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“Re Descubrir”: la nueva mirada del Gobierno de Canarias hacia
los sabores del territorio
Una campaña del ICCA que transforma los Concursos Agrocanarias
en una experiencia emocional y sensorial

Redescubrir  no  es  volver  atrás.  Es  mirar  con  otros  ojos
aquello que siempre ha estado delante de nosotros: el aroma
del aceite joven, el eco salino que deja la brisa atlántica en
las sales marinas, la textura viva de un queso que huele a
pasto y volcanes. Con esa premisa nace “Re Descubrir”, la
nueva campaña del Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria
(ICCA) para poner en valor los Concursos Agrocanarias y, sobre
todo, el alma de quienes dan forma a los productos que definen
el paisaje gustativo del Archipiélago.
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La iniciativa, impulsada por la Consejería de Agricultura,
Ganadería,  Pesca  y  Soberanía  Alimentaria  del  Gobierno  de
Canarias, se despliega en redes sociales con un mensaje tan
claro como inspirador: participar en los certámenes es también
celebrar el vínculo entre el territorio y su gente. Detrás de
cada botella, cada corte o cada cristal de sal, late una
historia de oficio y de identidad.

Un viaje por los sentidos y las islas
El director del ICCA, Luis Arráez Guadalupe, explica que la
campaña  pretende  generar  una  conexión  emocional  con  los
productos canarios a través de una experiencia sensorial que



invite a redescubrirlos con gratitud y orgullo. No se trata
solo de competir o ganar medallas; se trata de reconocer el
valor de lo auténtico. Los Concursos Agrocanarias de 2026
recorrerán una vez más las islas, tejiendo un calendario que
se asemeja a un mapa del sabor:

La Gomera abrirá la ruta los días 18 y 19 de marzo con
el certamen de aceite de oliva virgen extra.
El Hierro y Tenerife serán el escenario del concurso de
vinos y una jornada técnica para enólogos.
Gran Canaria acogerá la competición de sidras, mientras
que La Palma reunirá los mejores quesos del año.

Finalmente, Lanzarote cerrará este circuito con el concurso de
sal marina, un homenaje a la pureza atlántica. Este año, el
tradicional concurso de gofio dejará paso a unas jornadas de
productores  y  una  feria  monográfica  en  verano,  un  guiño
emocional a uno de los sabores más arraigados de la mesa
canaria.



La calidad como narrativa
En cada edición, los productos se enfrentan al veredicto de un
panel de catadores que catan a ciegas, dejando que hablen los
sentidos, no los nombres. Los ganadores obtienen el sello
Agrocanarias,  una  medalla  que  se  convierte  en  símbolo  de



confianza y origen. Con ella, las marcas canarias viajan a
ferias, eventos y promociones, llevando consigo una historia
compartida de calidad y territorio. Más que un premio, es una
narrativa viva: la de un archipiélago que se reconoce a sí
mismo en el sabor de su tierra.

El diseño como emoción
La  campaña  “Re  Descubrir”  respira  creatividad  desde  su
identidad visual. Inspirada en la orografía de las islas, su
propuesta gráfica mezcla tonos suaves que evocan la tierra, el
mar y el aire, con texturas orgánicas que invitan a tocar,
oler y recordar. Es un ejercicio estético que une lo sensorial
con lo emocional, transformando el marketing en una forma de
homenaje.

Porque redescubrir no es solo mirar de nuevo los productos
canarios; es reconectar con lo que somos, con los saberes que
nos  alimentan  y  con  las  manos  que  hacen  posible  que  la
tradición tenga futuro.

“Re Descubrir” es, al final, una invitación a volver a sentir
Canarias… una cata interior del territorio.

100 % gofio
Por: Pedro Rodríguez Dios
Foto: Roger Méndez

ESPECIAL “CON ACENTO” CANARIO VANGUARDIA & TRADICIÓN

Elaboración:
Mezclar el gofio con el azúcar, las yemas y 40 g de claras.
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Montar el resto de las claras y los 50 g de azúcar a punto de
nieve. Mezclar con cuidado las dos elaboraciones y por último
incorporar  la  harina.Hornear  a  180°C  unos  10  minutos
aproximadamente.Salsa:Mezclar en frío los tres ingredientes,
colar y reservar en el frigorífico.

Mousse: Calentar la nata y añadir a las yemas junto con el
azúcar y cocer hasta 85°C. Enfriar un poco y añadirle el gofio
y la gelatina previamente hidratada en abundante agua fría.
Reservar un mínimo de 12 horas en el frigorífico y luego
montar como si de nata se tratase.

Crocant: Cocer el fondant y la glucosa hasta 158°C. Apartar y
añadir  el  gofio.  Verter  sobre  un  silpat  y  dejar
enfriar.Estirar unas pequeñas porciones entre dos silpat en
elhorno para hacer las láminas finas que colocaremos sobre el
parfait  glacé,  y  ofros  trozos,  para  hacerpañuelos  que
colocaremos  sobre  la  mousse.2H

Gelatina: Mezclar la leche con el azúcar y el agar- agar.
Hervir.Apartar del fuego y añadir el gofio. Verter en un molde
y dejar que cuaje. Cortar de forma deseada.

Parfait glacé: Cocinar el azúcar con un poco de agua hasta
alcanzar 116°C. Mientras, batir las yemas en la batidora y
añadirle el almíbar a hilo y seguir batiendo hasta enfriar.
Seguidamente mezclar con el gofio y por último, con la nata
semimontada. Congelar en moldes.

Ingredientes: 100 % gofio

Bizcocho:

75 g de gofio
100 g de azúcar
65 g de yemas
60 g de harina
170 g de claras

Salsa:



100 ml de leche
25 g de azúcar
50 g de gofio

Mousse:

500 ml de nata
5 yemas
150 g de gofio
50 g de azúcar
2 hojas de gelatina

Crocant:

100 g de fondant
50 g de glucosa
50 g de gofio

Gelatina:

250 ml de leche
75 g de gofio
50g de azúcar
1 g de agar-agar

Parfalt glacé:

80 g de azúcar
8 yemas
125 g de gofio
500 ml de nata semimontada


