Bahia Sur reinventa el paseo
entre sabores: La Tajeria
invita a sentir -y celebrar-
lo local

No es raro encontrar en la Bahia de Cadiz un rincén donde el
sabor de la sal, la luz cambiante y el aroma del mar sean
protagonistas. Lo verdaderamente singular es descubrir, en
pleno bulevar del centro comercial Bahia Sur, una apuesta
decidida por explorar el territorio gaditano desde la alta
gastronomia, el producto de cercania y la autenticidad de sus
gentes.
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Asi nace La Tajeria, un espacio que redefine la forma de vivir
y disfrutar la comida, convirtiéndose en el nuevo epicentro
gastronémico de la provincia. Este proyecto, pensado para ser
gozado con los cinco sentidos, suma ahora dos nombres llamados
a dejar huella: La Bodeguita de Beher y Braba, dos conceptos
que comparten una misma esencia —la de celebrar lo local con
alma, sabor y estilo propio-.
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La llegada de La Bodeguita de Beher a tierras gaditanas no
supone un simple traslado de marca, sino un acontecimiento. El
grupo, nacido en los afios 30 en Guijuelo, encuentra en la
bahia su escenario perfecto para dialogar entre tradicidn vy
modernidad. Bajo la direccién del chef ejecutivo Sergio
Fernandez, la casa inaugura su primera sede en la provincia,
donde la cerveza de bodega, los vinos locales y los embutidos
ibéricos reinterpretados con <creatividad seran 1los
protagonistas.
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En sus mesas, el tiempo parece detenerse:
la tradicion charra conversa con la brisa
atlantica, los sabores se mezclan sin
estridencias y el territorio se convierte
en el mejor ingrediente de una propuesta
que respira respeto por el origen y



pasion por la mesa.

A pocos pasos, Braba aporta el contrapunto perfecto. Con una
cocina que mira al fuego como lenguaje, convierte las brasas
en espectaculo y el humo en poesia. Su carta es un inventario
de la alegria gaditana: pizzas artesanas con acentos
mediterraneos, guifos de humor en el plato y una sucesidn de
sabores que invitan a compartir. Alli, el comensal no sélo
come, sino que participa de una experiencia que conjuga
espontaneidad y emocidén. Y cuando llega la sobremesa, 1la
terraza con vistas al Parque Natural Bahia de Cadiz ofrece ese
momento suspendido donde paisaje, conversacidén y copa se
funden sin reloj.

La Tajeria no es solo un conjunto de restaurantes; es una
declaraciéon de intenciones. Representa un Bahia Sur
transformado, que entiende la gastronomia como motor de
futuro, punto de encuentro y sefa de identidad. Un modelo de
centro comercial que deja de ser un lugar de paso para
convertirse en un destino vivido a cielo abierto, con
sostenibilidad en su arquitectura y alma en cada propuesta.



Porque aqui, la experiencla no termina en
los fogones: comienza en ellos y se
extiende hasta conquistar todos 1los
sentidos.

En este escenario, Cadiz se sienta a la mesa con su luz, su
historia y su caracter. Locales y viajeros encontraran en las
proximas semanas una excusa perfecta para (re)descubrir 1o
nuestro: un territorio que marida vanguardia y memoria, y que
ahora invita a saborear su presente con la elegancia de quien
conoce su origen y la ilusion de quien mira al futuro.




Los cuatro sabios del vino en
The Wine Gallery 2025

@TWG

Los cuatro sabios del vino, Jordi Melendo, Benjamin Romeo,
Paco Berciano y Juan Jesls Méndez protagonizan las catas
magistrales del evento enoldgico mas esperado del afo,
organizado por El Gusto por el Vino en el Hotel Santa
Catalina, Las Palmas de Gran Canaria.

La préoxima edicién de The Wine Gallery 2025, que se celebra
este lunes 27 de octubre, no s6lo reunira a mas de ochenta
bodegas y ochocientas referencias de vino. Su gran atractivo
radica en las cuatro ponencias magistrales, dirigidas por
figuras que representan distintas visiones del vino en el
mundo: desde la elegancia del Champagne francés hasta la
fuerza identitaria del Canary Wine. Cuatro miradas, cuatro
historias y un mismo lenguaje: el del conocimiento.

Jordi Melendo: Champagne, una diversidad
sin limites

@JordiMelendo

Pocos nombres en Espafia estan tan ligados al Champagne como el
de Jordi Melendo. Periodista, escritor y catador infatigable,
Melendo ha dedicado su carrera a divulgar la cultura de los
vinos espumosos, con un rigor y una pasion que lo han
convertido en Embajador del Champagne en Espaiia.

Autor de la Guia Melendo del Champagne, referencia anual para
profesionales y aficionados, ha participado en jurados
internacionales y colaborado con medios de prestigio.


https://www.canariasgourmet.es/los-cuatro-sabios-del-vino-en-the-wine-gallery-2025/
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Jordi Melendo. Periodista, escritor y catador

En The Wine Gallery 2025 dirigira la cata “Champagne, una
diversidad sin limites”, un recorrido por terroirs, estilos y
productores que demuestran la amplitud de matices de la regidén
mas celebrada de Francia. Su ponencia promete descorchar
conocimiento y emocidn a partes iguales, recordando que detras
de cada burbuja hay una historia de tierra, clima y tiempo.

Benjamin Romeo: 40 elaboraciones, 40 ahos
de vino

@BodegaContador

El segundo gran nombre de la jornada es Benjamin Romeo,
endélogo y fundador de Bodega Contador, en la Rioja. Su
trayectoria esta marcada por la excelencia: ha logrado los 100
puntos Parker en varias ocasiones, situando su vino Contador
entre los mas prestigiosos del mundo.


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

Benjamin Romeo, endlogo y fundador de Bodega Contador

Con mas de cuatro décadas de experiencia, Romeo ha construido
una filosofia que va mas alla del vihnedo: “el vino nace en la
vifia, pero se hace en la cabeza del que lo suena”.

Su ponencia, “Benjamin Romeo: 40 elaboraciones”, sera una
cata-conferencia que recorrerd los hitos de su carrera, desde
sus primeros proyectos en San Vicente de la Sonsierra hasta
sus actuales elaboraciones de microparcela. Un repaso a la
evolucién del vino espafiol contemporaneo desde la perspectiva
de uno de sus arquitectos mas influyentes.

Paco Berciano: Borgoina, donde habitan el
misterio y la pasion

@PacoBerciano

En el mundo del vino, pocos entienden Borgoha como Paco


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

Berciano. Copropietario de Alma Vinos Unicos, es mucho mas que
un importador: es un intérprete del territorio. Su trabajo ha
consistido en acercar a Espafia los vinos mas auténticos vy
personales del viejo continente, siempre con un criterio que
mezcla sensibilidad, cultura y honestidad.

Paco Berciano. Copropietario de Alma Vinos Unicos
Su cata “Borgofa, donde habitan el misterio y la pasidén” sera
una inmersidén en una de las regiones mas fascinantes del
planeta, donde la tierra habla a través de variedades que
expresan el alma del clima y la mano del viticultor.

Berciano propondra una lectura emocional del vino, una oda a
la imperfeccién y al encanto de lo irrepetible, recordando que
la verdadera grandeza del vino reside en su misterio.

Juan Jesis Méndez: Canary Wine, historia,
identidad y futuro

@JuanJesusMéndez

El cierre de las ponencias magistrales 1o firma Juan Jesus


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

Méndez, alma mater de Bodegas Vihatigo y presidente de la DOP
Islas Canarias - Canary Wine. Su figura es esencial para
entender el renacimiento del vino canario: ha sido el
principal impulsor de la recuperacién de variedades autdctonas
y defensor incansable del valor del territorio volcanico.




Juan JesUs Méndez, alma mater de Bodegas Vifiatigo y presidente
de la DOP Islas Canarias — Canary Wine

Su ponencia, “Acerca del Canary Wine: suelos, clima,
variedades e historia”, serda una clase magistral sobre 1la
singularidad de un archipiélago que produce vinos de identidad
inconfundible.

Méndez pondra sobre la mesa la importancia del suelo
volcanico, los vientos alisios y la biodiversidad de 1las
islas, reivindicando a Canarias como laboratorio natural de
viticultura heroica y enclave enoldgico con voz propia dentro
del mapa mundial.

El hilo que une a los cuatro

Los cuatro ponentes representan territorios, estilos vy
generaciones distintas, pero comparten una misma vocacidn:
defender la autenticidad del vino frente a la uniformidad
global.

En sus manos, The Wine Gallery 2025 se convierte en un espacio
de reflexioén, disfrute y dialogo. Una jornada donde el vino no
s6lo se degusta, se comprende; donde cada copa es una
oportunidad para escuchar la voz de quienes lo hacen posible.

Programa general del evento

Hora Actividad Detalles
10:30 — | Apertura de puertas y Bienvenida a asistentes y
11:00 acreditacion recogida de copas de cata.
11:00 Recorrido libre por mas de 80
1&_30 Showroom de bodegas bodegas nacionales,
| internacionales y canarias.




Hora Actividad Detalles
Dirigida por Jordi Melendo,
Cata 1: “Champagne, * 19} P *
11:30 - ) ) ) embajador del Champagne en
una diversidad sin . )
12:30 .. Espana y autor de la Guia
limites”
Melendo del Champagne.
. . Contacto directo entre
12:30 — | Degustaciones libres , .
) bodegas, distribuidores y
14:00 y networking ,
sommeliers.
Una cata-ponencia a cargo
13:00 Cata 2: “Benjamin de Benjamin Romeo, endlogo
1;_00 Romeo 40 de Bodega Contador (Rioja),
' elaboraciones” que repasa cuatro décadas de
elaboracion.
) Espacio para degustaciones en
14:00 - Almuerzo libre y pact P , ot t
. los distintos stands del
16:00 maridajes
hotel.
16:00 Cata 3: “Borgona, Impartida por Paco Berciano,
1;_00 donde habitan el copropietario de Alma Vinos
' misterio y la pasién” Unicos.
Cata 4: “Acerca del Dirigida por Juan Jesis
17:30 — | Canary Wine: suelos, Méndez, presidente de 1la DOP
18:30 clima, variedades e |Islas Canarias — Canary Wine y
historia” fundador de Bodegas Vifatigo.
. Despedida institucional con
18:30 - Clausura y brindis g; 2 de honor v misica
19:30 final P nory
ambiente.

El lunes en el Hotel Santa Catalina no sélo se descorcharan
botellas: se abriran conversaciones que ayudardn a entender
por qué el vino sigue siendo una de las mas bellas formas de
cultura que existen.



https://www.guestreservations.com/es-ES/about/news

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

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

Palacio de Congresos de Granada

Estos premios, que datan de 1974 cuando el primer galardonado
fue el visionario chef Juan Mari Arzak, quien revolucioné la
cocina vasca y espainola desde su restaurante Arzak en San
Sebastidn, representan medio siglo de pasidén, innovacidn vy
orgullo por el producto y la cultura culinaria nacional. Desde
entonces, la Real Academia de Gastronomia ha consolidado estos
reconocimientos como el reflejo del talento, la tradicidén y la
creatividad que definen la gastronomia espafiola.[]
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La Real Academia de Gastronomia: medio
siglo de excelencia

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

Paco Morales: arquedlogo del sabor y
poeta del tiempo

@NoorRestaurante

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

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


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

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




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

Como él mismo explica:

“Nuestro proyecto plantea una cocina de raiz intelectual que



habla directamente a la parte mas emocional del comensal”.

[
Su restaurante no solo ha sido distinguido por criticos vy

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

Audrey Doré: una sumiller que convierte
el vino en lenguaje

@Viigirona

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



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




Audrey Doré

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

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

@RestauranteHorcher

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


https://restaurantehorcher.com/

Blas Benito y Raul Rodriguez foto El periddico de Espaia

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

David de Jorge: el humor que alimenta

@RobinFoodTV

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


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

REAL ACADEMIA
DE GASTRONOMIA

PREMIOS NACIONALES
DE GASTRONOMIA2025

COMUNICACION
GASTRONOMICA

Granada
20.10.2025

H#PNG25CGranada

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



Maria Angeles Pérez Samper: historia a
fuego lento

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

la historia culinaria refleja cambios sociales, politicos vy
culturales.

Desde sus ensayos, reivindica que:
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Maria Angeles Pérez Samper

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

Francisco Lépez Canis: el maestro que



inventé la cultura gourmet

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

igf gﬁ

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

terreno que hoy cultivan las nuevas generaciones.[]

Pilar Pascual: semilla de futuro

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



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

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

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

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



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

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

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



alma.

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

20 de octubre: el fuego que
hnunca se apaga

Homenaje a los chefs que hacen historia en Canarias y el mundo

Ser chef no es una profesidén: es una forma de estar en el
mundo. Cada 20 de octubre, el planeta celebra el Dia
Internacional del Chef, una fecha instaurada por la World
Association of Chefs Societies (Worldchefs) para rendir
homenaje a quienes viven entre el fuego y la creacidn, entre
la presion del servicio y la belleza del sabor. En Canarias,
esta jornada adquiere un significado profundo, porque aqui el
oficio no solo alimenta, sino que preserva identidad,
territorio y memoria.



https://www.canariasgourmet.es/20-de-octubre-el-fuego-que-nunca-se-apaga/
https://www.canariasgourmet.es/20-de-octubre-el-fuego-que-nunca-se-apaga/
https://worldchefs.org/
https://worldchefs.org/
https://worldchefs.org/
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Cocinar en las Islas: el arte de
transformar el paisaje en sabor

En el Archipiélago Canario, la cocina no se entiende sin el
territorio. Los chefs son herederos de una tradicidon que
mezcla mar, volcan y herencia mestiza. Desde las humildes
cocinas de carbdén donde se guisaba el rancho o se majaban los
mojos, hasta los modernos espacios donde brillan las estrellas
y los soles, el alma sigue siendo la misma: el respeto por el
producto local y por la tierra que lo da.



Chef Braulio Simancas



Rubén Cabrera // Restaurante La Cudpula



Chef Seve Diaz



Chef Jonay Hernandez

Hoy, nombres como Carlos Gamonal, Braulio Simancas, Jonay
Hernandez, Safe Cruz, Seve Diaz o Rubén Cabrera representan
esa nueva generacidén que, sin renunciar a la técnica
contemporanea, ha sabido mantener vivo el relato de una
gastronomia que nacidé del esfuerzo, la humildad y la
inteligencia campesina. Ellos, y muchos otros, son testimonio
de que en Canarias la cocina se hace con raiz y con
conciencia.

Los que abrieron camino y los que ya no
estan

Hay chefs que ya no cocinan, pero siguen vivos en cada receta,
en cada discipulo y en cada gesto de respeto hacia el
producto. Algunos partieron dejando tras de si el_aroma de una
época donde cocinar era mas vocacién que espectaculo. Otros


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

murieron jovenes, exhaustos de la intensidad de un oficio que
exige todo y rara vez concede tregua.
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El Chef Jesis Gonzalez. Restaurante El duende

Recordamos a los que levantaron restaurantes cuando nadie
hablaba de gastronomia como identidad, a quienes apostaron por
el pescado local cuando se preferia 1lo importado, o
defendieron el gofio y la batata cuando sonaban “demasiado
humildes”. Sin ellos, la cocina canaria no tendria hoy la
fuerza que tiene. Porque cada guiso, cada mojo y cada vino
servido con orgullo en estas islas lleva la herencia de
quienes entendieron que la cultura también se come.



El oficio mas hermoso y mas duro del
mundo

Ser chef es vivir en un equilibrio entre la inspiracioén y la
resistencia. Es pasar mas horas de pie que dormido, lidiar con
el calor, la critica, el cansancio y, aun asi, tener el coraje
de servir un plato con una sonrisa. La cocina es un campo de
batalla donde cada servicio pone a prueba la mente, el cuerpo
y el alma.

En Canarias, el reto se multiplica: la insularidad encarece el
producto, limita el transporte y exige ingenio. Pero también
es lo que nos hace diferentes. Aqui, los cocineros son
guardianes de una despensa atlantica unica, donde conviven los
quesos de cabra de Fuerteventura, el vino de La Orotava, el
cochino negro de Tenerife y el patudo canario que surca los
mares.
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Y, pese a todo, la competencia crece, las jornadas se alargan
y la profesidén se vuelve cada vez mas exigente. No todos
llegan al reconocimiento. Pero quienes persisten saben que el
verdadero premio estd en ver a alguien cerrar los ojos tras un
bocado y decir: “Esto sabe a Canarias.”

Un brindis por ellos

Hoy, en cada cocina del Archipiélago —-desde un guachinche
familiar hasta un restaurante de hotel cinco estrellas— hay un
chef que trabaja para que el comensal no solo coma, sino
sienta. Para que un plato sea también una historia contada en
silencio.

Este Dia Internacional del Chef es para todos ellos: los que
comienzan, los que ensefan, los que resisten, los que
partieron y los que, pese a todo, siguen creyendo que cocinar
es una forma de amor.A todos los que hacen de la cocina un
acto de fe, gracias por encender el fuego cada dia.



El vino habla desde Gran
Canaria: The Wine Gallery
2025

Gran Canaria acoge la cita donde el vino se convierte en
relato, 1identidad y territorio. Hay eventos que no se
anuncian, se esperan.

@TWG

En el mundo del vino canario, uno de ellos es The Wine
Gallery, que este afo regresa el 27 de octubre al Hotel Santa
Catalina, a Royal Hideaway Hotel, en Las Palmas de Gran
Canaria.

Alli, entre jardines histdricos y ecos de conversaciones sobre
afadas, variedades y terroir, el vino volvera a hablar. Y lo
hara con el tono cdlido, profundo y sereno que solo las islas
pueden darle.

Desde su primera edicidn, este encuentro —organizado por El
Gusto por el Vino -Tenerife ha dejado claro que no se trata
solo de una exposicidn de etiquetas. Es una declaracién. Una
manera de afirmar que el vino, mas que un producto, es cultura
liquida; un lenguaje que traduce la geografia, el tiempo y el
caracter de un pueblo que ha aprendido a leer la tierra a
través de la vid.
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THEWINE
GGALLERY

by El Gusto por el Vino 2025

RO R E R

Hotel Santa Catalina
L.as Palmas de Gran Canaria

Mads de 80 bodegas y cerca de 800 referencias se reunirdn en
esta nueva entrega, que consolida a The Wine Gallery como una
de las citas mas esperadas del calendario vitivinicola
canario. Las copas hablaran en plural: desde los suelos
volcanicos de Lanzarote y La Palma hasta las pendientes de La
Orotava y las laderas soleadas de Abona. En cada una, una
historia distinta. Un acento. Un origen.




ELl vino en Canarias no se elabora; se cultiva con paciencia y
memoria. Cada racimo parece contener una resistencia callada
frente al tiempo, frente al clima, frente a la distancia. Y
esa fuerza, ese hilo invisible que une el fuego del volcan con
la frescura del Atlantico, se percibe en cada sorbo.

E1l vino como memoria viva de un
territorio

Este 2025, The Wine Gallery profundiza en su proposito:
mostrar que el vino no solo se degusta, también se piensa. El
visitante no encontrard un recorrido frio entre stands;
encontrard conversaciones, encuentros, reflexiones
compartidas.

Habra catas dirigidas, ponencias y experiencias sensoriales
que pondrdn sobre 1la mesa los temas que definen el presente
del vino: la sostenibilidad, la recuperacidén varietal, la
inteligencia artificial aplicada al vihedo, y la necesidad de
comunicar el vino con verdad, sin artificio.

Entre los protagonistas, estaran las bodegas canarias mas
emblematicas —como Vinatigo, Tajinaste, El Grifo, Ferrera,
Monje o Suertes del Marqués— junto a productores peninsulares
e internacionales que traeran nuevas miradas al dialogo
enolégico.

Cada stand, cada botella, representara una voz. Una forma de
entender la tierra y el oficio.
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El acceso al evento tiene un valor de 35 euros, que podra
canjearse en la tienda o web de El Gusto por el Vino hasta el
5 de enero de 2026. Una idea inteligente que prolonga la
experiencia: quien sale de The Wine Gallery no solo lo hace
con notas de cata, sino con la posibilidad de llevarse a casa
la emocion de lo vivido.

Detrds de cada edicidn, hay una premisa que no se negocia: el
vino es arte, pero un arte que no se cuelga en las paredes; se
sirve, se comparte y se escucha. En Canarias, esa escucha se
hace mas profunda, porque aqui el vino no solo cuenta una
historia: la sigue escribiendo.

ELl préximo 27 de octubre, cuando las copas comiencen a
llenarse en el Santa Catalina, el vino volvera a hablar.

Y lo hara con la voz del volcan, con la sal del Atlantico y
con la certeza de que, mientras haya quien lo escuche, el vino
seguird hablando desde las islas.



El chef Josué Martin, udnico
representante canario en
Valladolid 2025

@MudialdeTapasValladolid

Josué Martin, el chef palmero del restaurante El Altillo
Gastro Bar competira con su “Ensaladilla de cherne ahumado,
name y boniato”, una tapa con alma canaria que fusiona
tradicion y técnica contemporanea

Un chef palmero que lleva el alma de
Canarias a Valladolid

El nombre de Josué Martin Hernandez vuelve a poner a Canarias
en el radar gastrondmico nacional. Chef y propietario del
restaurante El Altillo Gastro Bar, en Brefia Baja (La Palma),
ha sido el uUnico representante de la provincia de Santa Cruz
de Tenerife seleccionado para competir en el XXI Concurso
Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid 2025.
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CONCURSO NACIONAL

PINCHOS Y TAPAS CIUDAD DE VALLADOLID

DEL 10 AL 12 DE NOVIEMBRE
Ix CUPULA DEL MILENIO

CAMPEONATO MUNDIAL ﬁ
—

DE TAPAS CIUDAD DE VALLADOLID
#SPAINISTAPAS

Descubre las tapas finalistas en el
Festival de la Tapa.
del 11 al 16 de Noviembre, Valladolid.

@SPAINISTAPAS WWW.CONCURSONACIONALTAPAS.COM

Su participacién, entre los 46 mejores cocineros de toda
Espana, no solo reafirma la proyeccidén del talento canario en
la peninsula, sino que también consolida su papel como
embajador de la cocina insular. Ademas, Josué ha sido invitado
al IX Campeonato Mundial de Tapas, un privilegio que lo sitla
en la élite de la gastronomia en miniatura y lo convierte en
una de las voces mas sOlidas del recetario contemporaneo de
Canarias.

La ensaladilla que emociona: cherne
ahumado, fnhame y boniato

Su tapa, “Ensaladilla de cherne ahumado, fame y boniato”, es
un homenaje directo a los sabores del Archipiélago. En ella,
el cherne, pescado de roca profundamente arraigado en 1la
cultura gastrondémica canaria, se ahuUma para despertar el
recuerdo del mar y el fuego. El fhame y el boniato, por su
parte, aportan dulzor, textura y color, recordando los
contrastes de la tierra volcanica que lo inspira.
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La propuesta de Josué se distingue por su equilibrio técnico y
emocional. Cada elemento estd cuidado al milimetro, desde la
emulsién hasta 1la temperatura del pescado, con una
presentacion que encierra una declaracién de principios: 1la
cocina canaria puede ser delicada, elegante y profundamente



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

moderna sin perder sus raices.

En palabras del propio chef, “esta tapa nace del recuerdo de
los sabores de mi infancia y de la necesidad de demostrar que
desde una isla pequefia se pueden hacer cosas grandes”. Y, sin
duda, su camino lo esta logrando.

Valladolid, capital mundial de la tapa

El Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid
es el evento mas importante de su género en Espafia y uno de
los mas reconocidos del mundo. Del 10 al 12 de noviembre, la
Cipula del Milenio se convertird en el epicentro de 1la
creatividad gastronémica, reuniendo a 1los mejores
especialistas del pais y a 16 chefs internacionales en el
Campeonato Mundial de Tapas.

Avalado por la Academia de la Tapa y del Pintxo de Espaia,
este certamen no solo premia la técnica, la presentacidén y el
sabor, sino también la sostenibilidad y el respeto al producto
local. Ademas, la ciudad se llena de vida durante el Festival
Internacional de la Tapa, una experiencia donde los asistentes
pueden degustar las creaciones finalistas en bares vy
restaurantes vallisoletanos, convirtiendo la competicidn en
una verdadera fiesta del sabor.



Cipula del Milenio

Para Josué Martin, competir en Valladolid es mucho mas que un
desafio culinario: es una oportunidad de representar a
Canarias ante el mundo, demostrando que la gastronomia insular
tiene voz propia y un discurso sélido dentro de la cocina
espanola actual.

Breiia Baja celebra a su embajador del
sabor

El Ayuntamiento de Brefia Baja no ha tardado en felicitar al
chef, destacando su papel como orgullo local y su contribucidén
al posicionamiento de La Palma como referente gastrondémico. En
palabras del consistorio, “Josué Martin representa el espiritu
de una isla que ha sabido renacer y proyectarse al exterior a
través de su talento y su producto”.



El Altillo Gastro Bar



En El Altillo Gastro Bar, su restaurante frente al mar, esa
filosofia se hace visible en cada plato. Su cocina combina
técnica y sensibilidad, con una mirada limpia hacia el
producto local y una apuesta clara por la sostenibilidad. Es
un espacio donde la tradicién palmera dialoga con 1la
vanguardia sin artificios, desde un respeto absoluto por la
identidad islena.

La tapa como lenguaje universal

La participacioéon de Josué en este certamen 1llega en un momento



clave para la gastronomia canaria, que vive un proceso de
madurez y reconocimiento nacional. Cada vez son mas 1los
cocineros del Archipiélago que ocupan un lugar destacado en
los grandes concursos y congresos gastrondmicos, mostrando que
la creatividad puede nacer desde cualquier rincén del mapa.

En Valladolid, el chef palmero no solo llevard una tapa:
llevara consigo una historia de esfuerzo, memoria y orgullo.
Una historia que, en forma de bocado, hablara de mar y de
volcan, de identidad y evolucidn.

Cuando en noviembre la ensaladilla de cherne ahumado llegue al
jurado, no sera simplemente una receta. Sera el eco de una
tierra que cocina desde el alma y que, gracias a cocineros
como Josué Martin Hernandez, sigue conquistando el corazdon -y
el paladar- del mundo.

Fe de erratas

Desde CanariasGourmet.es celebramos la participacién de 1los
tres cocineros y agradecemos la comunicacidn directa que nos
permitid corregir esta informaciodn.

En este articulo se indicaba inicialmente que Josué Martin
Hernandez era el Unico representante de Canarias en el XXI
Concurso Nacional de Pinchos y Tapas de Valladolid 2025.

Sin embargo, la organizacién ha confirmado que Canarias cuenta
con tres chefs finalistas en esta edicién:

— Josué Martin Herndndez (E1l Altillo Gastro Bar, La Palma)

— Radl Bodego Pérez (La Bahia de Puerto Lajas, Fuerteventura)
— Antonio Rodriguez Medina (Hotel Costa Calero, Lanzarote)



Santo Gusano: el mezcal que
conquista Espana con alma
oaxaquena

Santo Gusano. Hay destilados que llegan para quedarse, y otros
que, sencillamente, cambian las reglas del juego. Santo Gusano
pertenece a esta segunda categoria. Elaborado de forma 100%
artesanal en Oaxaca, México, este mezcal ha sido distinguido
por criticos y amantes de la buena mesa, recibiendo en 2020 el
reconocimiento a Mezcal del Ano. Hoy, aterriza en Espana con
una misidén clara: demostrar que el mezcal puede ser tan
elegante como un whisky de malta y tan versatil como un buen
vino.

Detras de esta aventura se encuentra un grupo de amigos que
comparten la pasion por los rituales en torno a la mesa, entre
ellos, el cantante y compositor mexicano Carlos Rivera, quien,
junto a su equipo, decididé crear lo que ellos llaman “el
mezcal perfecto”. No es una frase publicitaria, sino el
resultado de un proceso donde tradicién, respeto por 1la
materia prima y un propdsito social se entrelazan.
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EL mezcal que nacidé de la amistad y 1la
autenticidad

Todo comenzdé entre risas, sobremesas y copas que sellaban
amistades. Fue alli donde surgidé la idea de elaborar un mezcal
distinto, capaz de cautivar tanto a los expertos como a
quienes se acercan por primera vez a este espiritu ancestral.



El resultado es un destilado suave, de ahumado ligero, con un
equilibrio que lo convierte en compafiero ideal para cualquier
ocasion.

Santo Gusano es un mezcal espadin joven, nacido del maguey
cultivado durante al menos siete anos bajo el sol oaxaqueho.
Su nombre rinde homenaje al gusano blanco del maguey —simbolo
de transformacién— que habita en el corazén de la planta y
asciende por sus pencas hasta volverse mariposa. Ese ciclo
vital inspira su filosofia: elevar lo terrenal a lo sublime.

Un mezcal con alma de México y mirada
global

El reconocimiento no tardé en 1llegar. Ademas de su galarddn
como Mezcal del Ano, Santo Gusano fue incluido en el Top 3 de
los mejores mezcales de México en 2024 por la revista
Expansion, medio aliado de CNN, 1o que reforzdé su prestigio
internacional. Ahora, con su desembarco en Espafa, busca
posicionarse en los locales, hoteles y restaurantes mas
selectos de Madrid antes de extenderse a otras capitales del
pais y a los lineales de grandes superficies.


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

En copa, se presenta cristalino, con piernas medias y un aroma
que combina maguey cocido y notas citricas sutiles. En boca,
despliega un juego armonioso de mandarina, lima, naranja y un
toque de hierbabuena, dejando un final limpio y fresco. Su
versatilidad lo hace ideal tanto para degustarlo solo como
para formar parte de cocteleria de autor. Marida con acierto
con pescados, mariscos, carnes asadas e incluso postres de
chocolate, demostrando su caracter camalednico sin perder
identidad.



Mas que un destilado, un compromiso

Santo Gusano no solo conquista por su sabor, sino también por
su proposito. La marca impulsa proyectos que buscan generar
impacto positivo. Colabora con WWF en 1la preservacién de la
biodiversidad y con la Fundacion Freedom en la lucha contra la
trata infantil. Ademds, reivindica el papel de la mujer en la
industria del mezcal: las etiquetas de sus botellas son
elaboradas a mano por mujeres oaxaquefas, una manera tangible
de dar visibilidad y apoyo a su trabajo.

Carlos Rivera.



“Desde el cultivo de nuestros agaves hasta la destilacién en
ollas de cobre, cada detalle refleja la dedicacion de los
maestros mezcaleros y de las familias oaxaquefias que lo hacen
posible”, explica Carlos Rivera.

“Seleccionamos con cuidado las pifnas carbonizadas para lograr
ese ahumado equilibrado que distingue a Santo Gusano. Hoy es
un privilegio compartir en Espafa este destilado unico, la
verdadera esencia de México en cada sorbo”.

Una nueva era para el mezcal en Espana

E1l aterrizaje de Santo Gusano marca un punto de inflexidén para
el mercado de los destilados premium en Espafia. Su llegada no
responde a una moda pasajera, sino a una tendencia creciente:
la blsqueda de autenticidad, de bebidas que cuenten una
historia. Y Santo Gusano la tiene. Es el relato de una tierra,
de su gente y de una cultura que destila identidad gota a
gota.
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En un pais donde el vino, el whisky y el ron han sido durante
anos protagonistas indiscutibles, el mezcal comienza a ocupar
un lugar propio en las cartas de los mejores bares y
restaurantes. Y con Santo Gusano, ese lugar se escribe con
acento oaxaquefio, aroma a maguey y la promesa de un viaje
sensorial que, copa en mano, nos lleva directo a México.

GMR Canarias y 1la ULPGC
reafirman su alianza con 1la
segunda edicion del Diploma
de Estudios Gastrondmicos
Canarios

Una formacién que une conocimiento, identidad y producto local

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

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

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

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

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

“Este diploma es uno de los ocho programas de formacion
Sénior que hemos desarrollado, y este afio hemos batido récord
de estudiantes, lo que demuestra el interés creciente por


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

aprender y participar activamente en la vida cultural de
nuestras Islas”.

Aprender desde 1la experiencia y el
territorio

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

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

Ademds de las clases en aula, se realizan visitas a bodegas,
salinas, queserias, fincas agricolas y explotaciones



ganaderas, lo que permite al alumnado comprender los procesos
productivos y valorar el trabajo que hay detradas de cada
alimento. Un aprendizaje que no solo nutre la mente, sino
también la conciencia sobre la sostenibilidad del territorio.

La gastronomia <como patrimonio y
desarrollo sostenible

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

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

El prop6sito de esta iniciativa va mas alla de ensefar recetas
o técnicas culinarias: busca crear una nueva generacidn de
embajadores y embajadoras de la gastronomia canaria, capaces
de transmitir el valor del territorio, el esfuerzo del sector
primario y la importancia de mantener viva la tradicidén desde
la educacion.

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

Polar Premium: la estrategia


https://gmrcanarias.com/
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venezolana que conquilsta
Madrid a sorbos de oro

En el competitivo mundo cervecero europeo, donde la tradicién
germana y la sofisticacién belga dominan el relato, Empresas
Polar, el gigante venezolano con mas de ocho décadas de
historia, ha decidido irrumpir en Espafa con una jugada
maestra. Lo ha hecho de la manera mas sensata y elegante: con
una cerveza que habla el lenguaje del consumidor europeo sin
perder su acento caribefio. Asi nace Polar Premium, una lager
elaborada en Espafia para el mercado internacional, que
simboliza la madurez de una marca que aprendidé a evolucionar
sin olvidar sus raices.

Instalaciones de Empresas Polar Madrid

Del maiz al lapulo: la llegada de Polar a


https://www.canariasgourmet.es/polar-premium-la-estrategia-venezolana-que-conquista-madrid-a-sorbos-de-oro/
https://www.canariasgourmet.es/polar-premium-la-estrategia-venezolana-que-conquista-madrid-a-sorbos-de-oro/
https://es.allofpan.com/
https://es.allofpan.com/

Espana

La historia de esta expansién no comenz6 en un bar ni en una
mesa de cata, sino en un proyecto logistico de envergadura.
Polar instalé su filial Alimentos Polar Espafa S.L. en Rivas-
Vaciamadrid, un centro de distribucién de 4.500 m2 que hoy
abastece a toda Europa, Africa, Asia y Oceania. Desde alli, 1la
marca coordina la exportacién de su emblematica harina P.A.N.,
la cerveza Polar Pilsen, 1la malta Maltin Polar y ahora su
nueva joya: la Polar Premium.

'll ""‘i 1
| 1.'"", |

| —

8} %“ fl0S

ORGULLOSOS
DE SU SABOR

El gigante venezolano con mas de ocho décadas de historia, ha
decidido irrumpir en Espafa



El movimiento estratégico va mas alld de 1la simple
exportacidén. Polar ha entendido que, para mantenerse
relevante, debe producir localmente. En Espafia, ha incorporado
lineas de productos adaptados al mercado europeo, como
congelados y refrigerados, y ha adquirido el 80 % de 1la
empresa Antojos Araguaney, una de las mayores productoras de
alimentos venezolanos del pais. Este paso les dio acceso a
fabricas, saber hacer local y, sobre todo, legitimidad
industrial en el entorno europeo.

El siguiente paso era inevitable: llevar al consumidor europeo
una cerveza con la que pudiera identificarse. Y asi lo hizo.

Polar Premium: una cerveza hecha en
Espana, pensada para el mundo

Presentada oficialmente en Madrid el 2 de octubre, en un
evento de cata celebrado en el Hotel Gran Hyatt, la Polar
Premium debutd ante prensa especializada, distribuidores vy
gastrénomos. E1l maestro cervecero Carlos de Lima, figura clave
del desarrollo sensorial de la marca, fue el encargado de
conducir la cata comparativa entre la clasica Polar Pilsen y
la nueva Premium, destacando los matices que separan ambas
cervezas: la primera, fresca y ligera, simbolo del tropico; la
seqgunda, madura, equilibrada y gastronodmica, disefiada para
acompafar comidas y maridar con personalidad.


https://www.canariasgourmet.es/marketing-gastronomia/

Madura, equilibrada y gastrondmica

Durante la presentacién, 1la Polar Pilsen se sirvid junto a
jamon ibérico -resaltando su ligereza y frescura—, mientras
que la Premium se acompafidé de morcilla de Burgos, un maridaje
potente que puso de relieve su estructura y caracter.

Ficha de cata

- Estilo: Lager premium

= Alcohol: 6,0 % vol.

= Amargor: 24 IBU

= Color: Ambar dorado intenso

- Espuma: Blanca, persistente, cremosa

= Cuerpo: Medio, con buena integracién entre malta vy
Lapulo

- Notas aromaticas: Herbales, resinosas y tostadas

-Final: Limpio, ligeramente seco, con retrogusto
equilibrado



En boca, la Polar Premium sorprende por su equilibrio entre
frescura y caracter. No es una cerveza pesada ni tampoco una
lager de paso. Su gasificacidén fina y su cuerpo moderado
permiten disfrutarla tanto sola como en maridajes mas
complejos. Su perfil recuerda, de alguna forma, al
refinamiento de las Helles bavaras, pero con un dejo tropical
que delata su origen emocional

Andrés Afez director general de la regidén Eurasia para las
empresas Polar

Una estrategia de marketing que habla el
idioma del consumidor europeo

Polar no ha llegado a Espaifa a competir por precio, sino por
identidad y posicionamiento. La estrategia es clara: convertir
su marca en un simbolo global del saber hacer latinoamericano,
pero con estandares europeos de produccién y calidad. En vez
de limitarse a vender nostalgia a la comunidad venezolana —su
publico natural—, busca conquistar a un consumidor cosmopolita
gue valora la autenticidad y la calidad de producto.



El lanzamiento de Polar Premium va
acompanado de una renovacion visual de 1la
clasica Polar Pilsen, que adopta una
estética mas limpia y moderna,
manteniendo su 1iconografia del oso
blanco, pero con un aire mas
contemporaneo. El mensaje es directo:
tradicion y modernidad pueden coexistir
en la misma botella.

La compafiia entiende que el mercado europeo, especialmente el
espafiol, esta en un momento donde el consumidor aprecia el
relato detrds del producto. Por eso, la marca ha optado por
una comunicacién que mezcla orgullo de origen y sofisticaciodn
internacional. Ya no se trata solo de una cerveza venezolana;
es una cerveza global, nacida en el Caribe, pero elaborada en
el corazén de Europa.

Analisis del mercado objetivo

Espafia es un mercado cervecero maduro, pero también en
constante biUsqueda de nuevas experiencias sensoriales. Las
cervezas artesanales y premium han crecido a doble digito en
los Ultimos afos, y el consumidor medio se ha vuelto mas
exigente en cuanto a origen, proceso y perfil de sabor. Polar
ha sabido leer esa oportunidad: ofrece una cerveza con imagen
premium, precio competitivo y sabor diferenciador.

Su posicionamiento apunta a tres segmentos:

1. Comunidad latinoamericana residente en Europa, que
encuentra en Polar un vinculo emocional.

2. Consumidores europeos curiosos, abiertos a probar
cervezas con identidad y relato.

3. Restaurantes y espacios gastrondmicos, donde 1la Polar



Premium puede desempeiar un papel protagonista en
maridajes y catas.

Metas y proyeccion

Con su nueva base operativa en Madrid, Polar busca convertirse
en una referencia de producto latinoamericano de alta calidad
en Europa. La compafiia proyecta consolidar su distribucidn en
los principales mercados europeos Yy expandir su linea de
bebidas hacia formatos mds gastrondmicos, incluyendo
colaboraciones con chefs y sommeliers.
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Ademas, su enfoque en innovacidn es claro: el centro de I+D de
Madrid trabaja en el desarrollo de nuevos sabores, técnicas de
fermentacién y propuestas adaptadas a las tendencias del
mercado europeo, donde la sostenibilidad, la calidad y la
experiencia son las claves.

Entre la emocidén y la estrategia

Polar Premium es mas que una cerveza: es una declaracién de
intenciones. Representa la madurez de una marca que aprendid a



trascender fronteras sin perder su esencia. Su llegada a
Espafa no solo es un paso comercial; es también un gesto
cultural. Una forma de decir que lo latinoamericano puede
dialogar de igual a igual con lo europeo, sin complejos ni
concesiones.

En un mercado cada vez mas saturado de propuestas efimeras,
Polar ha optado por la via mds dificil -y mas auténtica-: 1la
del producto bien hecho, la historia bien contada y el sabor
que deja huella.

Dulces Galicia cumple 175
anos endulzando Espana

Por_Angel Marqués Avila

La firma confitera de Tordesillas ha celebrado sus 175 afos de
vida con la puesta en el mercado de la Ultima de sus
novedades, los polvorones de AOVE , que amplian su oferta a
nuevos segmentos de consumidores y abren la puerta a mercados
todavia por explotar.

La quinta generaciéon de la familia, integrada por Carlos
Galicia y Ana Pascual, asi como la sexta, representada por su
hijo Alvaro Galicia, explicaron el secreto de un éxito que ha
permanecido inalterable durante 175 afos y que les sigue
impulsando hacia un futuro prometedor con propuestas
innovadoras, como los Polvorones El Toro elaborados con Aceite
de Oliva Virgen Extra (AOVE).
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Ademdas de sus emblematicos polvorones tradicionales y los de
almendra, los Galicia presentaron esta UGltima novedad.
Elaborado con aceite de oliva de la suave y delicada variedad
arbequina, este nuevo producto sigue con fidelidad la receta
original del Polvorén El Toro creada por Amador Galicia hace
150 anos. Pero ahora el aceite de oliva virgen extra sustituye
a la manteca de cerdo ibérica, por lo que ofrece una
alternativa cien por cien vegana a consumidores que, por unas
razones u otras, hasta ahora no habian podido disfrutar de los
polvorones tradicionales. El aceite de oliva virgen extra de
la maxima calidad aporta una textura mas suave y untuosa,
realzada por un equilibrado toque de canela.

Ademas, la familia Galicia comunicé otras novedades como la
proxima apertura de nuevas tiendas en Madrid y Valladolid.

Para acompanar a los diferentes productos de Dulces El Toro,
durante el almuerzo se sirvieron vinos de Bodegas Riojanas vy
Bodegas Carmelo Rodero, todas ellas empresas familiares y de



https://dulceseltoro.com/

reconocido prestigio, lo que las une a esta firma
vallisoletana.

Una historia dulce

Su origen se remonta a 1850, afo en que Fermin Galicia abre la
Confiteria Galicia en Tordesillas (Valladolid). Desde
entonces, seis generaciones de confiteros han transmitido de
padres a hijos, de forma ininterrumpida, las recetas y las han
custodiado protegiendo su sabor y caracter artesano vy
tradicional.

En 1954, el abuelo de la actual generacion al frente de la
confiteria, Amador Galicia, patentd la denominacién de su
producto estrella, el Polvorén El Toro. Fruto de una tradicién
familiar de mas de 150 afnos, se caracteriza por su sabor
exquisito y su suave textura. ELl polvordon se elabora con una
suave pasta con destacado sabor a canela que se deshace en
boca.
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Alvaro Galicia

Para ello, seleccionan las mejores materias primas y dan
preferencia a los productores de la Comunidad de Castilla y
Leén, lo que supone el fomento de una actividad artesanal de
proximidad y mas sostenible. En Dulces Galicia elaboran todos
sus productos seleccionando los mejores ingredientes vy
manteniendo los procedimientos tradicionales. Siempre con el
maximo respeto por las recetas que llevan cautivando a sus
clientes desde su infancia.

Toda una vida

Este obrador tiene su origen alla por el 1850, afio en que
Fermin Galicia abre la Confiteria Galicia en Tordesillas
(Valladolid). Desde entonces, seis generaciones de confiteros
han transmitido de padres a hijos, de forma ininterrumpida,
las recetas y las han custodiado protegiendo su sabor y
caracter artesano y tradicional.



En 1954, Amador Galicia patenté la denominacién de su producto
estrella: el Polvordon El Toro, tras cuatro generaciones de
pasteleros desde que se fundara la Confiteria Galicia. El amor
por su oficio, el trascurrir del tiempo y el boca a boca son
los responsables de la gran popularidad de la marca familiar y
de su expansion por gran parte del territorio nacional.

S

Es en ese momento cuando se crea Dulces EL Toro con el
objetivo de elaborar los mejores dulces y potenciar la
expansién nacional e internacional de sus productos. Tienen la
vocacidén de ofrecer productos gourmet que se caracterizan por
tener una estupenda relacioén calidad-precio.

Para conocer mas en profundidad este proyecto legendario, que
el aio que viene cumple 175 afos, mantengo una conversaciodn
con Alvaro Galicia Pascual, 62 generacién de la familia
Galicia , quien en la actualidad es el maximo responsable del
area comercial, pero como nos apunta nunca ha dejado de saber
e interesarse por la pasteleria que ha mamado desde pequefo
viendo a su padre Carlos Galicia, quien es el maximo
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responsable de la pasteleria, ademas de ser un profesional de
reconocido prestigio dentro del sector pastelero , que junto
con su esposa Ana.
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La pasteleria esta siendo un sector que esta experimentado
gran innovacién en los uUltimos afios, el empleo de nuevas
técnicas, sabores y creaciones estan situando el mundo de la
pasteleria en un sector de moda dentro de la gastronomia.

La filosofia de esta empresa familiar se resume en la frase
que nos comentan los actuales propietarios " productos de
maxima calidad, una variedad muy grande de productos vy
mantener la esencia y la tradicion de la familia".



