Origenes Gran Canaria: 1la
cocina que vuelve al lugar
donde todo comienza

Origenes Gran Canaria. El congreso gastrondmico insular
clausura su octava edicidén desde la Finca Ecolégica Los 0livos
en Telde, dejando un mensaje claro: sin memoria no hay futuro,
y sin producto no hay cocina.

En una era donde las tendencias gastronémicas se consumen con
la misma rapidez con la que se viralizan, 0Origenes Gran
Canaria ha vuelto a demostrar que hay otro camino: mas lento,
mas profundo y, sobre todo, mds sincero. Su octava edicidn,
celebrada los dias 29 y 30 de septiembre en la Finca Ecoldgica
Los Olivos, ha reunido a cocineros, sumilleres, productores,
periodistas y estudiantes para construir un relato colectivo
sobre lo que realmente alimenta a una cocina: el origen.

Desde su apertura, Origenes se planteé como algo mas que un
congreso. Fue un lugar de encuentro entre generaciones, entre
quienes cultivan y quienes transforman, entre quienes educan y
quienes aun estan aprendiendo a mirar el territorio no solo
como despensa, sino como herencia viva. El aire libre de la
finca, con su suelo fértil y su vibracién rural, sustituyé los
frios auditorios habituales por un entorno que respiraba
autenticidad. Aqui, el conocimiento no se compartié desde la
tarima: se sembrd, literalmente, entre bancales.

Voces con estrella, tierra en las manos

Los ponentes que pasaron por esta edicidén sumaban entre todos
19 estrellas Michelin, 4 verdes y 26 soles Repsol, pero su
valor no se mididé en galardones, sino en verdad. Uno de los
momentos mas reveladores 1legé con German Ortega, chef de La
Aquarela, quien abridé la jornada con una reflexidn sobre 1la
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humildad del producto local: ese que no necesita artificios
para emocionar. Le siguié Randy Siles, embajador gastrondémico
de Costa Rica, quien dejd una frase que aln resuena entre los
asistentes: “El carisma canario y el costarricense se parecen
porque ambos vienen del alma. Cocinar aqui ha sido un
privilegio humano, no solo culinario.”
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Chef German Ortega

También pasdé por el escenario Pedro Sanchez (Baga, Jaén),
abogando por la belleza de lo minimo, y Begoifia Rodrigo (La
Salita, Valencia), que nos recordd que la acidez, bien
entendida, puede ser un hilo conductor emocional. Toio Pérez,
del emblemdtico Atrio, cerrdo el encuentro con una ponencia
luminosa que entrelazé gastronomia, arte y vida como un Unico
proyecto sensitivo.
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Toiio Pérez. (Atrio)

De la sala al vihedo: la cadena completa

Pero no solo de fogones habldé Origenes. El congreso reafirmod
el papel esencial de la sala, de la sumilleria, de ese espacio



intangible donde el relato cobra forma. Nombres como Cristina
Navarro (Aponiente), Nikola Ivicic, Marcos Trujillo, Diego
Tornel, Silvia Ruiz o Javier Vega dejaron claro que una
experiencia gastrondémica comienza en la cocina, pero se
completa en la mesa. También el vino, ese liquido que guarda
memoria de suelos y lluvias, fue protagonista gracias a la
cata de Raul Pérez, quien propuso un viaje sensorial por los
“vinos de la memoria”.
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Diego Tornel

No falté la conexidén con el campo. Agricultores, ganaderos,
gueseros y apicultores participaron no como figurantes, sino
como voces necesarias en el relato. Porque, como quedd claro
en mds de una mesa, no hay innovacién sin raiz, ni futuro sin
respeto por quienes cuidan la tierra.

Estudiantes al centro, no en la grada

Una de las imagenes mas potentes de esta edicién fue ver a mas
de 250 estudiantes de 11 centros formativos participando
activamente, tomando apuntes, preguntando, emocionandose. No



fueron publico, fueron parte del programa. Si algo diferencia
a Origenes de otros congresos, es justamente esto: 1la
conviccidén de que el presente se cocina con el pasado, pero se
sirve a quienes vendran.
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Consejera Minerva Alonso

Gastronomia como ética y como lenguaje

Durante los dos dias, cada ponencia fue mds que una clase
magistral. Fue una toma de postura frente a un mundo que
muchas veces olvida de dénde vienen las cosas. Origenes no se
limité a exponer técnicas o platos espectaculares. Nos habld
de biodiversidad, de soberania alimentaria, de ética
profesional, de redes invisibles entre productor y cocinero,
entre consumidor y paisaje. Fue, en el fondo, un congreso que
sirvido para recordarnos que la gastronomia no es solo una
industria, es también un lenguaje cultural, una forma de
resistencia y una manera de habitar el mundo.

Un clerre que es un comienzo

Desde el Cabildo de Gran Canaria, la consejera Minerva Alonso
destacd el valor del evento como herramienta de promocidn, si,
pero sobre todo como instrumento de cohesidén entre sectores:



primario, hostelero, educativo y turistico. Y es que si algo
ha dejado claro Origenes 2025, es que el verdadero lujo de una
cocina no estd en la exclusividad, sino en la pertenencia.

La octava edicidén ya es historia, pero ha dejado sembradas
muchas mas semillas de las que se ven a simple vista. En cada
conversacidén entre pasillos, en cada cata comentada, en cada
sonrisa compartida por quienes creen en el poder del origen,
hubo algo que trascendia el plato. Algo que nos recuerda, una
vez mas, que la cocina es un acto de amor hacia lo que fuimos
y una promesa de lo que podemos llegar a ser.

Daniel Acedo Campedn del III
Concurso de cortadores de
Jamon “Anibal Falcon”

Hay eventos que trascienden lo competitivo y se convierten en
simbolo. Eso ocurrié en la tercera edicién del Concurso de
Corte Anibal Falcdén, una jornada impecablemente organizada,
que no solo elevd el nivel técnico y estético del corte de
jamon en Canarias, sino que confirmé algo mas profundo:
nuestra tierra ya forma parte del mapa nacional cuando se
habla del mejor jamén y de quienes lo cortan.

Desde Canarias, y con el aval oficial de la Asociaciodn
Nacional de Cortadores de Jamén (ANCJ), Anibal Falcén —Campedn
de Espana y embajador nato del arte del corte- ha logrado
tender un puente directo entre el archipiélago y las grandes
ligas del_jamén ibérico. Con visién, compromiso y pasion por
el oficio, ha posicionado a Arucas y al concurso que lleva su
nombre en el calendario de referencia del campeonato nacional.



https://www.canariasgourmet.es/daniel-acedo-campeon-del-iii-concurso-de-cortadores-de-jamon-anibal-falcon/
https://www.canariasgourmet.es/daniel-acedo-campeon-del-iii-concurso-de-cortadores-de-jamon-anibal-falcon/
https://www.canariasgourmet.es/daniel-acedo-campeon-del-iii-concurso-de-cortadores-de-jamon-anibal-falcon/
https://www.jamonlovers.es/iii-concurso-de-cortadores-de-jamon-arucas-anibal-falcon-morales/
https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/

SEPTIEMBRE
3° CONCURSO NACIONAL

MASTERCLASS

Cortadores.

Jardines Municipales
de

ANIBAL FALCON

SEPTIEMBRE

CONCURSO

SABADO 11:30 h.
Finca la Rekompensa

CULTO

Y este afio, entre cuchillos bien afilados, nervios controlados
y lonchas que rozaban la perfeccién, el primer premio fue para
el extremefio Daniel Acedo (@danielacedocruz), una joven
promesa ya consolidada, que acumula mas de 25 premios
nacionales y cuyo dominio técnico es tan pulcro como
expresivo. Acedo no solo cortd jamon: lo interpretd con
maestria.



Daniel Acedo (Extremadura)

En segundo lugar, el talento internacional de Mirko Giannella
(@mirkogiannella) brillé doblemente. Nacido en Italia vy
vinculado al mundo del jamén desde su plataforma Jamén
Experience de Roma, ha venido forjando su prestigio
compitiendo en certdmenes nacionales e internacionales.
interham.org+2Jamén Lovers+2

Ademas de conquistar el segundo premio general, se alzd con el
galardén al “Plato Creativo”, demostrando que su propuesta no
solo domina las lonchas, sino que logra conmover con estética,
originalidad y equilibrio visual. El representa esa fusidn que
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muchos buscan: técnica rigurosa, mirada artistica y una
sensibilidad que trasciende el corte para convertirse en
lenguaje.

GIANNELLA ~

JAMGHN EXPERIENCE .

Mirko Giannella (Italia)
El tercer puesto fue para Javier Fernandez Goémez, natural de




Fuentes de Ledn, Badajoz, quien logré subirse al podio en una
edicidén de altisimo nivel. Su participacién fue correcta, con
un corte limpio y uniforme, aunque sin llegar a los niveles de
proyeccion técnica de sus companeros. Aun asi, sumar
experiencia en este tipo de certamenes ya es un mérito en si
mismo.

Javier Fernandez Gémez

Y entre tanto nivel, una mujer sobresalidé con elegancia y
precisién: Laura Rey Padin (@laurareypadin), natural de
Santiago de Compostela, se alzé con el Premio al Mejor Plato
(100 gramos). Unica mujer en competicién, cautivé al jurado
con un corte limpio, perfectamente pesado y un emplatado
impecable.



Laura Rey Padin
Su destreza, discrecién y concentracion hicieron que el plato

brillara por su equilibrio y rigor técnico. Laura representa
esa nueva generacién de cortadoras que llegan para quedarse,



rompiendo moldes en un mundo histéricamente masculino, con el
cuchillo como herramienta de precisidén y de respeto al
producto.

Una edicién memorable en la que también brillaron los nombres
de quienes organizaron, patrocinaron y acompafaron: desde
@josuefalcon cortadordejamon y @frimanchacanarias, hasta
@jamonlovers y @ibericos anselmo perez. Todo en un entorno
excepcional como la @haciendalarekompensa.

El corte de jamén es cultura, técnica y emocidén. Y gracias a
Anibal Falcén, Canarias ya no es solo tierra de gofio y vinos:
también es tierra de jamén cortado con excelencia.

ELl Grifo: 250 anos de vino,
lava y memoria en Lanzarote

Desde 1775, mucho antes de que en la isla de Lanzarote se
hablara de turismo, sostenibilidad o DO protegidas, una
familia visionaria levanté una bodega en plena colada
volcanica, rodeada de silencio, vientos atlanticos y promesas
de vino. Hoy, El Grifo cumple 250 afos y sigue siendo un
ejemplo de permanencia, identidad y futuro.
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EL GRIFO

LR
Esta efeméride no es un simple nUmero redondo. Es 1la
confirmacién de que el vino también puede ser historia viva,
un puente entre siglos, generaciones y paisajes que han
cambiado -y se han salvado— gracias al cultivo de la vid.

Un vinedo entre ceniza y viento

En el corazén de La Geria, esa geografia de otro planeta donde
las vides nacen dentro de hoyos protegidos por semicirculos de
piedra (los tradicionales zocos), El Grifo ha cultivado su
alma sobre lava. Literalmente. La erupcidén del Timanfaya entre
1730 y 1736 arrasé buena parte de la isla, pero también dejé
un suelo poroso, mineral y fértil para la viticultura heroica.

Aqui, cada racimo se recoge a mano, cada planta se defiende
del viento y del calor con una arquitectura agricola Unica en
el mundo. El resultado son vinos que huelen a tierra caliente,
a salitre, a la lucha por el equilibrio.

Una bodega que es museo, archivo vy
corazon de Lanzarote

Quien visita El Grifo no solo recorre una bodega, sino un



archivo emocional del vino canario. Su museo etnografico del
vino, uno de los mds antiguos del pais, resguarda prensas,
toneles y herramientas que ya no se usan, pero que fueron
esenciales para entender el camino recorrido.

BODEGAS

~ ELGRIFO

Los muros de piedra seca, las cubas antiguas, el silencio del
lagar y la sombra de los aljibes son testigos del ingenio de
quienes, durante siglos, resistieron la tentacidén de abandonar
este paisaje imposible.

Malvasia volcdnica: la joya de El Grifo

Si hay una variedad que ha definido a El Grifo, esa es la
Malvasia volcanica. Blanca, intensa, aromdtica, resistente y
expresiva. En su versiodn seca, semidulce o naturalmente dulce,
esta uva ha conquistado paladares de medio mundo, ganando
premios y presencia en restaurantes de alta cocina sin perder
su humildad de origen.
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Con el paso del tiempo, El Grifo ha sabido diversificar su
oferta sin perder el alma: listan negro, moscatel, vijariego,
syrah, y una linea de vinos de autor que combinan tradicidn
con enologia moderna. La bodega también ha apostado por una
vinificacién mas respetuosa, una etiqueta contempordnea vy
acciones sostenibles que la posicionan como pionera en la
vitivinicultura insular.



250 anos mirando al futuro

En un archipiélago donde muchas bodegas adn luchan por
visibilidad, El Grifo ha sabido construir una marca sélida,
coherente y emocional. Ha exportado vinos, pero también ha
exportado identidad: la imagen del lagarto, la tierra de
ceniza, el vino de viento. Hoy, sus etiquetas estan en tiendas
especializadas, cartas de vinos de prestigio y estanterias de
coleccionistas.

La celebracion de estos 250 afnos no solo es una mirada al
pasado, sino una reafirmacién de que en Canarias hay un
patrimonio vitivinicola capaz de competir -y emocionar- en el
mundo. En tiempos de discursos vacios sobre sostenibilidad y
origen, El Grifo es una prueba tangible de que el vino puede
ser verdad.

{Sabias que..?

«El Grifo fue fundada en 1775, en una época en que casi
todo el vino que salia de Canarias se destinaba a
Inglaterra o América.

= Su Museo del Vino estd ubicado en la antigua bodega de
piedra y recoge mas de dos siglos de historia viticola.

«En su logo aparece un grifo mitolégico, simbolo de
vigilancia y fuerza, que da nombre a la bodega.

»E1l Grifo produce cada afio mas de medio millén de
botellas, siendo una de las bodegas con mayor volumen de
la DO Lanzarote.

»Entre sus vinos mas premiados destacan el Malvasia
Coleccidén, el Moscatel de Ana, y el elegante tinto
Ariana.



Kevin Diaz, Mejor Cocinero de
Cantabria 2025: constancia
majorera con sabor del norte

Desde Muriedas al podio nacional: el chef canario Kevin Diaz
conquista Cantabria con una cocina que abraza sus raices vy
desafia los limites del territorio

Hay historias que no se cocinan de un dia para otro. Requieren
tiempo, sacrificio, un paladar afilado y, sobre todo, una
determinacién férrea. Asi es la trayectoria del chef Kevin
Diaz, natural de Fuerteventura y actual jefe de cocina en Casa
Lucita, en Muriedas (Camargo), quien acaba de ser nombrado
Mejor Cocinero de Cantabria 2025 tras alzarse con la victoria
en la X edicion del Concurso de Cocineros “Nacho Basurto”
Makro Torrelavega, organizado por la Asociacién de Cocineros
de Cantabria y FACYRE (Federacién de Cocineros y Reposteros de
Espaia) .
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No es solo un titulo. Es el resultado de una perseverancia que
ya el afio pasado 1o dejo a las puertas del triunfo, quedando
seqgundo. Pero Kevin volvid, afildé cuchillos, afind ideas vy
regresd con una propuesta que no dejé lugar a dudas.

Cocina con relato: dos platos que
narran el esfuerzo

El formato del concurso proponia trabajar con dos proteinas
predeterminadas —pollo y pez 1limén—, 1lo cual limitaba el
margen, pero agudizaba la creatividad._Kevin articuld un menu
en dos actos, donde cada ingrediente hablaba de su técnica, de
sus raices y de su sensibilidad como cocinero.
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“Entre el huevo y la gallina”, fue su forma de abordar el
pollo desde una narrativa de texturas y matices. Una crema de
millo tostado —guifio evidente a su Fuerteventura natal- con



huevo poché y espuma aireada del mismo cereal, seguida de un
guiso de_pollo desmigado y envuelto en film para ganar
untuosidad, frito luego en maicena, con demi-glace intensa,
puré de apionabo y una croqueta de pollo y morcilla. Un plato
con hilo conductor y vocacién de cuento corto: sabroso,
técnico y emocional.


https://hosteleriasantander.com/empresa/casa-lucita/

Para el pez 1imén, Kevin recurrié a su paleta mestiza:
marinado en miso y mirin, con coccién a la brasa y una salsa
reducida con profundidad. Lo acompaid con un puré de batata
con jengibre, perfectamente integrado al relato de su origen,




y un tartar de mango y pepino que equilibraba frescor vy
acidez. Cocina honesta, pensada y de autor.

El premio a la constancia

“Este premio es una oda al esfuerzo. Es la prueba de que si se
trabaja, se logra”, declardo emocionado Kevin tras recoger su
reconocimiento. Con tan solo siete afnos de carrera en cocinas
profesionales, este cocinero majorero ha demostrado que el
talento necesita voluntad para brillar, y que los tropiezos
también forman parte del camino cuando uno no renuncia a su
objetivo.









El triunfo no solo le otorga el titulo de Mejor Cocinero de
Cantabria, sino que le abre las puertas al Concurso Nacional
de Cocineros FACYRE, una de las plataformas mas influyentes




del pais para talentos emergentes. Alli competira
representando a Cantabria, pero con su alma anclada en las
raices volcanicas de Canarias.

Raices majoreras, talento nacional

Nacido en Fuerteventura, Kevin Diaz ha sabido conectar su
herencia insular con 1los productos y técnicas del norte
peninsular. Dio sus primeros pasos en EL Baruco de Anero y hoy
lidera los fogones de Casa Lucita, restaurante que en poco
tiempo se ha ganado un hueco en la escena gastrondmica
cantabra gracias a su propuesta contemporanea y su tratamiento
respetuoso del producto.

Su curriculum comienza a escribir una narrativa sélida. Ha
sido finalista en concursos nacionales y su nombre se ha
vinculado a galardones como el Mejor Bocadillo de Queso de
Espana en el III Foro Internacional del Queso de Gran Canaria
o el VIII Concurso de Cocina Popular “Ensaladilla Canaria y
Productos de Lanzarote”. Si, Kevin no olvida su origen: su
cocina se construye con memoria gustativa y vocacidn de cruce
cultural.

Proyeccion y responsabilidad

Ganar un certamen como el “Nacho Basurto” en su décima edicidn
—en una tierra donde la cocina tiene nombre y apellido— no es
asunto menor. Supone entrar en una conversacidén nacional,
medirse con otros talentos y convertirse en embajador de una
region que hoy encuentra en Kevin un portavoz joven, inquieto
y con las ideas claras.

ELl proximo paso sera el escenario nacional. Y alli, con la
chaquetilla cantabra y el alma majorera, Kevin Diaz se medira
con lo mejor de cada comunidad auténoma. No sera una novedad
para él —ya ha pasado por otros concursos— pero esta vez lo
hara desde una posicidn de liderazgo.



¢EL futuro? Ya esta en marcha

Kevin Diaz representa una generacion de cocineros que no teme
salir de su tierra, que entiende que las raices no se pierden
por cambiar de cédigo postal, y que la verdadera identidad
gastronomica se defiende desde el oficio, el conocimiento y la
curiosidad.

La suya es una historia que merece ser contada y seguida de
cerca. Porque cuando la pasidén se sirve en el plato con
técnica y emocién, el resultado es inevitablemente sabroso. Y
si el camino lo acompaina, puede que estemos ante uno de los
grandes nombres de la cocina espafola en los préximos aiios.

Contratos de 6 horas,
jornadas de 14: la cocina de
la explotacion en la
hosteleria

En la trastienda de muchas cocinas que parecen brillar en
Instagram, hay realidades que no caben en una foto. Jornadas
interminables, sueldos que no reflejan ni la mitad del
esfuerzo, contratos que en el papel dicen seis horas, pero en
la practica suman catorce y hasta mas. Esta es la otra cara de
la gastronomia que nadie quiere contar, pero que una mayoria
en el sector conoce demasiado bien.

No se trata de un caso aislado. Es una practica extendida,
normalizada, incluso justificada bajo el manto de frases como
“esto siempre ha sido asi”, “el que quiere trabajar en esto,
lo acepta” o “cuando yo empecé, trabajaba gratis”. Una especie
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de herencia cultural mal entendida que convierte la pasidn por
la cocina en una excusa para precarizar.

Cuando la pasidn se vuelve coacciodn

Es frecuente escuchar a empresarios del sector justificar
estos abusos con una mezcla de romanticismo y necesidad: que
si el negocio no da, que si el personal no quiere aprender,
que si es temporal.. Pero lo cierto es que la linea entre
pasién y chantaje laboral se ha borrado peligrosamente. Muchos
cocineros y camareros -especialmente los mas jovenes y 1los
extranjeros- aceptan condiciones indignas por miedo a quedarse
fuera, por desconocimiento de sus derechos o, simplemente,
porgque necesitan el dinero.






Basta con conversar en confianza con personal de sala o de
cocina para que aparezcan historias repetidas: firmar
contratos por media jornada y cubrir dobles turnos, jornadas
partidas sin compensacioén, festivos no pagados, o sueldos “en
B"” que desaparecen si hay inspeccidn.

El silencio complice

Lo mas alarmante no es que esto ocurra. Es que todos lo saben
y nadie hace nada. Inspecciones laborales que apenas llegan,
sindicatos que no pisan las cocinas, asociaciones
empresariales que prefieren mirar hacia otro lado. La
hosteleria se ha convertido en un limbo donde los derechos
laborales son flexibles.. pero siempre en una sola direccidn.

Y mientras tanto, en redes sociales proliferan las historias
de éxito, los chefs estrella, las inauguraciones con alfombra
roja y las cenas maridadas. Pero écuantos de esos menus fueron
servidos por camareros que no han dormido en dos dias?
icuantas de esas fotos esconden a un cocinero explotado que



entra a las 9 de la mafiana y sale a la 1 de la madrugada por
un salario que no cubre ni el alquiler?

Los extranjeros, el eslabdén mas débil

Aunque esta mala praxis afecta a trabajadores de todas las
nacionalidades, los extranjeros -algunos sin papeles o en
proceso de regularizacién- son los mas vulnerables. Se
convierten en presa facil para empleadores sin escrupulos que,
sabiendo que no pueden denunciar, los cargan de horas, tareas
y responsabilidades sin respetar lo firmado. Se trata, sin
mas, de una forma de extorsidén disfrazada de oportunidad.

El suefio de progresar en un nuevo pals se convierte en
pesadilla. Hay cocineros que duermen en los mismos locales
donde trabajan, ayudantes de cocina que no tienen ni seguro y
camareras que no pueden decir “no” por temor a ser
reemplazadas de inmediato. Todo con la mirada indiferente de
una sociedad que, mientras tanto, celebra los éxitos del
sector turistico como si no tuvieran coste humano.

La impunidad tiene nombre: silencio y
falta de control

Lo mds preocupante no es solo que este tipo de abusos se
repita con frecuencia, sino que casl nunca tiene consecuencias
legales reales. Y eso, a pesar de que el marco juridico
espafiol contempla sanciones claras para este tipo de
irregularidades laborales.

Segun el Estatuto de los Trabajadores, las jornadas maximas no
pueden superar las 40 horas semanales de promedio anual, y
cualquier hora extra debe ser voluntaria, compensada o pagada.
Ademas, desde 2019, todas las empresas tienen la obligacidn
legal de registrar la jornada diaria de sus empleados. No es
opcional. Es ley.



REGISTRO DE LA JORNADA

e 2 SALIDA | HORAS

Cuando un empleador contrata a una persona por 6 horas pero
exige 12 o mas sin pagar ni registrar ese exceso, comete una
infraccidén grave o muy grave. Asi 1o establece 1la Ley sobre
Infracciones y Sanciones en el Orden Social (LISOS). Las
sanciones oscilan entre los 1.000 y mas de 225.000 euros,
dependiendo de la gravedad, la reiteracién del fraude y el
numero de trabajadores afectados.

Sin embargo, en la practica, la realidad es otra: 1las
inspecciones de trabajo son escasas, las denuncias minimas y
el miedo maximo. Muchos empleados no se atreven a hablar.
Temen perder el trabajo o, peor aln, ser expulsados si su
situacién migratoria no esta en regla.

¢Qué puede hacer una persona que sufre
esta situacion?

Aunque parezca dificil, hay mecanismos para actuar:

1. Denuncia anénima:



A través del buzdén de lucha contra el fraude del
Ministerio de Trabajo, cualquier persona puede denunciar
de forma andénima practicas abusivas o ilegales. Basta
con acceder a:
I
https://www.mites.gob.es/itss/web/Atencion_al Ciudadano/
COLABORA_CON_ITSS.html

2. Registrar pruebas:
Es importante guardar mensajes, horarios, fotos de
turnos, conversaciones o cualquier elemento que
evidencie el abuso. Esto sera (til en caso de denuncia
formal o reclamacidén ante la Inspeccidén de Trabajo.

3. Buscar apoyo sindical o legal:
Existen sindicatos, ONGs y abogados laboralistas que
pueden asesorar gratuitamente en estos casos. Algunos
colectivos incluso ayudan a regularizar la situacidn
laboral de extranjeros en contexto de explotaciédn.

4. Exigir el registro de jornada:
Todo trabajador tiene derecho a solicitar el registro de
su horario diario. Si el empleador se niega, es una
seflal clara de incumplimiento.

¢Hasta cuando?

La gastronomia debe dejar de romantizar el sufrimiento.
Trabajar con pasion no debe significar regalar la vida ni
aceptar la explotacidén como parte del aprendizaje. Ser parte
de un restaurante, por mas pequeiio o grande que sea, nho
deberia implicar sacrificar la salud mental, el descanso, ni
el derecho a una vida digna fuera del trabajo.
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Arucas se prepara para
convertirse en la capital del
corte de jamén ibérico con la
IITI edicion del Concurso
Nacional “Anibal Falcon”

Arucas vive un momento de gran expectacién gastrondémica con la
llegada inminente de la III edicidén del Concurso Nacional de
Cortadores de Jamén “Anibal Falcon”, que se celebrara el
sabado 27 de septiembre de 2025, a las 11:30 horas en la finca
La Rekompensa. La jornada se completa con la Masterclass de
corte de jamén, que tendra lugar el viernes 26 en los Jardines
Municipales, donde expertos cortadores compartiran sus
técnicas y secretos con el publico.

Este evento, que forma parte del circuito oficial de 1la
Asociacidén Nacional de Cortadores de Jamén (ANCJ]) y es
clasificatorio para la semifinal del Campeonato de Espana,
reine a cortadores profesionales de distintos puntos de Espafa
e incluso un participante internacional, que competiran en una
demostracion de destreza, precisid6n y elegancia en el corte
del jamén ibérico.

Masterclass de lujo

La noche previa al concurso, el viernes 26 de septiembre de
2025 a las 19:30 horas, en los Jardines Municipales de Arucas,
se celebrara una Masterclass de Corte de Jamén impartida por
grandes profesionales y campeones nacionales. Los expertos que
guiaran esta formacidn seran:

= Pedro José Pérez Casco, maestro cortador de Puebla de 1la
Calzada (Badajoz) y director de formaciéon de 1la
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Asociacion Nacional de Cortadores de Jamén (ANCJ]).

= Anselmo Pérez, maestro cortador de Salamanca y campedn
de Espafia en 2011.

= Jaime Garcia Pascual, director comercial de Montesano
Extremadura.

= Silvia Martin Ocafa, ingeniera agroalimentaria.

Ademas, a los cuchillos durante 1la
competicion estaran:

= David Lavado Lazaro (Montanchez, Caceres), campedn de
Espana 2012.

 Pablo Montiel Enriquez (Guillena, Sevilla), campedn de
Espana 2016.

- Pablo Martinez Pérez (Jumilla, Murcia), campedn de
Espafa 2017.

= Anibal Falcén Morales (Arucas, Las Palmas), campedn de
Espafa 2019 y referente indiscutible del corte de jamén,
conocido por su técnica, precisién y mas de 40 primeros
puestos en competiciones nacionales e internacionales.

En el concurso se cortara:

1 Jamén de Bellota 100% Ibérico,

1 Paleta de Bellota 100% Ibérica,

1 Jamén de Bellota Ibérico (50% Raza Ibérica),
1 Paleta de Bellota Ibérica (50% Raza Ibérica),

Todos cortes gentileza de Ibéricos Montesano, avalando con
calidad esta prestigiosa cita gastrondmica.

Este encuentro es gratuito con reserva previa a través de la
app “Arucas Espacio Cultural” y ofrece una oportunidad Unica
para acercarse a las técnicas profesionales del corte de
jamén, descubrir secretos del producto y vivir una experiencia



sensorial y formativa que complementa la competicidén que se
celebra al dia siguiente en la finca La Rekompensa.

SEPTIEMBRE
3° CONCURSO NACIONAL

MASTERCLASS

Cortadores.

Jardines Municipales
de

ANIBAL FALCON

SEPTIEMBRE

CONCURSO

SABADO 11:30 h.
Finca la Rekompensa

CULTO

rci\} v

Los participantes confirmados para esta
edicion son:

- Daniel Acedo Cruz, de Almendralejo (Badajoz), un joven
cortador que se ha destacado recientemente ganando
importantes concursos nacionales como el de Monesterio y
el Saldén del Jamén Ibérico en Jerez, reconocido por su
técnica impecable y gran elegancia al corte,
consolidandose como una promesa del arte jamonero.

= Alberto Benito Zamorano de Madrid, experto cortador con
amplia experiencia en eventos gastrondémicos de
prestigio.

- Javier Fernandez Gomez de Fuentes de Ledn (Badajoz), con
un recorrido importante en concursos regionales.

- David Galvan Alcaide, de Mérida (Badajoz), conocido por
su conocimiento profundo del jamén ibérico y precisién
técnica.



»Mirko Giannella, procedente de San Cesareo, Roma
(Italia), que aporta un toque internacional a 1la
competiciédn.

- Laura Rey Padin, de Santiago de Compostela (A Coruha),
destacada cortadora gallega con varios reconocimientos
en su trayectoria.

El jurado evaluara aspectos como el grosor y tamaio de 1la
loncha, la presentacion del plato, el rendimiento de la pieza,
la velocidad y la técnica, valorando también el conocimiento
cultural en torno al jamén.

Garantia de calidad y compromiso
sostenible

EL concurso reivindica la excelencia de los jamones DOP Dehesa
de Extremadura, emblema de calidad con 38 industrias y mas de
280 ganaderias certificadas que aseguran un control riguroso
desde 1la cria hasta la curacidéon. En la campafa 2024-2025 se
certificaron cerca de 15.000 cerdos en 60.000 hectareas,
protegiendo un ecosistema Unico que equilibra tradicidn,
sostenibilidad y biodiversidad.



Esta edicidén ha significado mucho para el sector: tras una
montanera dificil, 1la participacién y el reconocimiento
profesional refuerzan la dedicacidén diaria y la herencia de
generaciones apasionadas por el jamén ibérico.

E1l Ayuntamiento de Arucas, junto con la Denominaciodn de Origen
Protegida (DOP) Dehesa de Extremadura, promueven esta
competicion para fomentar la cultura gastrondémica local y
nacional, ademds de la excelencia en el corte, que es una
artesania valorada y respetada.

La ciudad invita a residentes y visitantes a aprovechar esta
oportunidad Unica para disfrutar de un espectdaculo donde
tradicion, gastronomia y arte se entrelazan alrededor del
producto estrella de la gastronomia espafiola: el jamén
ibérico.



Eliana Real y Mirella
Gonzalez: talento femenino y
canario rumbo al nacional de
gastronomia

La jefa de partida del restaurante La Brasserie by Pierre
Résimont y su companera logran el primer puesto en el 8¢
Certamen Regional de Gastronomia de Canarias y representaran
al Archipiélago en el campeonato nacional en Mallorca.

@BahiadelDuque

San Miguel de Abona, 24 de septiembre de 2025.— En una jornada
marcada por el talento emergente, el respeto al producto local
y el dominio técnico, Eliana Real y Mirella Gonzdlez, ambas
cocineras del prestigioso Hotel Bahia del Duque, se alzaron
con el primer premio en el 82 Certamen Regional de Gastronomia
de Canarias, organizado por ACYRE Canarias. El evento tuvo
lugar este lunes 23 de septiembre en el entorno histérico del
Museo Casa de El Capitan, convirtiéndose en un vibrante
escaparate del potencial gastronémico del Archipiélago.
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MIGUEL

La propuesta ganadora no pasé desapercibida. Con un menu que
equilibraba audacia y sensibilidad, Eliana y Mirella
sorprendieron al jurado con un plato de salema, tortellini



marino y citricos, seguido de unas delicadas carrilleras de
cochino negro con balsamico, chocolate y salsa de higos.

Dos creaciones que, lejos de apoyarse en
artificios, supieron potenciar 1las
cualidades de los productos principales,
rescatando sabores intensos sin renunciar
a la armonia.

“Nos inspiramos en sabores frescos y potentes, que permitieran
captar la atencidén del jurado sin restar protagonismo al
ingrediente central”, explicdé Eliana, que desde hace afos ha
hecho del Hotel Bahia del Duque su espacio de crecimiento
profesional.

Una victoria que pone en valor el oficio
y la pasiodn

Mas alla del resultado, este primer puesto representa un
impulso para la cocina femenina en Canarias, visibilizando a
nuevas voces con talento, discurso y futuro. La ejecucidn
técnica, el uso inteligente del producto de temporada y la
creatividad puesta al servicio del sabor fueron factores
determinantes para alzarse con el galarddn.



Como premio, representaran a Canarias en el Certamen Nacional



de Cocina, que tendra lugar el préximo mes de noviembre en la
Escola d’'Hosteleria de les Illes Balears (Mallorca). Sera una
nueva oportunidad para mostrar, mas alla del mar, coéomo se
cocina desde el Atlantico.

Eliana Real, de practicas a referente

Su historia es también 1la historia de muchas mujeres que,
desde la constancia y la pasién, han encontrado en la cocina
un camino de autorrealizacién. Eliana Real se incorpord al
Hotel Bahia del Duque en 2016 como estudiante en practicas.
Hoy, tras casi una década de aprendizaje y crecimiento, lidera
una de las partidas de La Brasserie by Pierre Résimont,
restaurante que forma parte del universo gastrondmico del
hotel y que 1lleva el sello del chef belga Pierre Résimont,
galardonado con dos estrellas Michelin.

En este espacio de cocina franco-belga,
Eliana trabaja con la mirada puesta en el
detalle, la exigencia del producto y 1la
elegancia del sabor. Su estilo combina
tradicion y vanguardia, con una base
técnica sdélida y una sensibilidad que
conecta con la emocion del comensal.

“Concebir 1la cocina es mezclar técnica con pasién”, sefiala
junto a Mirella, companera en esta gesta. Ambas destacan que
este premio supone un reconocimiento al trabajo en equipo y al
esfuerzo diario. “Es un impulso para seguir creando platos que
sorprendan y emocionen a quienes se sientan en nuestra mesa”.

El Hotel Bahia del Duque: semillero de
excelencia gastronomica

Este reconocimiento también fortalece la imagen del Hotel



Bahia del Duque como referente en la alta gastronomia canaria.
Con una oferta culinaria diversa, comprometida con la
sostenibilidad y el producto kildémetro cero, el hotel forma
parte de la exclusiva coleccidon The Tais Hotels & Villas,
sinonimo de lujo personalizado y compromiso con la excelencia.

Desde sus inicios, Bahia del Duque ha sido un espacio que
cuida la tradicién al mismo tiempo que mira al futuro. A
través de su equipo de cocina, compuesto por profesionales en
constante formacién, y gracias a su colaboracidén con chefs de
renombre, ha consolidado una propuesta gastrondmica que
evoluciona sin perder su esencia. Esta victoria es prueba de
ello.

Un certamen <con mirada hacia el
territorio

El Certamen Regional, impulsado por ACYRE Canarias, vuelve a
demostrar su papel clave como plataforma de visibilizacidn
para cocineros y reposteros del Archipiélago. En esta edicidn,
la salema y el cochino negro —-dos productos de marcada



identidad local- sirvieron de base para que los participantes
exploraran narrativas culinarias propias. Talleres, ponencias
y showcookings completaron una jornada donde el producto, el
oficio y la creatividad fueron protagonistas.

Festival Famtastic presenta
la ‘Cocina del futuro’, una
propuesta vanguardista de
Carlos Gamonal

La cita tendra lugar el préximo 26 de septiembre en el Teatro
El Sauzal

El 26 de septiembre en Teatro El Sauzal, bajo el concepto de
la ‘Cocina del futuro’, el Festival Famtastic en su edicidn de
2025 propone un viaje culinario hacia el futuro de la mano del
chef Carlos Gamonal (Mesén El Drago), quien presentara su
innovadora propuesta en el desarrollo de una jornada que
contarda también con sesiones de cine y musica.

La IA no es una amenaza para Lla
gastronomia; es su aliada mas poderosa.
Famtastic explora como esta tecnologia
esta transformando la cocina de maneras
emocionantes:

innovacion y sostenibilidad. La IA
permite una personalizaciodn sin
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precedentes, creando menius a medida que
deleitan a los comensales y, al mismo
tiempo, reducen el desperdicio
alimentario.
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MALAS COSTUMBRES/Carlos Gamaonal @ JORDI VERDES PADRON



Con algoritmos avanzados, la IA inspira recetas innovadoras y
optimiza la produccidén agricola, impulsando un futuro mas
sostenible para todos. Para esta degustacidn, Carlos Gamonal
se presenta en esta original iniciativa con los siguientes

platos; ‘Algofio 100plus’, ‘Snacks de frutos secos
Gofiosfera’, ‘Foiegrasescabechado con hibiscus’, ‘Ensalada de
superalimentos V6.7', ‘Potaje de antioxidantes’, ‘Carne

fiesta v7.1’" y ‘Bienmesabe de almendras con platano vy
chocolate’.

La inteligencia artificial actua como un guardian de nuestra
cultura. Hace posible la digitalizacion masiva de recetas y
técnicas tradicionales, asegurando que el legado de nuestros
antepasados no se pierda. Al mismo tiempo, fomenta la creacidn
de comunidades en 1linea que conectan a generaciones,
permitiendo que el conocimiento fluya de los mayores a los
jovenes. La IA nos ayuda a mantener viva la llama de la
tradicion en el siglo XXI.



Sobre Carlos Gamonal

Carlos Gamonal Diaz (Tenerife, 1972) pertenece a la tercera
generacién de una saga familiar consagrada a la gastronomia.
En 2024, su familia recibié la Mencidén Especial de la Academia
de Gastronomia de Tenerife, en reconocimiento a su labor en la
preservacion, transmisidén y reinvenciéon de recetas
ancestrales.

= -

Francisco Javier Hernandez Arvelo, nuestro segundo Jefe de
Cocina y José Manuel Quinta Pifeiro, encargado de la partida
de cuarto frio. En Sala, Priscila Gamonal (Cocinera,
pastelera, sumiller y jefa de sala) junto con Jaquelin Rivero
Cabo, nuestra Jefa de Sala y Metre de catering, se unen para
trabajar, codo con codo, consiguiendo que cocina y sala se
convierta en un tandem perfecto.

Junto a su hermana Priscila, Carlos
dirige el restaurante en Tegueste Mesdn



El Drago, asi como el prestigioso
servicio de catering Gamonal Catering,
donde cada evento se convierte en una
expresion de su maestria para conjugar
organizacidén, sabor isleiio y vanguardia
culinaria.

Tras un sélido, exigente y riguroso recorrido de formacidén en
cocinas del Pais Vasco, Catalufia y Francia, ha sido reconocido
por reinterpretar la tradicidn canaria desde el producto local
de cercania. Su propuesta se nutre y florece en una rabiosa y
vibrante tensidén creativa entre herencia y tradicion, y la
moderna innovacidn contempordnea, situandose a la vanguardia
del siglo XXI y proyectando la gastronomia canaria hacia
horizontes nuevos de intensidad, memoria y descubrimiento.

El Famtastic 2025 esta patrocinado por Islas Canarias Latitud
de Vida, Canary Islands Film y el Instituto de Calidad
Agroalimentaria (Gobierno de Canarias), Cervezas Victoria y



Ayuntamiento Villa de La Orotava y cuenta con la colaboracién
de Bodegas Cumbres de Abona (DO Abona), Bodegas Arautava (DO
Valle de la Orotava), Bodegas Marba (DO Tacoronte-Acentejo),
SeSIFF (Seul), Drago Gamonal, El Festivalito (La Palma), BCN
Sports Film festival y el Food Film Menu-IGCAT.

Crisis histdérica en el
consumo global de vino

En 2024, el consumo mundial de vino se situdé en 214 millones
de hectolitros, la cifra mas baja desde 1961, acumulando una
caida del 3,3% ese anfo y cercana al 7% en los ultimos cinco
anos. Esta reduccién afecta a mercados tradicionales clave
como Francia, Italia, China, Estados Unidos y Alemania. Por
ejemplo, China ha registrado una caida de mas del 40% en cinco
afos tras un rapido auge previo. En contraste, Espafa vy
Argentina repuntan levemente, pero sin alterar la tendencia
general global.
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Los jovenes se alejan del vino, prefiriendo bebidas mas
modernas como whisky, ginebra y cécteles, relegando el vino a
un consumo mas esporadico, de calidad y asociado a
experiencias. El consumo per cdpita evidencia enormes
diferencias: paises como Portugal, Italia y Francia superan
los 40 litros, mientras en EEUU ronda los 11 y en China la
absorcién total se viene abajo, reflejo del cambio cultural y
econdmico que transforma el mercado.

Impacto del cambio climatico en 1la
produccion

El cambio climatico ya golpea fuertemente a los vifedos. La
vendimia 2025 serd la segunda peor del siglo XXI, con solo
alrededor de 34 millones de hectolitros recogidos en Espana
debido a la sequia, granizadas, olas de calor y plagas como el
mildiu. Estas condiciones adversas no solo disminuyen 1la
cantidad sino que afectan la calidad y el perfil aromatico-
quimico de la uva, dificultando la produccioéon de vinos frescos
y equilibrados que demanda el mercado.



Regiones clasicas del Mediterraneo podrian perder hasta un 70%
de su superficie viticola si no se adoptan medidas urgentes y
efectivas de adaptacién. Los viticultores buscan variedades
resistentes y tecnologias sostenibles, pero esta transiciodn es
lenta y costosa.

Costes en aumento y barreras comerciales

E1l negocio del vino enfrenta crecientes presiones econdmicas.
Los insumos agricolas, la energia y la logistica han aumentado
su coste, reduciendo los margenes de bodegas, sobre todo las
pequefias y medianas. Ademas, los aranceles impuestos en
EE.UU., China y Reino Unido frenan la competitividad en estos
mercados clave y obligan a la busqueda de nuevas estrategias
comerciales.



Gracias a estos cambios, aunque las exportaciones siguen
siendo fuertes, el comercio internacional es cada vez mas
volatil y exigente, y la inflacidén impacta especialmente en
los vinos de menor valor. La incertidumbre politica vy
comercial, junto a 1la adaptacidén a normativas de
sostenibilidad, anade una capa extra de complejidad para la
industria.

El relevo generacional como amenaza
estructural

La renovacion de la fuerza laboral en la agricultura vy
viticultura es critica: solo un 12% de los viticultores tienen
menos de 35 afios, una cifra alarmante que refleja la falta de
atractividad del sector para los jévenes. Los bajos ingresos,
las arduas condiciones de trabajo, la burocracia y la falta de
politicas adecuadas desincentivan la entrada y permanencia,
acelerando el envejecimiento y el abandono.






Esta situacidn pone en riesgo la transmisién de conocimientos,
la innovacidén y la diversidad varietal esencial para enfrentar
desafios climaticos y comerciales. Regiones emblematicas ya
pierden tierras y productores, con consecuencias para la
sostenibilidad social y econdémica del sector.

Respuestas necesarias: 1nnovacioén vy
transformacion

La supervivencia del sector depende de una transformacidn
profunda. Innovar en producto con vinos ecoldgicos, formatos
pequeinos, bajos en alcohol o sin alcohol, y adaptarse al
consumo joven mediante comunicacion digital y redes sociales
son pasos indispensables.

La industria debe asumir la sostenibilidad ambiental y social
como nucleo y usar la digitalizacidén para mejorar la
produccién y comercializacién. Ademds, la narracidén auténtica
y emocional del producto es vital para reconquistar vy
fidelizar consumidores millennials y Generacién Z, que valoran
el compromiso ambiental y experiencias sociales atractivas.

Una industria en riesgo de desaparicion o
renovacion

Este panorama adverso, aunque grave, abre la puerta a una
reestructuraciéon que puede definir el futuro del vino. Las
bodegas y regiones que no se adapten a los nuevos retos
climaticos, sociales y comerciales, corren el riesgo de
desaparecer. Por el contrario, los que inviertan en
sostenibilidad, innovacidén, diversificacion de productos vy
mercados podran preservar no solo la economia del vino, sino
también el valor cultural y social que lo ha caracterizado
durante siglos. El tiempo para actuar es limitado; la
industria vive un punto de inflexidén histérico.


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

En estos momentos criticos, el sector del
vino mundial enfrenta un desafio que va
mas alla de la mera supervivencla
econdémica: es una prueba de unidad,
compromiso y liderazgo colectivo.

Nunca antes la industria vitivinicola habia estado tan
interconectada ni habia requerido un esfuerzo conjunto tan
intenso para hacer frente no solo a la crisis, sino para
construir un futuro sostenible, justo y resiliente para todos
sus actores.

La solucion no puede venir de esfuerzos
aislados, ni de intereses particulares;
solo desde una conciencla compartida y



una accioén conjunta, cque 1ntegre
productores, distribuidores, consumidores
y autoridades, se podra preservar la
riqueza cultural, social y econdémica del
vino.

Este es el momento de dejar atras divisiones y apostar por la
colaboracién y la innovacidn responsable. El futuro del sector
-y con él, de muchas comunidades y territorios— depende de la
capacidad para estar mas unidos que nunca Yy encontrar
soluciones que beneficien a todos, no solo a unos pocos. La
industria del vino necesita de la fuerza de su gente para
reinventarse y seqguir siendo fuente de identidad, placer vy
progreso para las préximas generaciones.

German Ortega vy Victor
Valverde: “Encuentros con
Estrella” en Lanzarote que
brillan por si solos

Un viaje culinario Unico entre Gran Canaria y Lanzarote

@Palaciolco

Las estrellas no solo se miran desde el cielo. También se
degustan, se escuchan y se comparten. Y eso es exactamente 1o
que propone el préximo “Encuentro con Estrella”, un formato
que va mucho mas alla de la tipica ponencia gastrondmica: es
una experiencia donde la palabra, el sabor y la emocidn se
entrelazan en tiempo real.


https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.restaurantepalacioico.com/programa-de-eventos
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El préoximo sabado 27 de septiembre, el chef German Ortega —una
estrella Michelin y dos Soles Repsol en el restaurante La
Aquarela (Gran Canaria)- desembarca en Palacio Ico (Teguise)
para protagonizar la nueva edicién de este evento cocreado
junto a Saborea Lanzarote. Lo hara de la mano del chef local
Victor Valverde, jefe de cocina del restaurante del mismo
hotel, en una jam session culinaria que promete ser uno de los
momentos mas sabrosos del calendario gastro-insular.

De Estocolmo a El Bulli, y de vuelta al
Atlantico

Formado en Reino Unido y con pasos por cocinas como Vassa
Eggen (Suecia) o El Bulli de Ferran Adria, German Ortega ha
sabido destilar lo aprendido en el norte y el Mediterraneo
para crear una propuesta Unica, donde la técnica quirdrgica y
el producto canario encuentran un punto de equilibrio
contemporaneo. Minimalismo nérdico, precision bulliniana vy
despensa volcanica se funden en su estilo personal, que lo ha



llevado a convertirse en uno de los referentes absolutos de la
Nueva Cocina Canaria.

Chef German Ortega

En su ponencia, que tendra lugar en el espectacular patio
central de Palacio Ico, Ortega compartira los ejes de esa
vision que conecta lo local con lo global sin perder
autenticidad. Una charla viva e interactiva que marcara el
arranque de la jornada.

Vermut con estrella: aperitivos
emblematicos y cocina sin red

A la ponencia le seguira un vermut muy especial. German Ortega
servira algunos de sus aperitivos emblematicos, como el cono



de aguacate y atin, el financier de paté de higaditos y sus
célebres ovejitas. Pequefias piezas que concentran toda su
filosofia: técnica, sabor, memoria y sorpresa.

Chef Victor Valverde

Después, comenzara la jam session gastrondémica junto a Victor
Valverde, un chef que ha hecho de Lanzarote su casa y de su
cocina un homenaje a la isla. Formado con Martin Berasategui y
Sergi Arola, Valverde ha trabajado en grandes restaurantes de
Donosti, Madrid y Londres antes de lanzarse con fuerza en su
proyecto en Palacio Ico, donde el producto de kildémetro cero
—quesos de Uga, carabineros de La Santa, batata de El Jable-
se eleva a través de elaboraciones limpias, precisas y llenas
de emocidn.



Una bodega con alma y un sumiller que
marca la diferencia

La experiencia no estaria completa sin el maridaje perfecto, y
aqui entra en juego una de las grandes fortalezas de Palacio
Ico: su bodega, curada y dirigida por el reconocido sumiller
Ivan Monreal. Grancanario, con trayectoria internacional y un
nombre ya consolidado en el panorama nacional, Monreal fue
Segundo Mejor Sumiller de Espafia en 2021, ocupa el puesto
nimero 11 en el ranking nacional de 2024, y es el udnico
canario dentro del Top 50.



ni m _| 3
Mejor Carta de Vinos de Canarias 2025 fue otorgada a Palacio
Ico, en Teguise, Lanzarote

Con una carta que da protagonismo al vino canario —mas del 70%
de las referencias—, y con una seleccidén magistral de
champagnes de petits vignerons y vinos de autor de 1las
principales regiones vinicolas del mundo, Monreal no solo



recomienda vinos: cuenta historias a través de cada copa,
acompana al plato con sensibilidad y convierte el servicio en
una parte activa del relato gastrondmico.

En este “Encuentro con Estrella”, su seleccidn sera clave para
redondear la experiencia y elevar cada bocado con precisién y
elegancia.

Un mend con dos firmas, un mismo lenguaje

El almuerzo a cuatro manos es un verdadero recital. Entre los
platos disenados para este evento, destacan:

- Pitaya, gofio y queso de cabra (Victor Valverde)

- Medregal con sardina ahumada y tomatitos encurtidos
(German Ortega)

= Cherne con mojo hervido de carabinero y batata de El
Jable (Valverde)

= Torrija de cochino con ciruela y nube de queso (Ortega)

= Mango y piia (Valverde)

 Masa madre, el postre estrella de Ortega



Un almuerzo donde cada plato es un punto de encuentro, una
conversacidn entre islas, técnicas y sensibilidades.



Palacio Ico: arte, arquitectura y cocina
como expresion del territorio

ELl evento se celebra en uno de los lugares mas bellos vy
simb6licos de Teguise: Palacio Ico, un hotel gastrondémico con
historia, arte y alma. Su arquitectura canaria del siglo XVII
ha sido restaurada con mimo por sus actuales propietarios,
Sonsoles Lépez y Eduardo Riestra, para ofrecer una experiencia
que trasciende la estancia: un espacio donde cada rincén -ya
sea una habitacién minimalista o una vajilla de autor— respira
cultura y serenidad.

Con solo nueve habitaciones y una cocina que combina
elegancia, identidad y oficio, Palacio Ico se ha consolidado
como un referente del lujo discreto y el buen gusto en
Lanzarote. En su bodega, destaca el trabajo del sumiller Ivan
Monreal, uno de los profesionales mas destacados del panorama
nacional, que ha hecho de la carta de vinos del restaurante un
homenaje al vino canario.

Lanzarote, epicentro de la cocina canaria
contemporanea

EL ciclo “Encuentros con Estrella”, impulsado junto a Saborea
Lanzarote, nace del deseo de conectar a la isla con la
constelacidn de chefs que hoy brillan desde Canarias para el
mundo. Chefs que han vuelto la mirada hacia sus raices y que
estan reinterpretando la tradicidén con creatividad, rigor vy
mucha pasién.

Esta iniciativa no solo invita a disfrutar de mendus
irrepetibles, sino también a conocer de cerca a los
protagonistas de una revolucion silenciosa pero firme que esta
llevando la cocina canaria a lo mas alto.

Una oportunidad para que profesionales y amantes de 1la
gastronomia compartan mesa, conocimiento y emocidn con quienes
estdn marcando el pulso de una nueva era culinaria en el


https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/

archipiélago. El precio para la ponencia, el aperitivo y el
almuerzo es de 95 euros. Informacidn.

Teléfonos: 677531609 - 928-594942

Email: sonsoles@hotelpalacioico.com



