
Diego Tornel, el sumiller que
vuelve a hacer historia para
Canarias  en  el  Concurso
Regional  Gran  Canaria  Me
Gusta 2026
@AsociaciónSumilleresCanarias

La sumillería canaria atraviesa una etapa de madurez que ya no
se sostiene en promesas, sino en resultados, y en esta edición
vuelve a tener un protagonista claro: Diego Tornel.

El  sumiller,  convertido  en  referencia  dentro  y  fuera  del
archipiélago, revalidó el título en el IV Concurso Regional de
Sumilleres Gran Canaria Me Gusta 2026, una cita que funciona
como espejo del nivel real de la sala en las islas y que,
además,  proyecta  a  sus  mejores  profesionales  hacia  el
Campeonato de España de Sumilleres, ligado al Salón Gourmets
de Madrid.

A su lado, la experiencia de Nuria España y la solvencia de
Alfredo D’Marzi completaron una clasificación que habla de una
escena más amplia que un solo nombre: hoy Canarias cuenta con
perfiles capaces de competir, comunicar y sostener el oficio
con rigor. Lo relevante no es únicamente el triunfo, sino el
contexto:  este  concurso  ha  dejado  de  ser  una  fotografía
puntual para convertirse en un punto de referencia anual,
donde  se  mide  técnica,  memoria  sensorial,  capacidad  de
servicio  y  temple  cuando  el  margen  de  error  se  reduce  a
milímetros.
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De izq. a der: Alfredo D’Marzi, Diego Tornel y Nuria España
En un mundo donde la cocina suele llevarse la luz, aquí la
sala reclama su sitio con una idea simple: el vino no se
“coloca” en la mesa, se interpreta. Y esa interpretación -
cuando  está  bien  hecha-  también  construye  reputación  para
restaurantes,  hoteles,  bodegas  y  para  el  propio  destino
gastronómico Canarias. Dicho de otra forma: la copa ya no es
un  complemento  elegante;  se  ha  convertido  en  un  lenguaje
profesional que, cuando se domina, abre escenarios y eleva el
relato del territorio.

Gran Canaria Me Gusta: el termómetro de
la sumillería canaria
El Concurso Regional de Sumilleres Gran Canaria Me Gusta se ha
consolidado en pocas ediciones como una prueba exigente, útil
y, sobre todo, creíble. No es una competición pensada para el
aplauso fácil, sino un formato que pone a los participantes
frente a lo que ocurre cada día en el servicio: decisiones
rápidas,  precisión  técnica,  conocimiento  transversal  y



comunicación clara.

Por eso se ha convertido en un trampolín directo hacia el
Campeonato de España de Sumilleres, y por eso también atrae a
profesionales que representan proyectos de distintas islas,
con estilos de sala muy diferentes pero un mismo objetivo:
demostrar nivel en un entorno de presión real. Más allá del
trofeo,  el  concurso  cumple  una  función  que  el  sector
necesitaba: visibilizar el trabajo del sumiller como pieza
clave del engranaje gastronómico.







Entre copas, cartas y mesas llenas de historias, el sumiller
es quien traduce un gusto en una botella, quien ordena un
relato líquido y quien sostiene el servicio cuando el comedor
se llena y el ritmo aprieta. Además, el certamen tiene un
componente formativo estratégico: celebrado ante estudiantes y
comunidad  docente,  cada  prueba  se  convierte  en  una  clase
práctica  sin  filtros,  donde  se  ve  cómo  se  cata,  cómo  se
argumenta un maridaje y cómo se gestiona el detalle cuando
todo el mundo observa. Esa mezcla -competición y aprendizaje-
explica su crecimiento: no se limita a “premiar”, también
impulsa cultura profesional.

En tiempos de discursos fáciles, este concurso pone el foco en
lo  que  no  se  improvisa:  la  técnica,  la  disciplina  y  la
curiosidad  constante,  que  son,  al  final,  los  verdaderos
ingredientes de una sala que aspira a jugar en primera línea.

Lo  que  se  juega  Canarias  cuando  un



sumiller sube a lo más alto
En este tipo de competiciones, lo que está en juego no se
reduce a una medalla. Quien destaca en un concurso regional
entra  en  el  radar  de  un  ecosistema  amplio:  bodegas,
distribuidores, jefaturas de sala, restaurantes, formadores y
periodistas especializados. Esa visibilidad, bien gestionada,
suele  traducirse  en  oportunidades  concretas:  participar  en
proyectos de cartas más ambiciosas, asesorías, catas públicas,
formación, presencia en eventos y, en muchos casos, el salto
natural a escenarios nacionales.

Para un sumiller que trabaja en Canarias, competir primero en
las islas y después en Madrid no es un “viaje de premio”; es
una forma directa de confirmar que el nivel insular puede
medirse  con  el  mejor  estándar  del  país.  En  esta  edición,
además, el contexto suma un matiz especialmente significativo:
gracias al histórico tercer puesto obtenido el año pasado por
un  sumiller  canario  en  el  Campeonato  de  España,  Canarias
contará con tres representantes en la próxima cita nacional.



Ese  detalle  convierte  el  concurso  regional  en  un  tablero
todavía  más  estratégico,  porque  no  se  disputa  solo  una
clasificación,  sino  también  una  narrativa:  la  de  un
archipiélago que quiere ocupar un lugar estable en el mapa de
la sumillería española. Cuando un sumiller canario se sienta
en una mesa nacional, no solo lleva su talento; también lleva
la responsabilidad de explicar variedades locales, estilos de
elaboración y el carácter atlántico y volcánico de sus vinos
sin caer en tópicos.

Por eso, cada edición suma prestigio acumulativo: no se trata
de ganar una vez, sino de construir continuidad, de demostrar
que el talento no aparece por accidente, sino porque existe un
tejido  profesional  que  se  está  fortaleciendo,  con  más
formación,  más  ambición  y  más  oficio.

Diego  Tornel:  revalidar  es  sostener
excelencia, no repetir un golpe de suerte
En el centro de esta historia está Diego Tornel, y su victoria
funciona como confirmación de una idea: la excelencia en sala
se construye con constancia. Revalidar un título regional no
depende de “tener un buen día”, sino de sostener un nivel alto
en  el  tiempo,  entrenando  una  mezcla  difícil:  memoria
sensorial,  precisión  técnica,  cultura  del  vino  y  lectura
humana del cliente.



Tornel llega a este triunfo con un perfil que encaja con el
sumiller  contemporáneo:  formación  continua,  dominio  del



producto,  capacidad  de  comunicación  y  sensibilidad  para
convertir una recomendación en experiencia. Su valor, además,
no está solo en competir; está en representar.

Cuando  defiende  vinos  del  archipiélago,  lo  hace  desde  un
discurso que se entiende: los vinos canarios no son una moda,
son historia embotellada, diversidad de microclimas, viñedos
extremos y variedades que obligan a escuchar antes de hablar.
Y esa forma de contar el vino importa tanto como la técnica,
porque  el  cliente  no  compra  solo  una  etiqueta:  compra  un
relato creíble.

Tornel ha sabido unir ambas cosas: rigor y emoción, precisión
y  narrativa.  Por  eso  su  figura  se  vuelve  simbólica  para
quienes están empezando en hostelería: demuestra que en la
sala  también  hay  carrera,  reconocimiento  y  un  camino
profesional que no se limita a “servir”, sino a interpretar.
Verlo de nuevo arriba, esta vez en el IV Concurso Regional de
Sumilleres Gran Canaria Me Gusta 2026, manda un mensaje claro:
desde las islas se puede competir con ambición, volver con
resultados y, de paso, elevar la percepción externa de la
sumillería canaria como una escena seria, preparada y con
hambre de futuro.

Nuria  España  y  Alfredo  D’Marzi:  dos
estilos que completan una foto sólida
El podio de este año también habla de diversidad y madurez
profesional. Nuria España alcanzó la segunda plaza con un
desempeño que refleja trayectoria y oficio, y su presencia
refuerza  un  cambio  evidente:  la  sala  en  España  se  está
reescribiendo con más liderazgo femenino, más criterio técnico
y una forma de servicio donde firmeza y cercanía conviven sin
conflicto.



Nuria España
No se trata de un “símbolo”, sino de competencia real: cuando
una sumiller ocupa ese lugar es porque domina el producto, la
cata, la comunicación y la gestión del ritmo del servicio. En
tercer lugar aparece Alfredo D’Marzi, un perfil que representa
la consistencia del trabajo diario: esa sumillería pegada al
territorio,  a  la  cocina  y  al  comensal,  que  construye
reputación  botella  a  botella,  sin  necesidad  de  ruido.



Alfredo D’Marzi

Su recorrido lo ha vinculado a proyectos donde el producto
local necesita ser explicado con paciencia y pasión, y eso es
un valor enorme en un archipiélago donde el vino puede ser
fascinante, pero exige mediadores capaces de traducirlo. Que
el campeón sea de Gran Canaria y los otros dos puestos sean de
Tenerife  añade  un  matiz  interesante:  el  talento  no  está
concentrado, está repartido, y ese reparto enriquece el relato
de Canarias como región gastronómica.

Cada isla aporta su mirada, sus vinos y su manera de entender
la sala, y el concurso se convierte en un espacio donde esas
visiones dialogan y se afinan. Para el público y para quienes
se  forman,  ver  competir  a  perfiles  distintos  ofrece  una
lección  práctica:  la  diferencia  no  la  marca  un  gesto
espectacular, sino un conjunto de detalles bien ejecutados,
desde una argumentación limpia hasta un maridaje coherente o
una recomendación que respeta al cliente.



Un certamen que empuja la sala canaria
hacia el futuro
El IV Concurso Regional de Sumilleres Gran Canaria Me Gusta
2026 deja certezas útiles para el sector. La primera: Canarias
ya no vive de intuiciones; cuenta con una base profesional
sólida,  con  figuras  consolidadas  y  un  relevo  que  se  está
formando con más herramientas. La segunda: el concurso se ha
convertido en una pieza de conexión entre formación y realidad
laboral, porque expone el oficio sin maquillaje, mostrando
cómo se piensa, se cata y se decide cuando hay presión.

La  tercera:  su  impacto  va  más  allá  de  los  participantes,
porque también empuja a bodegas, restaurantes y hoteles a
tomarse en serio la cultura del vino y el valor de una sala
bien dirigida.

Y la cuarta: el triunfo de Diego Tornel no es solo una buena
noticia individual, ni siquiera insular; es una señal de que
el archipiélago quiere estar presente en el debate nacional
con argumentos, preparación y continuidad.

Mientras el calendario mira ya hacia el Campeonato de España y
la próxima cita en Madrid, el mensaje que queda aquí es claro:
la sumillería canaria está creciendo porque hay trabajo real
detrás, porque se está profesionalizando y porque ha entendido
algo  esencial:  una  copa  bien  contada  puede  cambiar  la
experiencia  del  comensal,  pero  también  puede  cambiar  la
posición de un territorio en el mapa. En ese tablero, Canarias
no está pidiendo sitio; está ganándolo.

Hablan  los  Expertos:  Diego
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Tornel“Ser  sumiller  hoy  es
representar con coherencia lo
que  somos,  no  solo  lo  que
bebemos”
@DiegoTornel

En  un  tiempo  donde  el  vino  parece  querer  hablar  más  de
etiquetas que de emociones, Diego Tornel ha elegido el camino
largo:  el  de  la  formación  constante,  la  elegancia  sin
artificio  y  la  defensa  de  una  identidad  enológica
profundamente canaria. Su tercer puesto en el 30º Campeonato
Nacional de Sumilleres Tierra de Sabor (2025), celebrado en el
Salón Gourmets de Madrid, no solo fue un reconocimiento a su
talento: fue también una declaración de principios.

“Este resultado es colectivo”, dice con
humildad. Y lo es. Porque detrás de cada
medalla hay horas de estudio, nervios de
acero  en  pruebas  a  ciegas  y  una  sala
donde cada gesto cuenta. Pero también hay
un paisaje, una isla, una cepa. Tornel no
compite para sí mismo, lo hace con la
idea de que algún día el oro de España
hable con acento canario.
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Hoy,  como  Sumiller  Corporativo  de  Lopesan  y  sumiller  del
restaurante  Bevir,  Tornel  lidera  una  de  las  cartas  más
exigentes del archipiélago, diseñada para dialogar con cocinas

https://restaurantebevir.com/


de alto nivel y con paladares internacionales. Con casi dos
décadas de trayectoria entre cocina, sala, dirección y vino,
su  visión  es  integral:  sabe  que  el  mejor  servicio  no  se
impone, se insinúa. Que la botella perfecta no siempre es la
más cara, sino la más justa para ese momento, ese plato, esa
persona.

Su  formación  lo  avala  —WSET  Nivel  3,  Court  of  Master
Sommeliers, ganador del Ruinart Sommelier Challenge—, pero no
lo define. Lo que realmente lo distingue es su mirada: la del
sumiller  que  escucha  antes  de  hablar,  que  recomienda  con
criterio, y que tiene claro que el vino no es espectáculo,
sino cultura líquida.

Experta recomendación
Y cuando se le pregunta por un vino que hoy recomendaría para
entender la nueva ola de viticultura en Canarias, no duda: la
malvasía volcánica de Tiempo del Sur, un proyecto natural,
honesto y profundamente ligado a Gran Canaria. “No hay mayor
lujo que la autenticidad”, apunta Tornel, “y este vino lo es
desde el suelo hasta la copa”.

Elaborado en los suelos blancos y arenosos de Lomo Los Azules,
en San Bartolomé de Tirajana, Tiempo del Sur apuesta por la
mínima intervención, el respeto al medio y la expresión del
terroir sin maquillajes. Su espumoso de malvasía volcánica,
elaborado con método ancestral y sin aditivos, ofrece burbujas
naturales,  acidez  refrescante  y  un  perfil  floral  que,  en
palabras  del  propio  sumiller,  “es  como  beberte  una  brisa
atlántica con alma de volcán”.





Con una graduación moderada y una textura limpia, es un vino
pensado  para  climas  cálidos  y  maridajes  locales:  pescados
frescos, salazones, mojos o platos vegetales de la huerta
isleña. Pero sobre todo, es un vino que habla. Que cuenta una
historia. Que representa la valentía de una nueva generación
de viticultores —como Adal Álvarez Vega, su joven creador—
decididos a caminar sin prisas, pero con propósito.

Y si el paladar pide una referencia internacional, Tornel no
lo  duda:  su  elección  se  llama  RH  Coutier  Rosé  Grand  Cru
Ambonnay,  un  champagne  rosado  vibrante,  elegante  y



profundamente expresivo que nace de viñedos Grand Cru en la
Montagne de Reims. “Es un rosado con alma de tiza y nervio de
fruta roja. Pura finura, sin perder carácter”, comenta el
sumiller canario.





Elaborado con pinot noir y chardonnay de los mejores pagos de
Ambonnay, este Brut Rosé fermenta en acero para preservar la
fruta y la frescura, y combina notas de frambuesa fresca,
panadería sutil y una acidez marcada que prolonga cada sorbo
con tensión y limpieza.

Con solo 7 g/l de azúcar, mantiene una
burbuja  elegante  y  cremosa,  perfecta
tanto  para  aperitivos  como  para  platos
principales que admitan una textura firme
y un contrapunto cítrico.
“Este champagne expresa con claridad lo que debe tener un
vino grande: origen, equilibrio y una historia que contar. Es
un Grand Cru, sí, pero también una joya que no necesita
alardes para emocionar. Justo como debe ser”, apunta Tornel.

Con este equilibrio entre lo local y lo internacional, entre
el volcán y la tiza, entre la brisa atlántica y la niebla de
Reims,  Diego  Tornel  confirma  su  lugar  entre  los  grandes
sumilleres de España. No solo por lo que sabe, sino por cómo
lo transmite. Porque cuando un sumiller logra emocionar con la
copa, la conversación y la pausa justa, está haciendo algo más
que servir vino: está defendiendo una cultura.

Y ahí, Tornel no falla.

Erika Sanz: una nueva etapa

https://www.canariasgourmet.es/erika-sanz-una-nueva-etapa-en-etereo-by-pedro-nel/


en Etéreo by Pedro Nel
El mundo de la gastronomía en Tenerife comienza el año con una
noticia que refuerza su panorama: la incorporación de Erika
Sanz como sumiller al equipo del restaurante Etéreo by Pedro
Nel, un espacio con dos Soles Repsol y el reconocimiento de la
Guía  Michelín  que  se  posiciona  como  uno  de  los  pilares
culinarios de la capital santacrucera.

Este anuncio, casi al estilo de un fichaje deportivo, ha sido
recibido con entusiasmo por el chef Pedro Nel Restrepo, quien
confía  plenamente  en  Sanz  para  liderar  la  bodega  del
restaurante, que alberga más de 300 referencias cuidadosamente
seleccionadas. La llegada de Sanz no solo promete elevar la

https://www.canariasgourmet.es/erika-sanz-una-nueva-etapa-en-etereo-by-pedro-nel/


experiencia del comensal, sino que también resalta el papel
esencial que desempeñan los sumilleres en la alta gastronomía.

Una relación forjada en la confianza
La relación entre Pedro Nel y Erika Sanz no es nueva. Amigos y
antiguos colegas, su vínculo profesional y personal ha sido
clave en esta decisión. “Pedro y yo nos conocemos desde hace
más  de  dos  décadas  y  hemos  trabajado  juntos  en  varias
ocasiones. Esta nueva etapa es el resultado de un análisis
pausado y meditado, un paso que me llena de ilusión”, comenta
Sanz.



https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/12/Prensa-Etereo-2024-22.png
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Tras una temporada de descanso, Sanz decidió regresar a los
fogones del vino con una propuesta que no solo respeta su
trayectoria, sino que también la reta a continuar creciendo.
La sumiller señala que esta oportunidad llegó en el momento
adecuado: “Pasar la Navidad junto a mi madre, algo que no
hacía en años, me permitió reflexionar y tomar esta decisión
con la tranquilidad que merecía”.

La  importancia  de  la  sumillería  en  la
experiencia gastronómica

Para  Sanz,  la  figura  del  sumiller  en  un  restaurante  como
Etéreo es insustituible. “La sumillería no es un lujo, es una
necesidad.  Elegir  el  vino  adecuado  puede  transformar  una
comida en una experiencia memorable, mientras que una mala
elección puede opacar incluso la cocina más brillante. Nuestra
labor es ser ese puente perfecto entre la cocina y la mesa”.

Un aspecto que la entusiasma particularmente es la calidad del



equipamiento en Etéreo, como las copas que considera ideales
para resaltar las virtudes de cada vino. “Estoy enamorada del
cuidado que se pone en cada detalle. Este nivel de exigencia
es el tipo de reto que me motiva a dar lo mejor de mí”.

El trabajo en equipo: clave del éxito
Erika Sanz formará un tándem con Olga Esanu, directora de
sala, en lo que promete ser una de las duplas más sólidas de
la  alta  gastronomía  tinerfeña.  “Olga  es  una  profesional
extraordinaria y una persona encantadora. Esa complicidad que
ya empezamos a construir será fundamental para garantizar una
experiencia impecable a los clientes”.



Sanz también destaca la propuesta culinaria liderada por el
chef Pedro Nel y ejecutada en cocina por Camilo Galindo: “Las
carnes,  los  pescados,  los  quesos,  y  hasta  los  destilados
tienen un nivel impresionante. Poder trabajar maridajes a este
nivel es todo un privilegio”.



Inspiración para las nuevas generaciones
Con  una  mirada  hacia  el  futuro,  Erika  Sanz  invita  a  los
jóvenes interesados en el mundo del vino a comprometerse con
pasión, pero también con disciplina. “Ser sumiller implica un
aprendizaje  constante.  Hay  que  catar,  visitar  bodegas,
aprender de los clientes y entender que nuestro papel va más
allá del vino: abarca quesos, cervezas, cafés, destilados…
Todo lo que enriquece la experiencia del comensal“.

La  sumiller  concluye  con  una  reflexión
que  encapsula  su  filosofía:  “Somos
responsables de contribuir a la felicidad
de quienes confían en nuestra mesa. Ese
es  un  reto  hermoso  y  lleno  de
posibilidades”.
La incorporación de Erika Sanz marca un punto de inflexión
para Etéreo by Pedro Nel, consolidando su reputación como un
referente  no  solo  en  la  gastronomía,  sino  también  en  el
cuidado  integral  de  la  experiencia  del  cliente.  Con  su
incorporación, queda claro que 2025 será un año de nuevos
logros para este icónico restaurante.

Antes de su presentación oficial, hemos tenido la oportunidad
de conversar con Erika Sanz. A continuación, compartimos una
breve entrevista que nos permite conocer más de cerca a la
sumiller  y  descubrir  detalles  sobre  su  visión  y  su
trayectoria.”

Entrevista Erika Sanz

Canariasgourmet!  –  Tu  trayectoria



profesional es muy amplia y reconocida.
¿Qué te motivó a aceptar este nuevo reto
en Etéreo by Pedro Nel?
Erika Sanz: Lo que me motivó a aceptar este reto fue el
conjunto de elementos que hacen único a Etéreo by Pedro Nel:
el  equipo  humano,  la  excepcional  bodega,  la  cocina  y  las
instalaciones. Cada detalle está diseñado para alcanzar la
excelencia, y formar parte de este proyecto es una oportunidad
que no podía dejar pasar.

Canariasgourmet! – La relación entre el
chef Pedro Nel y tú parece muy cercana.
¿Cómo ha influido esa confianza mutua en
la decisión de formar parte de su equipo?
Erika Sanz: Pedro y yo nos conocemos desde hace 24 años, y
hemos  tenido  la  oportunidad  de  trabajar  juntos  en  dos
ocasiones. La amistad y la confianza que hemos construido a lo
largo de este tiempo han sido determinantes para tomar esta
decisión. Compartimos una visión común del trabajo basada en
la ilusión, la constancia, la búsqueda de la calidad y el
respeto por el producto, lo que hace que esta colaboración sea
aún más especial.

Canariasgourmet! – Manejar una bodega con
más  de  300  referencias  debe  ser  un
desafío  apasionante.  ¿Cómo  planeas
abordar  esta  responsabilidad  y  qué
filosofía quieres transmitir a través de
la selección de vinos?
Erika Sanz: Sin duda, gestionar una bodega con más de 300
referencias es un desafío apasionante y, al mismo tiempo, muy



divertido. Para mí, contar con una carta de vinos tan amplia
es como para un niño estar en una tienda de juguetes.

El vino es mi gran pasión, y tengo la fortuna de dedicarme a
lo que amo. Además, disfruto enormemente al guiar a nuestra
clientela en un viaje sensorial único, donde pueden descubrir
nuevos horizontes sin necesidad de levantarse de la silla

Canariasgourmet! – Hoy en día, la figura
del sumiller parece vivir un renacimiento
en Canarias. ¿Qué crees que ha cambiado
en  la  percepción  del  cliente  sobre
vuestra  labor  y  cómo  se  puede  seguir
potenciando este rol?
Erika  Sanz:  Este  renacimiento  es  el  resultado  de  años  de
trabajo y dedicación. Ha sido un reto lograr que los clientes



se animen a explorar más allá de los vinos de siempre o de las
zonas que ya conocen. Sin embargo, cuando se dejan asesorar,
les abrimos las puertas a un universo fascinante: variedades,
métodos  de  elaboración,  añadas,  regiones,  temperaturas  de
servicio…  Es  un  viaje  sin  retorno,  porque  una  vez  que
descubren  la  diversidad  y  riqueza  del  mundo  del  vino,  su
perspectiva cambia para siempre.

Canariasgourmet!  –  Has  destacado  la
importancia  del  trabajo  en  equipo  con
Olga  Esanu,  directora  de  sala.  ¿Qué
esperas de esta colaboración y cómo crees
que  afectará  a  la  experiencia  del
comensal?
Erika Sanz: El trabajo en equipo es esencial, y Olga es una
directora de sala excepcional. Estoy convencida de que juntas
formaremos  el  tándem  perfecto.  Su  profesionalismo  y  su
dedicación han sido factores clave en mi decisión de unirme al
equipo, ya que la admiro profundamente. Nuestra prioridad será
siempre ofrecer una experiencia gastronómica inolvidable al
cliente, cuidando cada detalle para que se sienta especial en
cada visita.





Canariasgourmet! – En tu opinión, ¿cuál
es  el  papel  del  sumiller  en  la
construcción  de  una  experiencia
gastronómica memorable, especialmente en
un restaurante del nivel de Etéreo?
Erika Sanz: Para mí, el papel del sumiller es fundamental en
la  construcción  de  una  experiencia  gastronómica  memorable,
especialmente en un restaurante como Etéreo. Nuestra labor
comienza asesorando al cliente para elegir el vino ideal,
teniendo en cuenta sus gustos y los platos que va a disfrutar,
incluyendo el postre.

Encontrar ese maridaje perfecto es clave para realzar cada
detalle de la experiencia. Sin embargo, con una bodega tan
amplia, el reto está en guiar al cliente más allá de lo
conocido,  invitándolo  a  explorar  nuevas  referencias  que
enriquezcan su vivencia gastronómica.

Canariasgourmet!  –  Para  las  nuevas
generaciones que sueñan con convertirse
en sumilleres, ¿qué cualidades crees que
son imprescindibles para destacar en esta
profesión?
Erika Sanz: Para destacar como sumiller, lo más importante es
tener una pasión genuina por el vino y la gastronomía. Es una
profesión cada vez más valorada, que ofrece la oportunidad de
vivir una labor maravillosa y adentrarse en un mundo donde el
aprendizaje nunca termina.

Además,  brinda  la  oportunidad  de  conocer  a  personas
increíbles, compartir momentos únicos y descubrir historias
fascinantes detrás de cada botella. Personalmente, disfruto



mucho visitando bodegas y, sobre todo, viñedos, porque cada
visita me enseña algo nuevo sobre el trabajo, la dedicación y
el amor que hay detrás de cada etiqueta.

Canariasgourmet! – La propuesta culinaria
de  Etéreo  destaca  por  su  innovación  y
calidad. ¿Cómo afrontas el reto de crear
maridajes que estén a la altura de platos
tan excepcionales?
Erika  Sanz:  ¡Estoy  emocionada,  como  una  niña  con  zapatos
nuevos! Contar con una bodega tan increíble y un producto de
máxima calidad, desde las carnes y los pescados hasta el carro
de quesos y cada plato de la carta, es todo un privilegio.

El reto de crear maridajes que estén a la altura de esta
propuesta culinaria no solo me motiva, sino que también me
llena  de  ilusión.  Estoy  segura  de  que  será  un  proceso
apasionante  y,  sobre  todo,  muy  divertido.

Ángela  Peña,  Nueva  Sumiller
en Etéreo By Pedro Nel

La reconocida sumiller Ángela Peña se une
al  equipo  de  Etéreo,  el  espacio
gastronómico liderado por el chef Pedro
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Nel Restrepo Osorio.
Ángela Peña, Apasionada del Vino, se Incorpora a Etéreo. Se
autodefine como “una apasionada del vino, de las bodegas, de
su  gente  y  me  siento  privilegiada  por  la  oportunidad  de
trasladar a nuestros comensales el alma de cada uno de los
proyectos que hay detrás de cada etiqueta”.

Ángela Peña González, que a principios de este mes de enero
formará parte del grupo humano de Etéreo, es especialista
Sumiller  por  la  ESHBI  (Escuela  Superior  de  Hostelería  de
Bilbao) de la promoción de 2020.

Nueva Etapa en Tenerife con Pedro
Nel Restrepo
También titulada en WSET Nivel 3 en 2021 con calificación Pass
with Merit, Peña aceptó trasladarse a Tenerife para dirigir la
parcela vitivinícola del espacio gastronómico que lidera Pedro



Nel  Restrepo  Osorio,  reconocido  por  un  sol  Repsol  y
recomendado  por  la  Guía  Michelín.

El chef, conocido por su búsqueda incansable de la excelencia
tanto en la cocina como en la sala, incorpora a la sumiller
para afianzar la gestión de la cava, que actualmente cuenta
con unas 300 referencias.



El Chef Pedro Nel Restrepo es incansanble en la búsqueda de la



excelencia

Experiencia y Filosofía de Ángela
Peña
Los primeros pasos profesionales de Ángela Peña se sitúan en
Aramendi Berria, como jefa de Sala, y de ahí pasó a afrontar
otro importante peldaño al frente de la sumillería del Grupo
Etxanobe,  galardonado  con  una  estrella  Michelín,  en  dos
referencias bilbainas: Atelier y La Despensa.



Ángela Peña, Nueva Sumiller en Etéreo By Pedro Nel



“Emprendo con mucha energía y óptimas vibraciones el nuevo
reto en tierras tinerfeñas, una vez que conversé con Pedro Nel
Restrepo y analicé su propuesta. Mantengo mi compromiso con su
lema de ‘nuestro mejor secreto es ponerle mucho amor a todo lo
que hacemos’”, afirma Peña.

Renovación y Compromiso en Etéreo
Ángela Peña se muestra ilusionada de sumar a Etéreo By Pedro
Nel, buscando que la elección del vino “sea una experiencia
fácil,  divertida  y  un  plus  amplificador  a  la  secuencia
culinaria. En este sentido, me identifico al cien por cien con
la filosofía de Pedro Nel y Camilo Galindo con ese respeto al
producto como protagonista que hace sentir al cliente como en
casa”.



Finalizando con una Nota Personal
“Mi labor es la más agradecida del mundo. Soy facilitadora de
momentos  mágicos,  memorables,  a  veces  irrepetibles  y
simplemente  por  el  hecho  de  compartir  mis  propias
experiencias con los vinos que he catado; todo ello con
naturalidad  y  discreción  sinfonía  y  al  servicio  de  la
propuesta de cocina del espacio gastronómico santacrucero”,
concluye la flamante sumiller de Etéreo By Pedro Nel.

6ª edición Curso de Sumiller
del  Campus  del  Vino  de
Canarias comienza en enero

Las clases de esta actividad académica arrancan el
próximo mes de enero prolongándose hasta junio

El curso se desarrollará de manera presencial y
las inscripciones se pueden llevar a cabo a través
de la web Ycoden.com o en la DOP Ycoden – Daute
Isora
Las  Denominaciones  de  Origen  Ycoden  Daute  Isora  e  Islas
Canarias – Canary Wine retoman, a partir del próximo mes de
enero, una nueva edición que formará a la que será sexta
promoción de este prestigioso e innovador Curso Profesional de
Sumiller.

Esta viene desarrollándose desde 2018 en la sede del propio
Consejo Regulador y cuya actividad docente se prolongará hasta
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el próximo mes de junio.

Curso de Sumiller del Campus del Vino
En su apuesta continua por la formación y el desarrollo del
sector vitivinícola de Tenerife el Campus del Vino de Canarias
lleva a cabo con gran éxito esta actividad formativa – que
cumple este año su quinta edición – especialmente recomendada
a toda aquella persona que quiera profesionalizarse en el
apasionante mundo de la sumillería.



El curso, de 275 horas de duración y carácter íntegramente
presencial permitirá a los participantes en el mismo descubrir
técnicamente  el  desarrollo  de  la  Viticultura  y  Enología,
conocer  la  geografía  vitivinícola  de  Canarias,  España  y
mundial, así ́ como sus diferentes vinos y paralelamente
desarrollar los diferentes aspectos del análisis sensorial y
sus especificidades.



Funciones y tareas
Por otro lado, se presta especial atención a identificar las
funciones  y  tareas  del  Sumiller  elaborando  un  perfil
profesional acorde con las mismas y conociendo en profundidad
la bodega, así ́como la gestión de su funcionamiento.

Por ultimo, se introduce a los alumnos en el conocimiento y
catas de otros productos como aceites, cafés, cervezas, aguas,
quesos, mieles, vermut, bebidas espirituosas, y tabaco puro.

El profesorado de este curso es de primer nivel, no solo
regional sino nacional e internacional, contando para ello con
profesionales  de  la  talla  de  Paco  del  Castillo,  Enrique
Flores, Javier Gila, Joaquín Gálvez, Adonis Pino, Hugo Pérez
del Valle, Juan Jesús Méndez Siverio, Rasa Strankauskaite,
Miguel Ángel Guisado, Joan Casajuana, Iván Monreal, Zebina
Hernández, José Eugenio Alonso, David Seijas, Zoa Hernández,
Guillermina Sánchez, Tanaira Rodríguez, Víctor Damián Dorta y
Abel López Millán, entre otros.



Rasa Strankauskaite



Paco del Castillo



Zebina Hernández



Javier Gila

Este tipo de actividades formativas, con ponentes de primera
línea, se enmarcan en el compromiso continuo, claro y decidido
de las Denominaciones de Origen Ycoden Daute Isora e Islas
Canarias  –  Canary  Wine  con  el  sector  vitivinícola  en  su
formación,  además  de  ser  una  herramienta  muy  eficaz  para
acercar  a  los  asistentes  al  conocimiento  de  la  historia,
cultura y proyecto vinícola englobado en el concepto Canary
Wine.


