Madrid Fusion 2026: cuando
por fin pasa algo distinto (y
Tenerife toma nota)

Madrid Fusidén se mira al espejo

@MadridFusion

Durante anos, Madrid Fusién fue ese gran escaparate donde,
edicién tras edicidén, la sensacidén era de déja vu: mismo
modelo de ponencia, mismo formato de menU imposible de
replicar y la liturgia del chef estrella como eje del relato.
Habia brillantez, si, pero también una cierta inercia:
caminar, mirar, hacer cola, comer algo y volver a casa con mas
fotos que ideas aplicables.

En 2026, el congreso parece haber reconocido el cansancio de
ese guion y se ha movido de sitio: el lema “El cliente toma el
mando” no es solo un eslogan, es un cambio de punto de vista.
Ya no basta con deslumbrar desde el escenario; toca responder
a un comensal que exige experiencias mas cercanas, formatos
flexibles y menos fuegos artificiales.

Del show al impacto: el cliente en el
centro

EL giro de este ano se nota en varias capas. Por un lado, el
discurso: se habla de “nueva comensalidad”, de cuestionar
mends degustacidén kilométricos, de dejar de recitar relatos
interminables en sala y volver al placer mas directo, mas
comprensible. Por otro, el programa se llena de conversaciones
sobre rentabilidad, modelos de negocio, IA, desperdicio vy
salud, temas que preocupan a quien tiene un restaurante
abierto todos los dias, no solo a quien firma un tres
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estrellas.

La clave es que la asistencia promete ser mas que pasear por
pasillos y picotear. El objetivo declarado es que el
profesional se 1lleve herramientas, ideas aterrizadas vy
respuestas a preguntas muy concretas: écOmo adapto mis mends
al nuevo cliente?, iqué tecnologia me suma de verdad?, (iqué
hago con mis costes?

Madrid Fusidén Experience y el salto a lo
tangible

Ese cambio de tono se materializa en espacios nuevos. Madrid
Fusion Experience nace precisamente para cerrar la brecha
entre el escenario y el plato: lo que antes era puro
showcooking ahora se acompafia de degustaciones estructuradas,
donde el publico prueba mientras escucha. No se trata solo de
ver cémo se monta un plato, sino de sentir en boca si ese
discurso de “cocina mds cercana y mas sencilla” se sostiene.
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En paralelo, el ecosistema tech y de futuro gana cuerpo con
Dreams #SpainFoodTechNation, donde se habla de IA,
desaparicidén de la cocina doméstica o fake food desde una
perspectiva menos futurista y mds operativa. Son debates que
afectan a cémo vamos a cocinar, pero, sobre todo, a cémo vamos
a comer y qué espera ese cliente empoderado que ahora
protagoniza el relato.
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La suma es clara: el congreso intenta pasar de escaparate
inspiracional a laboratorio de soluciones. Si 1o consigue o0 no
lo diran las cartas y las cuentas de los restaurantes en los
préximos meses, pero el gesto de mover el foco del ego del
chef hacia la experiencia real del comensal es, al menos, una
rectificacién honesta del guion anterior.

Tenerife: del escaparate al bocado que se
queda

@CabildoTenerife

En paralelo a este viraje, Canarias -y muy especialmente
Tenerife- estd jugando su propia partida para dejar de ser
solo “color local” dentro de los grandes congresos. La
estrategia insular ya no se limita a poner paisaje en el video
institucional y un par de showcookings: el despliegue para
2026 en Madrid Fusidén se anuncia como “la mayor apuesta
gastrondmica de su historia”, en metros, en equipo humano y en
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ambicién.

Un stand de unos 400 m2, cerca de cien profesionales entre
cocineros, sala, sumilleres y productores, y una programacion
diseflada para que el visitante no solo vea Tenerife, sino que
la coma, la beba y la entienda. Desayunos, almuerzos
tematicos, catas guiadas, demostraciones continuas: la idea es
que quien se siente ahi salga con un relato en la cabeza, pero
también con mojos, quesos y vinos en el paladar.

Mojos, vinos y quesos: la memoria que
importa

La gran novedad no es solo de escala, sino de enfoque.
Tenerife insiste en visibilizar el “trinomio sector primario-
gastronomia-turismo”, es decir, que cada bocado que se sirve
hable de agricultores, ganaderos, pescadores y bodegas, no
solo de chefs y destinos.



En una era donde la sostenibilidad ya no
se vende solo con palabras, poner al
productor en primera fila es una manera
directa de hacer tangible el impacto
economico de la gastronomia en la isla.

El Tinel del Vino de Tenerife, con unos 75 m? dedicados a las
seis denominaciones de origen y a la idea de “vinos volcanicos
que se cuentan en primera persona”, va en esa direccién. No es
un simple lineal de botellas: se plantea como experiencia de
cata y de relato, donde el profesional puede entender estilos,
variedades y territorios, y conectar esas botellas con sus
cartas.



A su lado, los mojos y los quesos dejan de ser mera
degustacidén simpatica para convertirse en argumento
gastrondmico serio: se habla de razas, técnicas, afinados,
compatibilidad con la alta cocina y la cocina informal. Es el
tipo de contenido que un cocinero o un sumiller puede
transformar en plato, sugerencia o maridaje real al volver a
su restaurante.

Dos giros paralelos para un mismo reto

La coincidencia no es menor: mientras Madrid Fusién intenta
entregar algo mas que espectaculo, Tenerife aprovecha el mismo
escenario para pasar del folclore gastronémico a una propuesta
mas madura, mds (til y, sobre todo, mds memorable.

Que el visitante pueda irse con un manifiesto sobre la nueva
comensalidad bajo el brazo y, al mismo tiempo, con referencias
claras de mojos, quesos y vinos volcanicos que quiere buscar
después, es una buena noticia para todos.




Campo canario: POSEI: cuando
cinco letras deciden el
futuro del campo canario

@GobCanarias

En Canarias hay cinco letras que pesan mds que muchas leyes:
P-0-S-E-I. Detrds del “Programa de Opciones Especificas por la
Lejania y la Insularidad” no hay solo tecnocracia europea, hay
algo mucho mas concreto: la diferencia entre una finca que
sigue produciendo y otra que se abandona. Sin el POSEI, buena
parte del campo canario no aguanta. Con él, aguanta.. pero cada
vez mas al limite.

EL problema es que hemos dejado que el debate se pierda entre
reglamentos, comunicados y siglas, mientras quien madruga para
regar, ordefar o podar siente que su realidad sigue sin
contar. El agricultor sabe que el POSEI le salva la cuenta
corriente, pero también sabe que no puede vivir eternamente
enchufado a una maquina de ayudas. Quiere vender su producto a
un precio justo, no vivir de expediente en expediente.

El POSEI, salvavidas.. y techo de cristal
@Asaja

E1l POSEI nacid para algo justisimo “sine qua non”: equilibrar
el partido, hacerlo mas justo. Producir en unas islas
alejadas, fragmentadas y dependientes del barco cuesta mas; si
queremos que aqui se siga plantando, hay que compensar ese
sobrecoste. De ahi salen las ayudas al platano, al tomate de
invierno, a las papas, al vinedo, a la ganaderia.. y el famoso
REA, que abarata determinados insumos y productos basicos.
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Funciona hasta cierto punto; gracias a esas ayudas siguen en
pie cultivos que, en un mercado global que no perdona ni un
céntimo, ya habrian desaparecido. Pero el POSEI también
levanta un techo de cristal. El mensaje silencioso es: “no te
hundas, pero tampoco suefies demasiado”. Si la frontera entre
seqguir y cerrar depende de una resolucién publicada meses
después en un boletin, la explotacidén vive en apnea
permanente. Cualquier retraso, cualquier amenaza de recorte,
cualquier reforma en Bruselas se siente como un terremoto en
los campos canarios.

Ahi es donde Canarias tiene que tomar posicién. EL POSEI no
puede ser solo una maquina de oxigeno para mantener al
paciente en la UCI. Tiene que convertirse en palanca para que
el campesino sea menos rehén de la ayuda, por el contrario mas
productivo y mas dueio de su futuro: menos dependencia, mas
proyecto.
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El agricultor habla, 1la politica
gesticula

Si uno escucha al campesino en la linde de la parcela, el
diagndstico se repite de isla en isla: los costes no paran de
subir, los precios en origen no acompanan, los papeles se
multiplican y el discurso politico no se traduce en cambios
reales.

El Gobierno de Canarias se declara “del lado del sector”.
Firma manifiestos, aprueba resoluciones, viaja a Bruselas,
adelanta dinero que el Estado no ha pagado aun. Todo eso
cuenta, se reconoce y se agradece. Pero en la finca la
pregunta es otra: “iY esto, en qué se traduce para mi? ¢(Pago
menos luz? éMe entra la ayuda cuando la necesito? éTengo un
contrato digno con quien me compra?”.

Hasta ahora, la interlocucidén ha sido, sobre todo, reactiva.



El campo se moviliza, corta carreteras, sale en portada, vy
entonces llegan las visitas, las fotos, las promesas. Falta
algo mas incémodo pero imprescindible: una hoja de ruta clara,
con plazos y medidas concretas, que vaya mas alla de
“defendemos el POSEI” y se atreva a usarlo de forma
estratégica.

Eso significa, por ejemplo:

= Revisar qué modelo de explotacidén se esta premiando: no
solo hectareas y kilos, sino calidad, sostenibilidad,
empleo digno, relevo generacional.

= Simplificar de verdad la burocracia, no solo cambiar
formularios y nombres de convocatorias.

= Sentar en la misma mesa al pequefio agricultor, a la
cooperativa, a la industria transformadora y a la
distribucién, con voz real, no como parte del decorado
en rueda de prensa.

Si no se hace, el riesgo es claro: que el campesino termine
viendo el POSEI como otra herramienta disefada lejos, util,
si, pero mas al servicio del equilibrio politico que del surco
que trabaja cada dia.

La paradoja de 1las importaciones:
competir contra uno mismo

Hay un punto que irrita especialmente al sector y que
cualquier lector de Canariasgourmet reconoce en cuanto entra
en un supermercado: écémo es posible que entren productos de
fuera, a veces bonificados, que compiten directamente con 1o
que ya producimos aqui?

EL REA, pensado para garantizar abastecimiento y contener
precios, tiene su ldgica en un archipiélago que depende de los
contenedores. El problema aparece cuando ese mecanismo se
utiliza para introducir frutas, forrajes u otros productos que



ya tienen una produccién local relevante.

Entonces el sistema se muerde la cola: se subvenciona la
entrada de un competidor que no solo juega con costes mas
bajos, sino que muchas veces no cumple las mismas exigencias
ambientales y sanitarias que se le piden al productor canario.

Para el campesino, la escena roza el absurdo: se le obliga a
cumplir una normativa europea exigente, a invertir en
trazabilidad y en controles, y luego ve en el lineal una
banana de terceros paises mas barata, un forraje importado que
hunde el precio del suyo, una fruta tropical que se pasea por



las islas mientras sus arboles se quedan sin comprador. Le
piden correr una maratén con piedras en los bolsillos mientras
al de fuera le asfaltan la pista.

A eso se suma el miedo a los riesgos sanitarios: cada
contenedor mal controlado puede traer una plaga o una
enfermedad que arrase lo que aquli se ha cuidado durante
décadas. En un territorio tan fragil como el nuestro, eso no
es un detalle técnico, es una cuestidén de supervivencia.

Tomar partido: del resistir al proponer

Desde un periédico gastronomico es imposible mirar esto desde
la distancia. La gastronomia no empieza en el restaurante;
empieza en la parcela, la queseria, el lagar, el obrador.
Cuando se debilita el campo, se empobrece también 1la cocina y
el relato que contamos al mundo.

Tomar partido hoy implica varias cosas muy claras:

Defender un POSEI que no solo compense, sino que
oriente: que premie a quien cuida el territorio,
mantiene variedades propias, apuesta por calidad vy
alimenta a su entorno.

- Revisar con valentia las reglas del juego de las
importaciones: si algo se produce aqui con calidad vy
arraigo, no tiene sentido bonificar que entre desde
fuera para ahogarlo. Y lo que entre debe cumplir 1las
mismas normas que el producto canario y ademds, razdn
suficiente para prohibir su entrada.

= Poner al agricultor en el centro del debate, no como
figurante romdntico, sino como profesional que sostiene
empleo, paisaje y soberania alimentaria.

= Implicar al consumidor: cada vez que elegimos producto
local estamos votando por un modelo de territorio. No es
solo sabor; es una decisiodon politica silenciosa en la
cesta de la compra.



No se trata de levantar muros comerciales ni de negar 1o
innegable; vivimos en un mercado abierto. Se trata de algo mas
sencillo y mas justo: que las reglas no condenen a quien
produce aqui a ser siempre la parte mas delgada de la cuerda y
que pierde y debe seguir adelante.

iArchipiélago de contenedores o de
agricultores?

El campo canario lleva anos resistiendo. El POSEI ha sido su
escudo, pero un escudo no hace una estrategia. Si queremos que
dentro de diez anos sigamos hablando de tomates de invierno,
de papas bonitas, de vinos de listan y de quesos de cabra que
sepan a monte y a salitre, hay que dejar atras el modo
“emergencia permanente”.
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Eso exige que el gobierno asuma que no basta con “acompafar”
al sector: tiene que empujar cambios incémodos, revisar cupos,
defender de verdad condiciones justas en Europa, simplificar
la vida administrativa del campesino y apostar por proyectos
que conecten campo, cocina y ciudadano. Y exige también que el



propio sector se mire hacia dentro, supere divisiones, y ponga
sobre la mesa un modelo de futuro que no dependa solo de la
proxima convocatoria de ayudas.

Desde canariasgourmet.es, el compromiso es claro: contar 1o
que pasa con nombres, fincas y productos; dar voz a quienes
siguen sembrando donde otros ya habrian tirado la toalla; vy
recordar que cada plato con producto canario es, también, una
clara toma de posicién.

Porque al final la disyuntiva es brutalmente simple: iqueremos
un archipiélago de contenedores o de agricultores? Cinco
letras -POSEI-, y las decisiones que se tomen en torno a
ellas, van a inclinar la balanza. Conviene decidir de qué lado
estamos.

Salsas sin sobre: el dia que
el ketchup nos obligo a
repensar la mesa

A partir de agosto de 2026, la escena mas cotidiana en un bar
o0 un restaurante -pedir un par de sobres de ketchup, una
monodosis de mayonesa o el azucarillo del café- empezard a
desaparecer de la mesa. No es un capricho ni una guerra contra
las salsas, sino la consecuencia directa del Reglamento (UE)
2025/40, la nueva normativa europea sobre envases y residuos
de envases que quiere atajar el exceso de plastico de un solo
uso en la hosteleria.

Y ese pequeno gesto de rasgar un sobre va
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a tener efectos en cadena sobre el
negocio, la industria y la manera en la
que comemos fuera de casa.

Hasta ahora, el sobre monodosis ha sido el aliado perfecto del
bar: barato, higiénico, dosificable y muy facil de gestionar
en una operativa con poco personal. Un camarero puede dejar
tres sobres en un plato en cuestion de segundos, el producto
viene protegido desde fabrica y el control de costes es muy
sencillo: se sabe cudntas unidades salen y a cuanto se compra
cada caja. ELl problema aparece cuando, al final del dia, se
mira la otra cara del sistema: kilos y kilos de pequeiios
envoltorios plasticos que van a la basura después de apenas
unos segundos de uso.

La UE ha decidido intervenir precisamente ahi. El reglamento
establece que, en bares, cafeterias, restaurantes y hoteles,
ya no se podran utilizar determinados envases de plastico de
un solo uso para condimentos, salsas, aziucar, leche para café



y productos similares cuando el consumo sea en el propio
local, es decir, “en sala”.

La intencidn es clara: reducir residuos,
limitar el sobreenvasado y empujar al
sector hacia soluciones reutilizables,
recargables o de mayor capacidad, mas
faciles de reciclar.

Desde el punto de vista del restaurante, el cambio va mucho
mas alld de sustituir un envase por otro. Obliga a repensar la
puesta en mesa, la organizacion de la barra y el relato que se
construye alrededor de algo que hasta ahora era casi
invisible: las salsas y los complementos. Un local que deja de
repartir sobres y pasa a ofrecer botes rellenables, salseras
individuales preparadas en cocina o aceites bien identificados
en botella esta cambiando el lenguaje del servicio tanto como
cuando pas6 de la servilleta de papel al mantel de tela.

Operativamente, supone nuevos retos. Los sobres garantizaban
una racién exacta y un contacto minimo del cliente con el
producto; con dispensadores y envases colectivos sera
necesario establecer protocolos muy claros de rellenado,
limpieza y conservacién, integrados en los sistemas de
autocontrol higiénico del local.

Habra que cuidar la imagen -nadie quiere
usar un dispensador que no se Vve
impecable-, ajustar cantidades para que
no haya derroches y preparar al equipo
para explicar al cliente por qué ya no se
puede ‘“coger un sobre mas por si acaso”.

La industria que hay detrds también se enfrenta a un cambio de
guion. Durante anos, buena parte del negocio de fabricantes de



salsas, azucar o lacteos para café ha estado apoyado en ese
formato individual: es practico para el restaurador y funciona
como_soporte publicitario, porque la marca viaja en cada sobre
hasta la mesa. Con la nueva normativa, el foco se desplaza
hacia otros territorios: envases de mayor capacidad para canal
profesional, soluciones disefiadas para dispensadores y
materiales compostables que puedan encajar en los mdrgenes que
deja la regulacion.

Al mismo tiempo, las marcas pierden
visibilidad directa frente al comensal y
tendran que buscar otras vias para estar
presentes, desde acuerdos de co-branding
con Llos 1locales hasta 1la menciodn
explicita en la carta.

Para el consumidor, el cambio se va a notar, pero puede leerse
de formas muy distintas seguin el tipo de cliente y el tipo de
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local. Para quien valora la rapidez y la sensacidén de “todo
empaquetado”, la desaparicidén del sobre puede interpretarse de
entrada como una incomodidad o incluso como una posible
pérdida de higiene, si 1los recipientes colectivos no se
perciben bien gestionados.

En cambio, para un publico mas atento a
la gastronomia y a la sostenibilidad, ver
un aceite identificado con denominaciodn
de origen, una salsa casera en un pequeio
cuenco o una sal de escamas en salero
puede reforzar la idea de autenticidad y
cuidado por el producto, justo 1o
contrario del sobre andénimo.

En la practica, la sustitucidén de 1las monodosis seguira
caminos diferentes segln el tipo de servicio. En un bar de
menu del dia, sera habitual que el kétchup o la mayonesa
aparezcan en botes dosificadores faciles de limpiar, mientras
que la sal y el aceite se presentaran en envases
identificados, como ya sucede en muchas mesas desde la
regulacion de las aceiteras irrellenables. En locales con una
cocina mads marcada, es probable que el cambio sirva para
“gastronimizar” el acompafiamiento: aliolis caseros, emulsiones
propias o salsas de autor que dejan de venir del sobre
industrial para integrarse en el discurso del plato.

El segmento hotelero vivira una transformacidén especialmente
visible en los desayunos y en las habitaciones. Los buffets
tenderan a apostar por dispensadores de azicar, cereales,
mermeladas o leche, con sistemas de granel controlado que
reduzcan envoltorios sin renunciar a la comodidad.



En las habitaciones, el movimiento que ya
se ve en muchos hoteles -pasar de las
pequeiias botellitas de champu y gel a
dispensadores recargables- se consolidara
como norma mas que como opcidn estética.

Hay, ademas, un matiz importante: la restriccidén se centra en
el consumo en sala, pero deja margen para la comida para
llevar y el reparto a domicilio. Es decir, los sobres seguiran
teniendo vida en el delivery, al menos de momento, por
cuestiones de seguridad alimentaria y practicidad durante el
transporte. Sin embargo, la presién social y regulatoria sobre
el exceso de envases en los pedidos a domicilio también va en
aumento, asi que es razonable pensar que veremos, poco a poco,
soluciones de envase mas cuidadas también en ese terreno.

En este contexto, el reto para el restaurador es convertir una
obligaciodon en una oportunidad. Igual que hay casas de comidas



gue renuncian a la carta tradicional y llevan al comensal a la
cocina para que elija directamente de las ollas, reivindicando
la cercania y la verdad del fogdén, la desaparicién del sobre
puede ser la excusa para acercar aun mas el producto al
cliente, explicar de ddénde viene ese aceite o esa salsa y
reforzar el vinculo con productores locales.

Para la industria, el desafio pasa por
acompanar este cambio con soluciones que
simplifiquen la vida del hostelero y
mantengan la confianza del consumidor, y
no solo por cambiar un tipo de plastico
por otro.

Al final, lo que esta en juego no es solo cémo servimos el
ketchup, sino qué modelo de consumo queremos en la mesa: uno
basado en envases que duran segundos 0 uno que asume que cada
gesto tiene un coste ambiental y una historia detras.

Y ahi, restaurantes, productores y clientes van a tener mucho
que decir, aunque sea delante de algo tan aparentemente banal
como una patata frita buscando su salsa.

Cierre de Salsa de Chiles:
cuando un blog histdrico se
despide y la critica entra en
otra década

No, no ha cerrado un restaurante llamado “Salsa de chile de
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Maribona”, 1o que se estd cerrando es el histérico blog
gastrondémico “Salsa de Chiles”, el espacio que Carlos Maribona
sostuvo durante dos décadas dentro de ABC Blogs.

El 11 de enero de 2026 aparecid una entrada titulada
“Despedida” que funciona como acta notarial del final, ahi se
explica que la direccidon de ABC ha decidido cerrar “en los
proximos dias” todos los blogs del periddico, porque “se han
quedado viejos” y porque, seglin esa visién, los tiempos exigen
otros modelos. La cuestidon no es menor, ya que el blog seguia
publicando: en portada constaban entradas de enero de 2026
como “Mi lista de Madrid 2025” (9 de enero) y “Mis barras
favoritas de Madrid en 2025” (3 de enero), antes de esa
despedida definitiva.

En paralelo, la noticia se ha interpretado como el sintoma de
una mudanza mas amplia: el paso del comentario sosegado a la
economia de la instantaneidad, donde un texto largo compite
con un carrusel, un clip y un mapa en el movil del comensal.
Diario de Avisos informé de este cierre y afadidé un dato
revelador: Maribona seguira escribiendo en ABC y en otros
soportes del grupo, ademas de mantener actividad en redes, de
modo que no desaparece el critico; se jubila, sobre todo, el
formato blog como “casa” central de la conversacion.

ABCBLOGS
Salsa de chiles
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En otras palabras, no se apaga una firma, se apaga una
arquitectura editorial que durante afos ordend la critica
gastronémica espafola y que hoy el algoritmo trata como si
fuese un vinilo: precioso, pero dificil de poner en una
fiesta. Queda, eso si, un archivo que arranca en 2005 y que,
para quien quiera entender la evolucién de la cocina espafola
y sus debates, vale mas que muchas hemerotecas dispersas.

Qué fue Salsa de Chiles y por qué importo
tanto

Salsa de Chiles fue pionero cuando “blog gastronéomico” todavia
no era una etiqueta vintage. Nacid en 2005 y Maribona recuerda
su primer post, “Chiles en nogada y fabada”, como el disparo
de salida de una época en la que la gastronomia espafola
aprendidé a discutirse también fuera de 1las mesas y de las
guias impresas. Durante los afos 2000 y buena parte de los
2010, el blog funciond como una plaza publica: alli cabian 1la
alta cocina y el menlu del dia, el restaurante consagrado y la
apertura pequefia, el viaje gastrondmico y el debate sobre
precios, sala, producto y oficio.

El valor diferencial no era la plataforma, era el método: una
mirada periodistica sostenida en tiempo, comparacidén vy
memoria, con el riesgo (y la responsabilidad) de firmar
criterio. Maribona llevaba ya trayectoria suficiente como para
sostener ese pulso: en ABC ejerce como critico gastrondmico
desde 1995 y su perfil combina experiencia de gestidn
periodistica con la practica continuada de la critica. Ademas,
su recorrido fue reconocido con Premios Nacionales de
Gastronomia, 1o que termindé de consolidar su figura como
referencia de un periodismo gastrondmico que se toma en serio
a la cocina, pero también a la sala y al comensal.

Por eso Salsa de Chiles importé mdas allad de su audiencia
directa: ayuddé a profesionalizar un tipo de conversacién en la
gue los restaurantes no se juzgan solo por el “me gusta”, sino



por la coherencia de una propuesta, el oficio del servicio y
la honestidad del relato. En un sector donde la autopromociédn
es tentadora, el blog operé como un contrapeso: no perfecto,
pero Util, porque obligaba a argumentar. Y cuando un medio
obliga a argumentar, algo se ordena: el lector aprende a
mirar, el restaurante aprende a explicarse y el mercado
aprende a tolerar que la critica no es un aplauso, sino una
herramienta.

blog que se cilerra, premios que
siguen

La precisién aqui es crucial para no confundir al lector: 1lo
que se cierra es el blog como medio vivo; en cambio, los
Premios Salsa de Chiles siguen funcionando como marca
operativa y han terminado siendo el formato superviviente del
sello. La XV edicidn, celebrada el 3 de noviembre de 2025 en
la sede de ABC en Madrid, mantuvo la doble via de galardones:
unos otorgados por jurado profesional y otros por votacién
popular entre lectores.

SALSA DE CHILES
ABC



En ese palmarés aparecen nombres que hoy actlan como
fotografia del momento gastrondmico espaiiol: ELl Culler de Pau
y Aleia en cocina creativa, Casa Consuelo y Treze en cocina
tradicional, Lana y Sen Omakase en internacional, ademas de
reconocimientos a profesionales de sala como Israel Ramirez
(Saddle) y Pablo Sacerdote (Cocina Hermanos Torres). Mas alla
de los nombres, el mecanismo dice mucho: la marca “Salsa de
Chiles” se ha desplazado de la conversacién diaria a la
sancion anual, del post y el comentario al ritual del premio.
Y, paradéjicamente, ese ritual conserva un rasgo del viejo
internet: combina criterio experto con terméometro de
comunidad.

De hecho, en 2024 (XIV ediciodn) se
recordaba que los premios comenzaron a
adjudicarse en 2008 y se detallaba una
estructura de jurado donde conviven
perfiles de cofradias gastrondmicas,
médicos gastronomos, empresarios y
responsables de la divisidén gastrondmica
de Vocento, ademas del propio Maribona.

Para Canarias hay un dato que conviene subrayar porque
desmonta el mito de una critica siempre “peninsular”. En esa
edicién de 2024, I1 Bocconcino (Royal Hideaway Corales, Adeje)
fue elegido por los lectores como mejor restaurante de cocina
extranjera. Es decir, el blog se apaga, pero el sello de
premios sigue conectando territorios, y sigue produciendo
titulares que viajan. Asi, “Salsa de Chiles” pasa a funcionar,
de facto, como archivo de critica y como marca de
reconocimiento, mas que como medio con cadencia diaria.

La brecha con el nuevo consumidor

iQué esta pasando, de verdad? Se ha roto el puente entre el



lenguaje de los medios tradicionales y el modo en que hoy se
informa, conversa y decide una parte importante del publico
gastrondémico. El triangulo “critico + diario generalista +
blog” fue eficaz cuando el lector buscaba prescripcién, tenia
tiempo y aceptaba una jerarquia clara de voces: alguien iba,
probaba, comparaba y contaba.

Sin embargo, el consumidor de 2026 entra por otras puertas:
video corto, mapas, geolocalizacidn, resefias de plataformas,
recomendaciones de creadores y una mezcla constante de
entretenimiento con decisién de compra.

Diario

Critico

La conversacidon ya no vive en un hilo de comentarios; se ha
desplazado a historias, mensajes directos, audios, grupos y
algoritmos que premian la velocidad, no la matizacidén. En ese
contexto, un blog no compite por calidad, compite por
friccidén: exige tiempo, atencidén y lectura, justo los tres
activos que el mévil ha encarecido. Por eso, cuando en la
despedida se sugiere que “no queda mucho sitio para 1la
reflexién o para el comentario sosegado”, no es una queja



generacional: es una descripcién del mercado editorial actual.

Ademas, los medios generalistas han
asumido esa mutacion con lentitud: muchos
siguen hablando al lector histdrico -mas
maduro, mas fiel, mas habituado al papel-
mientras las nuevas generaciones
construyen su mapa gastronomico con
codigos de cercania, participaciodn y
prueba social.

El resultado es una brecha doble: por un lado, el critico
pierde volumen de audiencia; por otro, el publico pierde
herramientas para distinguir entre recomendacidén pagada,
entusiasmo auténtico y criterio informado. Y en esa confusién,
la critica clasica no desaparece, pero queda encapsulada en un
nicho de alto interés y, a veces, alto poder adquisitivo, cada
vez menos representativo del conjunto de comensales.

Qué aprende el periodismo gastronomico y
el marketing

Para marketing y gastronomia, 1la leccién es incoémoda pero
utilisima: la critica no ha muerto, se ha redistribuido. E1
sector sigue necesitando criterio, porque el tiempo -en cocina
y en sala- no perdona; lo que ha cambiado es la forma de
empaquetar ese criterio para que vuelva a ser servicio publico
y no literatura de culto. Hoy la autoridad basada solo en
firma y trayectoria convive con legitimidades nuevas:
comunidad, transparencia, capacidad de dialogo vy, si,
métricas.

Por tanto, el reto no es “hacer TikTok"”,



sino traducir conocimiento experto al
idioma de 2026 sin traicionarlo: explicar
mas rapido, argumentar mas claro, vy
mostrar mas (producto, técnica, servicio,
precio, contexto) para que el lector
entienda qué estd comprando cuando
reserva.

En la préctica, eso empuja a formatos hibridos: critica en
texto con piezas audiovisuales breves, audio para profundizar,
newsletters segmentadas para fidelizar, y guias vivas que se
actualicen con criterio y no con ruido. La propia
supervivencia de los Premios Salsa de Chiles apunta en esa
direccién: un rito anual, una comunidad que participa, y un
sello de credibilidad que se comparte porque simplifica el
exceso de oferta.

La dinamica actual no perdona la pausa: en gastronomia -y en
el periodismo que la cuenta— el ritmo ya no es anual ni
semanal, es diario, casi horario. Las profesiones y los
oficios avanzan a golpe de formato, de plataforma y de hdabitos
de consumo; y quien no se actualiza, aunque tenga trayectoria
y criterio, empieza a quedarse hablando en una sala que se
vacia sin hacer ruido.

Por eso casos como el de Salsa de Chiles no se leen como un
“final”, sino como una advertencia: cuando el ecosistema
cambia y td no cambias con él, la relevancia se desplaza a
otro lugar, y lo que antes era conversacidén viva acaba
convertido en archivo y memoria.




Hablemos de Sala con Miguel
Otero Prol: el método de 1la
excelenclia en servicio

@MiguelOteroProl

La gastronomia se ha acostumbrado a hablar en voz alta: platos
que se fotografian solos, técnicas que se anuncian como si
fueran un trailer y cocineros convertidos en titulares. Sin
embargo, hay un factor que sigue mandando en silencio y que,
cuando falla, derriba cualquier menl( degustacién sin necesidad
de debate: la sala. El servicio no es “lo que pasa entre plato
y plato”; es el sistema nervioso del restaurante y del hotel,
el lugar donde la cocina se traduce en experiencia, donde se
amortiguan tensiones, se anticipan necesidades y se construye
la memoria del comensal.

En Canarias esto tiene un peso especial: aqui se compite con
paisaje, clima y producto, si, pero también con la sensacidn
de haber sido cuidado. Y esa sensacidén no la da una vajilla
cara ni un discurso bien escrito; se construye con oficio, con
ritmo y con una hospitalidad que se nota sin hacerse
protagonista. Ademas, el contexto ha cambiado: el cliente es
mas exigente, mas comparador y menos paciente; y el sector,
mientras tanto, esta intentando sostener equipos, formacion y
estandares en un mercado tensionado.
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“Hablemos de Sala”, una nueva seccidn en canariasgourmet.es
con Miguel Otero Prol

En ese escenario, la excelencia en sala se ha vuelto
estratégica: lo que antes se perdonaba, hoy se publica; y lo
que antes se daba por supuesto, hoy se valora cuando se hace
bien. Por eso nace “Hablemos de Sala”, una nueva secciodn en
canariasgourmet.es dedicada a lo que casi nunca sale en la
foto y, aun asi, decide el resultado final: el servicio de
sala, la técnica del comedor, el liderazgo de equipos, la sala
como herramienta de fidelizacidén y el hotel como escenario de



https://www.canariasgourmet.es/

experiencia.

Aqui se hablara claro, con conocimiento y sin solemnidad
innecesaria: la sala no es decoracidén, es rendimiento; no es
relleno, es identidad; no es “lo de siempre”, es el punto
exacto donde un cliente decide si vuelve o si, simplemente,
pasa pagina.

Miguel Otero Prol y la maestria del
servicio bien hecho

La seccidén se abre con la voz de Miguel Otero Prol, un
profesional que habla de sala desde el oficio y no desde la
teoria. E1l mismo lo resume de forma directa: lleva 39 afios
decodificando ese idioma invisible que se aprende con la
mirada, con el oido y con la repeticidén consciente. Su manera
de entender el servicio tiene algo que se agradece: es humana,
pero esta estructurada. No se queda en la frase bonita de “hay
que tratar bien al cliente”; entra en lo que realmente
sostiene una operacion: coémo se recibe, cémo se acompafia, cémo
se coordina con cocina y bar, cémo se maneja el ritmo de un
comedor 1lleno sin convertirlo en una carrera de obstaculos.

Como docente y supervisor en entornos
hoteleros, su trabajo empieza antes de
que se sirva el primer café: se observa
la postura, el uniforme, la bandeja, el
lenguaje corporal, el tono, el orden del
aparador, la 1ldgica del office, 1la
comunicacion interna y, sobre todo, 1la
actitud que se transmite cuando el
servicio aprieta. En su enfoque, el



camarero no es un “portaplato”; es un
profesional que interpreta al comensal y
regula el ambiente.

De ahi que sus temas sean los que mas cuestan y mas importan:
buffet, bares, vino, protocolos de alergias, tecnologia
aplicada, supervisidén y cultura de equipo. Y por eso insiste
en algo incémodo, pero realista: la excelencia no aparece por
inspiracidén, aparece por método. Si hace falta un toque de
humor para aterrizarlo, se diria asi: el cliente puede
perdonar una foto movida, pero no perdona sentirse ignorado.
Miguel escribe para evitar exactamente eso: que la sala sea un
punto ciego y que el oficio quede reducido a intuicidn cuando,
en realidad, puede ensefiarse, medirse y mejorarse con criterio



profesional.

17 capitulos descargables: un
manual vivo para equlipos Yy
profesionales

“Hablemos de Sala” se publicard como un coleccionable de
maestria aplicada al servicio: una primera temporada compuesta
por 17 capitulos, concebidos para leerse con placer, si, pero
sobre todo para guardarse y volver a ellos cuando haga falta.
Ademds, cada entrega estara disponible en PDF descargable,
para que pueda imprimirse, compartirse con el equipo 0 usarse
como material interno de formacién. La idea es sencilla vy,
precisamente por eso, potente: convertir contenido editorial
en herramienta real.

Cada capitulo ira al grano con un formato reconocible -para
que el lector sepa qué viene y el profesional sepa qué
aplicar-: una idea clave, el problema operativo que resuelve,
una lista de verificacidén y una pauta de mejora que pueda
implementarse sin “milagros” ni presupuestos imposibles.

Los PDFs estaran numerados <como
coleccion, con portada y capitulo, para
que, con el tiempo, se conviertan en una
pequeina biblioteca de sala: la que se
consulta antes de abrir, la que se
imprime para un briefing, la que sirve
para formar a quien llega nuevo y la que
ayuda a mantener estandares cuando el
servicio se complica.

El indice de esta primera serie estda pensado como un mapa



completo del servicio contemporaneo: formacidon, buffet,
restaurantes tematicos, bares y cocteleria, tecnologia,
supervisién, gestién de alergias, sala sensorial, desayuno a
la carta, coaching operativo, experiencia del cliente, cultura
de excelencia, método de servicio y deontologia profesional.
En otras palabras: se tocara lo bonito, pero también 1o
dificil; lo emocional, pero también 1o medible. Y se hara con
una intencidén editorial clara: dignificar 1la sala con
argumentos y practica, no con discursos vacios.

A partir de aqui, la seccidén se construira con una premisa
clara: lo que no se entrena, se rompe en hora punta. Por eso
cada capitulo buscara responder preguntas que el sector se
hace en voz baja: cémo se forma sin improvisar, cémo se
estandariza sin deshumanizar, como se sostiene el ritmo sin
correr, como se corrige sin humillar, cémo se fideliza sin
invadir y como se mejora sin convertir la sala en una
competicién de egos.



Habra anécdotas y situaciones
reconocibles -porque la sala es vida
real-, pero siempre al servicio de una
idea practica. Y también habra
territorio, porque en Canarias el
servicio no es solo hospitalidad: es
reputacion, es economia y es cultura del
cuidado.

Cuando se atiende bien, el visitante no solo sale satisfecho:
recomienda, repite y, sin darse cuenta, vende el destino por
nosotros. En cada publicacidén encontraras un acceso directo a
la descarga en PDF, para que la lectura no se pierda en el
scroll y pueda convertirse en herramienta de trabajo.

Ademas, esta seccidn quiere conversacion: si eres profesional
de sala, jefe de rango, sumiller, bartender, cocinero o
gestor, este espacio también esta pensado para tus dudas y tus
experiencias, porque la excelencia se construye compartiendo
método, no compitiendo por ver quién aguanta mdas horas.
Arrancamos hoy con este prologo y, desde la préxima entrega,
empezamos a desplegar los 17 capitulos de la temporada.

Guardalos, descargalos y pasalos a tu equipo: en sala, 1la
teoria que no se practica es solo literatura. Si la cocina es
el discurso, la sala es la traduccién; y en una época de
ruido, mejorar la traduccidn es una ventaja competitiva que se
nota en la caja y en la memoria del cliente.




La escena dulce en Madrid
Fusion 2026: Pastry, pan y
chocolate

Por Angel Marqués Avila

@MadridFusidn

Los nombres clave del dulce espafiol subiran al escenario del
Pastry, desde Jordi Roca a Jordi Butrén, pasando por Ricardo
Vélez, Raul Bernal, Albert Adria o Fatima Gismero.

ELl mundo del chocolate estara presente con una destacada
figura del cacao, el pastelero italiano Gianluca Fusto. El
desayuno se reivindicara en esta edicidén de Madrid Fusidn
Pasteleria con las aportaciones de la chef brasilefia Paula
Prandini y el panadero alicantino Fran Segura.

La panaderia espafnola se reivindica como
puntera en la recuperacion de los panes
artesanales con José Roldan y Diego
Pagan.

E1l escenario de Madrid Fusidn Pasteleria se presenta este 2026
como uno de los espacios mas atractivos del congreso insignia
del mundo gastrondmico, Madrid Fusidén Alimentos de Espafia. Ya
consolidado en su cuarta edicidn, este simposio agrupara lo
mejor y lo Ultimo del mundo de la panaderia y la pasteleria,
un sector cada vez mas dinamico e innovador que merece tener
un espacio propio dentro del mundo gastrondémico. Madrid Fusidén
Pastry es este espacio, y actla como punto de unidén entre las
diferentes disciplinas que convergen en los campos pastelero y
panadero.
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Desde los desayunos, incluido el momento del café, Madrid
Fusion Pastry contard con grandes figuras que pondran de
manifiesto la evolucidon de un sector en pleno auge, tratado
desde perspectivas apasionantes. Se hablara de los Ultimos
hojaldres ibéricos con manteca de cerdo, de los orientales sin
grasa de Oriente Medio, de las nuevas expresiones de 1la
mantequilla, de los panes secos y del papel de la sobrasada
como componente adicional de las deliciosas ensaimadas
mallorquinas.

Asimismo, el chocolate como ingrediente
estrella contarda con cifras de enorme
relevancia, al tiempo que incidiremos en
el creciente auge de los desayunos de
hotel, del importante papel de 1los
postres de restaurantes, de los cécteles
de frutas o de los ultimos turrones de



aire.

Un escenario dedicado al mundo de la alta pasteleria vy
panaderia por el que desfilaran algunos de los mejores
profesionales del sector en estos momentos, pues volverdn a
subirse al escenario mas dulce de Madrid Fusidén nombres como
Jordi Roca, Albert Adria, Ricardo Vélez, Gianluca Fusto, Jordi
Butron. En este sentido, el menor de los hermanos Roca vendra
acompanado del primogénito de la saga gerundense, Joan Roca,
para juntos debatir sobre las posibilidades de la combinacidén
de dulce y salado en la cocina. Mientras, Jordi Butron,
exdirector de la Escuela Espai Sucre, aportara su conocimiento
sobre el sabor y su trazabilidad.

Turron

EL turrén, un dulce navideio que lucha por trascender su
estacionalidad, sera el leitmotiv de la ponencia ofrecida por
el chef Albert Adria, en la que nos contard sus turrones de
aire. Compartiran materia con Adria las pasteleras Fatima
Gismero (Pasteleria Fatima Gismero, Pioz, Guadalajara) vy
Noelia Tomoshigue (Monroebakes, Madrid), quienes, del estado
gaseoso, pasaran al liquido con sus turrones liquidos.






Alexis Garcia
M.M.A.P.E.2024

De los hojaldres se ocupara en esta edicid6n Ricardo Vélez
(Moulin Chocolat, Madrid), quien, en esta ocasién, dejarda el
mundo del cacao para hablarnos de los hojaldres ibéricos. Como
ibérica también serd la ponencia que llevardn a cabo Pablo y
Jacobo Moreno, artesanos de Pastelerias Mallorca (Madrid), que
nos descubriran los secretos de las ensaimadas y torteles con
sobrasada. Por su parte, el islefio Alexis Garcia (100%
Hojaldres, Santa Cruz de Tenerife) se centrara en las nuevas
expresiones de un ingrediente bdsico del mundo pastelero y
repostero: la mantequilla.

Chocolate

Y si hay un ingrediente que no puede faltar en un espacio
dedicado a la reposteria es, sin duda, el chocolate. El
pastelero Raul Bernal (mejor maestro chocolatero de Espafa en
2011, mejor maestro chocolatero en 2023 y mejor bombdn



artesano en 2023), de la pasteleria oscense Lapaca, nos
propondrd unir una de las tartas mas clasicas y chocolateras
—como es la tarta Sacher— con el vino. Y desde Italia, el
pastelero y maestro chocolatero Gianluca Fusto (Fusto, Milan)
viajara hasta Madrid Fusion para abordar las mil y una
posibilidades que ofrece el cacao.

En clave internacional, Madrid Fusidn
Pastry contara también con la presencia
de reposteros del Azerbaiyan National
Culinary Center para explicar todos 1los
secretos de un dulce tipico de esta
region de Oriente Medio: 1la pakhlava,
finas capas de masa filo
enmantequilladas, rellenas de frutos
secos picados, banadas en un almibar
dulce de miel o azucar y especiadas con
canela y limén. Y, aunque desde una
pasteleria madrilefia (Panda Patisserie),
Borja Graclia nos acercara a la pasteleria
japonesa.

Desde Dubai, la pastelera madrilefa Carmen Rueda Ferndndez nos
hablara de los postres de restaurante, y del continente
americano vendra la chef brasilefa Paula Prandini (Empédrio
Jardim & Stuzzi Bar Lebion, Rio de Janeiro), conocida por su
trabajo en torno a la primera comida del dia y por redefinir
la experiencia del café de desayuno y brunch en Brasil.



Precisamente, la primera colacidén del dia tendra un lugar
destacado en la edicidn de este afio en Madrid Fusiodn Pastry y



también sera motivo central de las ponencias que realizaran
Fran Segura (Pasteleria Fran Sequra & Co, Elche), que abordara
el desayuno de hotel, y Ricardo Oteros, fundador y presidente
de Supracafé, que se centrara en el ritual del café durante el
desayuno.

Para cerrar el circulo, Madrid Fusién Pastry no pasara por
alto el papel creciente de las frutas y su uso en cécteles con
una ponencia realizada por Mireia Riba, embajadora de Zumos
Juver.

Pan siempre en mesa

El pan sigue ganando protagonismo en gastronomia y también lo
hace en Madrid Fusidn, donde en esta vigesimocuarta edicién la
panaderia es parte relevante del programa de Madrid Fusién
Pasteleria con dos nombres destacados de este mundo.
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José Roldan (Panaderia La Brillante, Cdrdoba) repite presencia



en Madrid Fusion Pastry después de haber sido coronado
Panadero Mundial del Afo 2025 por la Unidén Internacional de
Panaderos y Confiteros (UIBC), un galardén que reconoce su
excelencia técnica, creatividad e innovacion en la panaderia
artesanal. Conocimientos todos ellos que compartira en la cita
de enero en IFEMA Madrid. Como también lo harda el murciano
Diego Pagén (Artesanos San Ramén, de Fuente Alamo), que nos
hablara de los panes secos y de la cultura del pan que se
forja a diario desde los obradores.

Dulce Sano

Como ya es habitual, Madrid Fusidon Pasteleria 2026 otorgara
premios y albergara varios concursos destinados a poner en
valor el talento de los maestros dulces de nuestra
gastronomia. Este apartado del escenario del Pastry 1o
encabeza la VIII edicidén del Premio Pastelero Revelacidn, por
el que competiran ocho jovenes talentos pasteleros.

'-WIF-E;? .

Repite presencia también el Premio Mejor Desayuno de Hotel



que, por tercer ano consecutivo y en sus dos categorias,
Hoteles Boutique y Gran Hotel, reconoce el esfuerzo que
algunos hoteles espanoles realizan por alcanzar la excelencia
con la primera colacién del dia. Y, como veterano de los
concursos del Pastry, vuelve el concurso de bocados con queso,
pero en esta edicidén se presenta con imagen renovada de la
mano de Saborea Gran Canaria para reconvertirse en Concurso
Bocados con Queso de Gran Canaria. Los premios “Ciudad de
Madrid”, en sus dos modalidades, al mejor pastelero y al mejor
panadero de Madrid, tampoco se perderan esta edicidn del 2026.

Novedad

@AhumadosDominquez

3
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Mejor Cruasan Gourmet
con salmon ahumado



https://www.instagram.com/saboreagc/?hl=es
https://www.instagram.com/ahumadosdominguez/?hl=es

Este afio, ademas, se suman novedades a los concursos de Madrid
Fusion Pasteleria. La unidén de dulce y salado sera la
protagonista del nuevo Concurso Mejor Cruasan Gourmet con
Salmon Ahumado (patrocinado por Ahumados Dominguez). Mientras
que los postres tendran su momento de gloria con dos concursos
propios: el Campeonato Mejor Flan del Mundo (de la mano de
Huevos Redondo) y el Concurso de la Mejor Torrija del Mundo
(ofrecido por Pascual Profesional).

Una fiesta golosa en cuatro dimensiones ofrecida por algunos
de los mas brillantes especialistas que complementan el
festival gastronémico que supone Madrid Fusion Alimentos de
Espana 2026.




Asi elige Tono Armas el
Champagne: Ssu Top Ten
imprescindible

Tono Armas no hace listas para presumir de etiquetas, sino
para contar historias a partir de cada botella. Como
copropietario y rostro visible de El Gusto por el Vino, una de
las distribuidoras de referencia en Tenerife y en todo el
archipiélago, lleva décadas construyendo un catdlogo donde
conviven bodegas canarias, referencias espafiolas de culto y
grandes vinos internacionales.

A esa labor empresarial se suma su papel
como divulgador: medios, entrevistas,
catas comentadas y el proyecto The Wine
Gallery Canarias, el showroom profesional
que cada afno convierte a las islas en una
auténtica “sala de cata del Atlantico”.

No es casual que cuente con reconocimientos como el Premio
Manuel Iglesias de la Fundacién Diario de Avisos o la Mencién
Especial de la Academia de Gastronomia de Tenerife; responden
a una trayectoria sostenida defendiendo que el vino canario se
respeta, se sirve bien y se explica con rigor.

Desde esa mirada, su Top Ten de Champagne para la seccién Las
Preferencias de los Expertos — Top Ten Canariasgourmet! no es
un simple listado de burbujas famosas, sino un relato muy
personal de cémo entiende él la regidn.

Aqui se mezclan grandes maisons y productores con caracter,
blanc de noirs contundentes y blanc de blancs de filo salino,
rosados con vocacion gastrondémica y cuvées que funcionan igual
de bien en una barra de tapeo con producto canario que en un


https://www.canariasgourmet.es/asi-elige-tono-armas-el-champagne-su-top-ten-imprescindible/
https://www.canariasgourmet.es/asi-elige-tono-armas-el-champagne-su-top-ten-imprescindible/
https://www.canariasgourmet.es/asi-elige-tono-armas-el-champagne-su-top-ten-imprescindible/

mend largo y tendido. Armas suele repetir que “el vino no se
vende, se cuenta”, y esta seleccién de Champagnes resume
precisamente eso: diez botellas elegidas no por inercia
comercial, sino porque han pasado la prueba del tiempo, de la
copa adecuada y de la mesa real. Champagnes pensados para
disfrutar, descubrir y, sobre todo, emocionar mucho antes de
que llegue la ultima burbuja.

Tono Armas - Top Ten Especial
Champagne

1. André Clouet Grande Réserve Grand Cru
(100 % Pinot Noir, Bouzy)

@AndréClouet



https://www.instagram.com/champagneandreclouet/




Este Champagne blanc de noirs firmado por André Clouet nace en
Bouzy, uno de los pueblos Grand Cru més reputados para la
Pinot Noir en 1la Montagne de Reims. Aqui la uva tinta se
trabaja con alma de tinto y vocacidon de espumoso gastronomico:
base de vinos de reserva, crianza prolongada y un dosage
contenido que permite que se exprese con profundidad vy
caracter.

En nariz se mueve entre la fruta madura
(manzana, pera, algo de fruta roja muy
sutil), recuerdos de bolleria fina,
mantequilla, frutos secos y tostados
elegantes tipicos de la Pinot Noir de
vinedo Grand Cru.

En boca aparece envolvente y cremoso, con burbuja muy fina,
buen volumen y esa sensacidn de vino mas que de simple copa de
brindis. La acidez citrica sostiene el conjunto y aporta
frescura, mientras que un ligero eco salino y mineral alarga
el final y lo hace especialmente versatil en la mesa: funciona
desde el aperitivo con quesos suaves y embutidos finos hasta
platos de pescado graso, marisco, arroces marineros e incluso
aves asadas.

Es, dentro del Top Ten de Tono Armas, la puerta de entrada
perfecta a su manera de entender Champagne: serio, disfrutable
y pensado para acompahar comida real, no solo para sonar a
descorche de celebracion.

André Clouet “Chalky” 2013 (100%
Chardonnay, Blanc de Blancs)

@AndréClouet



https://www.instagram.com/champagneandreclouet/
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En “Chalky”,_André Clouet lleva la Chardonnay al limite de su
expresion mas calcarea: un blanc de blancs donde la tiza no es
un adjetivo bonito, sino el eje del vino. La crianza larga en
rima aporta profundidad y una burbuja finisima, de esas que no
hacen ruido pero se quedan. En copa se presenta con un
amarillo palido, casi pajizo, con reflejos verdosos y una
corona delicada que habla de tensién y precisidén mas que de
opulencia.

La nariz entra de frente con piedra
himeda y tiza, y a partir de ahi se
despliega con citricos nitidos (1limon,
pomelo) vy fruta blanca de hueso
(melocoton, albaricoque fresco). Con aire
aparecen manzana verde, flores blancas y
ese fondo de panaderia fina -baguette
recién horneada- que delata el trabajo
con lias y el paso del tiempo.

En boca es seco, pleno y vertical: acidez perfectamente
integrada, textura cremosa pero tensa y un final larguisimo,
calcareo, con recuerdos salinos y citricos que limpian el
paladar y piden mesa.Es un Champagne claramente gastronodmico,
ideal para mariscos, pescados al horno, tartares y cocina de
producto donde la salinidad sume y la frescura afine.

Para Toio Armas, “Chalky” cumple una funcién muy concreta:
explicar, con una sola botella, qué significa de verdad 1la
palabra chalky en Champagne cuando el suelo manda y la burbuja
esta al servicio del territorio.


https://andreclouet.com/

3. Pol Roger Brut Réserve (Chardonnay /
Pinot Noir / Meunier, Epernay)

@PolRoger



https://www.instagram.com/pol_roger/
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Pol Roger Brut Réserve es el non-vintage que define a la
maison y, a la vez, uno de los grandes clasicos de Epernay. Un
ensamblaje de Chardonnay, Pinot Noir y Meunier construido para
clavar el equilibrio: finura sin fragilidad, estructura sin
peso, fruta sin maquillaje. Es de esos champagnes que se abren
con una confianza tranquila, porque rara vez falla y casi
siempre mejora en mesa.

Dentro de esta seleccion ocupa el papel
de referencia: la botella puente entre
quien sabe lo que busca y quien llega con
ganas de descubrir.

En copa luce un amarillo palido con reflejos dorados y una
burbuja fina y persistente, regular, de las que construyen
textura. En nariz aparecen fruta blanca (manzana, pera),
citricos y flores blancas, con un fondo de brioche, bolleria
fina y frutos secos que delata la crianza sobre lias. En boca
arranca fresco, crece en un centro cremoso y bien armado,
mantiene la burbuja integrada y remata con un final largo
donde quedan recuerdos de fruta madura y panaderia.

“Si tuviera que elegir una sola botella para acertar siempre,
estaria muy cerca de ser esta.”

4. Joseph Perrier Cuvée Royale Brut Rosé
(Champagne, Francia)

@ChampagneJosephPerrier



https://linktr.ee/pol_roger?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQMMjU2MjgxMDQwNTU4AAGnPoHzmq61d7IxceeBUWQ0qsW3GdioHn08xzoURIIxHaTV0HR4KkfrkFsXBpI_aem_CT7zNJ4WqHmfDOJ-FhoOtg
https://www.instagram.com/champagnejosephperrier/
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Joseph Perrier Cuvée Royale Brut Rosé aporta a la seleccidn el
lado mas hedonista y, a la vez, mds G4til en mesa: un rosado
fresco, agil y muy definido por la fruta roja, con ese trazo
mentolado/balsamico tan reconocible que 1le da identidad
propia. Es un Champagne de perfil gastrondmico pero accesible,
pensado para funcionar tanto como aperitivo como en maridajes
donde un blanco se quedaria corto y un tinto resultaria
excesivo.

En copa luce un rosa elegante con
reflejos dorados, brillante, acompanado
de una burbuja muy fina, viva y regular
que forma wuna espuma delicada vy
persistente.

En nariz se muestra goloso y expresivo: fresa, cereza,
grosella y un toque de guinda, con un contrapunto citrico que
recuerda a la naranja sanguina, ademas de matices florales
(violetas) y un frescor casi balsamico. En boca es ligero y
directo, con acidez bien definida, burbuja integrada y un
final refrescante donde vuelven los frutos rojos y ese guifio
mentolado; la dosificacioén, en torno a los 7 g/1, lo mantiene
seco pero amable.

En mesa brilla con cocina de producto con un punto de grasa o
especia: tataki de atin, carpaccios, platos con citricos,
cocina asiatica suave e incluso guisos marineros ligeros.

“Un rosé que no se queda en lo bonito: refresca, acompaha y
siempre levanta la mesa.”

5. Joseph Perrier Cuvée Royale Blanc de


https://www.josephperrier.com/es/?v=12470fe406d4

Blancs (100% Chardonnay, Champagne,
Francia)

@ChampagneJosephPerrier



https://www.instagram.com/champagnejosephperrier/




Este Blanc de Blancs se coloca como el contrapunto mas blanco,
tenso y salino dentro de la seleccidén: Chardonnay en clave de
finura, de verticalidad y de suelo. Aqui manda la caliza,
manda el citrico y manda esa sensacién de “corte” limpio que
hace grande a un Champagne cuando se piensa para la mesa y no
solo para el brindis.

En copa muestra un amarillo palido con
reflejos verdosos, muy brillante, con
burbuja finisima y regular que dibuja una
corona persistente.

La nariz va directa a lo esencial: 1imén, 1lima y pomelo,
manzana verde y fruta blanca de hueso, con flores blancas y un
apunte de panaderia fina; por debajo, una mineralidad calcarea
clara, de tiza humeda, que sostiene el conjunto. En boca entra
seco y vivo, con acidez marcada pero bien integrada, textura
cremosa sin ganar peso y un recorrido lineal, muy preciso, que
termina en un final largo, salino y ligeramente citrico, con
recuerdos de tiza y bolleria delicada.

“Si quieres entender lo que es un Blanc de Blancs serio, este
es de los que te lo explica sin levantar la voz.”

6. Ayala Brut Rosé Majeur (Champagne,
Francia)

@ChampagneAyala



https://www.josephperrier.com/es/?v=12470fe406d4
https://www.instagram.com/champagne_ayala/

Dentro del Top Ten, Ayala Brut Rosé Majeur es el rosado que se
toma muy en serio su papel de vino gastrondémico. Maison
histérica de Ay y hermana de Bollinger, aqui firma un
champagne rosado seco, preciso, que apuesta por la elegancia



https://linktr.ee/Champagne_AYALA?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQMMjU2MjgxMDQwNTU4AAGnwYspZJ9AFa9CbkkuYu_WAVzWVoxtdp1cQYm8rEGGNCatZco9DIZEeDxCC7w_aem_YwVMV14jUichxFXt-Wo8mg

antes que por el azucar facil.

El coupage combina Chardonnay, Pinot Noir y Meunier, con la
blancura de la primera marcando la linea fina y la fruta roja
de las otras dos aportando nervio y expresion. En la copa se
muestra con un rosa palido casi piel de cebolla, muy
brillante, recorrido por una burbuja fina y constante que deja
una espuma delicada y elegante.

En nariz domina la fruta roja fresca
(fresa, frambuesa, grosella), acompanada
de apuntes citricos, flores suaves y un
fondo de bolleria muy sutil; todo
envuelto en una sensacion de tension y
ligera mineralidad que evita cualquier
exceso goloso. En boca es claramente seco
y fresco, con acidez bien marcada,
burbuja integrada y un recorrido lineal
que prioriza la tension sobre el volumen.

El final es largo, delicadamente frutal, con recuerdos de
frutos rojos y citricos que limpian el paladar y lo preparan
para el siguiente bocado. Es un Brut Rosé ideal para atdn y
salmén, tartares, arroces marineros o platos con un punto
especiado de la cocina atlantica y asidtica suave que
encontramos ya en muchas mesas de Canarias.

“Es el rosé que se sienta a la mesa, no se queda solo en la
foto del brindis.”

7. Bollinger Special Cuvée (Champagne,



Francia)

@Bollinger



https://www.instagram.com/champagne_bollinger/
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Bollinger Special Cuvée es el Brut sin afiada que mejor resume
el estilo de la maison: vinoso, estructurado y claramente
gastronomico, con la Pinot Noir marcando el paso y los vinos
de reserva aportando profundidad.

En esta seleccion representa el Champagne
“serio”, el que no vive del primer golpe
de burbuja sino del recorrido, de 1la
textura y de esa sensacion de vino hecho
para comer, no solo para brindar.

En copa muestra un dorado intenso y brillante, con burbuja
finisima y constante, sefal de crianza y ambicién. La nariz
combina manzana asada y pera, citricos confitados, frutos
secos y panaderia fina, con notas de mantequilla y un trazo
especiado/ahumado muy elegante que suele venir del trabajo con
vinos de reserva y del uso medido de la madera.

En boca se presenta amplio y con estructura, de textura
cremosa, burbuja perfectamente integrada y una acidez que
sostiene el conjunto para que el volumen no pese. El final es
largo y seco, dejando recuerdos de frutos secos, pan tostado y
un ahumado sutil que invita a sequir.

En mesa brilla con aves asadas, carnes blancas, platos con
salsas untuosas, setas y preparaciones de fondo sabroso donde
un Champagne ligero se quedaria corto.

“Esto no es ‘champagne para brindar’: es champagne para
cenar.”

8. Clau Cazal Carte D'Or Grand Cru (100%
Chardonnay | Champagne, Francia)

@CazalChampagne



https://www.champagne-bollinger.com/en/
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/
https://www.instagram.com/champagne_cazals/
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Clau Cazal Carte D'Or Grand Cru abre la recta final de blanc
de blancs con una idea clara: Chardonnay sin distracciones, en
clave Grand Cru, donde mandan la finura, la tensidén y esa
mineralidad calcarea que se nota antes de pensarla. Dentro del
Top Ten, ocupa el lugar del Champagne que afina el paladar:
menos gesto y mas precisidn.

En copa luce amarillo palido luminoso, con reflejos verdosos y
una burbuja fina y persistente que dibuja una corona elegante.
La nariz va directa a citricos nitidos (l1imén, 1lima), manzana
verde y flores blancas, con un fondo de panaderia muy sutil y
una sensacidén mineral de tiza humeda que deja un eco salino.

En boca entra seco y vibrante, con acidez
marcada, textura cremosa pero contenida
por la frescura, y un final largo y recto
donde reaparecen la tiza, los citricos y
ese punto salino que pide otro trago.

En mesa se entiende especialmente bien con mariscos, crudos,
pescados blancos al punto, arroces marineros y platos de
producto donde el vino tenga espacio para hablar.

“Cuando el plato es fino, la burbuja también tiene que ir en
traje.”

9. Moses N2 5 Premier Cru (100%
Chardonnay, Champagne, Francia)

@BodegasHabla



https://www.champagne-cazals.fr/en/index.php
https://www.instagram.com/bodegashabla/
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Moses N2 5 Premier Cru de Bodegas Habla en el Top Ten



https://www.bodegashabla.com/?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQMMjU2MjgxMDQwNTU4AAGnOvX15iIZYaO1eZSLhYR66IwM-TnMEVK8teupwHgHs3X1FMKAKYxg1BAZeV4_aem_3r7VWM2_h9U688nlSXjUPA

como la voz del pequeno productor con mucho que decir. Es un
blanc de blancs de Chardonnay pura, trabajado desde la
frescura y la precisién, mas pendiente de contar el terroir
que de competir en ruido con las grandes maisons.

En la copa se presenta con un amarillo
palido limpio, reflejos verdosos y una
burbuja muy fina y bien alineada, que ya
apunta a un champagne esbelto, tenso y
nada pesado.

En nariz manda el registro citrico y delicado: limén, 1lima,
manzana verde, flores blancas y un fondo de levadura fresca y
panaderia ligera, atravesado por un trazo mineral que recuerda
a tiza y piedra humeda, muy propio de un buen Premier Cru de
Chardonnay.

En boca es seco y vivo, con buena acidez, paso lineal y una
burbuja integrada que aporta cremosidad sin restar filo. ELl
final es largo, salino y muy limpio, de esos que despejan el
paladar y lo dejan listo para segquir comiendo. Ideal con
pescados del dia, cocina vegetal afinada, quesos de pasta
blanda y platos donde se busque relieve y frescura mas que
peso.

“Aqui no hay fuegos artificiales: hay vifia, precisién y ganas
de repetir copa.”

10. Gosset Grand Rosé (Chardonnay / Pinot
Noir / Meunier, Champagne, Francia)

@ChampagneGosset



https://www.instagram.com/champagnegossetofficiel/
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Gosset Grand Rosé cierra el Top Ten con un guifio claro: el
rosado aqui no es un capricho fotogénico, sino un champagne de
conversacién larga. La casa mas antigua de Ay firma un coupage
de Chardonnay, Pinot Noir y Meunier que apuesta por la
profundidad y la frescura antes que por el dulzor facil.

En la copa se presenta con un rosa salméon intenso, reflejos
cobrizos y una burbuja finisima, muy persistente, que deja una
espuma delicada y estable. La nariz combina frutos rojos
(fresa, frambuesa, grosella) con citricos tipo naranja
sanguina y pomelo rosado, sobre un fondo de brioche, especias
suaves y una sensacién mineral que le da empaque.

En boca se muestra seco, con acidez
vibrante, estructura notable y textura
cremosa; la fruta roja se entrelaza con
notas citricas y de panaderia fina, y el
final es largo, salino y muy limpio, con
un punto serio que lo situa sin duda en
la 1liga de 1los grandes rosados
gastrondémicos.

Es un champagne pensado para manteles largos: acompafa muy
bien cocina atlantica con peso —pescados grasos, mojos suaves,
cochino negro en versiones ligeras—, ademas de platos
asiaticos con cierta chispa picante o acida.

“Si el rosado va a estar en la mesa, que sea como este:
alegre, si, pero con argumentos.”



https://www.champagne-gosset.com/?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQMMjU2MjgxMDQwNTU4AAGnj9MM9VbrhTNoFCcyK3tsdbTr0rP50-ZwzqYXXv4bkuyOs8F2Ti0qBvdzWhI_aem_nWchwYDKqijGqY2D4EYGRg

Del Vega Sicilia al
Assyrtiko: el Top Ten de
vinos de Ivan Monreal

Ivan Monreal no llega a este Top Ten desde la teoria, sino
desde una carrera forjada entre salas de alta cocina europeas,
campeonatos de sumilleria y un regreso consciente a Canarias
como territorio de futuro. De Gran Canaria a Alemania, Francia
o Italia, pasando por restaurantes con estrellas Michelin vy
titulos como mejor sumiller de Canarias y subcampedén de
Espana, su mirada sobre el vino mezcla disciplina
centroeuropea, sentimiento atlantico y una fe firme en el
potencial volcanico de las islas.

Desde esa experiencia, y hoy al frente de la sumilleria en
Palacio Ico, en Teguise, su seleccién recorre desde los
grandes iconos cldsicos como Vega Sicilia “Unico” o Castillo
Ygay hasta vinos de paisaje tan precisos como los canarios,
los riesling alemanes o los blancos extremos de Santorini,
componiendo un mapa liquido tan personal como exigente.

Ivan Monreal Top Ten 2025

1. Suertes del Marqués “Vidonia” - DO
Valle de La Orotava

@SuertesdelMarques



https://www.canariasgourmet.es/del-vega-sicilia-al-assyrtiko-el-top-ten-de-vinos-de-ivan-monreal/
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Dentro de la seleccién de Ivan Monreal, Vidonia de Bodegas
Suertes del Marqués aparece como uno de los grandes blancos de
referencia del vino canario actual. Nace de Listan Blanco
procedente de vifiedos viejos en corddon trenzado sobre laderas
de origen volcanico en el_Valle de La Orotava, y se fermenta y
cria en barricas de roble francés con trabajo de lias,
afinando su caracter salino y su marcada mineralidad.

En la copa se percibe como un blanco tenso y profundo, con
notas de fruta blanca y de hueso, matices citricos y un ligero
toque ahumado que remite de forma directa al paisaje atléntico


https://suertesdelmarques.com/vinos/
https://suertesdelmarques.com/vinos/
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

de la zona. Es, en definitiva, un vino de territorio, con
estructura, frescura y personalidad, ideal para acompaiar
cocina de mar: pescados grasos, mariscos y salsas marineras
que necesitan un blanco con caracter.

«Salino, profundo y elegante; un blanco volcanico de
referencia en Canarias».

2. Mirador de Adra “Hoya Grande” Baboso
Negro 2022 — DO El Hierro (tinto)

@BodegaMiradordeAdra



https://www.instagram.com/bodegaelmiradordeadra/?hl=es
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Directo, desde la isla de El Hierro, en los vifiedos de Hoya

Grande, 1llega este tinto de Bodega El Mirador de Adra
elaborado con 100 % Baboso Negro, una de las uvas autdéctonas
mas interesantes del mapa del vino canario. Es un vino de
parcela y de territorio: controles de maduracién antes de
vendimiar, fermentacidn con levaduras indigenas y una crianza
posterior en barricas de roble francés que busca respetar la
fruta y el paisaje volcanico mas que marcar el vino con
madera.

Con sus 14 % vol., se mueve en esa franja
en la que la concentracidon no esta reinida
con la finura y en la que El Hierro se
expresa con acento propio dentro del
conjunto de tintos canarios que forman
este Top Ten.

A la vista muestra un rojo granate intenso con reflejos
violdceos. En nariz aparecen moras maduras, frutos del bosque,
notas florales y especias suaves, todo sostenido por un fondo
mineral muy marcado por el suelo de ceniza y lava. En boca se
percibe un tinto de cuerpo medio-alto, con fruta precisa,
tanino fino y una acidez que aporta frescura atlantica vy
alarga el recorrido, rematando en un final largo, elegante y
ligeramente salino. Es una de esas botellas que funcionan de
maravilla con carnes rojas poco hechas, cabrito, cochino
negro, pequefilos guisos de caza y quesos curados canarios, Yy
que al mismo tiempo ayudan a entender por qué El Hierro
empieza a sonar cuando se habla del nuevo potencial tinto de
los vinos de Canarias.

«Un tinto volcdnico de gran personalidad: fruta precisa,
mineralidad marcada y una elegancia que lo sitiua entre las
joyas emergentes de Canarias».


https://www.bodegaelmiradordeadra.com/

3. Vega Sicilia “Unico” - DO Ribera del
Duero (tinto)

@VegaSicilia



https://www.instagram.com/bodegasvegasicilia/?hl=es
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En el capitulo de los grandes nombres del vino espafiol, Vega
Sicilia “Unico” ocupa, en la seleccién de Ivéan Monreal, el
lugar del mito. No es solo un icono de la DO Ribera del Duero,
sino el tinto que durante décadas ha marcado el listdon de 1lo
que puede ser un vino de guarda en Espana: tiempo, paciencia y
una manera muy particular de entender la mezcla entre Tinto
Fino (Tempranillo) y un toque de Cabernet Sauvignon.

Vifias viejas, rendimientos bajos y una crianza larguisima en
distintos recipientes de roble se traducen en un estilo
inconfundible, donde el protagonismo no recae en la potencia,
sino en la capacidad de evolucionar en botella y sequir
ofreciendo matices ano tras afo.

Es el vino que muchos sumilleres eligen
como referencia cuando quieren explicar
qué significa, de verdad, la palabra
“clasico”.

En la copa suele presentarse con un color granate profundo, ya
con ribetes teja en las afadas mas evolucionadas. El perfume
es lo que lo delata: capas de fruta roja y negra, notas
balsamicas, recuerdos de tabaco y cuero fino, especias dulces,
tierra humeda, maderas nobles integradas.. un conjunto que no
se agota en una sola aproximacidn.

En boca entra amplio, envolvente, con tanino finisimo, acidez
todavia viva y un final larguisimo que va cambiando mientras
se oxigena en la copa. Es un vino que pide tiempo, servicio
cuidadoso y una mesa a la altura: caza, guisos de larga
coccién, piezas nobles a la brasa o simplemente una
conversacion sin prisa. Dentro del Top Ten de Ivan Monreal,
“Unico” funciona como el gran eje cldsico frente al que
dialogan el resto de vinos: los canarios volcanicos, 1los
tintos atlanticos y los blancos extremos de otras latitudes.


https://www.temposvegasicilia.com/es/vino/234/unico/2013
https://www.temposvegasicilia.com/es/vino/234/unico/2013

«Majestuoso, complejo e inagotable. El gran clasico del vino
espanol».

4. Dominio do Bibei “La Cima” - DO
Ribeira Sacra (tinto)

@DominiodoBibei



https://www.instagram.com/dominiodobibei/
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Desde las laderas casi verticales que se asoman al_rio Bibey,



https://ourense-natural.es/yosemit/bibey.htm

en la parte ourensana de la Ribeira Sacra, llega “La Cima”, el
tinto con el que Dominio do Bibei demuestra hasta dénde puede
llegar la Mencia cuando se trabaja en clave de paisaje. Vifiedo
viejo, suelos pobres y clima atlantico de montafia se combinan
aqui con vendimia manual en pequefas cajas, seleccidn rigurosa
de racimos y fermentaciones que alternan depdsitos y fudres de
madera.

La crianza, larga pero medida, utiliza el
roble como un simple soporte: acompana y
afina, sin tapar la expresidén del vinedo
ni cargar el vino de extraccion
innecesaria. El resultado es un tinto que
habla mas de pendiente, bruma y granito
que de musculo o exceso de madera.

En la copa, “La Cima” se muestra elegante y profundo, con una
nariz de fruta roja fresca, violetas, hierbas finas y un trazo
mineral casi pedregoso. En boca destaca por su caracter
etéreo: tanino delicadisimo, nervio atlantico, frescura
constante y una sensacidn aérea que se alarga sin necesidad de
volumen desmedido. Es uno de esos tintos de paisaje que sitlan
a la Ribeira Sacra entre las zonas mas interesantes de Espafa
y que, dentro del Top Ten de Ivan, funcionan como contrapunto
sutil a la solemnidad de vinos como Unico o Castillo Ygay.

Nota de Ivan Monreal: «Elegante, profundo y etéreo. Mencia de
altisima pureza, con una finura atlantica que la situa entre
los grandes tintos de Espafa».

5. Castillo Ygay Gran Reserva Especial -
DOCa Rioja (tinto)

@MarquesdeMurrieta



https://www.instagram.com/marquesdemurrieta/

En la seleccién de Ivan, el lugar reservado a Rioja lo ocupa
Castillo Ygay Gran Reserva Especial, el gran emblema tinto de
Marqués de Murrieta. Procede del pago La Plana, unas 40
hectdareas plantadas en 1950 en la zona mas alta de la Finca
Ygay, sobre suelos arcillo-calcareos.



https://marquesdemurrieta.com/products/castillo-ygay-tinto-gran-reserva-especial?srsltid=AfmBOooyAOpKvigCC0xduCZwgvUZRzi1fKLrS8kDCL3TbMRpLkOTTT_H

Al1li nacen las uvas de Tempranillo (81 %) y Mazuelo (19 %)
que, tras una vendimia manual con doble seleccion, fermentan
por separado en acero inoxidable antes de pasar a una larga
crianza: 34 meses en barricas de roble americano para el
Tempranillo y otros 34 en roble francés para el Mazuelo,
seguidos de una estancia adicional en hormigdén antes del
embotellado.

No es solo un gran reserva mas: es la
interpretacidon mas ambiciosa de la casa,
pensada para envejecer décadas vy
mantenerse firme en la cima de los tintos
de guarda espanoles.

En la copa se muestra con un color rubi-granate profundo y
brillante. La nariz es amplia y muy compleja: fruta roja y
negra (picota, ciruela), hojas de té, cedro, trufa, hierbas
mediterraneas, cuero fino, tabaco, especias dulces y ahumados
muy elegantes de la crianza.

En boca entra envolvente, con tanino pulido, estructura
poderosa y una acidez viva que equilibra el conjunto y alarga
el recorrido, dejando un final larguisimo y sereno, pero
todavia 1leno de energia. Es un vino ideal para grandes piezas
de carne, caza, guisos de larga coccién, setas y trufa, y uno
de esos tintos que justifican por si solos abrir una botella y
dejar que la conversacién gire en torno a ella.

«Un Rioja monumental, equilibrado, profundo y con una
longevidad extraordinaria».

Sassicaia — Bolgheri D.0.C. (Italia)

@TenutaSanguido



https://www.instagram.com/tenuta_sanguido/
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Exprimido en las laderas pedregosas de Bolgheri, a un suspiro
del mar Tirreno, Sassicaia es el Cabernet mediterrdneo que
cambié para siempre la historia del vino italiano. Elaborado
con Cabernet Sauvignon y Cabernet Franc, dibuja un tinto de
alma bordelesa pero acento toscano: fruta negra precisa,
cassis, tabaco fino, cedro, grafito y hierbas mediterraneas
sobre un tanino sedoso y una acidez que le permite envejecer
con elegancia durante décadas.

La crianza en barrica de roble francés


https://www.tenutasanguido.com/en

termina de pulir ese perfil profundo y
equilibrado que 1o ha convertido en
referencia obligada entre los grandes
vinos del mundo.

En palabras del sumiller, es “sedoso, arménico y elegante; el
supertoscano mas influyente de la historia moderna”, una
botella que en su Top Ten actla como bisagra entre 1los
cldsicos espafioles de guarda y la gran iconografia
internacional, demostrando hasta dénde puede llegar un paisaje
maritimo y pedregoso cuando se trabaja con paciencia,
precisidén y una idea muy clara de estilo.

7. Egly-Ouriet “Grand Cru Brut Tradition”
— AOC Champagne (espumoso)

@EglyQOuriet



https://www.instagram.com/eglyouriet/?hl=es
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En la parte mas gastrondémica del listado aparece Egly-Ouriet
Grand Cru Brut Tradition, un Champagne de culto nacido en
Ambonnay y otros pueblos Grand Cru de la Montagne de Reims. La
base del coupage es la Pinot Noir (en torno a dos tercios),
completada con Chardonnay y, segln la aflada, un pequefo
porcentaje de Pinot Meunier. Vinedos Grand Cru, rendimientos
bajos y una viticultura de bisturi marcan el cardacter de este
espumoso, que fermenta en depdsito y en parte en barrica, con
malolactica parcial y una crianza prolongada sobre lias -a
menudo por encima de los 36 meses-.



El dosage es muy contenido, 1lo que
refuerza un perfil seco, serio y
abiertamente vinoso, pensado tanto para
el aperitivo como para la alta cocina.

En la copa muestra un dorado intenso y una burbuja finisima y
persistente. La nariz despliega pera, manzana asada y citricos
maduros, acompanados de brioche, frutos secos y un fondo
claramente mineral y calcareo, marca de su origen. En boca
combina ataque seco, textura cremosa por el trabajo de lias,
gran tensién y profundidad, con una acidez vibrante que
sostiene un final largo y ligeramente goloso.

Es un Champagne Grand Cru ideal para mariscos, pescados
grasos, aves, salsas cremosas y platos con fondo de umami -
setas, trufa, cocina japonesa con cierta grasa-, y en el Top
Ten de Ivan representa ese lado de Champagne que se piensa
como vino de mesa mas que como simple brindis festivo.

«Champagne de culto: vinoso, preciso y con una profundidad
impresionante. Pura artesania».

8. Schlossgut Diel “Dorsheimer Goldloch”
Riesling GG — Nahe (blanco)

@SchlossqutDiel



https://www.instagram.com/schlossgut_diel/

Desde la empinada vifa de Goldloch, en Dorsheim, este Riesling
seco de Schlossgut Diel representa el lado mds quirlrgico y
preciso del blanco en la seleccién de Ivan. Se trata de un VDP
Grosses Gewachs (GG), la categoria equivalente a un Grand Cru
aleman, elaborado con 100 % Riesling en la regién del Nahe, a
partir de un pago de suelos pedregosos y cargados de cuarzo
que imprimen tensién y una mineralidad muy marcada.

No es un vino pensado para deslumbrar por


https://diel.eu/Aktuelles/JUBILAEUMSFEST-222-MIT-HEIKO-ANTONIEWICZ/?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQMMjU2MjgxMDQwNTU4AAGnQL3p8u16alStLMkKN1Uod3nDpuu2hiIQmqFbpmchodfFHkKmuPfptleUxG0_aem_69JNCeCjFavXnp2-sOa3TA

volumen, sino para afinar el trazo:
cuerpo elegante, acidez alta y una
expresion de terruno que pone el foco en
la piedra antes que en la madera.

Con unos 12,5 % vol., se mueve en un equilibrio muy medido
entre energia, finura y capacidad de guarda.En la copa luce un
color pajizo dorado muy Llimpio y brillante. El perfil
aromatico juega con fruta amarilla jugosa (melocotdn,
albaricoque), citricos finos, notas florales y un fondo de
piedra mojada y tiza que refuerza esa sensacién de vino
mineral casi dibujado a lapiz.

En boca combina tacto sedoso y mucha tensién: acidez viva,
matices citricos y especiados y un final persistente,
ligeramente salino y muy refinado, de esos que parecen no
acabarse. Es un blanco ideal para pescados delicados,
mariscos, tartares y cocina de alta fineza, donde su acidez
limpia el paladar plato tras plato.

En este Top Ten, ocupa el lugar del blanco de pureza extrema:
un Riesling que habla de luz fria, roca y tiempo en botella, y
que dialoga de tU a td con los vinos volcanicos canarios desde
otra latitud, pero con la misma obsesidén por el suelo.

«Tenso, mineral y luminoso. Un Riesling seco de altisima
pureza y finura».

9. Hatzidakis “Assyrtiko de Louros” -
Santorini PDO (Grecia, blanco)
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En la parte méds radical del listado aparece Hatzidakis
“Assyrtiko de Louros”, uno de esos vinos blancos que se
explican casi mas por el lugar que por la técnica. Nace en
Santorini, isla de suelos volcdnicos extremos, muy pobres,
castigados por el viento y por una luz casi cegadora, donde la
variedad Assyrtiko se ha convertido en emblema absoluto del
vino griego contemporaneo.

Vinas viejas, rendimientos muy bajos y un trabajo de bodega
respetuoso dan como resultado un blanco seco volcanico de
enorme concentracidn, pensado para envejecer y para mostrar,
sin filtros, la dureza y la belleza del paisaje que lo



origina.

Por la limitada produccion y la rapidez
con la que se agotan las anadas, esta
referencia se presenta simplemente como
Hatzidakis “Assyrtiko de Louros” -
Santorini PDO, sin fijar cosecha concreta
en la ficha.

En copa suele mostrarse con un amarillo intenso y reflejos
dorados, que ya insinUan madurez de fruta y densidad. La nariz
combina citricos maduros, fruta de hueso, notas salinas vy
ahumados muy finos que recuerdan a piedra volcanica caliente y
brisa marina.

En boca manda la estructura: mucha tensidn, acidez alta,
textura casi glicérica y un final larguisimo donde 1la
salinidad y la mineralidad extrema se convierten en
protagonistas. Es un vino que pide platos serios -pescados
grasos, cocina marinera contundente, cocina japonesa o0
mediterranea con fondo umami- y que, dentro del Top Ten de
Monreal, funciona como el blanco de paisaje mas radical: un
espejo griego en el que se miran los grandes vinos volcanicos
canarios, pero desde otra latitud y con el mismo culto al
suelo.

«Un blanco volcanico formidable: densidad, tensidén y una
salinidad que marca el caracter extremo de Santorini».

10. Albert Mann “Grand Cru Hengst” Pinot
Noir — Alsace Grand Cru A.0.C. (Francia)

@DomaineAlbert



https://www.instagram.com/domainealbertmann/

WINECK-SCHLOSSBERG
RIESLING GRAND CRU

En el cierre del Top Ten de Ivan aparece un tinto que juega en
otra liga: el Pinot Noir de Albert Mann procedente del Grand
Cru Hengst, uno de los vifedos historicos de Eguisheim y uno
de esos pagos donde el suelo manda. Aqui la Pinot se trabaja
con rendimientos bajos, seleccidén masal propia y una crianza
muy medida en roble francés, mds pensada para pulir que para



https://www.albertmann.com/?fbclid=IwY2xjawO8ytJleHRuA2FlbQIxMABicmlkETE1enl2UkY0WEd2c3d2cTluc3J0YwZhcHBfaWQQMjIyMDM5MTc4ODIwMDg5MgABHhUBPK6GrTu-fHGB5ratS7ZA5GfFsSkxDESz1LDuw4JcS9qW4OD0zmR0mVRI_aem_b2EtrLXShlKIWXmbLtxUzA

imponer madera.

El resultado es un vino de parcela, seco,
de estructura media-alta y acidez viva,
que no busca ser un “vino potente”, sino
un tinto de raza, afinado en el tiempo y
en el detalle.

En nariz despliega fruta roja vibrante -cereza, frambuesa-,
ligeras notas de fruta negra, flores (violeta, rosa), especias
finas y un fondo terroso y calcareo que habla claramente del
terruno de Hengst. En boca entra preciso, con tanino fino pero
presente, mucha energia y un recorrido largo sostenido por 1la
acidez. Es un vino ideal para aves, cocina de otoho, setas y
platos con salsas ligeras, donde su finura brilla sin
imponerse.

Ivan lo describe como, “un Pinot Noir vibrante y sofisticado,
que combina precisidn borgofiona con energia alsaciana”: 1la
mejor manera de demostrar que también en Alsacia, cuando el
vinedo es grande y la mano de bodega es precisa, la Pinot
puede ganar profundidad sin perder frescura.

Castilla y Ledon sera la sede
oficial del Dia Mundial de
las Legumbres de la FAO el 10


https://www.canariasgourmet.es/castilla-y-leon-sera-la-sede-oficial-del-dia-mundial-de-las-legumbres-de-la-fao-el-10-de-febrero-de-2026/
https://www.canariasgourmet.es/castilla-y-leon-sera-la-sede-oficial-del-dia-mundial-de-las-legumbres-de-la-fao-el-10-de-febrero-de-2026/
https://www.canariasgourmet.es/castilla-y-leon-sera-la-sede-oficial-del-dia-mundial-de-las-legumbres-de-la-fao-el-10-de-febrero-de-2026/

de febrero de 2026

Valladolid pone fecha a 1la
“excelencia humilde”

@Fao

Si alguien todavia cree que las legumbres son “comida de
supervivencia”, la FAO le acaba de mandar una invitacidn
formal para que actualice el software. Castilla y Ledn ha sido
designada sede oficial del Dia Mundial de las Legumbres 2026,
y el préoximo 10 de febrero de 2026 Valladolid se convertira en
el punto de encuentro internacional donde la alubia, el
garbanzo y la lenteja dejaran de pedir permiso para sentarse a
la mesa grande.

El evento se celebrara en el Centro Cultural Miguel Delibes,
bajo un lema que ya viene con storytelling incorporado:
“Legumbres, de la modestia a la excelencia”. No es un titulo
decorativo; es una declaracion gastrondémica y agraria al mismo
tiempo, porque aqui se estd hablando de producto, de
territorio y de futuro alimentario en una sola frase. La
eleccion supone un reconocimiento al peso agricola y culinario
de la Comunidad, pero también a su encaje con las prioridades
globales que la FAO viene empujando: seguridad alimentaria,
nutricién y sostenibilidad.

Ademdas, el hecho de que esta edicidn se
celebre en Espana tiene un valor anadido:
sera una de las pocas ocasiones en que
esta jornada se organiza fuera de Roma,
rompiendo 1la 1inercia de que 1o


https://www.canariasgourmet.es/castilla-y-leon-sera-la-sede-oficial-del-dia-mundial-de-las-legumbres-de-la-fao-el-10-de-febrero-de-2026/
https://www.instagram.com/fao
https://www.fao.org/world-pulses-day/es

internacional siempre “pasa en otro
sitio”.

En otras palabras, durante un dia Valladolid sera el escenario
donde se cruzaran agricultura, ciencia, gastronomia vy
divulgacioéon, con la legumbre como hilo conductor. Y si: eso
incluye también el universo tapa, porque cuando un producto se
vuelve protagonista mundial, la creatividad de barra y cocina
termina apareciendo por pura ldgica.

De un campeonato de tapas a un hito
FAO: asi se cocind la candidatura

" “‘o Il CAMPEONATO
ce v o NACIONAL
© 5 desTAPA las
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Detras de esta designacién no hay casualidad, sino una
secuencia bastante bien armada: la candidatura se impulsd a
partir del Campeonato Nacional “Destapa las Legumbres Tierra
de Sabor”, un certamen que ha servido como escaparate para
demostrar que la legumbre no vive uUnicamente en la cazuela de
invierno, sino también en formatos contemporaneos, breves vy
seductores: tapas, bocados, técnicas actuales y discurso de
producto.

En ese contexto, la consejera de Agricultura, Ganaderia y



Desarrollo Rural, Maria Gonzalez Corral, trasladé la propuesta
a un responsable de legumbres de la divisidén técnica de la FAO
invitado al certamen, abriendo una puerta que después se
trabajé por via institucional.

A partir de ahi, las gestiones fueron escalando: el movimiento
pasOd por los cauces oficiales ante el director general de la
FAO, Qu Dongyu, y también ante el representante permanente de
Espafia ante la organizacién, el embajador Miguel Fernandez-
Palacios Martinez.

El resultado ha sido la aceptacién formal de la candidatura y
la confirmacidén de Valladolid como sede para 2026. Este
detalle es importante: no se trata solo de “hacer un evento”,
sino de alinearlo con una agenda global, con su protocolo, sus
actores y su capacidad de proyeccidn.









ELl mensaje es claro: cuando la tapa se convierte en
herramienta de prestigio para un producto primario, se produce



algo interesante, porque se esta traduciendo campo en deseo, Yy
deseo en valor. Y eso, para cualquier territorio con ambicidn
agroalimentaria, es directamente una palanca econdmica.

Castilla y Ledn, misculo productor:
cifras, calidad y relato de origen

Para entender por qué Castilla y Ledn ha ganado esta carrera,
conviene ir a los numeros, que en el sector primario suelen
hablar mas alto que cualquier eslogan.

La Comunidad concentra aproximadamente el
38 % de la superficie nacional dedicada
al cultivo de legumbres, con mas de
164.000 hectareas y una producciodn
cercana a 200.000 toneladas en la udltima
campana, Llo que 1la situa como el
principal territorio productor de Espana.

Este liderazgo, ademas, no se sostiene Unicamente en volumen:
se apoya en un sistema de calidad diferenciada que refuerza
origen, trazabilidad y reputaciodn, un punto clave cuando se
quiere competir en mercados donde el consumidor pide “historia
verificable” y no solo buen precio. Por eso la sede del Dia
Mundial de las Legumbres 2026 no se trata solo un premio
simbdélico: es una validacidén de cadena completa, desde
agricultura hasta gastronomia.

De hecho, 1la cita en el Miguel Delibes se plantea como un
espacio de actividades institucionales, técnicas vy
divulgativas, con presencia de autoridades, expertos,
investigadores y divulgadores vinculados a nutricién,
alimentacidén y cocina.



En términos de narrativa gastrondmica, esto se traduce en una
oportunidad: si el producto estd respaldado por estructura



productiva y por relato de origen, el restaurante -y
especialmente la tapa- se convierte en el altavoz perfecto
para modernizar su imagen sin traicionarla.

En 2026, Valladolid puede funcionar como un “escaparate-
laboratorio” donde se vea, en directo, cémo un ingrediente que
fue humilde por costumbre pasa a ser excelente por decisiodn.

Por qué el mundo mira a las legumbres:
nutricion, clima y el “factor futuro”

La FAO lleva tiempo insistiendo en que las legumbres no son
una moda saludable: son un activo estratégico. Son fuente
asequible de proteina vegetal y fibra, tienen larga vida uatil
y, ademas, encajan con dietas equilibradas sin exigir grandes
artificios. En paralelo, su valor agrondémico es dificil de
discutir: la capacidad de fijar nitrégeno contribuye a 1la
fertilidad del suelo y puede reducir dependencia de
fertilizantes, mientras que su eficiencia hidrica y su papel
en sistemas resilientes refuerzan su relevancia ante el estrés
climdtico.

Por eso no sorprende que el 10 de febrero sea una fecha
oficial en el calendario global: la ONU proclamé ese dia como
Dia Mundial de las Legumbres a propuesta de Burkina Faso, vy
desde entonces la celebracién se usa para impulsar conciencia,
colaboracién e inversién. La edicidén de 2025 tuvo celebracién
global en Lima (Perud) junto a la FAO, y el salto a Valladolid
en 2026 consolida esa linea de “salir al mundo” con un mensaje
claro: el futuro alimentario se construye con productos que
funcionan en plato y en campo.

Para el lector canario,esto también tiene lectura propia: aqui
sabemos que la legumbre sostiene cultura - potajes, garbanzas,
cuchara con identidad - pero también admite reinterpretacién
fina, desde fondos, potajes y cremas hasta bocados de barra
con precisidén técnica.



Asi que, si el 2026 va de pasar “de la modestia a 1la
excelencia”, la pregunta para cocinas y barras no es si las
legumbres vuelven, sino cuanto talento y esfuerzo vamos a
poner para que no vuelvan a irse.

EL Top Ten de Agustin Garcia
Farrais: diez vinos para leer
el paisaje de Canarias

@BodegaTajinaste

Cuando Canariasgourmet! cerré su Top Ten de Vinos 2025, un
tinto se impuso con claridad en el primer puesto: CAN, de
Bodegas Tajinaste, el vino que mejor sintetizaba, para el
panel de expertos, la fuerza y el momento actual del vino
canario. Detrds de ese resultado hay muchas horas de vifa,
bodega y copa, y también una mirada muy concreta sobre el
territorio: la de Agustin Garcia Farrdis.

Enélogo, viticultor y divulgador, Garcia Farrdis se ha
consolidado como una de las voces mas sélidas cuando se habla
de vinos de Canarias, del corddén trenzado del Valle de La
Orotava, de variedades autd6ctonas como Listan Negro, Listan
Blanco o Vijariego, y de una lectura rigurosa del concepto de
vino volcanico atléantico. Su trabajo, ligado a Tajinaste y a
proyectos como Vinéfilos, ha contribuido decisivamente a
situar el vino canario en un plano de seriedad vy
reconocimiento dentro y fuera del archipiélago.

Que el vino numero uno del ranking lleve su firma no es
casualidad. Es la consecuencia légica de una trayectoria
construida desde el conocimiento técnico, la observaciodn del
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paisaje y una forma muy personal de traducir el territorio en
vino.

La lista que presentamos ahora, integrada en Las Preferencias
de los Expertos — Top Ten Canariasgourmet!, es una radiografia
precisa de cémo ve Agustin Garcia Farrdis el vino canario hoy.
Su seleccién funciona como un mapa que recorre, en diez
botellas, las principales denominaciones del archipiélago: DOP
Islas Canarias, DO Gran Canaria, DO La Palma, DO Lanzarote, DO
El Hierro, DO Tacoronte-Acentejo, DO Valle de Guimar y DO
Valle de La Orotava.

En este Top Ten conviven un espumoso de paisaje elaborado con
Listdan Blanco de altura; blancos de territorio como Agala
Altitud 1318, Vifiarda o Respiro; proyectos singulares como
Hermanos Mesa o Uwe; y tintos que ya son referencia, entre
ellos Tajinaste Vendimia Seleccionada, Tierra Fundida, Lava y
el propio CAN, recién coronado como numero uno del Top Ten
Canariasgourmet! 2025.

Para el lector, esta seleccidén es clara y directa: diez vinos
canarios elegidos por uno de los protagonistas del ranking
anual, una guia para beber con criterio, descubrir nombres
clave y entender por qué Canarias ha construido un estilo
propio, reconocible y con peso en el panorama vitivinicola
contemporaneo.

CAN — Bodegas Tajinaste (Listan Negro 85%
/ Vijariego Negro 15%, DO Valle de La
Orotava)

@BodegaTajinaste



https://www.instagram.com/bodegas_tajinaste/?hl=es




Encabeza el Top Ten de vinos Canariasgourmet.es como el gran
tinto de referencia de la casa_Tajinaste y uno de los vinos
que mejor resume el momento brillante que vive hoy la
viticultura canaria. CAN nace de un ensamblaje de Listan Negro
y Vijariego Negro procedentes de parcelas seleccionadas del
Valle de La Orotava y afinado durante 9 meses en barricas de
roble francés, un trabajo de crianza que aporta profundidad
sin ocultar el caracter volcanico y atlantico del vino.

No es casual que aparezca de forma recurrente en las listas de
sumilleres y prescriptores canarios: para muchos, es el tinto
gue ponen sobre la mesa cuando quieren explicar, en una sola
botella, hasta doénde puede 1llegar el vino canario
contemporaneo.

Agustin Farrais Top Ten
Canariasgourmet!

1. Suertes del Marqués “Vidonia” (Listan
Blanco, DO Valle de La Orotava)

@BodegasSuertesdelMarques



https://bodegastajinaste.com/
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VIDO.

En segunda posicién del Top Ten de vinos Canariasgourmet.es
aparece Vidonia, el gran blanco de referencia de Suertes del
Margqués y uno de los nombres clave para entender la historia y
el presente del vino canario. El término *“Vidonia” se
utilizaba entre los siglos XVII y XIX para designar a los
vinos secos tinerfeios elaborados en el norte de la isla con
variedades blancas —excepto la Malvasia-, precisamente en la
época de maximo esplendor del comercio vitivinicola de
Canarias con las Indias Occidentales y el Reino Unido.



https://suertesdelmarques.com/
https://suertesdelmarques.com/

Recuperar hoy ese nombre es una
declaracidén de intenciones: conectar 1la
tradicion de aquellos vinos de
exportacion con wuna 1interpretacion
contemporanea del Listdan Blanco,
trabajada con rigor en el Valle de La
Orotava. La anada 2023 procede de viiiedos
viejos de los parajes de Las Suertes, El
Bucarén, La Mocana y La Florida, con
cepas de entre 60 y 150 anos conducidas
en cordon trenzado, uno de los emblemas
viticolas de la zona.

En bodega, Vidonia se fermenta en barricas de 500 litros,
realiza una fermentacién malolactica parcial y completa una
crianza de 11 meses en roble francés y austriaco, también en
formato de 500 litros, buscando volumen y complejidad sin
perder frescura. El resultado es un blanco de 12,4% vol., pH
3,05 y una acidez total de 6,8, datos que se traducen en
tensiodn, precision y gran capacidad gastrondmica.

En copa, el vino se muestra profundo y mineral, con fruta
blanca, matices citricos y un fondo salino muy reconocible,
sostenido por una boca amplia, estructurada y a la vez muy
equilibrada. No es solo uno de los grandes blancos del Valle
de La Orotava; es también el vino que muchos expertos eligen
cuando quieren demostrar que Canarias puede firmar blancos de
territorio a la altura de las mejores regiones atlanticas.

2. Uwe Blanco seco ecologico - DO E1
Hierro

@VinodelUwe



https://www.instagram.com/vinodeuwe/

Entre los vinos que guarda esta especial seleccién, destacaria
para entender el potencial blanco de El Hierro, este Uwe
blanco seco ecoldégico entra en la lista como una referencia
clara de viticultura respetuosa y lectura directa del
territorio.

Se elabora a partir de viiedos
certificados en ecoldgico, plantados
sobre suelos volcdnicos y bajo un clima



marcado por la influencia atlantica y los
vientos alisios, 1o que favorece
maduraciones lentas y buena acidez.

En copa se concibe como un blanco seco de perfil limpio vy
fresco, con aromas de fruta blanca, notas citricas y un fondo
ligeramente herbal y salino que remite a la isla. En boca
busca ser agil y preciso, con una acidez bien marcada, final
largo y un punto mineral que lo hace especialmente interesante
con pescados, mariscos, verduras y la cocina casera herrefa,
funcionando dentro del Top Ten como el vino que recuerda que
incluso la isla mas pequefia del archipiélago tiene mucho que
decir en clave de blancos de territorio.

3. Tajinaste Vendimia Seleccion (Listan
Negro, DO Valle de La Orotava)

@AqustinFarrais



https://www.instagram.com/agustin_farrais/?hl=es
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En el cuarto puesto del Top Ten de vinos Canariasgourmet.es
aparece Tajinaste Vendimia Seleccidn, el otro gran tinto de la
casa Tajinaste que los expertos han querido destacar.
Elaborado como monovarietal de Listan Negro procedente de
vifhas viejas, se presenta con un color sorprendentemente
intenso, que aln conserva reflejos violaceos pese a su paso
por madera.

En nariz ofrece un abanico aromatico
complejo, donde mandan las notas de fruta
muy madura junto a recuerdos de café y
cacao, envueltos en matices de especias
como clavo, regaliz y pimienta negra,
todo ello muy bien integrado gracias a su
elegante crianza en barricas de roble
francés durante casi ocho meses.

En boca mantiene el nivel: es un tinto con estructura, sabroso
y con buena concentracién, pero al mismo tiempo equilibrado y
afinado, pensado para lucirse en la mesa con carnes, guisos y
platos de fiesta. Se recomienda decantarlo y servirlo en torno
a los 16 2C para que despliegue todo su potencial y muestre
con claridad el caracter del Valle de La Orotava.

Si CAN ocupa el numero uno del ranking, Vendimia Seleccidn
confirma por qué los vinos tintos de Bodegas Tajinaste se han
convertido en una de las referencias imprescindibles del
panorama canario actual.

4. Listan Blanco de altura - DOP Islas
Canarias - Los Realejos

@DOPIslasCanarias



https://www.instagram.com/canary.wines/?hl=es
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En el universo de los vinos de Agustin Garcia Farrais, este
espumoso de Paisaje de las Islas representa la cara mas
afilada y vertical del Listan Blanco de altura, trabajado con
la misma obsesién por el territorio que el resto de la gama.

Nacido en vinedos situados en cotas
elevadas del municipio de Los Realejos,
bajo el paraguas de 1la DOP 1Islas


https://www.instagram.com/agustin_farrais/?hl=es

Canarias, es un vino que busca capturar
el pulso atlantico de la zona: suelos
volcanicos, 1influjo constante de 1los
alisios y maduraciones lentas que se
traducen en frescura, tensidén y una
burbuja pensada mas para la mesa que para
el brindis puntual.[]

En copa suele mostrarse como un espumoso de perfil seco y
limpio, donde la fruta blanca fresca y ciertos matices
citricos se combinan con notas de panaderia fina y un fondo
salino que recuerda su origen volcanico y costero. En boca, la
acidez de la Listdn Blanco de altura sostiene el conjunto y le
da nervio, permitiendo que funcione tanto como aperitivo
gastronémico como acompafando platos de producto -pescados,
mariscos, verduras- donde se busca precisién mas que volumen.

Dentro del Top Ten de Agustin, este espumoso aparece como el
contrapunto ideal a sus grandes tintos, una forma de demostrar
que Canarias también puede hablar el lenguaje de las burbujas
con identidad propia.[]

5. Agala Altitud 1318 Vijariego Blanco y
Albillo Criollo - DO Gran Canaria

@Agala


https://www.instagram.com/agalavinos/?hl=es
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Nacido en las cotas mas extremas de la DO Gran Canaria, Agala
Altitud 1318 es un blanco de montafia que lleva en la etiqueta
su mejor carta de presentacioén: la altitud como origen y como
estilo. El ensamblaje de Vijariego Blanco y Albillo Criollo,
dos variedades con enorme potencial para expresar frescura,
textura y caracter volcanico, se traduce aqui en un vino tenso
y profundo, muy alejado de los blancos complacientes y pensado
para quienes buscan territorio en la copa.[]



https://www.canarywine.com/

ELl vinedo se situa en la zona alta de 1la
isla, sobre suelos de origen volcanico y
bajo un clima de fuertes contrastes
térmicos entre el dia y 1la noche,
condiciones que favorecen una maduracion
lenta y una acidez vibrante.

En bodega, el trabajo se centra en respetar la uva y su
origen: se opta por fermentaciones muy controladas y por una
crianza pensada para poner en primer plano el cardacter de las
variedades, sumando volumen y complejidad sin perder frescura.

Una vez en la copa, Altitud 1318 despliega aromas de fruta
blanca y de hueso, toques citricos, hierbas de montafia y un
fondo claramente mineral que remite a la cumbre grancanaria.
En el paladar se percibe amplio pero definido, con buena
tensidén y un final con guifo salino que lo hace especialmente
adecuado para acompafnar pescados, mariscos y propuestas de
cocina centrada en el producto. Es uno de esos blancos que
permiten entender, sorbo a sorbo, hasta donde puede llegar hoy
la viticultura de altura en Gran Canaria.[]

6. Vinarda - Ledn de Abisero Malvasia
Aromatica - DO La Palma

@VinosVinarda



https://www.instagram.com/vinos_vinarda/

Blanco seco de produccidén muy limitada, elaborado con Malvasia
Aromatica certificada en ecolégico y cultivada en vifiedo
propio a 1.480 metros de altitud en Puntagorda, al noroeste de
La Palma.

La vina se asienta sobre suelos de origen
volcanico y se trabaja buscando
rendimientos muy bajos, lo que concentra
la uva y refuerza la sensacidén de origen
en el vino.[]

Tras una crianza de 12 meses en barrica, la Malvasia se
muestra con un perfil seco, estructurado y muy aromatico,



lejos de la idea de vino dulce que muchos asocian todavia a la
variedad. En nariz suelen aparecer notas florales, citricas y
de fruta de hueso, junto a matices de crianza bien integrados;
en boca destaca por su equilibrio entre volumen, frescura y un
final largo y mineral, que lo hace especialmente interesante
con pescados grasos, cocina con salsas y quesos curados de la
isla.

7. Respiro - Malvasia Volcanica - DO
Lanzarote

@Bodegallivina



https://www.instagram.com/olivinabodega/




Respiro es un blanco seco elaborado por Bodega Olivina con
Malvasia Volcdnica de vifas viejas prefiloxéricas, cultivadas
bajo ceniza volcanica en Lanzarote, dentro de la DO Lanzarote.
Son cepas de entre 80 y 100 afnos, plantadas en hoyos
protegidos del viento alisio, en un paisaje extremo donde la
ceniza actla como esponja hidrica y refuerza el caracter
mineral de los vinos.[]

Entre las recomendaciones de Agustin,
Respiro encaja como ese blanco atlantico
y volcanico que aporta tension,
autenticidad y una lectura muy nitida del
territorio lanzaroteno dentro del
conjunto de vinos del archipiélago.

En copa se muestra fresco y vivaz, con color amarillo pajizo
brillante, aromas de frutas blancas y citricas con notas
salinas, y una boca de acidez equilibrada y final persistente,
ideal para mariscos, pescados y cocina de producto donde se
busque precisidén mas que madera.

8. Hermanos Mesa — La Choza del Cabrero
Listan Blanco de Las Dehesas - DO Valle
de Giiimar

@BodegaHnos .Mesa
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Entre las recomendaciones de Agustin Garcia Farrais, este



blanco de Hermanos Mesa aparece como una de las lecturas mas
sinceras del Listan Blanco en la vertiente este de Tenerife,
dentro de 1la DO Valle de Guimar. Procede de vifedos situados
en la zona de Las Dehesas, con influencia atlantica y suelos
de origen volcanico, lo que se traduce en vinos frescos,
directos y con buena sensacién mineral.[]

En copa, La Choza del Cabrero se concibe
como un blanco seco de corte limpio, con
aromas de fruta blanca, ligeros matices
citricos y un fondo herbdceo que aporta
frescura.

En boca busca ser agil y equilibrado, con acidez marcada pero
bien integrada, pensado para acompafar cocina sencilla de
producto -pescados, verduras, quesos frescos y semicurados
canarios- y para mostrar el caracter del Valle de Guimar sin
artificios.

9. Tierra Fundida Listan Negro, Negramoll
y Castellana Negra - DO Tacoronte-
Acentejo

@TierraFundida



https://www.instagram.com/tierrafundida/




Tierra Fundida es uno de esos tintos que Farrais sefialaria
cuando quiere mostrar la cara mas seria y contemporanea del
norte de Tenerife dentro de la DO Tacoronte-Acentejo. Nace de
un ensamblaje de Listan Negro, Negramoll y Castellana Negra,
vinificadas con uva entera sin despalillar y fermentacidn
espontdnea en depdsitos de hormigdén, buscando maxima expresidn
de fruta y paisaje sin maquillajes.[]

Tras la fermentacion alcohdlica, realiza
malolactica y una crianza de unos 5 meses
en barricas y tinas de roble francés de
gran volumen (500, 700 y 1.000 litros),
para después volver al hormigdn, donde se
afina antes de ser embotellado sin
filtrar ni estabilizar tartaricamente.

El resultado es un tinto de perfil jugoso y serio a la vez,
con fruta roja y negra fresca, toques de hierbas de monte y un
fondo mineral y ligeramente ahumado, sostenido por una acidez
viva y un tanino fino que 1o hacen muy versatil en la mesa,
tanto con guisos y carnes como con cocina canaria de sabor
intenso.

10. Vinarda — Ledn de Abisero Malvasia
Aromatica - DO La Palma

@VinosVinarda



http://tacovin.com/
https://www.instagram.com/vinos_vinarda/

Dentro de este Top Ten personal, Ledén de Abisero aparece como
uno de esos blancos de alta precisidn que demuestran hasta
donde puede llegar la Malvasia Aromatica trabajada en seco en
La Palma. Se elabora con uva ecolégica de viiedo propio



situado a 1.480 metros de altitud en Puntagorda, sobre suelo
volcdnico, con una produccién muy limitada de unas 300
botellas por afada.[]]

Es un blanco seco exclusivo, con 12 meses
de crianza en barrica y una graduacion de
13% vol., que se aleja del cliché de la
Malvasia dulce para apostar por
estructura, profundidad y un perfil
claramente gastrondmico.

En copa puede esperarse una nariz intensa y compleja, con
notas florales, fruta madura y matices de la crianza bien
integrada, y una boca amplia, fresca y mineral, pensada para

lucirse con cocina marinera de nivel y quesos curados palmeros
dentro de esta seleccién de vinos canarios de territorio.[]

10. Lava — Paraje Lomo de los Ingleses
Listan Negro - DO Gran Canaria

@Bodegalava



https://www.instagram.com/bodegalava

En esta Ultima eleccién de la lista, Lava se presenta como el
tinto que mira de lleno al territorio grancanario desde el
paraje de Lomo de los Ingleses, con la Listdn Negro como
protagonista absoluta.

Es un vino que pone el acento en el
origen: vinedos sobre suelos volcanicos,
influencia atlantica y una viticultura
que busca mas la identidad que 1a



extraccion, encajando muy bien con el
espiritu general de la seleccion.[]

En copa puede esperarse un tinto de color medio, vivo, con
aromas de fruta roja y negra, notas de monte bajo y un fondo
mineral que recuerda el caracter volcanico de 1la zona. En
boca, el objetivo es un perfil fresco y sabroso, con tanino
fino, buena acidez y un final jugoso que funcione tanto con
guisos, asados y cocina tradicional canaria como con carnes a
la parrilla, cerrando el Top Ten con una mirada clara a la DO
Gran Canaria
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