Meson ELl Drago: 40 anos de
alta cocina canaria (aunque
las guias miren hacia otro
lado)

En los afios 80, cuando hablar de “alta cocina” en Canarias
sonaba casi a chiste privado, Tenerife comia en bodegones
humeantes, ventas de carretera y guachinches de vino peleén y
platos generosos. El lujo, si se le podia llamar asi, era un
puchero de viernes bien hecho, unas costillas con papas que
pedian pan, un escaldén serio y el vino del afo servido en
vaso grueso.

Mientras tanto, el discurso gastronomico apenas existia: se
comia para celebrar, para sobrevivir o para reunirse, pero
raras veces para “interpretar” un territorio. La cocina seguia
siendo asunto doméstico -de madres y abuelas- mas que un
oficio con apellido y relato.
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Ademas, la isla miraba al turismo de sol
y playa y, por comparacidon, miraba poco
al plato; y si alguien hablaba de
emplatado, parecia que estaba pidiendo
permiso para ser raro.

En muchos hoteles, de hecho, lo canario se quedaba en la
postal o en un plato suelto en carta. Tegueste, en ese mapa,
era tierra de vifas y cocina de campo: un paisaje agricola
donde se comia muy bien, aunque sin sobremesas de inspectores,
estrellas ni soles. No habia “kilémetro cero” ni
“sostenibilidad” en el vocabulario de moda; habia cercania
real y producto diario.

Por eso, cuando se cuenta hoy la historia del Mesén E1l Drago,
conviene recordar ese contexto: no es que faltara cocina, es
que faltaba un sistema dispuesto a llamarla alta cocina



https://www.dragogamonal.com/servicios-de-gamonal-catering/

canaria sin complejos. Y, como la conversacién publica iba por
otros carriles, la gastronomia no era todavia una bandera
econdmica ni cultural; era costumbre, no narrativa. Medir 1lo
que significdé apostar por alta cocina canaria en aquel momento
exige esa memoria: no se estaba subiendo un escalén, se estaba
inventando la escalera.

Una casona del siglo XVIII y una idea que
no cabia en la época

En medio de ese escenario, la idea de convertir una casona del
siglo XVIII en Tegueste en un restaurante que tomara el
recetario canario y lo subiera varios peldafios -en técnica,
servicio, bodega y ambicidén-parecia, como minimo,
extravagante. Sin embargo, el territorio ya estaba escrito:
alrededor crecian vifas, papas y hortalizas; la ganaderia y el
queso formaban parte del pulso cotidiano; y el mar quedaba a
tiro de coche, esperando ser leido también como despensa.
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Lo que faltaba era un ojo capaz de ver en ese paisaje un
relato gastrondémico posible y una voluntad de convertirlo en
experiencia completa: mesa, sala, tiempos, ceremonia. Porque
una casona no es solo un edificio bonito; es una manera de
recibir. Sus muros gruesos, su patio adoquinado y sus techos
de madera pedian un restaurante con ritmo, no una simple casa
de comidas con prisa.

Y, para que la idea funcionara, el
producto tenia que ser tratado con
respeto y disciplina: comprar bien,
elegir proveedores, repetir estandares,
cuidar puntos y temperatura como quien
cuida un reloj.

También debia construirse una sala que acompafara, ya que sin

un servicio fino la propuesta se quedaba a medias. A falta de
palabras de moda, lo que se estaba proponiendo era algo mas



concreto: cocinar el recetario desde dentro, sin traicionarlo,
pero afinandolo con técnica y hospitalidad. Eso que hoy se
rotula como “cocina de territorio”, aqui iba a practicarse
cuando todavia nadie cobraba por pronunciarlo.

Ademas, elegir Tegueste implicaba una decisidn estratégica: el
comensal debia desplazarse a proposito, y esa intencidn
obligaba a responder con nivel, sin excusas. Si se lograba, el
restaurante no seria solo destino gastrondmico, sino una
institucién: un lugar al que se va para comer y para entender
una forma de Tenerife a través del plato.

Don Carlos Gamonal y el lenguaje de 1lo
propio

Cuando decide instalarse en aquella casona de Tegueste, no
solo abre un restaurante: inaugura una manera distinta de
mirar a la cocina canaria. Donde otros veian un potaje, él
veia una estructura de sabor; donde habia papas arrugadas,
imaginaba texturas y contrastes; donde el servicio era mera
funcién, intuia ceremonia. Mesén El Drago nace con 1la
naturalidad de la casa de comidas y, al mismo tiempo, con la
ambicion silenciosa de los grandes: esa ambicién que no grita,
pero se nota en cada detalle. El caserdn se convierte pronto
en un escenario reconocible de una nueva gastronomia islefa:
una cocina tradicional que se pule, se ordena y se explica,
sin renegar del rancho, del cabrito, del cochino negro ni del
pescado de la costa.



No se buscaba un “disfraz francés”, sino un lenguaje mas
preciso y contemporaneo para decir 1o mismo: que el sabor
canario podia ser serio, elegante y profundo. Y cuando el




recetario se trabaja asi, se vuelven visibles decisiones que
antes pasaban desapercibidas: la limpieza de una salsa, el
punto del pescado, la temperatura exacta del servicio. Ademas,
se fue construyendo un estilo de sala que marcod escuela:
atencién medida, calidez sin exceso y un tempo que respetaba
al comensal.

Por eso, El Drago no fue solo un sitio donde se comia bien;
fue un lugar donde se aprendia a comer distinto, a escuchar el
producto con mas atencidén y a entender que la tradicidn
también se puede afinar sin romperse. Si la alta cocina
canaria tiene un origen que pueda contarse sin propaganda, en
buena parte empieza aqui: en la decisidén de tomarse en serio
lo propio y de tratarlo con técnica, para que el territorio no
se quedara en nostalgia, sino en presente.

La estrella, el paréntesis y 1la
segunda vida

El punto de inflexidn 1llega con la concesidén de la estrella
Michelin en el afio 2000. De repente, Tenerife entra en el mapa
grande y lo hace desde Tegueste, con un restaurante que no se
habia disfrazado de nada que no fuera él mismo. Aquella
estrella, mas que un brillo en una puerta, funciond como
certificado de una idea: la cocina canaria podia jugar en liga
mayor sin renunciar a su identidad ni maquillarse con modas
importadas.
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Durante afos, Mesén El Drago fue sinénimo de “donde hay que
ir” cuando se hablaba de comer bien en la isla con mayusculas,

y esa reputacién se consolidd a base de oficio, constancia y
una sala que sostenia la cocina con precisién.

La estrella también tuvo un efecto hacia
dentro: ayudé a que muchos canarios
entendieran que lo propio podia ser



prestigio, no solo costumbre. Pero 1los
ciclos cambian, y la restauracion -por
brillante que sea- también se desgasta.

Sostener una casa asi implica estructura, costes, equipo
estable y una exigencia diaria que no perdona. Entre
circunstancias personales y econdmicas, y el desgaste natural
de décadas al pie del candn, llego el cierre del restaurante
tal y como se conocia entonces. Con el cierre llegdé la pérdida
de la estrella: la guia borra el nombre del listado con la
frialdad de un tramite, como si aquella casona dejara de
existir en la geografia del gusto.

Y, sin embargo, en Tegueste quedd algo en suspenso: la
sensacién de que ese lugar no se habia terminado, solo estaba
cogiendo aire para su segunda vida. Mientras el foco se
desplazaba y otros proyectos iban ocupando titulares, 1la
memoria del Drago siguidé intacta: como referencia, como
escuela y como recordatorio de que la excelencia también se
construye en silencio. Ese recuerdo es el que hace que la
reapertura se lea hoy como reactivacién, no como simple
regreso.

La memoria de una casa y de un equipo

Contar los 40 afios del Drago sin detenerse en las biografias
seria mutilar 1la historia, porque 1la continuidad en
restauracion no se sostiene solo con talento, sino con lealtad
cotidiana. En cualquier restaurante se habla de “equipo”, pero
en Mesdén El Drago esa palabra tiene un grosor especial. No
solo por la familia Gamonal, sino por Llos nombres que han
sostenido la experiencia desde cocina y sala durante décadas,
convirtiendo el oficio en una forma de vida compartida.
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Jaquelin Rivero, por ejemplo, no es solo jefa de sala: es la
voz y la mirada que han recibido a generaciones de comensales,

el hilo invisible que cose el recuerdo de la primera etapa con
la actual.



Llegd joven, aprendidé el ritmo y el
céodigo de don Carlos, y acabo
personificando un modelo de servicio que
combina eficacia quirdrgica con calidez
de casa de pueblo, sin caer en 1la
familiaridad barata.

En cocina, Fran Hernandez aparece como otra pieza clave de la
memoria: mano derecha, compafero de afios dificiles y felices,
representa la continuidad técnica, el “saber hacer” que no
depende del brillo mediatico. A su alrededor, un personal que,
en muchos casos, suma treinta afos o mas con los Gamonal. En
tiempos de rotacién salvaje, esa permanencia es casi una
anomalia sociolégica: habla de un lugar donde se ha sido
cuidado por dentro para poder cuidar hacia fuera.

Y esa permanencia se traduce en algo concreto: en un servicio
que no improvisa porque ya ha vivido todas las situaciones
posibles. Esa estabilidad crea una atmésfera dificil de
copiar: el comensal percibe que hay manos que se conocen, que
la cocina y la sala se hablan sin levantar la voz, y que el
oficio se ejecuta con la tranquilidad de quien no necesita
demostrar nada. En un aniversario, ese es el mejor premio:
seguir funcionando como casa, no como moda.

Reapertura: Carlos y Priscila Gamonal
toman el timdn

La segunda vida del Mesdén El Drago no se concibe como un
proyecto nuevo, sino como una reapertura con apellido conocido
y liderazgo renovado. Al frente estan Carlos Gamonal (hijo) en
cocina y Priscila Gamonal en ese territorio hibrido entre
sala, vino y eventos que hoy define buena parte del éxito de
la casa. No es una operacidén cosmética: es un relevo pensado,
trabajado y legitimado por afios de formacién y oficio, con una



idea clara de continuidad.

Chef Carlos Gamonal
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Priscila Gamonal




Carlos asume los fogones sabiendo que carga con una herencia
pesada, y por eso evita dos trampas: la réplica nostalgica y
el cambio por postureo. Mantiene pilares -producto local,
recetario canario, respeto absoluto al sabor-, pero los lee
con ojos de otra generacién: ajusta tiempos, limpia fondos,
afina puntos y dialoga con técnicas contempordneas sin caer en
artificios.

El resultado es una cocina profundamente
islefna, mas precisa cuando conviene,
pensada para un paladar que ha viajado y
exlige claridad sin renunciar a la
memoria.

Priscila, por su parte, profesionaliza el universo liquido y
la experiencia global: ensancha referencias y, al mismo
tiempo, reivindica con inteligencia los vinos de Tenerife y de
Teqgueste, no como folclore, sino como argumento.

En ese camino, se ha entendido que la tradicidén no se conserva
en formol, sino en movimiento: se respeta lo esencial, pero se
ajusta lo que el tiempo ha demostrado mejorable. Bajo su
batuta, la casa se abre a maridajes mas narrados, a eventos y
a servicios fuera del caserdn, y aun asi todo vuelve al mismo
centro de gravedad: esa mesa en Tegueste donde la historia se
sigue sirviendo.

El Drago actual se ha permitido ser mas flexible sin perder
solemnidad: protocolo cuando se espera, cercania cuando se
necesita. Y, de fondo, se mantiene una idea muy canaria -y muy
dificil-: hacer hospitalidad de verdad sin convertirla en
espectaculo.

El Drago hoy: raices, cocina y territorio

Entre ambos se articula un modelo que hace compatible la
liturgia del gran restaurante con la flexibilidad que exige el



presente: horarios ajustados, seleccidén cuidada de servicios,
una carta viva y un catdlogo de experiencias que va del mend
degustacion al banquete fuera de casa, con catering de alto
nivel cuando se necesita. Y, aun asi, el Mesdn no pierde su
rasgo esencial: seqguir siendo, ante todo, una casa de familia.
Cuatro décadas después de su nacimiento, Mesén E1l Drago es un
caso rarisimo en la restauracidén espanola: un restaurante que
ha mantenido intactas sus raices, ha elevado a alta cocina el
recetario canario y sigue representando un territorio concreto
sin disfraz.

No ha cambiado de municipio, ni de caserén, ni de apellido en
la puerta. No ha renunciado al potaje, ni al pescado de la
costa, ni a las carnes tradicionales, ni a los quesos y vinos
de la isla; los ha revisitado y refinado desde dentro.

Hoy, sentarse a la mesa del Drago es



asistir a una leccion viva de lo que
puede ser la cocina canaria cuando se
toma en serio a si misma. El entorno de
Tegueste -sus vinas, sus huertas, su
calma rural- entra en el plato sin
alardes, con la naturalidad de quien
cocina lo que le rodea.

La casa sigue siendo un pequefio museo etnografico de si misma,
con patios cargados de historia y una sala donde el tiempo se
desacelera, algo que, en 2026, ya es casi un 1lujo
gastronémico. Lo que si ha cambiado es la conciencia del
comensal: ahora entiende que estd entrando en un lugar
fundacional, en un restaurante que estaba alli mucho antes de
que las palabras “territorio” y “kilémetro cero” se pusieran
de moda. Esa conciencia convierte cada servicio en un acto de
reconocimiento, no en una simple comida.

La paradoja de las guias

Y, sin embargo, la paradoja incomoda: con todo este bagaje,
con esta coherencia de 40 afios y con una reapertura que no ha
perdido el alma, Mesdén El Drago no ha recuperado la estrella
Michelin que un dia llevd, ni figura en la constelacién de los
soles Repsol con el rango que muchos considerarian légico.

Cuesta explicar que un restaurante pionero, vivo y afinado,
con relevo generacional ejemplar y un equipo estable que
cualquier gran casa envidiaria, quede en un segundo plano en
el firmamento de las guias. La tentacidén seria decir que
“merece” una estrella o que, por trayectoria, juega en la liga
de dos soles; pero quiza la pregunta mas atil sea otra, y
ademas es incdémoda: ¢ qué entiende hoy una guia por mérito
acumulado cuando mira a Canarias?, ¢ qué peso le da a la
continuidad, a la fidelidad a un territorio y a la capacidad



de evolucionar sin romper con la propia historia? La periferia
compite con el ruido de las capitales y con la obsesion por la
novedad, y lo constante suele tener menos titulares.

Sin embargo, en g¢gastronomia, la
constancia no es un mérito menor: es el
mas dificil, porque se cocina cada dia,
no una vez al ano. Si El Drago sigue
encendiendo esa luz desde Tegueste, 1lo
minimo que deberia provocar es una
pregunta honesta en quien evalua: si 1la
excelencia se busca, épor qué no se
reconoce cuando lleva décadas demostrada?

Porque si un restaurante que inaugurd la alta cocina canaria,
que ha sabido cerrar y reabrir sin perder caracter, que
mantiene una columna vertebral humana de décadas y que sigue
cocinando la isla desde la isla no vuelve a ver encendida una
estrella junto a su nombre, tal vez el problema no esté en el
caserén de Tegueste. Tal vez el problema resida en un
firmamento que confunde destello con luz.

Tal vez el problema resida en un firmamento que, demasiado
ocupado en perseguir destellos nuevos, ha olvidado mirar a 1la
luz constante que lleva cuarenta afos encendida en Mesén E1l
Drago.0ido!

Teguesteando con vino: cuando
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el brindis es también un acto
de resistencia

Hay eventos que trascienden el puro ocio. Que, sin
pretenderlo, se convierten en un pequefio acto de resistencia
cultural, en un brindis a la esperanza frente a un panorama
que no siempre acompaina. Anoche, la Plaza de San Marcos de
Tegueste volvid a ser ese espacio simbdélico donde 1la
gastronomia, el vino, la moda y la misica se unen para algo
mas que pasar una velada: se unen para defender un modo de
vida, una economia de cercania y una identidad que no quiere
desaparecer.

La cita, bautizada como “Teguesteando con Vino, edicidn
verano”, no es una novedad en el calendario, pero cada ediciodn
es un logro en si misma. Anoche, 18 de julio, cientos de
personas compartieron copa, tapa y conversacién, en un evento
organizado por el Ayuntamiento de Tegueste, con el apoyo del
Area de Industria, Comercio, Sector Primario y Bienestar
Animal del Cabildo de Tenerife. Y mas alla de las cifras o las
fotos para redes, quedé un mensaje claro: seguir defendiendo
el kilémetro cero no es una moda, es una necesidad.

Un brindis que tiene mucho de homenaje

Las bodegas locales ofrecieron sus vinos en un entorno en el
que cada sorbo es un recordatorio: detras de cada etiqueta hay
agricultores que madrugan, vifedos que luchan contra la falta
de relevo generacional y un paisaje que esta en riesgo si no
se protege. Tegueste no es ajeno a esa realidad. Cada copa
servida anoche fue, en el fondo, un homenaje al esfuerzo del
sector primario, a esas bodegas familiares que siguen creyendo
en el valor de lo propio cuando muchos se rinden a lo facil.


https://www.canariasgourmet.es/teguesteando-con-vino-cuando-el-brindis-es-tambien-un-acto-de-resistencia/
https://www.canariasgourmet.es/teguesteando-con-vino-cuando-el-brindis-es-tambien-un-acto-de-resistencia/

La gastronomia local acompaié como debe ser: con producto
cercano, con manos que conocen el oficio y con esa mezcla de
tradicién y creatividad que se agradece cuando el plato no es
solo alimento, sino relato. Los restaurantes del municipio
aportaron sabor y contexto, reforzando el discurso de
sostenibilidad con hechos, no con palabras vacias.

El desfile de moda con los comercios
locales fue mucho mas que un simple pase
de modelos: fue un acto de identidad y
pertenencia al municipio. En un tiempo en
el que las grandes plataformas devoran al
pequeio comercio y los escaparates de
barrio luchan por sobrevivir, visibilizar
el trabajo de los creadores, disefadores



y tiendas de Tegueste se convierte en un
gesto de dignidad empresarial.
Los aplausos del publico no fueron solo para las prendas, sino

para quienes, cada maifana, siguen apostando por levantar 1la
persiana, manteniendo viva la economia de cercania.

La mUsica en directo cerré la velada con un tono festivo,
creando esa atmésfera calida y cercana que hace que un evento
se convierta en encuentro, y un encuentro en comunidad.

Mas que una fiesta, una necesidad

“Teguesteando con Vino” no es un evento mas en la agenda
estival. Es, cada afio, un recordatorio de por qué es urgente
cuidar lo que tenemos cerca. El desarrollo econémico no puede
medirse solo en numeros, sino en calidad de vida, en paisaje
protegido, en agricultores que siguen trabajando la tierra y
en jovenes que ven una oportunidad en quedarse y emprender en
su pueblo.



La participacién activa de bodegas, restaurantes y comercios
locales genera algo mas que economia: genera vinculo. Y eso,
en un mundo cada vez mas impersonal y globalizado, es un
patrimonio que no se puede perder.

Celebramos este tipo de iniciativas, que no son solo un
brindis al vino, sino un brindis al esfuerzo colectivo por
mantener vivas las raices.

Bodegas El Lomo, un Tesoro
teguestero

En las tierras fértiles de Tegueste, Tenerife, se erige
Bodegas El Lomo, un emblema de la rica tradicidén vinicola de
la isla. Esta bodega, forma parte de la DO Canarywine, y ha
sido guardiana de la elaboracidén de vinos de calidad desde su
fundacién en 1989 por D. Félix Rodriguez.

Un Legado Familiar Continda

La bodega concebida inicialmente por D. Félix Rodriguez, un
empresario visionario que vio en las tierras de Tegueste el
potencial para la viticultura. Su hija, Clara Rodriguez, afos
después tomé el testigo, manteniendo la esencia del legado
familiar mientras al mismo tiempo inyectaba una nueva vida y
direccidén a la bodega. Esta transicidén ha marcado una nueva
era para Bodegas El Lomo, caracterizada por una mezcla de
tradicion y modernidad.

La Evolucion

Hay que decirlo, la bodega ha experimentado una transformaciodn
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significativa. Se han introducido cambios en la elaboracidén de
los vinos, incluyendo la colaboracién en el 2018 con el
endlogo de renombre internacional Alberto Gonzdlez. Estas
innovaciones han 1llevado a una diversificacién en la gama de
productos ofrecidos, desde los cldsicos tintos y blancos hasta
la introduccién de vermuts y la serie Crazy Wines, dirigida a
un publico mas joven.



https://bodegaellomo.com/vinos/info/listan-negro-2021
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El rediseiio de la imagen de la bodega, a cargo de Diego
Rodriguez, hijo de Clara, simboliza 1la evolucidn vy
modernizacidén de la marca. Esta nueva imagen visual representa
no solo un cambio estético, sino también el compromiso de la
bodega con 1la innovacidén y la adaptabilidad en un mercado en
constante cambio. La creatividad y originalidad del nuevo
disefo reflejan el espiritu renovado de Bodegas El Lomo.

Nuevas Producciones y Referencias

Uno de los desarrollos mas destacados en estos Ultimos afios es
la introducciodon de sus vermuts. Este nuevo enfoque representa
un paso audaz en la elaboracidén de bebidas, aprovechando el
periodo de pandemia para reinventarse.

El vermut, una elaboracién novedosa en Canarias, desarrollado
con la colaboraciéon del coctelero Abel Lépez. Se caracteriza
por su originalidad y su vinculacidén con el terruho,
ofreciendo un producto Unico y diferenciado al resto de
vermuts del mercado.



El 18 Vermut Blanco
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El 18 Vermut
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EL vermut “Nimero 18” de El Lomo, con una base vinica que
incluye listanes negro y blanco con 18 botdnicos, es un
ejemplo de esta innovacidn, representando un sorprendente vy
delicioso anadido a su gama de productos.

Ademas del vermut, Bodegas El Lomo ha expandido su linea de
vinos. La gama Crazy Wines, dirigida a un publico mas joven,
incluye vinos como “Disparate”, una maceracién carbédnica
elaborado con uva listan negro, y “Chiquita Locura”, un tinto
joven que mezcla listan negro, negramoll y 1listan blanco.
Estos vinos se caracterizan por ser faciles de beber, con una
imagen divertida y nombres llamativos.
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Compromiso con la Calidad y el
Terruno

A pesar de los cambios y la modernizacién, Bodegas E1l Lomo
continla comprometida con la calidad y la autenticidad de sus
vinos. La bodega sigue procesando vinos con uvas autodctonas,
como el Listan Negro y el Listan Blanco, y ha introducido
variedades nuevas, manteniendo un vinculo estrecho con el
terruio de Tegueste. Esta conexidn con la tierra se refleja en
cada botella, ofreciendo al consumidor una experiencia
vinicola Udnica que captura la esencia de una isla como
Tenerife.

Visita a la bodega

Una visita a Bodegas El Lomo ofrece una experiencia
inolvidable para los amantes del vino y la enologia. La
bodega, situada cerca de la “Travesia de los vifiedos y la
campifna de Tegueste”, proporciona una oportunidad Unica para
explorar la belleza y riqueza vitivinicola de Tenerife. La
sala de degustacidén de la bodega, con capacidad para mas de 80
personas, permite a los visitantes degustar la gama completa
de vinos, desde los clasicos hasta las innovaciones mas
recientes.



Bodegas El Lomo, con su historia rica, su enfoque en la
calidad y su adaptabilidad a los nuevos tiempos, se erige como
un baluarte de la viticultura en Tenerife. Clara Rodriguez, y
su equipo, han llevado a la bodega a una nueva era, respetando
la tradicidén familiar adaptandose a los gustos y demandas
contemporaneos.



