiva de quienes han hecho
del sabor un lenguaje de identidad y futuro.

Portainjertos para un futuro
posible: la viticultura
canaria busca nuevas raices

En un momento en que la viticultura mundial se enfrenta a los
efectos del cambio climatico y al agotamiento del suelo, el
viiiedo canario —-ese milagro que ha sobrevivido mds de cinco
siglos sin filoxera— comienza a mirar hacia la ciencia no como
amenaza, sino como aliada.

E1l Campus del Vino de Canarias, junto al Consejo Regqulador de
la DOP Islas Canarias — Canary Wine, ha dado un paso decisivo
con la puesta en marcha de un proyecto experimental sobre 1la
utilizacidén de portainjertos en el vihedo canario, una
iniciativa que busca nuevas soluciones técnicas frente a un
contexto tan complejo como esperanzador.



https://www.canariasgourmet.es/portainjertos-para-un-futuro-posible-la-viticultura-canaria-busca-nuevas-raices/
https://www.canariasgourmet.es/portainjertos-para-un-futuro-posible-la-viticultura-canaria-busca-nuevas-raices/
https://www.canariasgourmet.es/portainjertos-para-un-futuro-posible-la-viticultura-canaria-busca-nuevas-raices/
https://www.canarywine.com/dop-islas-canarias/
https://www.canarywine.com/dop-islas-canarias/
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Juan Jesus Méndez Siverio, presidente de la DOP Islas Canarias
— Canary Wine y de AVIBO (Asociacién de Viticultores y
Bodegueros de Canarias).

El encuentro tuvo lugar en la sede del Consejo Regulador, en
La Guancha (Tenerife), y reunidé a investigadores, viticultores
y técnicos en una jornada que destacd tanto por su nivel
cientifico como por su sentido de urgencia.

Entre los ponentes principales participaron el catedratico
José Ramon Lissarrague Gutiérrez, referente internacional en
viticultura de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM), vy
Juan Jesis Méndez Siverio, presidente de la DOP Islas Canarias
— Canary Wine y de AVIBO (Asociacidén de Viticultores y
Bodegueros de Canarias).

También asistidé Judith Fernandez, jefa del Servicio de
Agricultura del Cabildo de Tenerife, en representacion del
apoyo institucional al sector.


https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

E1l catedratico José Ramén Lissarrague Gutiérrez

El vinedo en crisis: el momento dulce del
mercado y la amargura del campo

Durante su intervencidén, Méndez Siverio trazd un retrato
honesto de 1la situacidon actual:

“Vivimos el momento comercial mas dulce de los ultimos
siglos, pero en el campo atravesamos la mayor crisis que
recordamos. En una década hemos perdido un tercio de la
superficie de vinedo, y el abandono se acelera”.



Una afirmacidén que resume el paradigma de la viticultura
canaria actual: éxito en las copas y desesperanza en 1los
surcos. Mientras los vinos islefios conquistan mercados vy
reconocimientos internacionales, los agricultores envejecen,
las parcelas se abandonan y la falta de relevo generacional
amenaza la continuidad de un legado Unico en el mundo.

Lejos de la resignacioéon, AVIBO y el Consejo Regulador han
trazado una estrategia integral de regeneracién que combina
tradicion, tecnologia e inteligencia artificial.

Entre las acciones mas destacadas figuran el saneamiento
varietal de las cepas autdéctonas junto a Cultesa, 1la
implantacién del cuaderno de campo digital Kaampo y la
creacidén de la plataforma ECOVITIS, un sistema de IA capaz de
predecir plagas y optimizar el riego con un 97 % de precisiodn.
Todas estas herramientas, de acceso gratuito para 1los
viticultores, forman parte de una politica de viticultura
regenerativa y sostenible, orientada a garantizar que la
herencia viticola de las islas pueda sobrevivir al cambio
climatico y al desanimo econdmico.

El reto cientifico: adaptar sin sustituir

El nuevo proyecto experimental sobre portainjertos no pretende
cambiar la esencia del viinedo canario —una de las pocas
regiones del mundo con vinas a pie franco—, sino crear una
herramienta complementaria que permita adaptarse a las nuevas
condiciones ambientales.

Los portainjertos, empleados en practicamente todas las
regiones viticolas del planeta, podrian ofrecer soluciones
frente a problemas cada vez mas acuciantes: sequia, salinidad
del suelo, pérdida de vigor y envejecimiento de las plantas.
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Bajo la direccién cientifica de José Ramén Lissarrague, el
proyecto analizara diferentes patrones de vid para estudiar su
comportamiento en distintos suelos del archipiélago. También
contard con la colaboracién de técnicos de Madeira, territorio
con una historia vitivinicola y genética préxima, que ya
acumula décadas de experiencia en el uso de portainjertos
sobre variedades comunes a las canarias.

Como subrayé Méndez Siverio:

“No se trata de imponer un modelo ni de sustituir las
plantaciones a pie franco, sino de incorporar una herramienta
que asegure la sostenibilidad y el futuro de nuestra
viticultura”.

Este enfoque, prudente y colaborativo, refleja la voluntad de
avanzar sin renunciar a la singularidad genética que convierte
a los vinos canarios en patrimonio vivo de la historia



viticola mundial.

Innovacion, sostenibilidad y
transferencia de conocimiento

E1l Campus del Vino de Canarias se consolida con este encuentro
como una plataforma de transferencia real de conocimiento
entre el mundo académico y el viticultor de a pie. No se trata
solo de investigar, sino de escuchar, probar, evaluar y
compartir resultados de manera abierta.

ELl proyecto, ademds, establece un modelo de cooperaciodn
interinsular que permitird replicar experiencias en distintas
denominaciones de origen y tipos de suelo, generando una base
cientifica sdélida que contribuya al disefio de un modelo de
viticultura adaptativa canaria.

El respaldo institucional, tanto del Gobierno de Canarias como
de los cabildos insulares, serd clave para garantizar la
continuidad de estas investigaciones, que marcan un antes y un
después en la relacidén entre ciencia y viina en el
archipiélago.

De Cata: cuando la ciencia también se
degusta

Aunque el proyecto no se mide en aromas ni en taninos, su
impacto final se sentira en la copa. La salud del vihedo
determina la calidad del vino, y los avances en sanidad
vegetal, vigor o resiliencia se traducen en vinos mas
equilibrados, sostenibles y auténticos.

Si los portainjertos logran adaptarse al ecosistema canario
sin alterar la personalidad de las cepas locales —-Listan
Blanco, Negramoll, Baboso, Vijariego, Tintilla o Malvasia
volcanica—, podriamos estar ante una nueva etapa de oro para
los vinos del archipiélago.

En el fondo, la verdadera cata que se celebra hoy no es de
vino, sino de futuro: el de un territorio que quiere seguir



brindando al mundo su diversidad enolégica sin renunciar a su
identidad.

Tacoronte se convierte en
epicentro del debate
agroecologico joven en
Canarias

Los dias 22 y 23 de octubre, Tacoronte acogera las II Jornadas
de Jdovenes y Agroecologia Sostenible, un encuentro que va mas
alla de las charlas técnicas: es una cita con el futuro del
campo canario. Bajo la organizacién de 1la Asociaciodn de

Agricultores y Ganaderos Tacoronte Ecolédgico, estas jornadas
buscan tejer puentes entre generaciones, saberes y territorios
en torno a una idea cada vez mas urgente: producir respetando
la vida.

Durante dos dias, la Calle Miranda se transformard en un
espacio de reflexién y accién. Alli, jovenes agricultores,
investigadores, colectivos ambientales y entidades vinculadas
al sector primario compartirdn experiencias sobre
biodiversidad, control bioldgico, gestidn del suelo, semillas
locales y el papel esencial de los polinizadores y murciélagos
en la sostenibilidad de los ecosistemas agricolas.

De la teoria al suelo: lo que se hablara
en las jornadas
ELl martes 22, a partir de las 16:00 horas, se abrira el

programa con la intervencién de Isabel Hidalgo, viverista
especializada en flora canaria, quien abordara una de las
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tematicas clave para la agricultura del futuro: el “Control
bioldégico por conservacién”, es decir, cémo aprovechar los
mecanismos naturales del entorno para el manejo sostenible de
plagas, reduciendo la dependencia de productos quimicos vy
favoreciendo la salud de los suelos.

El miércoles 23 la programacién continuara con una mirada
amplia a la ecologia aplicada al territorio insular. A las
16:00 horas se ofrecera la charla “Murciélagos endémicos y su
relacién con la agricultura”, que revelara cémo estos
discretos guardianes del ecosistema contribuyen a mantener el
equilibrio natural. Luego tomara la palabra la Red Canaria de
Semillas, con una ponencia titulada “20 afios sembrando
futuro”, un repaso a dos décadas de labor por la recuperacién
y proteccion del patrimonio genético agricola del
Archipiélago.



A las 17:50 se proyectard el documental “Rio Oculto”, una
mirada poética y comprometida sobre la relacidén del ser humano
con la naturaleza. Y, como cierre de jornada, Eduardo Franquiz
expondrda su charla “Agrosistemas Canarios. Fases en 1la
nutricion simbidtica de un suelo organico”, donde profundizara
en la importancia del suelo vivo como base de toda produccidn



sostenible. Posteriormente, una mesa redonda permitirda el
didlogo directo entre ponentes y plblico, generando un espacio
participativo y de aprendizaje comin.

Sembrar conocimiento para cosechar futuro

Estas segundas jornadas nacen de una conviccién clara:
Canarias necesita renovar su vinculo con la tierra. Los
jovenes que hoy apuestan por la agroecologia lo hacen desde
una visidén que combina la sabiduria heredada con la innovacidn
tecnoldgica y el compromiso ambiental. Su reto no es menor:
devolver dignidad y viabilidad econémica a la actividad
agricola, haciendo del territorio un espacio de equilibrio
entre produccion y sostenibilidad.






Tacoronte, histéoricamente vinculado al vino y a 1la
agricultura, se reafirma asi como territorio pionero en el
impulso de practicas ecoldgicas. Este tipo de iniciativas —que
combinan educacién ambiental, investigacidén aplicada vy
participacién ciudadana— resultan esenciales para revalorizar
el trabajo del campo y garantizar el relevo generacional.

Una cita con sentido

Lejos de ser un evento puntual, las Jornadas de Jdvenes y
Agroecologia Sostenible representan una forma de entender el
futuro del Archipiélago. En un contexto donde el cambio
climdtico, la pérdida de biodiversidad y la desertificacidn
son realidades cada vez mas palpables, la apuesta por una
agricultura ecolégica, de cercania y socialmente justa se
convierte en una urgencia comun.

La cita en Tacoronte no solo promueve el dialogo entre quienes
cultivan la tierra, sino también entre quienes 1la defienden,
la estudian y la habitan. Una reunidon donde la semilla del
conocimiento se planta en el terreno fértil del compromiso.
Porque el futuro del campo canario no se decreta: se cultiva.
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Para mas informacion e inscripciones, las personas interesadas
pueden contactar a través del correo electrodnico
asociaciontacoronteecologico@gmail.com.

Gran Canaria Me Gusta en San
Sebastian Gastronomika: vinos
de altura y quesos artesanos
que cuentan una historia

Carmelo Pena y David Ghosn presentan una
cata con alma isleina en el Kursaal

Gran Canaria vuelve a dejar su huella en uno de los congresos
gastrondmicos mds prestigiosos del mundo: San Sebastian
Gastronomika. Lo hace con una propuesta tan auténtica como
ambiciosa, bajo el sello Gran Canaria Me Gusta, impulsada por
el Cabildo insular y la Camara de Comercio. Este 8 de octubre,
a las 11:30 horas en el Palacio Kursaal, los asistentes
viviran una experiencia sensorial Unica de la mano de dos
grandes referentes del vino y el maridaje: Carmelo Peia,
enélogo de Bodegas Bien de Altura, y David Ghosn, presidente
de la Asociacion de Sumilleres de Canarias.
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Carmelo Peia, endlogo de Bodegas Bien de Altura



David Ghosn, presidente de la Asociacidén de Sumilleres de
Canarias



ELl evento no sera una simple cata. Sera un dialogo entre el
territorio, sus variedades autdctonas y una cultura
gastronémica que ha sabido preservar la tradicidén sin
renunciar a la innovacidén. Cuatro vinos singulares —-Ikewen,
Tidao, Sansofi y Elemento— se fundirdn con cuatro joyas del
queso artesanal de la isla: Quesos Guedes, Era del Cardodn,
Cortijo de las Hoyas y Altos de Moya. Cada pareja no solo
busca el equilibrio gustativo, sino también representar un
paisaje, una historia y una identidad.

Bodegas Bien de Altura: cuando el vino
nace del paisa

Hablar de Carmelo Pena es hablar de un compromiso radical con
el origen. Nacido en 1986 y formado como ingeniero quimico,
este inquieto endélogo decididé que el futuro del vino de Gran
Canaria pasaba por mirar hacia sus cumbres. En lugar de seguir
los caminos habituales del mercado, fundé Bodegas Bien de
Altura con un proposito claro: recuperar vifedos en zonas
altas, trabajar exclusivamente con variedades autéctonas vy
elaborar vinos que no imiten a nadie, sino que expresen lo que
solo el territorio canario puede ofrecer.









Bodegas Bien de Altura

El resultado es una coleccidén de vinos que hablan de bruma,
volcan, altitud y viento. Ikewen seduce por su mineralidad y
tensién; Tidao muestra el caracter frutal con elegancia vy



profundidad; Sansofi aporta una complejidad floral y sutil;
mientras que Elemento, una de sus etiquetas mas aclamadas,
representa el equilibrio entre técnica y emocidn, entre
paisaje y paladar. Cada botella es un ejercicio de artesania y
paciencia, donde se prioriza el respeto por el vifedo antes
que la blusqueda de reconocimiento.

David Ghosn: el arte del maridaje como
puente emocional

Junto a Pefla estard David Ghosn, sumiller de referencia en
Canarias y figura nacional del vino desde hace mas de una
década. Su trayectoria impresiona: Tercer Mejor Sumiller de
Espafa 2009, Embajador Nacional del Champagne 2008, actual
presidente de los sumilleres canarios y secretario nacional de
la UES. Pero mas alléd de los titulos, Ghosn es un gran
comunicador del sabor. Tiene ese talento poco comln para
traducir emociones a través de una copa y para conectar al
comensal con el relato oculto de cada maridaje.



Su participacién garantiza que cada combinacidén entre vino y
queso no sea un mero ejercicio técnico, sino una experiencia
emocional, argumentada, con discurso. Ghosn no elige por
afinidad gustativa Udnicamente: elige por historia, por
textura, por contraste, por afinidad territorial. En esta
ponencia, su rol sera clave para revelar cémo el queso de Gran
Canaria —en su enorme diversidad de texturas, curaciones y
leches— encuentra en los vinos de altura su pareja ideal, su
espejo y su aliado.

Los protagonistas del sabor: vinos y
quesos con rostro y origen

Cada maridaje en esta experiencia ha sido seleccionado no solo
por armonia en boca, sino por lo que representa:

- Ikewen & Quesos Guedes: un blanco fresco y vertical con
un queso de leche cruda que honra la tradicién familiar



en Galdar. Una pareja que celebra la pureza del origen.

= Tidao & Era del Cardon: expresidén de fruta y territorio
con un queso que recoge la esencia pastoril del sur
grancanario. Aromas que se entrelazan y se elevan.

- Sansofi & Cortijo de las Hoyas: un didlogo floral entre
el vino y un queso curado de autor elaborado en
Valleseco, con técnicas de pastoreo ancestrales.

 Elemento & Altos de Moya: el climax de la cata:
potencia, caracter y elegancia contenida en un maridaje
que enfrenta a dos gigantes del sabor sin perder el
equilibrio.

Estos encuentros no son aleatorios. Son parte de una filosofia
comiun: la de productores que trabajan desde el respeto a la
tierra, el cuidado del tiempo y la coherencia con su entorno.
Vinos y quesos que no se entienden sin el lugar donde nacen.

Gran Canaria en el mapa internacional de
la alta gastronomia

Que esta ponencia tenga lugar en San Sebastian Gastronomika no
es casualidad. Este congreso es uno de los epicentros
mundiales del dialogo culinario, y la presencia de Gran
Canaria bajo el sello Gran Canaria Me Gusta reafirma el
compromiso de la isla con un modelo gastrondomico basado en el
valor anadido, el producto local y el talento propio.
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El Cabildo de Gran Canaria Se complace en invitarle a una cata de quesos artesanos y vinos de laisla,
dirigida a profesionales del sector gastrondmico, en el marco de San Sebastian Gastronomika 2025.

® Lugar: Palacio de Congresos Kursaal, San Sebastian
= Fecha: 8 de octubre de 2025

La cata estara dirigida por el presidente de la Asociacion de Sumilleres de Canarias, David Ghosn y el endlogo
y bodeguero, Carmelo Peria.

Durante esta experiencia, podra descubrir la riqueza y singularidad de los productos de Gran Canaria, con una
seleccion de quesos artesanos elaborados con leche cruda y vinos singulares que reflejan el caracter volcanico
y atlantico de nuestra isla, de la bodega Bien de Altura.

Se ruega confirmacion de asistencia.
Una vez confirmada, se le hara llegar su entrada al recinto para el acceso a la actividad.
Esperamos contar con su presencia en este encuentro, que celebra la calidad y autenticidad de la gastronomia
canaria.

Cabildo de Gran Canaria
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Esta iniciativa del Cabildo de Gran Canaria y la Camara de
Comercio forma parte de una estrategia mds amplia de promocidn
de la isla como destino enogastrondomico, donde lo agricola, lo
culinario y lo cultural se entrelazan. En este contexto,
Carmelo Peifia y David Ghosn no solo representan la excelencia
profesional, sino también 1a nueva narrativa que Canarias
quiere proyectar: una gastronomia con identidad, con historia,
con proyecciodn.

Una invitacion a descubrir (y saborear)
la isla a través de sus productos

La cita del miércoles 8 de octubre en el Kursaal no es solo
para expertos o profesionales del vino. Es una oportunidad
para todo amante de la gastronomia que quiera conocer, de
primera mano, cémo el sabor puede ser también una herramienta
de relato, de memoria y de futuro.

Porque, en definitiva, cuando un vino nace en viiedos a mas de
1.000 metros y un queso se elabora con técnicas centenarias,



estamos ante algo mas que un producto: estamos ante una
declaracion de principios. Y Gran Canaria, en esta edicidn de
San Sebastian Gastronomika, ha venido a dejarlo claro.



